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KATA PENGANTAR 

Dengan memanjatkan puji syukur kehadirat Allah SWT atas segala 

limpahan rahmat dan hidayah-Nya, sehingga penulis dapat menyusun Laporan 

Praktik Kerja Lapang (PKL) dengan judul “Proses Pembuatan Bakso Ikan Lele 

(Clarias gariepinus) di Pusat Penelitian Mandiri Kelautan dan Perikanan (P2MKP) 

Farm Fish Boster Centre Kecamatan Sedati, Kabupaten Sidoarjo, Jawa Timur” 

dapat terselesaikan dengan baik. 

Penulis berusaha dengan semaksimal mungkin demi adanya 

kesempurnaan dalam penyusunan laporan ini baik dalam segi hasil kegiatan 

belajar mengajar maupun dalam pelaksanaan praktik kerja. Saran dan kritik yang 

bersifat membangun sangat diharapkan oleh penulis demi adanya perbaikan 

dalam penulisan laporan berikutnya. 

Dalam kesempatan ini, penulis mengucapkan banyak terima kasih 

kepada semua pihak yang telah membantu dalam kelancaran penyusunan laporan 

ini, di antaranya: 

1. Allah SWT yang telah memberikan rahmat, hidayah, serta kesehatan jasmani 

dan rohani hingga saat ini. 

2. Dr. Dra. Jariyah, MP, selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan 

Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

3. Dr. Rosida, S. TP., MP, selaku Koordinator Program Studi Teknologi Pangan 

Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. 

4. Bapak Andre Yusuf Trisna P., S. TP., M. Sc., selaku Dosen Pembimbing yang 

telah memberikan saran dan masukan dalam penulisan laporan praktik kerja 

lapang. 

5. Kedua orang tua dan keluarga yang telah memberikan dukungan moral dan 

moril serta materiil selama penyelesaian laporan praktik kerja lapang. 

6. Karyawan P2MKP Farm Fish Boster Centre yang telah membantu dan 

membimbing penulis dalam melaksanakan praktik kerja lapang. 

7. Marselina Juwita Milla dan Naila Faradisa, selaku sebagian kecil teman baik 

yang telah membantu dan memberikan semangat. 
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8. Arlita Ramadanthy, selaku rekan pelaksaan praktik kerja lapang atas kerjasama 

dan bantuannya. 

9. Seluruh teman jurusan Teknologi Pangan Angkatan 2019 yang telah 

memberikan semangat serta dukungan. 

Akhir kata, penulis berharap laporan ini dapat memberikan manfaat bagi 

para pembaca serta dapat memperluas wawasan bagi seluruh pihak terkait. 

Penulis mengucapkan terima kasih banyak kepada seluruh pihak yang membantu, 

semoga Allah SWT membalas kebaikan kalian. Aamiin. 

Sidoarjo, 25 Desember 2022 
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