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KATA PENGANTAR 

 

Pertama – tama penulis panjatkan puji syukur kehadirat Allah SWT 

karena atas Rahmat dan Karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan laporan 

praktik kerja lapang untuk memenuhi sebagian persyaratan dalam memperoleh 

gelar Sarjana Teknologi Pangan yang berjudul “Proses Pembekuan Fillet Ikan 

Patin (Pangasius Sp.) Di Pt. Delta Mina Perkasa, Tulungagung. 

Laporan praktik kerja lapang ini disusun agar pembaca dapat 

memperluas ilmu yang kami sajikan berdasarkan ilmu yang penulis dapatkan 

selama menempuh kuliah. Laporan ini di susun oleh penulis dengan berbagai 

rintangan, baik itu yang datang dari diri penulis maupun yang datang dari luar. 

Namun dengan penuh kesabaran dan terutama pertolongan dari Allah SWT 

akhirnya laporan ini dapat terselesaikan. 

Pada kesempatan ini penulis mengucapkan terimakasih atas bantuan, 

dorongan, dan bimbingan selama persiapan hingga selesainya laporan praktik 

kerja lapangan ini, penulis sampaikan kepada : 

1. Dr. Dra. Jariyah, MP selaku Dekan Fakultas Teknik UPN “Veteran” Jawa 

Timur.  

2. Dr. Ir. Sri Winarti, M.P selaku Koordinator Program Studi Teknologi 

Pangan, Fakultas Teknik, UPN “Veteran” Jawa Timur.  

3. Riski Ayu A., S.TP., M.Sc selaku dosen pembimbing praktik kerja 

lapangan.  

4. Dosen Penguji Seminar praktik kerja lapangan.  

5. Bapak Totok Endrianto selaku direktur utama dan Bapak Umam selaku 

Kepala Bagian Quality Control PT. Delta Mina Perkasa yang telah 

memberikan izin untuk praktik kerja lapangan. 

6. Bapak Umam selaku pembimbing praktik kerja lapangan di PT. Delta 

Mina Perkasa yang telah membimbing dan membagikan banyak 

pengalaman kepada penulis.  

7. Seluruh staff dan karyawan yang telah memberikan saran dan masukan 

kepada penulis dalam melaksanakan praktik kerja lapangan ini. 

8. Anggun Umarta, rekan PKL, atas kerjasamanya selama melaksanakan 

praktik kerja lapangan.  
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9. Ibu, Kakak, Keponakan, terima kasih banyak atas segala dorongan, 

kesabaran, dukungan material dan spiritual yang diberikan hingga 

penulis dapat menyelesaikan laporan praktik kerja ini dengan baik.  

10. Erna, Icha, Renaldy, Mega, Nabila, Hapis, Asad, Gilang, Ilhaam, Nadhif 

dan semua sahabat saya sebagai pendengar keluh kesah, terima kasih 

selalu memberikan dukungan dan semangat kepada penulis. 

Penulis mengharapkan dengan adanya laporan ini dapat menambah 

wawasan dan pengetahuan yang lebih maju di masa mendatang serta 

bermanfaat bagi yang berkepentingan. Penulis menyadari bahwa dalam 

penyusunan laporan hasil penelitian ini masih jauh dari sempurna, oleh karena 

itu segala kritik dan saran yang bersifat membangun sangat penulis harapkan.  

Akhir kata, penulis berharap semoga laporan hasil penelitian ini dapat 

bermanfaat bagi semua pihak. 

 

 Surabaya, 18 Januari 2020  

 

Penulis 
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