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REKAP PRESENSI MATAKULIAH
SEMESTER : Gasal 2024/2025

1 231730811
: Praktikum Keanekaragaman Mikrob
A
: Biologi
: Oktira Roka Aji, S.Si., M.Si.
115
16

Jumlah Mahasiswa

Topik atau Materi

Hadir
Keanekaragaman mikrob (bakteri dan jamur) di 14
udara Asistensi
Keanekaragaman mikrob (bakteri dan jamur) di 15
udara Acara 1 dan 2 (udara)
Keanekaragaman mikrob (bakteri dan jamur) di 14
udara Pengamatan Bakteri
Keanekaragaman mikrob (bakteri dan jamur) di 15
udara Acara 1 + acara 2 (Tanah dan Tanaman)
dan Pengamatan Jamur (udara)
Keanekaragaman mikrob (bakteri dan jamur) di 15
tanah Pengamatan Bakteri
Keanekaragaman mikrob (bakteri dan jamur) di 15
tanah Pengamatan Jamur + sub kultur jamur dan
bakteri
Keanekaragaman mikrob (bakteri dan jamur) di 13
tanah Pengamatan bakteri
Keanekaragaman mikrob (bakteri dan jamur) di 15
tanah Subkultur bakteri
Keanekaragaman mikrob (bakteri dan jamur) 13
endofit Pengamatan Bakteri
Keanekaragaman mikrob (bakteri dan jamur) 14
endofit Uji proteolitik dan uji antagonis
Keanekaragaman mikrob (bakteri dan jamur) 14
endofit Pengamatan hasil uji
Keanekaragaman mikrob (bakteri dan jamur) 15
endofit Pengulangan uji proteolitik dan uji
antagonisme
Keanekaragaman mikrob (bakteri dan yeast) 15
pada makanan fermentasi Acara 1 + acara 2
(makanan fermentasi) dan pengulangan uji
proteolitik dan uji antagonisme
Keanekaragaman mikrob (bakteri dan yeast) 13
pada makanan fermentasi pengamatan hasil
isolasi dan hasil uji
Keanekaragaman mikrob (bakteri dan yeast) 14
pada makanan fermentasi Uji proteolitik
Keanekaragaman mikrob (bakteri dan yeast) 12

pada makanan fermentasi Pengamatan hasil uji
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Rekap presensi matakuliah ini adalah hasil rekap yang sah dan bersumber dari Sistem Informasi Akademik Universitas Ahmad Dahlan.



