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Sanksi Pelanggaran Pasal 113 

Undang-Undang No. 28 Tahun 2014 Tentang Hak Cipta 
 

i. 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 Rp 100.000.000 (seratus juta rupiah). 

ii. 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 Rp 
500.000.000,00 (lima ratus juta rupiah). 

iii. 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 Rp 
1.000.000.000,00 (satu miliar rupiah). 

iv. 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 Rp 4.000.000.000,00 
(empat miliar rupiah).  
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uji dan syukur penulis panjatkan kepada Tuhan 

Yang Maha Esa atas limpahan rahmat dan 

karunia-Nya sehingga buku berjudul "Inovasi 

Produk Pangan Berbasis Kefir" ini dapat disusun dan 

diselesaikan dengan baik. 

Seiring dengan berkembangnya ilmu pengetahuan 

dan teknologi, kefir tidak lagi terbatas sebagai minuman 

tradisional, tetapi telah berkembang menjadi beragam 

inovasi produk seperti es krim, yogurt campuran, 

minuman sinbiotik, roti, keju, dan produk makanan 

lainnya. Buku ini disusun sebagai bentuk kontribusi ilmiah 

dalam memperkaya literatur mengenai pemanfaatan kefir 

dalam pengembangan produk pangan modern. 

Harapannya, buku ini dapat menjadi referensi akademik 

bagi mahasiswa dan dosen dibidang teknologi pangan 

serta pelaku industri yang ingin mengeksplorasi kefir 

sebagai bahan baku potensial dalam produk inovatif. 

Penulis menyadari bahwa buku ini masih memiliki 

kekurangan. Oleh karena itu, masukan dan saran dari para 
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pembaca sangat diharapkan demi perbaikan edisi 

selanjutnya. Semoga buku ini dapat memberikan manfaat 

dan inspirasi dalam pengembangan pangan fungsional 

berbasis kefir di masa mendatang. 

 

Padang, Juni 2025 

Penulis 
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