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KATA PENGANTAR 
 

Puji syukur kami panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa atas 

berkat dan rahmat-Nya, sehingga kami dapat menyelesaikan makalah 

Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul “Proses 

Produksi Olahan Ikan Patin (Pangasius Sp) Beku Pt. Dimas Reiza 

Perwira Surabaya”.  

Penyusunan laporan ini merupakan salah satu syarat untuk 

menyelesaikan pendidikan program pendidikan Sarjana (S1), Program 

Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknik dan Sains, Universitas 

Pembangunan Nasional “Veteran” Surabaya. Ucapan terima kasih kami 

sampaikan kepada: 

1. Prof, Dr. Dra. Jariyah, MP. selaku Dekan Fakultas Teknik 

Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur 

2. Dr. Rosida, S. TP., MP, selaku Koordinator Program Studi 

Teknologi Pangan Fakultas Teknik sekaligus menjadi Dosen 

Pembimbing 

3. Bapak dan Ibu Dosen Program Studi Teknologi Pangan Fakultas 

Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur 

atas ilmu dan bimbingan yang telah diberikan. 

4. Direktur utama PT. Dimas Reiza Perwira, Bapak Bambang 

Kusdiono yang telah memberikan izin kami untuk mengamati dan 

terlibat secara langsung dalam proses pengolahan ikan patin.  

5. Bapak Alif Amirullah dan Bapak Muh. Faishal Ahadiansyah, serta 

para pendamping di lapangan yang berlaku sebagai pendamping 

selama kegiatan Praktek Kerja Lapangan berlangsung. 

6. Kedua orang tua dan keluarga yang memberikan support doa dan 

semangat secara langsung selama kegiatan PKL berlangsung 

 
Penulis berharap agar laporan praktik kerja lapang ini berguna dan 

bermanfaat untuk menambah wawasan mengenai proses produksi pangan 

bagi pihak yang membutuhkan 
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