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KATA PENGANTAR

Terima kasih kepada Tuhan Yang Maha Esa, yang telah mencurahkan
rahmat dan karunia-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Buku
perkembangan bidang kuliner secara global dan perkembangan teknologi ini
sesuai rencana. terima kasih juga Penulis ucapkan kepada seluruh pihak dan
rekan yang telah berkontribusi dalam proses penyelesaian buku ini.

Penulis mempersembahkan buku ini yang diharapkan dapat membantu
para pembaca untuk memahami perkembangan bidang kuliner dengan lebih
mudah dan menyenangkan. Buku ini dirancang agar para pembaca dapat
menguasai setiap materi dengan baik. Selain itu, buku ini juga dilengkapi
dengan penjelasan yang ringkas namun lugas untuk memperjelas konsep-
konsep yang seringkali membingungkan.

Penulis berharap buku ini dapat menjadi sahabat setia dalam
perkembangan pengetahuan di bidang kuliner.

Sidoarjo, Maret 2025
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