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Persyaratan Pemuatan Tulisan pada
Jurnal Pengolahan Pangan

Jurnal Pengolahan Pangan memuat naskah ilmiah berkaitan dengan aktivitas atau

permasalahan dalam disiplin ilmu teknologi hasil pertanian, teknologi pangan dan gizi,
teknologi pasca panen, teknologi pangan, teknologi hasil ternak, dan pengolahan hasil
perikanan. Naskah dapat berupa hasil penelitian, ulasan artikel atau gagasan ilmiah. Karya
ilmiah harus asli dan belum pernah dipublikasikan.

Tulisan dapat menggunakan bahasa Indonesia atau bahasa Inggris. Naskah dikirim

sebanyak dua examplar disertai dengan cd/flasdisk dengan menggunakan program Microsoft
Word.
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Komposisi naskah yang dimuat terdiri atas :
e Judul dan Penulis

o Abstrak/Abstract

¢ Pendahuluan

e Metode Penelitian

¢ Hasil dan Pembahasan

o Kesimpulan

o Daftar Pustaka

. Semua naskah harus menggunakan Bahasa Indonesia yang benar berdasarkan EYD.
. Setiap naskah yang dimuat, dikenakan administrasi sebagai pengganti biaya cetak.

. Naskah yang dimuat, tidak akan dikembalikan, kecuali jika disertai ongkos kirim.

. Naskah sudah harus diterima redaksi paling lambat 1 bulan sebelum waktu terbit.

. Jadwal terbit setiap semester yaitu bulan Juni dan Desember

. Semua naskah dikirim ke Redaksi Jurnal Pengolahan Pangan, d/a Fakultas Pertanian

Universitas Alkhairaat Palu, JI. Diponegoro No. 39 Telp. (0451) 461123 Palu 94221,
melalui Bapak If’all, S.TP., M.Si dan Bapak Asrawaty, S.TP., M.Sc. atau melalui Email :
redaksijurnalppangan@gmail.com
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