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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;

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

iid. 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 L.embaga Penyiaran.

Sanksi Pelanggaran Pasal 113
1. Setiap orang yang dengan tanpa hak melakukan pelanggaran hak
ckonomi 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 dan Syukur dipanjatkan ke hadirat Tuhan yang
Maha Kuasa oleh karena buku ini telah dapat
dirampungkan sebagaiman adanya. Buku ini berjudul
BAHAN PANGAN MASYARAKAT NUSA
TENGGARA TIMUR disusun dalam rangka memenunhi
kebutuhan informasi tentang sumber pangan atau makanan
bagi masyarakat di Nusa Tenggara Timur karena selama
ini ada anggapan masyarakat di luar NTT bahwa
masyarakat di wilayah ini kekurangan sumber makanan.

Dari paparan dalam buku ini tampak bahwa jenis
sumber pangan di NTT cukup banyak dan beragam.
Mungkin yang perlu dilakukan oleh pemerintah dan
masyarakat di wilayah tersebut adalah memaksimalkan
potensi sumber pangan yang ada agar dapat memenuhi
kebutuhan sepanjang tahun dan diiringi dengan
diversifikasi polakonsums masyarakat.

Disamping memberi informasi kepada masyarakat
umum, buku ini juga dapat menjadi rujukan bagi
mahasiswa yang mempelgjari mata kuliah kimia pangan

atau kimia bahan makanan yang dititik beratkan pada



pembelgjaran kontekstual. Diharapkan pula buku ini
memberikan kesadaran kepada mahasiswa, akademisi, dan
peneliti untuk melakukan penelitian pengembangan proses
pengolahan bahan pangan lokal yang ada. Pengolahan
yang baik dan beragam diharapkan dapat memberikan
manfaat maksimal bagi masyarakat terutama dalam
menanggulangi kekurangan gizi dan gegaa stunting di
wilayah ini.

Akhir kata, kami terbuka untuk saran dan kritik yang

membangun. Semoga bermanfaat.

Kupang, Mei 2025

Penulis
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