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UU No. 28 Tahun 2014 tentang Hak Cipta 

Fungsi dan Sifat Hak Cipta Pasal 4  
Hak Cipta sebagaimana dimaksud dalam Pasal 3 huruf a merupakan hak 
eksklusif yang terdiri atas hak moral dan hak ekonomi.  

Pembatasan Pelindungan Pasal 26  
Ketentuan sebagaimana dimaksud dalam Pasal 23, Pasal 24, dan Pasal 25 tidak 
berlaku terhadap: 

i. penggunaan kutipan singkat Ciptaan dan/atau produk Hak Terkait 
untuk pelaporan peristiwa aktual yang ditujukan hanya untuk 
keperluan penyediaan informasi aktual;  

ii. penggandaan Ciptaan dan/atau produk Hak Terkait hanya untuk 
kepentingan penelitian ilmu pengetahuan;  

iii. penggandaan Ciptaan dan/atau produk Hak Terkait hanya untuk 
keperluan pengajaran, kecuali pertunjukan dan fonogram yang telah 
dilakukan pengumuman sebagai bahan ajar; dan  

iv. penggunaan untuk kepentingan pendidikan dan pengembangan 
ilmu pengetahuan yang memungkinkan suatu Ciptaan dan/atau 
produk Hak Terkait dapat digunakan tanpa izin Pelaku Pertunjukan, 
Produser Fonogram, atau Lembaga Penyiaran.  

Sanksi Pelanggaran Pasal 113  
1. Setiap orang yang dengan tanpa hak melakukan pelanggaran hak 

ekonomi sebagaimana dimaksud dalam Pasal 9 ayat (1) huruf i 
untuk Penggunaan Secara Komersial dipidana dengan pidana 
penjara paling lama 1 (satu) tahun dan/atau pidana denda paling 
banyak Rp100.000.000,00 (seratus juta rupiah).  

2. Setiap orang yang dengan tanpa hak dan/atau tanpa izin Pencipta 
atau pemegang Hak Cipta melakukan pelanggaran hak ekonomi 
Pencipta sebagaimana dimaksud dalam Pasal 9 ayat (1) huruf c, 
huruf d, huruf f, dan/atau huruf h untuk Penggunaan Secara 
Komersial dipidana dengan pidana penjara paling lama 3 (tiga) 
tahun dan/atau pidana denda paling banyak Rp500.000.000,00 (lima 
ratus juta rupiah). 
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KATA PENGANTAR 

Puji syukur penulis panjatkan kepada Allah Swt atas 

berkat rahmat dan karunianya penulis buku ajar “Ilmu dan 

Teknologi Pengolahan Hasil Pangan” ini dapat di selesaikan 
sesuai dengan rencana, buku ini dapat di manfaatkan oleh 

mahasiswa dan dosen yang mendalami tentang bahan pangan 

yang ada di tingkat Politeknik maupun Universitas yang ada 

jurusan ilmu pangan, peternakan, perikanan, dan teknologi hasil 

pangan.  

Buku ajar “Ilmu dan Teknologi Pengolahan Hasil Pangan” 
disusun untuk kepentingan sebagai buku ajar yang diikhtiarkan 

untuk membantu para mahasiswa dan dosen yang menempuh 

mata kuliah yang berhubungan dengan bahan pangan atau hasil 

pertanian, peternakan, dan perikanan, oleh karena itu buku ini 

berdasarkan dan dirumuskan sesuai dengan Rencana 

pembelajaran di Jurusan Ilmu Pangan, Peternakan, Perikanan, 

dan Teknologi Hasil Pangan baik ditingkat Politeknik atau 

Universitas. 

Buku ini selain mengupas tentang pengertian dan 

karakteristik bahan pangan, namun juga mengupas cara 

pengolahan bahan pangan seperti pengolahan daging, 

pengolahan susu, pengolahan telur, pegolahan sayur dan buah, 

pengolahan ikan dan hasil perikanan, serta pengolahan serelia 

dan kacang-kacangan. Setelah membaca buku ini kita akan 

mendapatkan pengetahuan baru tentang pengertian, 

karakteristik, serta pengolahan bahan pangan sehingga bisa 

merubah pola pikir dan meningkatkan inovasi dalam mengolah 

bahan pangan yang sehat dan bergizi bagi tubuh. 

Buku ini kami sajikan jauh dari sempurna sehingga kritik 

dan saran dari pembaca sangat di butuhkan untuk 

menyempurnakan tulisan dalam buku ini, semoga buku ini bisa 
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memberikan sumbangan buat pengajar dalam bidang ilmu 

pangan dan teknologi bahan pangan, mahasiswa, maupun 

praktisi dilapangan yang berkaitan dengan bidang keilmuan 

tersebut. 

Akhirnya kepada pembaca yang budiman saran dan 

kritiknya yang membangun sangat penulis harapkan demi 

perbaikan buku ini kedepannya. 
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