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dimasukkan. Setelah semua kotak teks diisi, penulis 
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1. Judul . Judul harus jelas dan informatif. 

2. Penulis . Nama penulis harus disertai dengan 

asal lembaga dan alamat email penulis,   tanpa 

gelar akademis  . 

3. Abstrak.  Berisi deskripsi singkat tentang latar 

belakang penelitian, tujuan, metode, hasil, dan 

implikasi. Abstrak ditulis dalam versi bahasa 
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konten artikel. Kata kunci terdiri dari 3-5 kata 
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berisi urgensi dan kebaruan dari penelitian, dan 
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tanpa   angka dan / atau instruksi. 
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yang meliputi: populasi / sampel penelitian, 

teknik / instrumen pengumpulan data dan data, 

alat analisis dan model yang digunakan. Secara 

umum metode ini tidak perlu ditulis secara rinci, 

tetapi cukup merujuk ke buku referensi (Contoh: 

rumus uji F, uji t). Deskripsi simbol pada model 

yang ditulis dalam kalimat. 

6. Hasil dan Diskusi  . Bagian ini berisi hasil 

analisis data (dalam tabel atau gambar, bukan 

data mentah, dan bukan layar cetak dari hasil 

analisis), hubungan antara hasil penelitian dan 

konsep dasar, dan / atau hipotesis (jika ada), dan 

kesesuaian atau kontradiksi dengan hasil 

penelitian sebelumnya. Bagian ini dapat berisi 

implikasi penelitian baik secara teoritis maupun 

tepat. Setiap gambar dan tabel harus dirujuk 

dalam teks. 

7. Kesimpulan . Kesimpulan ditulis secara singkat, 

hanya menjawab tujuan atau hipotesis penelitian, 

tidak mengulangi diskusi. Kesimpulan ditulis 

secara kritis, logis dan jujur berdasarkan fakta, 

dan penuh dengan peringatan jika ada 

generalisasi. Bagian ini ditulis dalam paragraf, 

jangan gunakan penomoran dan dapat menambah 

rekomendasi penelitian di masa depan. 

8. Ucapan Terima Kasih   Bagian ini menyediakan 

penulis untuk mengucapkan terima kasih kepada 

penyandang dana penelitian, fasilitas, atau saran; 

dan untuk pernyataan jika artikel tersebut 

merupakan bagian dari tesis / disertasi. 

9. Referensi  . Bagian ini menulis daftar jurnal, 

buku atau publikasi lain yang dirujuk dalam 

manuskrip yang diterbitkan dalam 10 tahun 

terakhir (80%) untuk jurnal dan 20% untuk 

sumber pendukung lainnya. Jumlah referensi 

minimum adalah 15 sumber. Referensi atau 

kutipan yang   ditulis dengan   American 

Psychological Association   
6th

   Edition. Ini 

adalah contoh dari kutipan yang cocok dengan 

contoh bibliografi di bawah ini: (Utomo  et al. , 

2015); (Utomo, Murtadlo dan Novia, 2015); 

(BPS, 2014); (Murtadlo, 2011). 

Menulis bibliografi mengikuti American 

Psychological Association 6th Edition.  Penulisan 

bibliografi (dan kutipan) disarankan untuk 

menggunakan aplikasi Mendeley atau Zotero. 

(Tutorial Mendeley:   http://bit.ly/2vYEQGZ ). 

Untuk lebih jelasnya, penulis dapat 

menggunakan   Manuskrip Templat   sesuai dengan 

format penulisan skrip sistematis. 
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