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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= KEHADIRAN MAHASISWA

INSTITUY

TRISAKTI
PROGRAM STUDN: STr 7 NTU / REG KEHADIRAN DOSEM: 14 TAVUN ARADEMIN: 2073/2004 - GENAP
MATA KULIAN: 1802A029P + Sent Kulkoer Pativert (P) shs: 2 PUANG! PTA2

DOSEN: FAIZA RACHIM, S.Tv. Par, M.Par KELAS: KAT  HARI / JAM: RABU / 0%:00 - 12:00

PERTEMUAN KE BLH
"o mmmm']t1:45t1|91uu|zn1415u"A'sm“muu
112241050001 [MUHAMADADI [ H [ H [H [H I H | H[H{MIHJU|HRIH|H|HIH|F)H 14 | 100,00
212241050002 |EXOMAULARA | H [H | H|H | H|H | H | MIH|H]H[HIH|HIH|F]|1 14 | 100.00
312241050003 [MARYO FEBRY [ K [H |H |H | H| N |H | M H |H|H|H|H|[H[H|F |14 14 | 100.00| ~
4] 2241050007 [ALVANSATRU | H |[H |[H [H |H|H|H|W|H|H|H|H|H|H|H|F |14 14 | 100.00
s | 2241050005 |[NATASYAMAB [ H {H |H |H|H|H|H|M|H]|H|H|R|H|H|H|F]H4 14 | 100.00
612241050012 |ANGGTANUR | H [H|H[H|H|H |H|M|H|H|H|R|H|H|H|F|WM 14 | 100.00
712241050017 [DALVALLERY | H |H |H|H |H|H|H[M|H|H|H|H|H|H|H|F| M 14 | 100.00
512241050015 |ANDIKAYUDA | H [H | H [H |H W |H|M|H|[H|H|H|H|H|H|F]|14 14 | 100,00 -
912241050023 [ SALSARBUANU [ H | H |H [H{H|H |[H | M|H|H|H]|H|H|H]H|F|1 14| 100.00
30| 2241050026 | JEREMYSAMPL | H {H |H |H |H|H|H [ M| H|H|H|H]|H|H|H|F]| 14 14 | 100.00
3112241050028 | ASTRODEQWM | H | H |H |H|{H |H [H|M|H|H|H|[H|H|H|H|F |14 14 | 100.00
12 | 2241050030 | RAMU HIH|H]H|{H}H|H|M|H|H|H|H|H|H|H]|F]|H 14 | 100.00
11241050031 [AGISTABANA | H [HIH |H|[H|H|H]|M|H]|H]|H|[H|H|H|H|F]14 14 | 100.00| =
14| 241050032 [ADAYOVANC | H | W [ W [H [H]H|R|M|H|H|H|H|H]|H|H|F]|H 14 | 100.00
15| 2241050034 [WAADAFAMR | H [ M [H [ H | H|H|H|[M|H|H|H|H|H|H|H|F|H 14 | 100.00
16| 241050025 [AMEUANURF | H [H[H|H|[H|H{H|M|H|[H|[H|H[H|H|H|F|¥HK 14 | 100.00
171241050063 [RAENAWATL [H (R | H|[H]H]H|H]|M|H|H|H|H|H]|H|H|F]| ¥4 14 | 100.00
1812241050045 [HABARISK | H [ H[H M M )H|H|M|[H|H|H|H|H|H]|H|F| 14 | 100.00 :-
1912241050046 | SYATRARUR. [ H [M [H [H |H |H|H|M|HJH|H|H|H|H|H]|F]| 4 14 | 100.00
2012241050047 |SAMANALPA [ H [H |H[H |H|H |H | M| H|H|H|H|[H|H]|H|[F]14 14 |100.00( -
21241050048 [SULTAN MUV [H [H |H |H|H|H|H|M|[H]|H|[H|H|H|H|H|F]|14 14 | 100.00
Hlzt]|21 |21 |20 |21 |21 |2 20 |20 21 21 20|21 )21
TOTAL :
3
g JAXANTA, 18 AGUSTUS 2024

PARMG. DOSEN PENGAVPU NATA KLLIA KA. DEPARTENEN PENGEL PERFNOTELAN

[ MUGROHO, § An FAIZA RACHIM, $.Tr, Par, A.Par ROBIATUL ADAWIYAH, SST, Par, M. Par

o220 Hal fdart )




KARTU HASIL STUDI SEMENTARA

"

INSTITUT

TRISAKTI
PROGRAM STUDI: STr 7 PENGELOLAAN PERHOTELAN / REGULER TAHUM AKADEMIK: 2023/2024 - GENAP
MATA KULIAH: 18D2A029P - Sent Kuliner Patiser! (P) 5KS: 2 RUANG: PTA2

DOSEN: FAIZA RACHIM, S.Tr. Par, M.Par KELAS: KA1 HARI / JAM: RABU / 08:00 - 12:00

No| MM [NAMALENGKAP — N'Lu:Is o rorat| Aumt | sosor e o R TR
112241050001 | MUHAMAD ADIYA MARENDA 80.00| 80.00| 85.00( 82.50] A 4.00
2 [ 2241050002 | EKO MAULANA 80.00| 85.00| 85.00] 84.00] A 4.00
32241050003 | MARYO FEBRYANSYAH 80.00| 85.00| 85.00] 84.00[ A 4.00
4]2241050007 | ALVIAN SATRIA RAMADHAN 80.00| 85.00| 85.00] 84.00[ A 4.00
5| 2241050009 [ NATASYA NABILA 80.00| s80.00| 85.00| 82.50| A 4.00
62241050012 | ANGGITA NUR ANISA 80.00| 85.00| 80.00[ 8150 A 4.00
72241050017 | DIAL VALLERY IMMANUELA MAATIT, | 80.00| 85.00| 85.00) 84.00] A 4.00
82241050019 | ANDIKA YUDA PASHA 80.00] 90.00] 85.00| 8550 A 4.00
9 | 2241050023 | SALSABILA NURCAHYA 80.00] 90.00] 80.00| 83.00] A 4.00
10 [ 2241050026 | JEREMY SAMPURNA 80.00| 85.00| 85.00| 84.00[ A 4.00
112241050028 | ASTRID DEQWINTA SALSABILA 80.00| 85.00| 85.00( 84.00( A 4.00
12| 2241050030 | RAMLI 80.00| 85.00| 85.00] 84.00[ A 4.00
13 (2241050031 | AGISTA BIANA 80.00| 85.00| 85.00| 84.00f A 4.00
142241050032 | ADILA YOVANDA FRIZKY 80.00| 85.00| 85.00| 84.00[ A 4.00
152241050034 | NAADA FAJARWAT] SUTIKNO 80.00| 90.00| 85.00| 8550 A 4.00
16| 2241050035 | AMELIA NUR FADILAH 80.00| 85.00] 80.00| 8150 A 4.00
17 | 2241050043 | RAENAWATI 80.00| 90.00| 85.00| 8550 A 4.00
18 | 2241050045 | NABILA RISKI AMELIA 80.00| 80.00| 85.00| 8250 A 4.00
19 | 2241050046 | SYAFIRA NUR AULIA 80.00| 80.00[ 80.00| 80.00( A 4.00
202241050047 | SALMAN AL PARISI 80.00[ 90.00] 8s5.00| 8550 A 4.00
212241050048 | SULTAN MUAMMAR JUANA 80.00| 90.00| 85.00| 85.50| A 4.00

JUMLAH NILAI: A = 21 JAKARTA, 18 AGUSTUS 2024

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

18-08-2024 21:03:15 Hal, 1 dari 1







FORMULIR
BERITA ACARA PERKULIAHAN
No. Dokumen $2.001.018.2011
Edisi 01
Revisi
INSTITUT Berlaku Efektif 19 September 2011
TRISAKTI |Halaman 1 dari 4
TAHUN AKADEMIK: 2023/2024 - GENAP
PROGRAM STUDI: STr / PENGELOLAAN PERHOTELAN / REGULER
Mata Kuliah 18D2A029P - Seni Kuliner Patiseri (P) Hari RABU
SKS 2 Jam 08:00 - 12:00
Kelas KA1 Ruang PTA2
Dosen FAIZA RACHIM, S.Tr. Par, M.Par NIDN 0305019401
PERTEMUAN KETERANGAN | TANDA TANGAN / TANGGAL
K SAP MATERI YANG DIBERIKAN KHUSUS DOSEN KETUA KA. CATATAN KA. PRODI
MAHASISWA KELAS | PRODI
1 1.0Pembacaan tata tertib 2.oPersonal hygiene HADIR: 21
3.0Pembagian kelompok ALPA: -
IJIN: -
Qaskey SAKIT: - &4’ ﬂg%“
LAINZ: -
JML: 21
2 1.0Praktek pembuatan produk-produk Petit Four HADIR: 21
a€¢oCookies ( petitfour sac ) a€¢aCakes ( petitfour ALPA: -
glazes ) a€¢oSavoury product ( petit four sale ) ?us@ 1JIN: - 3! % S
a€¢oPastry produk, sweet paste ( petitfour fraise ) SAKIT: -
a€¢oPetitfour Daquise LAINZ: -
JML: 21 ;
3 Praktek pembuatan 1.oSponge cake 2.oDaquisse HADIR: 21
biscuit 3.aJaconde 4.0Genois sponge 5.oPastry ALPA: -
cream 6.0Butter cream 7.oGanache cream baq\j 1JIN: - ﬁ‘l \a é A
8.oChantily SAKIT: -
LAINZ: -
JML: 21
4 Praktek pembuatan dessert 1.aCream Brulle HADIR: 21
2.0Bread butter puding 3.aChocolate muse ALPA: - “2 <
4.oCaramel pudding 1JIN: -
\9@}“5 SAKIT: -
LAINZ2: -

JML: 21




FORMULIR

BERITA ACARA PERKULIAHAN
No. Dokumen $2.001.018.2011
Edisi 01
Revisi
INSTITUT Berlaku Efektif 19 September 2011
TRISAKT! [Halaman 2 dari 4
TAHUN AKADEMIK: 2023/2024 - GENAP
PROGRAM STUDI: STr / PENGELOLAAN PERHOTELAN / REGULER
Mata Kuliah 18D2A029P - Seni Kuliner Patiseri (P) Hari RABU
SKS 2 Jam 08:00 - 12:00
Kelas KA1 Ruang PTA2
Dosen FAIZA RACHIM, S.Tr. Par, M.Par NIDN 0305019401
KETERANGAN | TANDA TANGAN / TANGGAL
PERT:QUAN SAP MATERI YANG DIBERIKAN KHUSUS [T " "TKETUA | KA. | CATATAN KA. PRODI
MAHASISWA KELAS | PRODI
5 Praktek Membuat Produk a€¢o brownis a€¢oBanana HADIR: 21
cake a€¢oChoux aE¢oPuff pastry ALPA: - 5
1JIN: - -
P(lsh Y SAKIT: - ‘@@emv :
LAINZ: -
JML: 21
6 Mempelajari teknik-teknik pembuatan aneka topper HADIR: 21
dan miniatur untuk garnish dan display 1.0Flowers ALPA: -
character modeling 2.oAnimal character modeling ? 1JIN: - i 2; B
3.oFruit character modeling aShB SAKIT: -
LAINZ: -
JML: 21
7 Praktek pembuatan chocolate 1.2Chocolate praline HADIR: 21
2.oChocolate truffle 3.aChocolate garnish ALPA: -
4.oChocolate modeling IJIN: - %ﬁ
baS‘\' Yy SAKIT: - &1 .
LAIN2: -
JML: 21
8 UJIAN TENGAH SEMESTER (UTS) HADIR: 21
ALPA: - ¢
IN: - %
RVag.hy SAKIT: -
LAINZ: -

JML: 21




FORMULIR
BERITA ACARA PERKULIAHAN
No. Dokumen $2.001.018.2011
Edisi 01
Revisi
INSTITUT Berlaku Efektif 19 September 2011
TRISAKT! [Halaman 3 dari 4
TAHUN AKADEMIK: 2023/2024 - GENAP
PROGRAM STUDI: STr / PENGELOLAAN PERHOTELAN / REGULER
Mata Kuliah 18D2A029P - Seni Kuliner Patiseri (P) Hari RABU
SKS 2 Jam 08:00 - 12:00
Kelas KA1 Ruang PTA2
Dosen FAIZA RACHIM, S.Tr. Par, M.Par NIDN 0305019401
PERTEMUAN KETERANGAN | TANDA TANGAN / TANGGAL
o SAP MATERI YANG DIBERIKAN KHUSUS DOSEN KETUA KA. CATATAN KA. PRODI
MAHASISWA KELAS | PRODI
9 Membuat produk dan mempresentasikan dessert HADIR: 21
1.oPlating dessert 2.8Glazing 3.0Sauce 4.2Garnish ALPA: -
5.0Cake 6.0pastry @ JJIN: - 13 w%m»
SAKIT: -
aSS(Vg LAINZ: -
JML: 21
10 Praktek pembuatan 1.oSponge cake 2.oDaquisse HADIR: 21
biscuit 3.eJaconde 4.eGenois sponge 5.0Pastry ALPA: -
cream 6.oButter cream 7.0Ganache cream IJIN: - -
8.oChantily bas&vg SAKIT: - %2@6)\
LAINZ: -
JML: 21
11 Praktek pembuatan dessert 1.aCream Brulle HADIR: 21
2.oBread butter puding 3.2Chocolate muse ALPA: - H
4.oCaramel pudding \Q LJIN: - %
as-hg SAKIT: - &‘r
LAINZ: -
JML: 21
12 1.0Praktek pembuatan produk-produk Petit Four HADIR: 21
a€¢aCookies ( petitfour sac ) a€¢oCakes ( petitfour ALPA: -
glazes ) a€¢oSavoury product ( petit four sale ) 1JIN: - M
a€¢oPastry produk, sweet paste ( petitfour fraise ) ?aghj SAKIT: - &L N
a€¢oPetitfour Daquise LAINZ: -

JML: 21




FORMULIR
BERITA ACARA PERKULIAHAN
No. Dokumen $2.001.018.2011
Edisi 01
Revisi
INSTITUT Berlaku Efektif 19 September 2011
TRISAKTI |Halaman 4 dari 4
TAHUN AKADEMIK: 2023/2024 - GENAP
PROGRAM STUDI: STr / PENGELOLAAN PERHOTELAN / REGULER
Mata Kuliah : 18D2A029P - Seni Kuliner Patiseri (P) Hari : RABU
SKS 2 Jam : 08:00 - 12:00
Kelas : KA1 Ruang ¢ PTA2
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 Praktek pembuatan chocolate 1.2Chocolate praline HADIR: 21
2.oChocolate truffle 3.aChocolate garnish ALPA: -
4.0Chocolate modeling IJIN: - &4
SAKIT: - @
?ag‘dj LAINZ: -
JML: 21
14 Membuat produk dan mempresentasikan dessert HADIR: 21
1.oPlating dessert 2.oGlazing 3.05auce 4.0Garnish ALPA: -
5.0Cake 6.opastry 1JIN: - i
bﬂ@( ) SAKIT: - jﬂ @@W"
LAINZ: -
JML: 21
15 Praktek pembuatan 1.oSponge cake 2.cDaquisse HADIR: 21 ;
biscuit 3.eJaconde 4.2Genois sponge 5.cPastry ALPA: -
cream 6.oButter cream 7.0Ganache cream ‘Q 1JIN: - X
8.oChantily as\ey SAKIT: - %}eyw
LAINZ: -
JML: 21
16 UJIAN AKHIR SEMESTER (UAS) HADIR: 21
ALPA: - o
1JIN: - %
\f)as&'_\j SAKIT: - i
LAINZ: -

JML: 21







