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RINGKASAN
	Di era yang berkembang saat ini sangat banyak industri perhoelan yang berlomba lomba menarik daya tarik pelanggan dengan penawaran yang menarik mulai dari jasa penginapan, tour, dan juga jasa boganya. Salah satunya adalah JW Marriott surabaya, selain pelayanan hotelnya yang menarik mereka juga memiliki 5 restoran yang sangat menawan salah satunya Tang Palace. Tang palace adalah restaurant di Surabaya yang menyajikan masakan authentik gaya canton bernuansa chinese. Penulis sangat tertarik dengan dunia industri boga berkualitas tinggi maka dari itu penulis memutuskan untu menjalani training selama 6 bulan dari 1 Juli – 31 Desember. Selain itu penulis ingin mengembangkan bakat yang telah dibina di Ottimmo dan menerapkannya bersamaan dengan pengalaman di Tang Palace ke masa yang akan datang.















KATA PENGANTAR
Pertama penulis ingin mengucapkan puji dan syukur terhadap tuhan yang maha Esa karena berkat rahmat dan hidayah nya saya dapat menyelesaikan praktek kerja industri di JW Marriott hotel Surabaya dan salah satu syarat untuk kelulusan di Ottimmo International Gourmet Academy adalah menuntaskan laporan ini. Banyak sekali dukungan yang diberikan terhadap berbagai pihak untuk penulis menyelesaikan masa magang, Penulis ingin mengucapkan banyak terimakasih kepada :
· Orang tua dan kerabat.
· Chef Zaldy Iskandar B.Sc selaku direktur Ottimmo Master Gourmet Academy Surabaya.
· Miss Vindhya Tri Widayanti, STP.,MP selaku dosen pembimbing, Terimakasih atas bimbingan yang telah diberikan selama proses penyelesaian laporan praktik magang.
· Chef Andri Aryono selaku Executive chef JW Marriott hotel, Surabaya.
· Chef Lee Kook Man selaku Executive Chinese Kitchen JW Marriott Hotel, Surabaya.
· Ibu Vanda Setiangga, Sebagai Training Manager JW Marriott Hotel, Surabaya.
· Semua teman-teman saya dan orang-orang yang tidak dapat disebutkan namanya satu persatu, Yang telah banyak memberikan bantuan dan dukungan dalam proses berjalannya masa kerja praktek.
Penulis berharap laporan ini sesuai dan berkenan bagi pembaca, Bila ada kekurangan atau salah kata mohon kritik serta saran nya, Sekian dan terimakasih.






Surabaya, 
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