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KATA PENGANTAR 
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memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pangan. Laporan ini berjudul “Proses 

Pembekuan Fillet Ikan Kakap Merah (Lutjanus sanguineus) di PT. Alam Jaya 

Seafood Surabaya Jawa Timur”. 
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yang penulis dapatkan selama kuliah dan praktik kerja. Pada kesempatan ini 
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Penulis mengharapkan dengan adanya penulisan laporan ini dapat 

menambah wawasan dan cakrawala dalam berpikir untuk lebih maju di masa 

mendatang serta bisa bermanfaat bagi yang berkepentingan. Penulis juga 

menyadari bahwa penulisan laporan ini masih jauh dari kesempurnaan sehingga 

mengharapkan adanya kritik dan saran yang membangun sangat penulis 

harapkan. Akhir kata, penulis berharap semoga laporan hasil penelitian ini dapat 

bermanfaat bagi semua pihak. 
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