YAYASAN TRISAKTI
INSTITUT PARIWISATA TRISAKTI

JI IKPN, Tanah Kusir, Jakarta 12330
Telp (021) 737 773841, Fax (021) 7388.7763, 7369.2286, E-mal: Info@'plrisak.ac id, Website: iptisakt ac Jd

KEPUTUSAN
REKTOR INSTITUT PARIWISATA TRISAKTI
No. 014-02/IPT/KK/STr/DHB/HTL/11/2024

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

REKTOR INSTITUT PARIWISATA TRISAKTI

Menimbang : 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,

Mengingat : 1. Peraturan Pemerintah Republik Indonesia Nomor 12 Tahun 2012 tentang Pendidikan

Tinggi;

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

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

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-II1/SK/1X/2021,

Memperhatikan  © 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

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

Pertama © Menunjuk Saudara/i FAIZA RACHIM, 5.Tr, Par, M.Par
NIDN/NUPN : 0305019401
Sebagal dosen Letap dalam mata kullah :

+ 1BDZA029P - Seni Kuliner Patiseri (P) 2 sks (P) 4 kelas
» 1BD2A029T - Senl Kuliner Patiseri (T) 1 sks (T) 4 kelas

Pade lnstitut Pariwisala Trisaktl Departemen STr PENGELOLAAN PERHOTELAN.

Kedus Dalam melaksanakan tugas seharl-hari, yang bersangkulan bertanggung jawah kepada Ka.
Departemen Pengelolaan Perhotelan

Kelige Surat Keputusan inl berlaku sejak tanggal ditetapkan sampal dengan akhir sengsiel
genap TA 2023/2024

Ditetapran di Jakarta

Pada tanggal 21 Febrvari 2024
INSTITUT PARIVISATA TRISAKTI
REKTOR
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NIK: 0101098590047
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KARTU HASIL STUDI SEMENTARA

INSTITUT
TRISAKTI

PROGRAM STUDI:

STr / PENGELOLAAN PERHOTELAN / REGULER

TAHUN AKADEMIK: 2023/2024 - GENAP

MATA KULIAH:  18D2A029T - Sent Kuliner Patisert (T) SKS: 1 RUANG: PTA1
DOSEN: FAIZA RACHIM, S.Tr. Par, M.Par KELAS: KAST HARI/ JAMe JUMAT /08:00 - 12:00
NILAI
NO|  NIM | NAMA LENGKAP Y T T T ,{,"T‘,ﬁ' :‘.{m," 80BOT unrlﬁ:“ m“:'aL::t EGAN
1[2141050001 | FIRDA AULIA RACHIM 80.00| 90.00| 74.00| 80.00] A 4.00
2| 2141050002 | OCTAFIANDY CHRISTIAN LIONG 80.00| 88.00| 86.00] 85.40] A 4.00
3| 2141050004 | HELENA PUTRI PUSPITASARI 80.00( 85.00|100.00] 91.50] A 4.00
42141050013 | LIA UTARI 80.00( 88.00( 97.00] 90.90] A 4.00
5 | 2141050014 | SUTOYO 80.00| 90.00| 88.00| 87.00 A 4.00
| 6]2141050015 | FENDRA YAKOB SELLY 80.00| 88.00| 86.00| 85.40| A 4.00
712141050018 | RAGHIL LANANGSYAH 80.00| 87.00| 86.00| 85.10] A 4.00
82141050020 | HELS! RISALMA PUTRI 80.00( 86.00] 98.00] 90.80] A 4.00
9| 2141050021 MUHAMAD AKBAR RIFA | 80.00| 85.00] 90.00 86.50 A 4.00
102141050022 | NUR MEGA SENJANI 80.00| 88.00| 84.00] 84.40] A 4.00
112141050024 | NEYSA PUTRI WARDANI 80.00| 87.00| 90.00] s&7.10] A 4.00
12 [ 2141050025 | KAYNINA VIRGIE 80.00| 89.00| 85.00| 8s5.20] A 4.00
13 | 2141050027 | MUHAMMAD WILDAN KASIB 80.00| 90.00| 94.00| 90.00] A 4.00
142141050030 | FRISKA INTAN MAHARANI 80.00| 90.00| 90.00( 88.00] A 4.00
15| 2141050031 | MIFTAH APRILIA 80.00| 85.00| 89.00| 86.00 A 4.00
16| 2141050035 | DEDE SUHENDAR 80.00| 85.00| 94.00] 8850 A 4.00
17 | 2141050037 | NAUFAL SYAHRAZZAK 80.00( 87.00| 78.00] s1.10] A 4.00
18| 2141050038 | SANIA DORSILA TOLLA 80.00( 85.00| 90.00] s8s.50] A 4.00
19 [ 2141050040 | GUSTI PUTRA PRATAMA 80.00| 85.00| 90.00] 8s.50[ A 4.00
202141050042 | KATIFAH FAHRUN 80.00| 87.00| 94.00| s89.10] A 4.00
212141050044 | HANA CAROLINA ATBAR 80.00| 87.00|100.00| 92.10 A 4.00
22| 2141050045 | SISKA AULYA PUTRI 80.00| 88.00| 89.00| 8690 A 4.00
232141050047 | MERCY MARIA KANANGAHU 80.00| 85.00| 86.00| 84.50] A 4.00
242141050051 | MAITSA ADILLAH 80.00| 85.00| 90.00| 86.50] A 4.00

JUMLAH NILAI: A =24

JAKARTA, 18 AGUSTUS 2024

FAIZA RACHIM, S.Tr. Par, M.Par

18-08-2024 21:03:15

Hal. 1 dari {




KEHADIRAN MAHASISWA

~
INSTITUT
TRISAKTI
PROGRAM STURN:  STr / NTL / REG KEMADIRAM DOSEN: 14 TAINN AXADEIAK: 200312024 - GEWAP
MATA KULIAN:  1BDRA02ST - Seot Kuliner Pattvert (T) O RUANG: PTA
DOSEN: TAITA RACHIM, S.Tr, Par, M.Par L RELAS:) KAAT HART / JAM:  JUMAT / 08:00 - 12:00
PERTEMUAN KE 1A PLH
o Ml e T T e o olaoararelel " 14 ] 15[ ™ *" ws
117141050001 [PROAAVUAF WM | n R N|MIH|HIHIHIHIH|[H]F]14 14 | 100.00
2| rarosoooz jocTarNOY ¢ M | H [ MM H]H | H|MIHIHIHIHIBIHIH)F 1] 14 | 100,00
3 2v41050004 [HELENAPUTR [ W [H (M| H [ M| H] M [MIHIH | HIH]H|H|H]F |14 14 | 100.00]
«| 2141050013 |UA UTARI MIH|{H|H|HIH|H|MIH|H({H{WJR|{HB]|H|F ]| 14 | 100.00
5 | 2141050014 | SUTOYO HInIH W] Ml uluwlulnlulr]u 14 | 100.00
& 12141050015 |FONORAYAXO | H [ M | B[ W H|H|H|MIH|H W[ H|H|H|H]F|14 14 | 100.00
712141050018 [RAGHLLANA [ H [ H [ M| B[ H W IH|IMIB|H]|H[H]|H|H|H]F|W 14 | 100.00
22141050020 [HOSIRISALW | H [ H [ H WM H[B M IW[H[H[n]Hu]H]|F]|1 1 |100.00| -
! o | 2141050021 [MOHAMMD AKI | H fHIH|H|H | [H|HIRIHIH N H|H|B]IH]|F|14 14 | 100,00} .
! 30|2141050022 [RURMEGASEI | H {H |H | S|HIH |HIMIHIM|INIH|H[H|H|F]|N 1| 14| 9288
! 11 |2141050024 [REYSAPUTRI [ B | H [ H [ H [ W [H[H | M H W [H[H]B]H]H][F]1 14 | 100.00
12 | 2141050025 |[KAYNNAVIRG | H [H |H | H | H | H | H | M| H|H MM |[H|HR|H]F|14 14 | 100.00
22 12141050027 (MWD W [ H [ H [ M H [H| B[R |{Mm{H ] n R u]|a]n][a]F]14 14 | 100.00] -
3412141050000 | FRISKAINTAN |H JH[H [H[H W ]| H|Mm]a|u]|n]u]a]u]u]Fr]a] 14 | 100.00
1sizrarosonnt mrTa APRIL [ H fH I H Wl H]H | M|H]H ][] u|{u]r]s 14 | 100.00
16 ]2141050035 [pepesUHDND [ H [H |H|H | W |H|H]M{H|H|H|H|H|H[H]|F| 14 ¢ 14 |100.00( -
7 iziaosons? fravracsva | H (H [ A R ufd ] nlm]u]nulu{nfuln]r]|ie 14 | 100.00
1812141050038 |SANADORSIL | H [H{H|H W |H|H|MJH|JH HIH|H]H|H]F]|14 14 | 100.00{ :-
1912141050000 |GUSTIPUTRA (H |[H [ H|H]|H[H M| M]H|H]|H|H|H|H]H]F]| 14 14 | 100.00
2inamooa jarrairas | H ([ H{H[H R Bfnimju]u i H]H]u]F][14 14 | 100.00
2112141050044 |HANACAROLE | H [H | H|H [H{H[H|[MIHJU|HIH[HJHIH]|F |14 14 | 100,00
2212141050045 [SISAAULYAT [ H [ H I HIH [H [H|H]|MJH|H|HIH]|H]H|H]|F ] 14 | 100.00
2312141050047 [MERCY MARA | H [H | M | H |H | K| H | {M|H|H]JH]|HIH|H]IW|F] 1 f 14 | 100.00| -
242141050051 [MATSAADILL | H |H {H|H | H|H|H|[M|[H]H|H|HRJH]RIH|FP] 14 | 100.00
H[24 |24 24 [ 23] 2424 24 24|24 (24 242424 |24
A 1
TOTAL T R Yk
s 1 [N
| MAKARTA, 18 AGUSTUS 2024
DOSEN PENGAWA MATA KL IAH || KA, DERARTEMEN FRNGELOLAN PERHOTELAN

FAZA MCHM, $.77. Par, MPu

.
97 3

q‘mw ADAWIYAH, 5T, Par, M.Pag

1648 204 20533

tal. 1t




FORMULIR

BERITA ACARA PERKULIAHAN

No. Dokumen $2.001.018.2011
Edisi 01
Revisi
INSTITUT Berlaku Efektif 19 September 2011 el
TRISAKTI [Halaman 1 dari 8
TAHUN AKADEMIK: 2023/2024 - GENAP
PROGRAM STUDI: STr / PENGELOLAAN PERHOTELAN / REGULER
Mata Kuliah 18D2A029T - Seni Kuliner Patiseri (T) Hari JUMAT
SKS 1 Jam 08:00 - 12:00
Kelas KA61 Ruang PTA1
Dosen FAIZA RACHIM, S.Tr. Par, M.Par NIDN : 0305019401
PERTEMUAN KETERANGAN | TANDA TANGAN / TANGGAL
KE SAP MATERI YANG DIBERIKAN KHUSUS DOSEN KETUA KA. CATATAN KA. PRODI
MAHASISWA KELAS | PRODI
1 1. HADIR: 24
ALPA: -
1JIN: -
&ﬂ (‘\‘j SAKIT: - %Z#'
LAINZ: -
JML: 24
2 1.oMempelajari teori dalam persiapan & HADIR: 24
menampilkan petit fours. 2.oMemepelajari tentang ALPA: -
standarisasi dalam proses persiapab & menampilkan 1JIN: -
petiti fours. 3.oMempelajari jenis dan macam petit SAKIT: -
fours. 4.oMempelajari teknik dan tahapan dalam ?‘l&'—h\’j LAINZ: - %
JML: 24

pembuatan petit fours. 5.osMempelajari tentang
kegunaan persiapan untuk menampilkan petit fours.
6.oMempelajari teori tentang jenis dan macam petit
fours. 7.oMemperkenalkan peralatan dalam
pembuatan petit fours.




FORMULIR

BERITA ACARA PERKULIAHAN
No. Dokumen $2.001.018.2011
Edisi 01
Revisi
INSTITUT Berlaku Efektif 19 September 2011
TRISAKTI |Halaman 2 dari 8
TAHUN AKADEMIK: 2023/2024 - GENAP
PROGRAM STUDI: STr / PENGELOLAAN PERHOTELAN / REGULER
Mata Kuliah 18D2A029T - Seni Kuliner Patiseri (T) Hari JUMAT
SKS 1 Jam 08:00 - 12:00
Kelas KA61 Ruang PTA1
Dosen FAIZA RACHIM, S.Tr. Par, M.Par NIDN 0305019401
PERTEMUAN KETERANGAN | TANDA TANGAN / TANGGAL
KE SAP MATERI YANG DIBERIKAN KHUSUS DOSEN KETUA KA. CATATAN KA. PRODI
MAHASISWA KELAS | PRODI
3 1. mempelajari teori tentang bagimana cra memilih HADIR: 24
produk untuk jenis usaha sesuai dengan standart ALPA: -
resep 2. mempelajari tentang persiapan bahan, dan 1JIN: -
tahapan-tahapan dalam pembuatan gateux, tortes SAKIT: -
and kue- kue. 3. mempelajari teori tentang LAINZ: -
metode-metode dalam pembuatan gateux, tortes JML: 24

and kue - kue serta karakteristiknya. 4. mempelajari
teori tentang penghitungan dalam pembuatan
standart resep 5. mempelajari teori tentang alat dan
cara penggunaannya. 6. mempelajari teori tentang
teknik dan metode dalam pembuatan gateux, tortes
and kue a€“ kue. 7. Mempelajari jenis dan macam
alat sesuai dengan kegunaannya 8. mempelajari
tentang jenis dan macam gateux, tortes and cakes.

prste




FORMULIR

BERITA ACARA PERKULIAHAN

No. Dokumen $2.001.018.2011
Edisi 01
Revisi
INSTITUT Berlaku Efektif 19 September 2011
TRISAKTI Halaman 3 dari 8
TAHUN AKADEMIK: 2023/2024 - GENAP
PROGRAM STUDI: STr / PENGELOLAAN PERHOTELAN / REGULER
Mata Kuliah 18D2A029T - Seni Kuliner Patiseri (T) Hari JUMAT
SKS 1 Jam 08:00 - 12:00
Kelas KA61 Ruang PTA1
Dosen FAIZA RACHIM, S.Tr. Par, M.Par NIDN : 0305019401
PERTEMUAN KETERANGAN | TANDA TANGAN / TANGGAL
KE SAP MATERI YANG DIBERIKAN KHUSUS DOSEN KETUA KA. CATATAN KA. PRODI
MAHASISWA KELAS PRODI
4 1. mempelajari teori tentang bagaimana cara HADIR: 23
menghias makanan pencuci mulut. 2. .mempelajari ALPA: -
teori tentang teknik- teknik dalam pembuatan 1JIN: -
ornamen untuk menghias makanan pencuci mulut. SAKIT: 1
1.omempelajari teori tentang alat dan bahan dalam LAINZ2: - (“;II
pembuatan ornamen untuk menghias makanan JML: 24 4
pencuci mulut.. 4. mempelajari teori tentang %‘S{Cj
makanan pencuci mulut. 5. mempelajari teori
tentang pelralatan dalam pembuatan makanan
pencuci mulut. 6. mempelajari teori tentang varian
dari makanan pencuci mulut, sesuai dengan standart
penghitungan resep. 7. mempelajari teori tentang
proses pembuatan makanan pencuci mulut. i
5 1. mempelajari teori tentang perbedaan jenis kue HADIR: 24
dan produk patisserie. 2. mempelajari teori tentang ALPA: -
metode produksi kue & patisserie . 3. mempelajari 1JIN: -
teori tentang alat dan cara penggunaannya 4. PQS‘\'QQ SAKIT: - /P%L
mempelajari teori tentang teknik penyajian LAINZ2: -

JML: 24




FORMULIR

BERITA ACARA PERKULIAHAN
No. Dokumen $2.001.018.2011
Edisi 01
Revisi
INSTITUT Berlaku Efektif 19 September 2011
TRISAKTI |Halaman 4 dari 8
TAHUN AKADEMIK: 202372024 - GENAP
PROGRAM STUDI: STr / PENGELOLAAN PERHOTELAN / REGULER
Mata Kuliah 18D2A029T - Seni Kuliner Patiseri (T) Hari JUMAT
SKS 1 Jam 08:00 - 12:00
Kelas KA61 Ruang PTA1
Dosen FAIZA RACHIM, S.Tr. Par, M.Par NIDN 0305019401
PERTEMUAN KETERANGAN | TANDA TANGAN / TANGGAL
KE SAP MATERI YANG DIBERIKAN KHUSUS DOSEN KETUA KA. CATATAN KA. PRODI
MAHASISWA KELAS | PRODI
6 1.oMempelajarai teori tentang persiapan & HADIR: 24
menampilkan seni kembang gula. 2.eMempelajari ALPA: -
teori tentang jenis dan macam seni kembang gula. 1JIN: -
3.o0Mempelajari tentang penggunaan gula dalam SAKIT: -
berbagai jenis seni kembang gula. 4.oMeperkenalkan LAINZ: -
peralatan dalam persiapan & pembuatan seni +£H JML: 24
kembang gula. 5.eMempelajari teknik dan tahapan
dalam pembuatan seni kembang gula
5.o0Memepelajari tentang standarisasi dalam proses
pemanasan. 6.2Mempelajari jenis dan macam alat
sesuai dengan kegunaannya
7 1. mempelajari teori tentang perbedaan jenis HADIR: 24
cokelat & produk cokelat. 2. mempelajari teori ALPA: -
tentang metode memasak cokelat & produk cokelat. ?aSJ“\ IJIN: - ?[
3. mempelajari teori tentang alat dan cara \_‘j SAKIT: -
penggunaannya 4. mempelajari teori tentang teknik LAINZ: -
penyajian JML: 24
8 UJIAN TENGAH SEMESTER (UTS) HADIR: 24
ALPA: -
1JIN: -
(PO\H\QJ SAKIT: - vﬁL ﬂ
LAINZ: -

JML: 24




FORMULIR

BERITA ACARA PERKULIAHAN

No. Dokumen $2.001.018.2011
Edisi 01
Revisi
INSTITUT Berlaku Efektif 19 September 2011 3
TRISAKTI [Halaman 5 dari 8 =
TAHUN AKADEMIK: 2023/2024 - GENAP
PROGRAM STUDI: STr / PENGELOLAAN PERHOTELAN / REGULER
Mata Kuliah 18D2A029T - Seni Kuliner Patiseri (T) Hari JUMAT
SKS 1 Jam 08:00 - 12:00
Kelas KA61 Ruang PTA1
Dosen FAIZA RACHIM, S.Tr. Par, M.Par NIDN 0305019401
PERTEMUAN KETERANGAN | TANDA TANGAN / TANGGAL
KE SAP MATERI YANG DIBERIKAN KHUSUS DOSEN KETUA KA. CATATAN KA. PRODI
MAHASISWA KELAS | PRODI
9 1. mempelajari teori tentang bagaimana cara HADIR: 24
menghias makanan pencuci mulut. 2. .mempelajari ALPA: -
teori tentang teknik- teknik dalam pembuatan 1JIN: - yﬁ%/\_
ornamen untuk menghias makanan pencuci mulut. SAKIT: -
3.omempelajari teori tentang alat dan bahan dalam LAINZ: -
pembuatan ornamen untuk menghias makanan JML: 24
pencuci mulut.. 4. mempelajari teori tentang Paiﬁ» (;(j
makanan pencuci mulut. 5. mempelajari teori
tentang pelralatan dalam pembuatan makanan
pencuci mulut. 6. mempelajari teori tentang varian
dari makanan pencuci mulut, sesuai dengan standart
penghitungan resep. 7. mempelajari teori tentang
proses pembuatan makanan pencuci mulut.
10 1.oMempelajari teori dalam persiapan & HADIR: 24
menampilkan petit fours. 2.eMemepelajari tentang ALPA: -
standarisasi dalam proses persiapab & menampilkan IJIN: -
petiti fours. 3.eMempelajari jenis dan macam petit SAKIT: - W
fours. 4.oMempelajari teknik dan tahapan dalam @S ff\‘_‘j LAINZ: - {
pembuatan petit fours. 5.o0Mempelajari tentang JML: 24

kegunaan persiapan untuk menampilkan petit fours.
6.oMempelajari teori tentang jenis dan macam petit
fours. 7.oMemperkenalkan peralatan dalam
pembuatan petit fours




FORMULIR
BERITA ACARA PERKULIAHAN
No. Dokumen $2.001.018.2011
Edisi 01
Revisi
INSTITUT Berlaku Efektif 19 September 2011 4
TRISAKTI |Halaman 6 dari 8
TAHUN AKADEMIK: 2023/2024 - GENAP
PROGRAM STUDI: STr / PENGELOLAAN PERHOTELAN / REGULER
Mata Kuliah 18D2A029T - Seni Kuliner Patiseri (T) Hari JUMAT
SKS 1 Jam 08:00 - 12:00
Kelas KA61 Ruang PTA1
Dosen FAIZA RACHIM, S.Tr. Par, M.Par NIDN 0305019401
PERTEMUAN KETERANGAN | TANDA TANGAN / TANGGAL
KE SAP MATERI YANG DIBERIKAN KHUSUS DOSEN KETUA KA. CATATAN KA. PRODI
MAHASISWA KELAS | PRODI
11 1. mempelajari teori tentang bagimana cra memilih HADIR: 24
produk untuk jenis usaha sesuai dengan standart ALPA: -
resep 2. mempelajari tentang persiapan bahan, dan 1JIN: -
tahapan-tahapan dalam pembuatan gateux, tortes SAKIT: -
and kue- kue. 3. mempelajari teori tentang LAINZ: -
metode-metode dalam pembuatan gateux, tortes JML: 24
and kue - kue serta karakteristiknya. 4. mempelajari #j S“f' g
teori tentang penghitungan dalam pembuatan
standart resep 5. mempelajari teori tentang alat dan
cara penggunaannya. 6. mempelajari teori tentang
teknik dan metode dalam pembuatan gateux, tortes
and kue a€“ kue. 7. Mempelajari jenis dan macam
alat sesuai dengan kegunaannya 8. mempelajari
tentang jenis dan macam gateux, tortes and cakes.
12 1. mempelajari teori tentang perbedaan jenis kue HADIR: 24
dan produk patisserie. 2. mempelajari teori tentang ALPA: -
metode produksi kue & patisserie . 3. mempelajari 1JIN: - %/ W
teori tentang alat dan cara penggunaannya 4. pad"-/‘ ry SAKIT: - q
mempelajari teori tentang teknik penyajian LAIN2: -
JML: 24




FORMULIR

BERITA ACARA PERKULIAHAN

No. Dokumen

$2.001.018.2011

Edisi

01

Revisi
INSTITUT Berlaku Efektif 19 September 2011
TRISAKTI Halaman 7 dari 8
TAHUN AKADEMIK: 2023/2024 - GENAP
PROGRAM STUDI: STr / PENGELOLAAN PERHOTELAN /7 REGULER
Mata Kuliah 18D2A029T - Seni Kuliner Patiseri (T) Hari JUMAT
SKS 1 Jam 08:00 - 12:00
Kelas : KA61 Ruang PTA1
Dosen :  FAIZA RACHIM, S.Tr. Par, M.Par NIDN : 0305019401
PERTEMUAN KETERANGAN TANDA TANGAN / TANGGAL
KE SAP MATERI YANG DIBERIKAN KHUSUS DOSEN KETUA KA. CATATAN KA. PRODI
MAHASISWA KELAS PRODI
13 1.oMempelajarai teori tentang persiapan & HADIR: 24
menampilkan seni kembang gula. 2.eMempelajari ALPA: -
teori tentang jenis dan macam seni kembang gula. 1JIN: -
3.oMempelajari tentang penggunaan gula dalam SAKIT: - 7%\4
berbagai jenis seni kembang gula. 4.oMeperkenalkan LAINZ2: -
peralatan dalam persiapan & pembuatan seni pj‘ﬁ' r\fj JML: 24
kembang gula. 5.0Mempelajari teknik dan tahapan
dalam pembuatan seni kembang gula
5.oMemepelajari tentang standarisasi dalam proses
pemanasan. 6.2Mempelajari jenis dan macam alat
sesuai dengan kegunaannya
14 1. mempelajari teori tentang perbedaan jenis HADIR: 24
cokelat & produk cokelat. 2. mempelajari teori ALPA: -
tentang metode memasak cokelat & produk cokelat. 1JIN: -
3. mempelajari teori tentang alat dan cara PQS'{' (_‘j SAKIT: - W
penggunaannya 4. mempelajari teori tentang teknik LAIN2: -
penyajian JML: 24
15 1. mempelajari teori tentang perbedaan jenis kue HADIR: 24
dan produk patisserie. 2. mempelajari teori tentang ALPA: -
metode produksi kue & patisserie . 3. mempelajari IJIN: -
teori tentang alat dan cara penggunaannya 4. PCLJij SAKIT: - W»L
mempelajari teori tentang teknik penyajian LAINZ2: -

JML: 24




FORMULIR

BERITA ACARA PERKULIAHAN

No. Dokumen $2.001.018.2011
Edisi 01
Revisi
INSTITUT Berlaku Efektif 19 September 2011 Eidad
TRISAKTI Halaman 8 dari 8 S
TAHUN AKADEMIK: 2023/2024 - GENAP
PROGRAM STUDI: STr / PENGELOLAAN PERHOTELAN / REGULER
Mata Kuliah 18D2A029T - Seni Kuliner Patiseri (T) Hari JUMAT
SKS 1 Jam 08:00 - 12:00
Kelas KA61 Ruang PTA1
Dosen FAIZA RACHIM, S.Tr. Par, M.Par NIDN : 0305019401
PERTEMUAN KETERANGAN | TANDA TANGAN / TANGGAL
KE SAP MATERI YANG DIBERIKAN KHUSUS DOSEN KETUA KA. CATATAN KA. PRODI
MAHASISWA KELAS PRODI
16 UJIAN AKHIR SEMESTER (UAS) HADIR: 24
ALPA: -
< 1JIN: -
Posiey L
LAIN2: -

JML: 24




