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KATA PENGANTAR 

 

Puji syukur Alhamdulillah kami ucapkan kepada Allah S.W.T. yang telah memberikan segala 

rahmat, hidayah serta kesehatan kepada kami sehingga kami dapat menyusun buku 

operasional dasar kuliner ini. Terima kasih juga kepada keluarga dan rekan-rekan yang selalu 

memberikan semangat dan masukan dalam menyelesaikan penulisan buku ini. 

Perkembangan bisnis di bidang kuliner saat ini berkembang sangat pesat sekali. 

Perkembangan bisnis kuliner tentu saja juga harus di imbangi dengan sumber daya manusia 

yang mampu untuk berinovasi. Buku ini berisi tentang dasar-dasar pengolahan makanan 

mulai dari appetizer (hidangan pembuka), soup (sup), maincourse (hidangan utama) dan 

dessert (hidangan penutup). Buku ini juga dilengkapi dengan resep dari jenis masakan 

continental. 

Kami menyadari bahwa dalam penyusunan buku ini masih jauh dari sempurna sehingga kami 

membutuhkan kritik dan saran dari pembaca, agar penulis dapat menyempurnakan buku ini. 

Semoga buku ini dapat memberikan manfaat bagi seluruh pihak yang membaca dan 

membutuhkannya. 

Surabaya, Desember 2022 

Penulis
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