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KATA PENGANTAR 
 

Buku yang berjudul “Inovasi Industri Kuliner di Era 

5.0” ini sangat bermanfaat bagi para pembaca yang ingin 

mempelajari dan mengembangkan bisnis kuliner yang 

berbasis teknologi. 

Selain itu,  buku ini  dilengkapi dengan contoh - 

contoh persiapan serta pengelolaan penggunaan teknologi, 

hingga langkah-langkah bisnis yang harus diantisipasi 

untuk para pelaku usaha kuliner, sehingga buku ini dapat 

digunakan sebagai panduan bagi pembaca yang ingin 

memulai bisnis kuliner berbasis teknologi. 
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