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PRAKATA 

 

Assalamualaikum Wr. Wb 

Puji syukur kehadirat Allah SWT atas segala nikmat yang telah diberikan 

sehingga Proposal Penelitian yang berjudul “Pemanfaatan Bahan Pangan Lokal 

Sumber Protein Dari Ikan Lele (Clariidae) Pada Formulasi Crispy Katsudae 

Sebagai Alternatif Bekal Sekolah Bagi Remaja” dapat diselesaikan dengan 

tepat waktu dan tanpa adanya halangan yang berarti. Tak lupashalawat serta salam 

semoga selalu tercurah limpahkan kepada junjungan kita, Nabi Muhammad SAW, 

pada para sahabat, keluuarga serta kita selaku umatnya yang semoga sampai akhir 

zaman. 

Melalui kesempatan yang berharga ini penulis ingin mengucapkan 

terimakasih kepada: 

1. Ketua Prodi DIII Gizi Cirebon Ibu Uun Kunaepah, SST, M.Si yang telah 

memberikan motivasi dan dukungan yang penuh terhadap penyusunan proposal 

tugas akhir ini. 

2. Dosen pebimbing tugas akhir Ibu Dr. Hj. Wiwit Estuti, STP, M.Si yangtelah 

memberikan dukungan, bimbingan, motivasi, masukan, saran, dan solusi dalam 

penyusunan proposal tugas akhir ini. 

3. Kedua orang tua yang penulis cintai yang selalu memberikan doa dan dukungan 

baik dari segi amteri maupun non materi sehingga penulis dapat menyelesaikan 

proposal tugas akhir. 

4. Albahjul dan Pandawa/Pandiwi selaku sahabat dekat saya yang selalu menjadi 

support system ketika saya sedang down dalam pengerjaan proposal tugas akhir 

ini sehingga mengembalikan semangat saya untuk dapat melanjutkannya. 

5. Teman-teman kelas A yang selalu menyemangati satu sama lain sehingga 

penyusunan proposal tugas akhir ini dapat dilakukan dengan lancer. 

6. Teman-teman KENZIUS yang selalu memberikan energy positif nya sehingga 

dalam penyusunan tugas akhir ini dilakukan dengan hati yang 

senang. 

7. Serta semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu persatu yang telahbanyak 

membantu dalam penyusunan proposal tugas akhir ini. 
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Peneliti menyadari bahwa proposal tugas akhir ini masih terdapat banyak 

kekurangan karena keterbatasan yang dimiliki peneliti. Oleh karena itu peneliti 

mengaharapkan saran dan kritik yang membangun demi menyempurnakan 

proposal tugas akhir ini agar menjadi proposal tugas akhir yang jauh lebih baik 

lagi. Semoga proposal tugas akhir ini dapat memberikan manfaat bagi kita semua 

khususnya bagi mahasiswa di bidang gizi dan kesehatan. 

 

 

 

 

Cirebon, Mei 2023 
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