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MK Analisis Makanan dan Kosmetik
• Pertemuan 1 : Pengantar dan Pendahuluan (Bu Ipung)
• Pertemuan 2-7: Analisis Makanan dan Minuman (presentasi mahasiswa)
• Pertemuan 8 : UTS (studi jurnal)
• Pertemuan 9 : Overview dan Pendahuluan Analisis Kosmetik (Pak Perdana)
• Pertemuan 10-15 : Analisis Kosmetik (presentasi mahasiswa)
• Pertemuan 16: UAS



Pustaka/Referensi: Buku
• Buku pustaka teoritis, antara lain:



MK Analisis Makanana dan Kosmetik
Penilaian, sesuai standard:
• Tugas : 30%    
• UTS : 30%       
• UAS : 40%       

Semester VI, tingkat III, kompetensi:
• Belajar mandiri dan aktif.
• Mampu menjelaskan dan menguraikan landasan ilmiah dengan rinci dan detail.
• Mampu merujuk referensi ilmiah yang relevan secara mendalam.

Tugas:
• 2x presentasi: Analisis makanan (sebelum UTS) dan analisis kosmetik (sebelum UAS)



AKADEMIK
Penilaian Mata Kuliah:

• Nilai akhir dari tugas, UTS, UAS.

• Nilai D, E (C>50%) harus remidi.

• Remidi, 1x dalam semester.

• Kenaikan nilai maks 1 tingkat.

• Mengulang pada tahun berikutnya.

Kelulusan:

• IP semester ≥ 2,0   (IPK > 2,50)

• Nilai D tidak boleh lebih dr 10%.

• Tidak ada nilai E

• Praktikum tidak boleh di bawah C.

No Nilai Absolut Angka Huruf Angka Mutu (Indeks)

1 79 - 100 A 4,00

2 68 - 78 B 3,00

3 58 - 67 C 2,00

4 41 - 57 D 1,00

5 0 - 40 E 0,00
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Analisis Makanan dan Kosmetik

• Analisis Kosmetik:
• Analisis Fisika
• Analisis Kimia
• Analisis Mikrobiologi

• Analisis Makanan:
• Analisis Fisika
• Analisis Kimia

• Analisis nutrisi: protein, karbohidrat, 
lemak, mineral, vitamin.

• Analisis cemaran: logam berat, 
pestisida, mikrobiologi.

• Analisis bahan tambahan: pewarna, 
pengawet, penyedap rasa, dll.

• BTM yang diijinkan
• BTM yang dilarang

• Analisis Mikrobiologi



Analisis Makanan
• Presentasi Mahasiswa: Sesuai topik pada RPS
1. Analisis Nutrisi Makanan dan Minuman
2. Analisis mineral, abu, cemaran logam berat, cemaran pestisida.
3. Analisis kandungan vitamin
4. Analisis kandungan zat adiktif (bahan pengawet): yang diijinkan dan yang 

dilarang.
5. Analisis kandungan zat adiktif (bahan pewarna): yang diijinkan dan yang 

dilarang.
6. Analisis mikrobiologi pada makanan atau minuman.



Analisis Makanan
• Presentasi Mahasiswa: Sesuai topik pada RPS
• Kelompok : 3-4 mahasiswa
• Penyusunan kelompok dibantu PJ Mata Kuliah
• Menyusun ppt:

• Materi sesuai topik:
• kandungan/jenis apa saja yang harus dianalisis
• landasan mengapa kandungan/jenis tersebut harus dianalisis
• metode analisis
• intepretasi data analisis

• Referensi: cantumkan daftar pustaka/referensi.
• Uraian tugas anggota kelompok.

• Mempresentasikan pada jadwal pertemuan, durasi ± 80 menit, disambung tanya jawab ± 20 
menit. Total durasi 100 menit.



Analisis Makanan



THE END
thank you


