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UU No 28 tahun 2014 tentang Hak Cipta 

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 Rp 100.000.000 (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 Rp. 500.000.000,00 

(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 (l) 

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 Rp. 4.000.000.000,00 

(empat miliar rupiah). 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Capaian Pembelajaran:   

Pembaca memahami teori tentang hotel, termasuk di dalamnya 

departemen yang di dalam hotel terutama Food & Beverage 

Department, struktur organisasi dan pembagian tugas masing-

masing jabatan di Food and Beverage Department.   

B. Pendahuluan 

Secara umum telah diketahui bahwa hubungan industri 

perhotelan dengan pariwisata saling berkaitan sangat erat. Ini tak 

lepas dari fakta bahwa industri perhotelan menjadi salah satu tulang 

punggung yang mendukung pembangunan sektor pariwisata. 

Banyak sekali kontribusi industri perhotelan yang berimplikasi bagi 

perkembangan pariwisata. Suatu daerah tujuan wisata tentunya akan 

dikunjungi oleh wisatawan dan mereka tentu saja membutuhkan 

tempat menginap, maka disinilah peran hotel sangat penting sebagai 

salah satu jenis akomodasi bagi para wisatawan. 

Tujuan wisatawan datang berkunjung pada suatu hotel di 

daerah tujuan wisata (DTW)  bukanlah semata-mata untuk tidur atau 

beristirahat saja, namun dengan berbagai keperluan, misalnya 

mengikuti pertemuan, pameran, penelitian, mencari hiburan dan lain 

sebagainya. Industri pariwisata seperti hotel dan restoran akhir-akhir 

ini semakin berkembang yang menuntut adanya suatu penciptaan 

suasana yang nyaman dari berbagai aspek untuk diberikan atau 



 

  

 

 

ditawarkan sebagai suatu produk kepada calon pelanggannya. Secara 

umum, produk yang dijual oleh pihak manajemen hotel terdiri dari 

dua produk utama yaitu produk nyata (Tangible Product) seperti 

kamar hotel, makanan dan minuman dan berbagai fasilitas hotel 

lainnya dan produk tidak nyata (Intangible Product) seperti 

kenyamanan, pelayanan, suasana dan lain sebagainya (Soekadijo, 

1996:3). 

Jika ditinjau dari definisinya maka dapat dikatakan bahwa 

hotel dalam operasionalnya akan melibatkan berbagai jenis 

departemen dengan tugas pokok dan fungsinya masing-masing. 

C. Departemen Di Hotel 

Pada dasarnya departemen-departemen yang ada dalam 

sebuah hotel dapat dikelompokkan menjadi dua kelompok utama 

yaitu: 

1. Departemen Pokok (Main Department) 

Adalah departemen-departemen yang pasti ada dalam setiap 

hotel, contohnya Front office Department, House keeping 

departemen dan Food & Beverage Department. 

2. Departemen Tambahan (Additional department) 

   Adalah departemen-departemen dalam suatu hotel yang 

memiliki fungsi untuk memperkuat atau mendukung operasional 

departemen-departemen pokok.  

Contohnya: Marketing, Engineering, accounting, laundry, 

gardener, security, Spa, Maintenance, dan departemen lainnya. 
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