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Kata Pengantar 

 

 

Puji dan syukur kami panjatkan kepada Tuhan Yang 

Maha Esa atas rahmat dan karunia-Nya sehingga buku 

"Mengelola Produksi Makanan" ini dapat terselesaikan 

dengan baik. Buku ini disusun dengan tujuan memberikan 

panduan praktis dan teoritis kepada para profesional kuliner, 

manajer restoran, dan semua pihak yang tertarik dalam 

bidang pengelolaan produksi makanan. 

Industri kuliner merupakan salah satu sektor yang 

terus berkembang pesat, menuntut profesionalisme dan 

inovasi yang tinggi. Dalam buku ini, kami mencoba 

mengakomodasi kebutuhan tersebut dengan menyajikan 

berbagai topik penting, mulai dari perencanaan menu, 

pemilihan dan pengadaan bahan baku, teknik memasak yang 

efisien, hingga manajemen dapur yang baik dan kontrol 

kualitas yang ketat. Setiap bab disusun secara sistematis dan 

dilengkapi dengan studi kasus serta contoh-contoh praktis 

yang relevan dengan kondisi nyata di lapangan. 

Kami berharap, buku ini tidak hanya menjadi referensi 

bagi para praktisi di industri kuliner, tetapi juga dapat 
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menjadi bahan ajar yang bermanfaat bagi institusi 

pendidikan di bidang perhotelan dan pariwisata. Ucapan 

terima kasih kami sampaikan kepada semua pihak yang telah 

memberikan dukungan, baik secara langsung maupun tidak 

langsung, dalam proses penyusunan buku ini. 

Akhir kata, kami menyadari bahwa buku ini masih 

jauh dari sempurna. Oleh karena itu, kami sangat terbuka 

terhadap kritik dan saran yang membangun untuk 

penyempurnaan edisi-edisi selanjutnya. Semoga buku ini 

dapat memberikan manfaat yang sebesar-besarnya bagi para 

pembaca. 

 

Kota, Juni 2024 

Penulis 
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