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KATA PENGANTAR

Puji Syukur kepada Tuhan YME atas berkat melimpah-Nya, sehingga Laporan

Final Projcet ini dapat diselesaikan. Laporan Final Project ini ditujukan untuk

memenuhi persyaratan akademik Program Studi Diploma Tiga Seni Kuliner di

Akademi Sages Surabaya.

Penulis menyadari bahwa tanpa bimbingan dan bantuan, serta doa dari berbagai

pihak, Laporan Final Project ini tidak bisa diselesaikan tepat pada waktunya. Oleh

karena itu Penulis mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada

semua pihak yang telash membantu dalam proses penulisan laporan magang, yaitu

kepada:
1. Orang Tua, saudara, teman yang selalu mendukung saya.

2. Miss lvy Dian P.Prabowo,.S.TP.,M.P, selaku Dosem Pembimbing Utama
penulisan Final Project.

3. Semua pihak yang namanya tidak bisa saya scbutkan satu persatu.

Semoga amal baik mereka mendapatkan balasan dari Tuhan YME dengan balasan
berlipat ganda. Perlu disadari bahwa dengan segala keterbatasan, laporan Magang
ini masih jauh dari sempurna, Sehingga kritikan dan masukan yang membangun
sangat diharapkan oleh penulis untuk menyempurnakan Laporan ini kedepan.
Akhimya semoga Laporan Final Project ini dapat bermanfaat bagi semua pihak

yang berkepentingan.
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