INSTITUT
TRISAKTI

PROGRAM STUDI: STr / PENGELOLAAN PERHOTELAN / REGULER

KARTU HASIL STUDI SEMENTARA

TAHUN AKADEMIK: 2023/2024 - GENAP

MATA KULIAH:  18D2A028P - Pengolahan Kue dan Roti P) SKS: 2 RUANG: PTA1
DOSEN: PRAMUDITO, 5.Pd,, mm KELAS: A1 HARI/JAM: SELASA / 08:00 - 12:00
NIMT;AMA LENGKAP ; = HiE = ] Ay | BosoT cﬁ‘m‘“ “EL’:;RL;‘,“S“"

| 1[2341010003 | SAMANTHA SUBROTO | 80.00] 87.00 88.00| 8610/ A 4.00
| 2|2341010005 | ANDREAS DAUD LEONA 80.00| 90.00| 88.00] s87.00] A 4.00
[ 32341010008 | VELIZA MIGUEL 80.00| 90.00| sv.00| s3.00] & 4.00

412341010010 | YASMIN APRILIANT ANWAR SHOLEE 80.00| 87.00] 8.00| sge.10| & 4.00 ;‘
}75 2341010011 | SHERLEEN ALEXANDRA LUKITO 80.00| 90.00] 87.00] Go50| A 4.00

6 234101001£HAN555YA 80.00] 87.00 | saﬂ 86.10] A 4.00

_ihzs_mpﬁmwlmms_sa____ e sofqmu]ljs.oo 8460 A 400 |
| 8[2341010015 [RICHIE SEBASTIAN RAIN | 85.00] 87.00 8800 &7.10[ A 400 |
dzsmwuzo LYVIA MONICCA WIJAYA 80.00| 87.00| 85.00] s460] A | 4.00 ‘
| 10]2341010021 | LYDIA MONICCA WiJAYA 80.00] 87.00] 85.00] 8a60] A 4.00 [
[ 11 2341010022 NICHOLAS EZRA SUNARJO 80.00 79.50] A 3.70
F_ul 2341010024 | CLAUDIO WIJAYA | 80.00( 86.10] A 4,00 }‘

13] 2341010026 | YOLANDA TANIAWAN | 80.00 87.00] A 4.00

142341010028 | GABRIEL PARTOG] | 80.00[ 90.00 83.00] 87.00] & 4.00
)Ts 2341010029 | AGUSTINA LEONY DEMU | 80.00] 87.00] 8.00] ss.10 A 4.00 [
F_m 2341010030 TRIVANIA SURYAJAYA 30‘00} 87.00( 8500 84.60| & 4.00 |
| 172341010031 | RACHEL AUREL 80.00/ 87.00| 85.00] a4.60] & 4.00

18| 2341010033 | ADELIA PUTRI HANDAYANI 80.00| 87.00| 88.00] @&s.10] A 4.00

192341010034 | KATHERINE MULJADI 83.00 87.00] 85.00] s5.20] A 4.00

20 | 2341010035 | RAFFY HAUZAN ALFAIZ 85.00| 89.00 &8.00| s7.70] = 4.00
f21 2341010038 | ZAHRA | 80.00] 87.00] 88.00| 86.10] & 4.00
Dz 2341010039 | WILSON SUNARTO J 80.00| 90.00| 80.00] 83.00| 4 4.00
| 23 2341010040 | MICHELLE BETAMEL KEZIA TAMP] | 85.00 50.00| 80.00 8400 A | 400
| 24 ZJEMHAMMDFEAL ) | 80.00] 87.00] 85.00 M_A { 4.00£ l |

JUMLAH NILAL: A =23, A- =1

JAKARTA, 05 JULI 2024
O5EN
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FORMULIR

BERITA ACARA PERKULIAHAN

No. Dokumen $2.001.018.2011

Edisi 01

INSTITUT

Revisi
CRIVISATA Berlaku Efektif 19 SEPtCmbEI’ 2011

TRISAKT Halaman 1 dari 4

PERTEMUAN

KE SAP

MATERI YANG DIBERIKAN

KETERANGAN
KHUSUS
MAHASISWA

TANDA TANGAN / TANGGAL

DOSEN

KETUA
KELAS

KA.
PRODI

| CATATAN KA. PRODI

1 Pengenalan matakuliah pengolahan kue dan roti

memahami konsep dasar berbagai adonan kue dan
roti eropa, kontinental dan tradisiona.

HADIR: 18
ALPA: -
JIN: 6
SAKIT: -
LAINZ: -
JML: 24

2 Pengenalan peralatan dan mengoprasikannya

Pengetahuan peralatan dan kegunaannya serta
bagaimana mengoprasionalkannya

HADIR: 24
ALPA: -
IJIN: -
SAKIT: -
LAINZ: -
JML: 24

=

3 Pengetahuan ilmu bahan dan klasifikas bahan bahan
seta fungsi bahan dalam adonan rotif

Pengetahuan ilmu bahan dan klasifikas bahan bahan
seta fungsi bahan dalam adonan rotii

HADIR: 24
ALPA: -
JIN: -
SAKIT: -
LAINZ: -
JML: 24

4 Pengetahuan ilmu bahan utama dan fungsi bahan
dalam adonan rotii

Pengetahuan ilmu bahan utama dan fungsi bahan
dalam adonan rotii

HADIR: 23
ALPA: -
IJIN: -
SAKIT: 1
LAINZ: -
JML: 24

= | | ke
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Revisi
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2 dari 4

Al thlaman

PERTEMUAN
KE

SAP

MATERI YANG DIBERIKAN

KETERANGAN
KHUSUS
MAHASISWA

TANDA TANGAN / TANGGAL

DOSEN

KETUA
KELAS

KA,
PRODI

CATATAN KA. PRODI

5

Pengetahuan ilmu bahan penambah rasa dan fungsi
bahan dalam adonan rotii

Pengetahuan ilmu bahan penambah rasa dan fungsi
bahan dalam adonan raotii

HADIR: 24
ALPA: -
IJIN; -
SAKIT: -
LAINZ: -
JML: 24

Teori pembuatan rotl (15 tahap pembuatan roti)

Teori pengolahan roti dengan 15 tahap mulai dati
pemilihan bahan , tahapan pengadukan , tahapam
fermentasi , dan ,metoda pengovenan

HADIR: 24
ALPA: -
IJIN: -
SAKIT: -
LAINZ: -
JML: 24

—r

tida methoda pengadukan ada 3 1. pengadukan cara
kanfesional, cara biang dan cara imergensi

tida methoda pengadukan ada 3 1. pengadukan cara
konfesional, cara biang dan cara imergensi

HADIR: 24
ALPA: -
IJIN: -
SAKIT: -
LAINZ: -
JML: 24

—

UJIAN TENGAH SEMESTER (UTS)

HADIR: 24
ALPA: -
IJIN: -
SAKIT: -
LAINZ: -
JML: 24
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FORMULIR

BERITA ACARA PERKULIAHAN

| No. Dokumen $2.001.018.2011
Edisi 01 i
Revisi
'NﬁTlTUT | Berlaku Efektif |19 September 2011 ] - )
TRISAKTI |Halaman 3 dari 4
PERTEMUAN KETERANGAN | TANDA TANGAN / TANGGAL
KE SAP MATERI YANG DIBERIKAN KHUSUS DOSEN KETUA KA. CATATAN KA. PRODI
MAHASISWA KELAS PRODI |
9 ilmu pengetahuan sejarah cake dan klasifikasi cake, |ilmu pengetahuan sejarah cake dan klasifikasi cake, |HADIR: 24
serta pengelompokan jenis cake serta pengelompokan jenis cake ALPA: -
IJIN: -
SAKIT: - &/ W
LAINZ: -
JML: 24
10 pengetahuan peralata prodak cake dan bahan -bahan | pengetahuan peralata prodak cake dan bahan -bahan |HADIR: 24 ~
ALPA: -
IJIN: - \
SAKIT: - W { .
LAINZ: -
JML: 24
11 teknik pembuatan cake dengan berbagai methoda teknik pembuatan cake dengan berbagai methoda HADIR: 24 i
pembuatan cake 1. metoda Sponge methode 2. pembuatan cake 1. metoda Sponge methode 2. ALPA: -
methoda mereng method, creaming methode, methoda mereng method, creaming methode, IJIN: - =
i blending method, singgle stage methode blending method, singgle stage methode SAKIT: - W
LAINZ: -
JML: 24
12 Pengertian Pastry secara luas dan secara pendek. Pengertian Pastry secara luas dan secara pendek. HADIR: 24 :
Klasifikasi pastry Klasifikasi pastry ALPA: - _
JIN: - !
SAKIT: - W“ \J
LAINZ: -
JML: 24




FORMULIR

~ BERITA ACARA PERKULIAHAN

No. Dokumen $2.001.018.2011
Edisi 01 .
Revisi
INS:[IJ.U,T Berlaku Efektif 19 September 2011
TRISAKTI |Halaman 4 dari 4 _ e i3
PERTEMUAN _ | KETERANGAN | TANDA TANGAN / TANGGAL i
KE SAP MATERI YANG DIBERIKAN KHUSUS DOSEN KETUA KA. CATATAN KA. PRODI
| MAHASISWA KELAS  PRODI
13 pengetahuan metoda pembuatan puff pastry dan pengetahuan metoda pembuatan puff pastry dan HADIR: 24
peristilahan peristilahan yang ada pada pembuatan puff pastry ALPA: -
1JIN: - Si
SAKIT: - ?’
LAINZ: -
JML: 24
14 pengetahuan metoda pembuatan choux dan pengetahuan metoda pembuatan choux dan HADIR: 24
peristilahan peristilahan yang ada pada pembuatan Choux ALPA: -
1JIN: - Ly
SAKIT: - W )
LAINZ: -
JML: 24
15 pengetahuan metoda pembuatan pia dan pengetahuan metoda pembuatan pia dan HADIR: 24 B ) A
peristilahan peristilahan yang ada pada pembuatan pia ALPA: -
i LJIN: - \;%
SAKIT: - W \
LAINZ: -
JML: 24
16 UJIAN AKHIR SEMESTER (UAS) HADIR: 24
ALPA: - =
JIN: - \k
SAKIT: - W B
LAINZ: -

JML: 24




KEHADIRAN MAHASISWA

INSTITUT
TRISAKTI .
PROGRAM STUDI: STr / HTL / REG KEHADIRAN DOSEN: 14 TAHUN AKADEMIK: 2023/2024 - GENAP
MATA KULIAH: 18DZA0Z8P - Pengolahan Kue dan Roti (P) SKS: 2 RUANG: PTA1
DOSEN: PRAMUDITO, §.Pd., MM KELAS: A1 HARI/JAM: SELASA / 08:00 - 12:00
NO| NIM | NAMA LENGKA PERICMLAME:. 1 Hlalo!s | |%mos| ™
1123|4567 ]|8|9[10/11/12]13|14[15|16 UAS
112341010003 [SMMNTHASU | H [ H [ H [ R [H [ H R ImM [HTRTH | H|A R ]| H|F |14 14 | 100.00| v
2 (2341010005 [ANDREASDAU | H |H |H |H |H |H |H M| BIHIA |Gl R|RIH|F |12 . 14 | 100.00] v
3| 2341010008 [veLizAmGUE [ H | W W [H [H A [ [m[n [0 |6 [n[n|n[n[F[1a] | 14 | 100.00] v
4[2341010010 [YASMINAPRILI| H | H [H |H | H |H|H | M| H|H|H|A|A|R|H]|F]|12 14 | 100.00| v
52341010011 [SHERLEENALE| S | H |H |H | A |H|H | M| H|H A HIHIHIH]|F] 13 1| 14 | 92.88] v
62341010012 [VANESSYA [ H [H [H [ H [ H[H|H M |[H|[A[H[H|H|H|H]|F]|14]| | 14 [10000] v
7|2341010013 [LaRisSA | 1 [H [ H|[H[HH|H M H|H|H[H|H|H[H|F]|13 e 14 | 92.85| v
8{2341010015 |RICHIESEBAST | H | H |H |[H|H  H|/H M H[H|H|H[H[H[H]F]14 14 | 100.00| v
912341010020 [LYVIAMONICC | H [ H [H [HHTHTH M || HIH[H|H|A]|R]|F] 14 14 [100.00] v
102341010021 |LYDIAMONICC | H [H [H [ H [H [H | H|M|H|H|H|[H|H|H|H]|F]| 14 14 [100.00] v
11[2341010022 | NICHOLASEZF | H | H |H |H |[H | H|H M| B |RIH|H|HIR|A]F]|14 14 [100.00] v
12[ 2341010024 [ CLAUDIOWIJZ | H |H |H |H |H |H | H|M|B |H|H|H|H|A|R]|F|14 14 [100.00] v
132341010026 [YOLANDATAN [ H [H [H |[H [ H [H |H M |H |[H|H | H| R R |H ]| F ]| 14 14 [100.00] v
142341010028 [GABRIELPART [ | |H | S |[H |H |H|H |M|H|H|H|H|H|H|H]|F]| 12 111 ] 14 [ s5.m1] v
15]2341010029 [AGUSTINALEC | H [H [H [H [H [H|[H | M |[H|[H|HIH|R|H|H]|F]|14 14 | 100.00 v
162341010030 [TRVANIASUR | 1 [H [H | H|[H[H|H|Mm|H|A|H|R|H|H|H]|F| 13 1 14 | 92.86| v
172341010031 [RACHELAURE | H [H [H [H [H | H | H[M[H|[H|H|H|H|H|H|F |14 14 | 100.00] v
| 182341010033 [ADELIAPUTRI | H |H |[H |H |H |H | A M| H | H| B | H|H|H | H|F]|14 14 [ 100.00] v
192341010034 [KATHERNEMU| | [H [H [H | H (R |H M |H|H|H[H|H |H | H]|F]| 13 1 14 | 92.86| v
20]2341010035 [RAFFYHAUZA | H |H [H [H |H |H | H | M | H | H [H[wn]H]H]F ][4 14 [100.00| v
21] 2341010038 | ZAHRA H{H[H[H[H]H][H]m|H[H]HTH]H]H]H]F]14 | 14 ]100.00] v
222341010039 [WILSONSUNAI | H [H | H | H | A HiM|H|H H|[H[ARIH][H][F]14] 14 | 100.00] v
232341010040 | MICHELLEBET | H | H | H | H | A . Hi{Mm|[H|[H[H[H]H]A[R]F]14 14 | 100.00] v
24|2341010041 (MUHAMMAD Fy [ H |H [H[H | A[H[H M| H[R|RIH][H ]| T |H[F |12] 1 | 1 14 | &5.71] v
Hl19 2423|2423 |24] 24 242424 24|24 23| 24| |
TOTAL - : T |
1] 4 [ 1
I 1 '
JAKARTA, 02 JULI 2024
KABAG, ADM. AKADEMIK DOSEM PENGAMPLU MATA KULIAH Ko DEPARTEF;EN PENGEL N PERHOTELAN
5 >
y | =
i
GATOT HARRY SUZANTO, S.Kom, MM. MBA PRAMUDITO, S.Pd., MM ROBIATUL ADAWIYAH, 55T. Par, M.Par

02-07-2024 10:43:58 Hal. 1 dari 1




YAYASAN TRISAKTI

INSTITUT PARIWISATA TRISAKTI

JI. IKPN, Tanah Kusir, Jakarta 12330

Telp. (021) 737.7738-41, Fax. (021) 7388.7763, 7369.2286, E-mail: info@iptrisakti.ac.id, Website: iptrisakti.ac.id

Menimbang

Mengingat

Memperhatikan

Menetapkan

Pertama

Kedua

Ketiga

KEPUTUSAN
REKTOR INSTITUT PARIWISATA TRISAKTI
No. 025-01/IPT/KK/STr/DT/HTL/11/2024

TENTANG
PENUNJUKAN DOSEN TETAP
DALAM PENGAJARAN SEMESTER GENAP TA. 2023/2024

REKTOR INSTITUT PARIWISATA TRISAKTI

a. Bahwa untuk kelancaran proses belajar mengajar di Institut Pariwisata Trisakti pada
TA. 2023/2024, perlu segera menunjuk Dosen Tetap yang namanya tercantum dalam
DIKTUM Pertama Keputusan ini.

b. Bahwa sehubungan dengan hal tersebut diatas, perlu segera menerbitkan Surat
Keputusan Rektor Institut Pariwisata Trisakti.

1. Peraturan Pemerintah Republik Indonesia Nomor 12 Tahun 2012 tentang Pendidikan
Tinggi;

2. Peraturan Pemerintah Republik Indonesia Nomor 04 Tahun 2014 tentang
Penyelenggaraan Pendidikan Tinggi dan Pengelolaan Perguruan Tinggi;

3. Permendikbud No. 3 Tahun 2020 tentang Standar Nasional Pendidikan Tinggi;

4. Peraturan Pemerintah Republik Indonesia Nomor 57 Tahun 2021 tentang Standar
Pendidikan Nasional;

5. Statuta Institut Pariwisata Trisakti No. B/45/YTS/V/2023 tanggal 19 Mei 2023;

6. Peraturan Kepegawaian Yayasan Trisakti No. 0041/YT-111/SK/IX/2021.

1. Keputusan Menteri Pendidikan, Kebudayaan, Riset dan Teknologi Nomor
272/E/0/2023 tanggal 15 Maret 2023 tentang izin Perubahan Bentuk Sekolah Tinggi
Pariwisata Trisakti menjadi Institut Pariwisata Trisakti.

2. Surat dari Ketua Yayasan Trisakti No. B/30/YTS/IV/2023, tanggal 11 April 2023
tentang Penetapan Rektor Institut Pariwisata Trisakti.

MEMUTUSKAN

KEPUTUSAN REKTOR INSTITUT PARIWISATA TRISAKTI TENTANG PENUNJUKAN DOSEN
TETAP DALAM PENGAJARAN SEMESTER GENAP TA. 2023/2024

Menunjuk Saudara/i PRAMUDITO, S.Pd., MM
NIDN/NUPN : 0315096203
Sebagai dosen tetap dalam mata kuliah :

o 18D2A028P - Pengolahan Kue dan Roti (P) 2 sks (P) 2 kelas
o 18D2A028T - Pengolahan Kue dan Roti (T) 1 sks (T) 2 kelas
o 18D2A029P - Seni Kuliner Patiseri (P) 2 sks (P) 3 kelas

e 18D2A029T - Seni Kuliner Patiseri (T) 1 sks (T) 3 kelas

e 21D2A101P - PKL : Persiapan 0,2 sks (P) 1 kelas

e 21D2A102P - PKL : Proses 0,8 sks (P) 1 kelas

o 21D2A103P - PKL : Pelaporan 0,6 sks (P) 1 kelas

e 21D2A104P - PKL : Evaluasi 0,4 sks (P) 1 kelas

Pada Institut Pariwisata Trisakti Departemen STr PENGELOLAAN PERHOTELAN.

Dalam melaksanakan tugas sehari-hari, yang bersangkutan bertanggung jawab kepada Ka.
Departemen Pengelolaan Perhotelan.

Surat Keputusan ini berlaku sejak tanggal ditetapkan sampai dengan akhir semester
genap TA. 2023/2024.

Ditetapkan di : Jakarta
Pada tanggal : 20 Februari 2024
INSTITUT PARIWISATA TRISAKTI
REKTOR
K Y
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RETRF ASMANIATI, SE,'MM
N 1K : 010109890047




