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Sanksi Pelanggaran Pasal 113 Undang-Undang Nomor 28 Tahun 2014 tentang Hak Cipta, sebagaimana yang telah
diatur dan diubah dari Undang-Undang Nomor 19 Tahun 2002, bahwa:
Kutipan 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 ¢, 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).

(3) 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 a, huruf b, huruf e,
dan/atau huruf g untuk Penggunaan Secara Komersial dipidana dengan pidana penjara paling lama 4 (empat) tahun
dan/atau pidana denda paling banyak Rp1.000.000.000,00 (satu miliar rupiah).

(4) Setiap Orang yang memenuhi unsur sebagaimana dimaksud pada ayat (3) yang dilakukan dalam bentuk
pembajakan, dipidana dengan pidana penjara paling lama 10 (sepuluh) tahun dan/atau pidana denda paling banyak
Rp4.000.000.000,00 (empat miliar rupiah).
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KATA PENGANTAR

Penyelenggaraan makanan institusi merupakan salah satu
bidang yang sering dianggap teknis dan rutin, namun sesungguhnya
memiliki peran strategis dalam mendukung kesehatan,
produktivitas, serta kepuasan individu yang dilayani. Mulai dari
rumah sakit, sekolah, asrama, hingga institusi komersial, kualitas
penyelenggaraan makanan sangat menentukan keberhasilan
layanan secara keseluruhan. Oleh karena itu, pemahaman yang
komprehensif mengenai konsep, proses, dan pengelolaan mutu
dalam penyelenggaraan makanan institusi menjadi kebutuhan yang
semakin relevan.

Buku Penyelenggaraan Makanan Institusi: Konsep, Proses, dan
Pengelolaan Mutu hadir sebagai upaya untuk menjembatani
kebutuhan tersebut. Buku ini disusun dengan pendekatan yang
sistematis dan komunikatif, sehingga dapat dipahami tidak hanya
oleh kalangan akademisi, tetapi juga oleh praktisi dan pembaca
umum yang memiliki ketertarikan pada bidang jasa pangan. Materi
yang disajikan menggabungkan aspek manajerial, teknis, dan mutu,
sehingga pembaca memperoleh gambaran utuh tentang bagaimana
penyelenggaraan makanan institusi seharusnya dirancang dan
dikelola.

Buku ini memiliki kekuatan dalam menyajikan keterkaitan
antara perencanaan, pengelolaan sumber daya, dan proses
operasional yang berlangsung di dapur institusi. Pembaca diajak
untuk memahami bahwa penyelenggaraan makanan bukan sekadar
kegiatan memasak dan menyajikan makanan, melainkan sebuah
sistem yang menuntut perencanaan matang, koordinasi tim yang
baik, serta pengendalian yang konsisten.

Selain itu, buku ini juga menekankan pentingnya efisiensi dan
pengendalian biaya tanpa mengabaikan mutu dan keamanan
pangan. Di tengah tuntutan layanan yang semakin tinggi dan
keterbatasan sumber daya, kemampuan mengelola operasional
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secara efektif menjadi kompetensi yang sangat dibutuhkan. Buku ini
memberikan sudut pandang yang seimbang antara aspek ekonomis
dan tanggung jawab terhadap keselamatan serta kualitas pangan.

Perhatian terhadap keamanan pangan, higiene, sanitasi, serta
jaminan mutu dan kehalalan menjadi nilai tambah yang penting
dalam buku ini. Isu-isu tersebut tidak hanya berkaitan dengan
kepatuhan terhadap regulasi, tetapi juga dengan kepercayaan
konsumen dan keberlanjutan layanan. Dengan pemahaman yang
baik, pengelola penyelenggaraan makanan diharapkan mampu
menerapkan standar yang sesuai dengan kebutuhan dan
perkembangan zaman.

AKkhir kata, kami berharap buku ini dapat menjadi referensi
yang bermanfaat bagi mahasiswa, dosen, praktisi gizi, pengelola jasa
boga, serta pihak lain yang berkepentingan dengan
penyelenggaraan makanan institusi. Kritik dan saran yang
membangun sangat diharapkan demi penyempurnaan buku ini di
masa mendatang. Semoga buku Penyelenggaraan Makanan Institusi:
Konsep, Proses, dan Pengelolaan Mutu dapat memberikan kontribusi
nyata dalam peningkatan kualitas layanan pangan di berbagai
institusi.

Januari 2026

Tim Penulis
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