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KATA PENGANTAR 

 

  Dengan rasa syukur atas kehadirat Allah Yang Maha Esa atas segala 

rahmat dan karunia-Nya, akhirnya Penulis dapat menyelesaikan kegiatan Praktik 

Kerja Lapangan (PKL) dan membuat laporan kegiatan PKL. Laporan PKL Penulis 

berjudul “Pembekuan Fillet Ikan Kakap Merah ( Lutjanus sp ).”  

Penulis menyadari bahwa terlaksananya kegiatan PKL dan penulisan Laporan 

PKL ini dapat diselesaikan berkat dukungan dan bantuan dari berbagai pihak. 

Pada kesempatan ini penulis menyampaikan ucapan terima kasih kepada yang 

terhormat: 

1. Ibu Dr. Dra. Jariyah, MP. selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

2. Ibu Dr. Ir. Sri Winarti, MP selaku Ketua Program Studi Teknologi Pangan 

Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

3. Ibu Ir. Ulya Sarofa, MM selaku Dosen Pembimbing yang telah banyak 

memberikan bimbingan, saran dan motivasi dalam pembuatan laporan 

4. Manajemen PT. Alam Jaya Surabaya yang telah memberikan waktu dan tempat 

untuk melaksanakan kerja praktik. Untuk Pak Dedy, Bu Eva, Mbak Indri, Mbak 

Ari, Mbak Ifa, Mbak Septi, Mbak Indah, Mas farid, Mas Cipto, Bu Retno, Pak 

Riyanto, terima kasih selalu menyediakan waktu untuk menjawab sejuta 

pertanyaan saya.  

5. Kepada kedua orang tua tercinta, dan nenek tersayang yang telah memberikan 

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

tak terbalas emas permata. Terima kasih. 

6. Teman – teman seperjuangan Teknologi Pangan angkatan 2016 dan kakak 

tingkat yang selama ini telah memberikan bantuan dan motivasi. 

7. Semua pihak yang telah membantu kelancaran dalam melaksanakan Praktik 

Kerja Lapangan. 

 

 

Surabaya, 5 Januari 2020  

 

Penulis 


