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KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur penulis panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa, karena 

atas rahmat dan hidayahnya sehingga penulis dapat menyelesaikan laporan 

kerja praktek dengan judul “Proses Pembekuan Fillet Ikan Kakap Merah (Scarlet 

Snapper) di PT. Marindo Makmur Usahajaya” Tujuan dari penulisan dari laporan 

ini adalah untuk memenuhi persyaratan untuk kelulusan tingkat sarjana Program 

Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknik UPN “Veteran” Jawa Timur. 

Dalam penyusunan laporan praktek kerja lapangan ini tentunya banyak 

hambatan yang dihadapi, namun berkat petunjuk, bimbingan dan dukungan 

semangat baik secara materil dan spiritual dari berbagai pihak. Oleh karena itu, 

pada kesempatan ini tidak lupa mengucapkan banyak terima kasih sebesar – 

besarnya kepada : 

1. Bapak Ir. Sutiyono, MT. selaku Dekan Fakultas Teknologi Industri Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

2. Ibu Dr. Dra. DJariyah, MP selaku Ketua Program Studi Teknologi Pangan 

Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

3. Ibu Ir. Sri Djajati, M.Pd selaku Dosen Pembimbing yang telah banyak 

memberikan bimbingan, saran dan motivasi dalam pembuatan laporan 

4. Ibu Fesdila Putri N. S.TP.,M.Sc Selaku dosen Penguji yang telah banyak 

memberikan bimbingan, saran dalam pembuatan laporan ini. 

5. Manajemen PT. Marindo Makmur Usahajaya yang telah memberikan waktu 

dan tempat untuk melaksanakan kerja praktek.  

6. Kepada kedua orang tua tercinta, Adik-adikku, kakek tersayang yang telah 

memberikan dukungan secara moril dan spiritual, terima kasih doanya. Jasa –

jasa kalian tak terbalas emas permata. Terimakasih. 

7. Teman – teman seperjuangan Teknologi Pangan angkatan 2015 yang selama 

ini telah memberikan bantuan dan motivasi. 

8. Sahabat – sahabat saya yang selalu menyemangati saya untuk 

menyelesaikan laporan Praktik Kerja Lapangan ini. 

9. Semua pihak yang telah membantu kelancaran dalam melaksanakan Praktek 

Kerja Lapangan. 

Penulis mengharapkan dengan adanya penulisan laporan ini dapat 

menambah wawasan dan cakrawala dalam berfikir untuk lebih maju di masa 
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mendatang serta bisa bermanfaat bagi yang berkepentingan. Disamping itu juga 

penulis menyadari bahwa penulisan laporan ini masih jauh dari kesempurnaan 

sehingga mengharapkan adanya kritik dan saran yang membangun. 

 

      Surabaya, 10 September 2018 

 

 

 

        Penulis 
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