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Kata Pengantar

Puji syukur ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa atas segala
rahmat dan karunia-Nya sehingga buku berjudul "Kreatifitas
Pengolahan Kue & Roti" ini dapat diselesaikan dengan baik.
Buku ini hadir sebagai panduan lengkap bagi siapa saja yang
ingin mengasah keterampilan dalam membuat kue dan roti, baik
untuk keperluan pribadi, bisnis, maupun sekadar menyalurkan
hobi.

Dalam dunia kuliner, kue dan roti memegang tempat yang
istimewa. Keduanya tidak hanya memanjakan lidah, tetapi juga
memiliki nilai seni yang tinggi. Melalui buku ini, saya ingin
mengajak para pembaca untuk menjelajahi dunia kreatifitas
dalam pengolahan kue dan roti. Mulai dari teknik dasar,
pemilihan bahan, hingga berbagai variasi resep yang inovatif dan
mudah dipraktikkan.

Ucapan terima kasih yang sebesar-besarnya saya
sampaikan kepada semua pihak yang telah memberikan
dukungan, baik secara langsung maupun tidak langsung, sehingga
buku ini dapat terselesaikan. Semoga buku ini dapat menjadi

sumber inspirasi dan referensi yang bermanfaat bagi para
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pembaca.
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Akhir kata, saya berharap buku ini dapat memberikan
wawasan baru dan memotivasi para pembaca untuk terus
berkreasi dalam pengolahan kue dan roti. Selamat membaca dan

berkarya!

Kota, Juli 2024

Penulis
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elalui bab ini, mahasiswa akan diberikan

pemahaman tentang Pengenalan Organisasi

dan Job Description Pastry and Bakery yang
mencakup berbagai aspek penting untuk memastikan operasional
yang efektif dan efisien. Pertama, Fungsi Departemen Pastry &
Bakery akan dijelaskan secara mendetail, termasuk peran utama
dalam penyediaan berbagai produk kue dan roti yang berkualitas
serta inovasi dalam menciptakan menu baru. Kedua, Ruang
Lingkup Operasional akan membahas aktivitas harian,
perencanaan produksi, pengelolaan bahan baku, serta standar
kebersihan dan keamanan yang harus dipatuhi. Terakhir, Bagan
Organisasi Pastry akan diperkenalkan untuk memberikan
gambaran struktur organisasi, pembagian tugas dan tanggung
jawab, serta alur komunikasi yang efektif antara anggota tim
untuk mencapai tujuan bersama. Dengan pemahaman ini,
mahasiswa diharapkan dapat mengaplikasikan pengetahuan
mereka dalam lingkungan kerja nyata dan berkontribusi secara

signifikan dalam industri pastry dan bakery.

A. Fungsi Departemen Pastry & Bakery

Departemen Pastry & Bakery adalah divisi dalam
industri kuliner yang berfokus pada produksi berbagai jenis
kue, roti, dan dessert. Divisi ini memegang peran penting

dalam menciptakan produk-produk yang tidak hanya
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Kreativitas dalam pengolahan kue dan roti melibatkan
kemampuan untuk mengembangkan dan menerapkan ide-ide
inovatif dalam resep dan teknik pembuatan pastry. Buku ini lebih
berfokus pada organisasi dalam dunia pastry, termasuk deskripsi
pekerjaan di departemen pastry, serta bahan-bahan pembuat kue
yang penting. Pemahaman mendalam tentang struktur organisasi
pastry dan tugas-tugas spesifik setiap peran memungkinkan tim
pastry bekerja dengan efisiensi dan kolaborasi yang tinggi. Selain
itu, penguasaan bahan-bahan pembuat kue dan pemanfaatan
kreativitas dalam penggunaannya membantu menghasilkan
produk yang tidak hanya lezat tetapi juga menarik secara visual,
memenuhi selera konsumen yang beragam.
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