เค้าโครงที่นำมาใช้เขียนหนังสือ หรือ ตำรา
ผลงานวิชาการที่ดี นอกจากต้องมีเนื้อหาสาระทางวิชาการถูกต้องสมบูรณ์ และทันสมัยแล้ว ยังต้องมีรูปแบบการเขียนหรือโครงสร้างของเนื้อหาถูกต้องตามหลักวิชาการนั้นๆ ซึ่งจะช่วยให้การนำเสนอชัดเจน เข้าใจสาระสำคัญได้ง่าย เป็นรูปแบบเดียวกันโดยตลอด และก่อความสนใจให้ผู้อ่านติดตามต่อไป
1. แบบที่ 1
บทที่ 1
ชื่อเรื่อง......................
1.1   ธุรกิจการผลิตสุกร (Commercial swine production)
1.2   ตลาดสุกรของไทย (Thai swine marketing)

1.2.1  สุกรมีชีวิต (swine)

1.2.2  เนื้อสุกรแช่เย็นและแช่แข็ง (chilled and frozen pork)

1.2.3  เนื้อสุกรสุก (cooked pork)

1.2.4  ผลิตภัณฑ์สุกร (pork product)
1.3  ธุรกิจการผลิตไก่เนื้อ (Commercial poultry production)

1.3.1  ตลาดไก่เนื้อของไทย (Thai poultry marketing)


1.3.1.1  เนื้อไก่แช่แข็ง (frozen chicken meat)



   (1)  ไก่ชำแหละแช่แข็งทั้งตัว 



   (2)  ไก่ตัดแต่งชิ้นส่วน เช่น เนื้ออก สันใน ขา ปีก น่อง และสะโพก

2. แบบที่ 2 
บทที่ 1
ชื่อเรื่อง........................................

เขียนข้อความเพื่อเป็นการเข้าสู่บทนำก่อนที่จะขึ้นเนื้อหาประมาณ 5 ถึง 10 บรรทัด ดังตัวอย่างการกำหนดหัวข้อเรื่อง ดังนี้
1.1   การเปลี่ยนแปลงกล้ามเนื้อหลังจากสัตว์ตาย (Postmortem change in muscle)

1.2  การเกิดน้ำไหลออกจากเซลล์ และการเปลี่ยนสี (Basis of drip formation and color change)

1.3   ผลของพันธุกรรมต่ออัตราและการคงอยู่ของไกลโคไลซีส (Genetic effects on rate and extent of 

      glycolysis)

1.4  ลักษณะคุณภาพเนื้อ (Meat quality traits)

1.4.1  ค่าพีเอช (pH value)

1.4.2  ค่าการนำไฟฟ้าของเนื้อ (conductivity value)

1.4.3  ความสามารถในการอุ้มน้ำ (water holding capacity, WHC)

1.4.3.1  วิธีทำให้น้ำซึมออก (passive drip loss method)

1.4.3.2  วิธีการกดหรือใช้แรง (press/force method)

1.4.4  เครื่องมือที่ใช้วัดสี (instrumental measurement of color)

1.4.4.1  พื้นฐานของสีหรือการสะท้อนแสง (basis of color/reflectance)


1.4.4.2  เม็ดสีกล้ามเนื้อ (muscle pigments)


1.4.4.3  ปัจจัยที่มีผลต่อการวัดสี (factors affecting color measurement)



          เวลา (time)


          การเลือกและเตรียมตัวอย่างเนื้อ (selection and preparation of meat sample)


          ความเข้มของแสง (illuminant)

1.5  ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ (Shear force value)

3.  แบบที่ 3
บทที่ 1
ชื่อเรื่อง...............................

เขียนข้อความเพื่อเข้าสู่บทนำ ประมาณ 5-10 บรรทัด ก่อนขึ้นเนื้อหาในบท ดังตัวอย่างการกำหนดหัวข้อเรื่อง ดังนี้
การเปลี่ยนแปลงกล้ามเนื้อหลังจากสัตว์ตาย (Postmortem change in muscle)

การเกิดน้ำไหลออกจากเซลล์ และการเปลี่ยนสี (Basis of drip formation and color change)

ผลของพันธุกรรมต่ออัตราและการคงอยู่ของไกลโคไลซีส (Genetic effects on rate and extent of 

glycolysis)

ลักษณะคุณภาพเนื้อ (Meat quality traits)


1.  ค่าพีเอช (pH value)


2.  ค่าการนำไฟฟ้าของเนื้อ (conductivity value)


3.  ความสามารถในการอุ้มน้ำ (water holding capacity, WHC)


4.  วิธีทำให้น้ำซึมออก (passive drip loss method)


5.  วิธีการกดหรือใช้แรง (press/force method)


    5.1  เครื่องมือที่ใช้วัดสี (instrumental measurement of color)


    5.2  พื้นฐานของสีหรือการสะท้อนแสง (basis of color/reflectance)


    5.3  เม็ดสีกล้ามเนื้อ (muscle pigments)


    5.4  ปัจจัยที่มีผลต่อการวัดสี (factors affecting color measurement)


          5.4.1  เวลา (time)


 5.4.2  การเลือกและเตรียมตัวอย่างเนื้อ (selection and preparation of meat sample)


          5.4.3  ความเข้มของแสง (illuminant)

ค่าแรงตัดผ่านเนื้อ (Shear force value)

4. แบบที่ 4
บทที่ 1
คุณภาพไขมัน 
Fat Quality


(ข้อความอารัมภบท)................................................................................................................
........................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................
คำจำกัดความของคุณภาพไขมัน (Definition of fat quality)

..........................................................................................................................................

........................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................
การสะสมไขมันในสัตว์ (Fat deposition in animal)

..........................................................................................................................................

........................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................
ค่าการหืน (Thiobarbitoric acid reactive substant, TBA number)

..........................................................................................................................................
........................................................................................................................................................
.......................................................................................................................................................
คุณภาพไขมันในการผลิตเนื้อสัตว์ (Fat quality in meat production)

1. โคและแกะ……………………………………………………………………………………………


2. สุกร........................................................................................................................................
