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Puji syukur penulis panjatkan kepada Tuhan yang Maha Esa oleh karena anugerahnya saya dapat meyelesaikan praktek kerja ini. Segala dukungan baik dari keluarga, teman dan saudara yang senantiasa membimbing saya hingga akhir.
  Penulis menyadari bahwa sangat terbatasnya pengetahuan dan pengalaman di dalam menyelesaikan laporan ini. Oleh karena itu penulis mengharapkan bantuan dan bimbingan dari berbagai pihak demi terselesaikannya laporan akhir ini. Dalam kesempatan ini penulis tidak lupa mengucapkan terima kasih kepada :
1. Mr. Dario Orsini sebagai General Manager Sheraton Bali Kuta Resort
2. Mr. Rossano Renzelli sebagai Executive Chef Sheraton Bali Kuta Resort
3. Mrs. Asti Merdekawati sebagai Learning and Development Manager Sheraton Bali Kuta Resort.
4. Mr. Agus Daniel sebagai Executive Sous Chef Sheraton Kuta Bali Resort.
5. Mr. Rangga Utama sebagai Sous Chef Pastry Sheraton Bali Kuta Resort..
6. Mr. Yan Bhaskara sebagai Chef De Partie Pastry Sheraton Bali Kuta Resort.
7. Ms. Dewi Yani sebagai Demi Chef Cold Kitchen
8. Ms. Irma Lia sebagai Demi Chef Cold Kitchen.
9. Semua staff Sheraton Bali Kuta Resort yang telah membimbing saya dalam menyelesaikan training selama 6 bulan.
10. Mr. Zaldy sebagai director Ottimmo International.
11. Ms. Heni adhianata sebagai dosen yang telah membimbing menyelesaikan laporan ini.
12. Mr. Oky Rachman sebagai pembimbing pada saat pelaksanaan magang.

Denpasar, 23 Januari 2017
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