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I. QUÁ TRÌNH ĐÀO TẠO
· 1989-1994: Kỹ sư, chuyên ngành Công nghệ Chế biến Thủy sản, Đại học Thủy sản, Việt nam.
· 1997 - 2000: Thạc sĩ, chuyên ngành Công nghệ Chế biến Thủy sản, Đại học Thúy sản, Việt Nam.
· 2009 - 2015: Tiến sĩ, chuyên ngành Công nghệ Chế biến Thủy sản, Đại học Nha Trang, Việt Nam.
II. HOẠT ĐỘNG GIẢNG DẠY

CÁC HỌC PHẦN ĐẢM NHIỆM
Bậc Đại học:
· Ứng dụng công nghệ sinh học trong thực phẩm
· Công nghệ sinh học trong bảo quản và chế biến thực phẩm
· Công nghệ sản xuất sản phẩm thủy sản giá trị gia tăng
· Công nghệ đồ hộp thủy sản
· Phụ gia thực phẩm
· Sản xuất sạch hơn trong chế biến thủy sản
Bậc Cao học:
· Quản lý chất thải và tận dụng phụ phẩm trong công nghiệm thực phẩm
GIÁO TRÌNH-BÀI GIẢNG-SÁCH THAM KHẢO
· Sản xuất sạch hơn trong chế biến thủy sản
· Phụ gia thực phẩm
· Công nghệ sản xuất sản phẩm giá trị gia tăng từ thủy sản
· Bộ Thủy Sản-Dự án cải thiện chất lượng và xuất khẩu thủy sản (SEAQIP), 2004. Cá tươi, Chất lượng và các biến đổi về chất lượng. NXB Nông nghiệp. Biên dịch.
III. HOẠT ĐỘNG NGHIÊN CỨU KHOA HỌC

HƯỚNG NGHIÊN CỨU
· Ứng dụng công nghệ sinh học trong chế biến thủy sản và các sản phẩm thực phẩm
· Ứng dụng công nghệ sinh học trong khai thác nguyên liệu còn lại từ quá trình chế biến thủy sản: thu nhận protein, chitin, chitosan và các dẫn xuất có hoạt tính sinh học.
· Sản xuất các sản phẩm giá trị gia tăng từ các loại nguyên liệu thủy sản nuôi mới
ĐỀ TÀI – DỰ ÁN
Chủ nhiệm
1. Khảo sát nguồn lợi mực, cá tạp và chuyển giao công nghệ sản xuất chả cá, chả mực cho công ty Cổ phần xuất nhập khẩu thuỷ sản Quảng Bình. Mã số: B2007 – 13 -29TĐ.7/2007-7/2008.
Tham gia
2. Nghiên cứu ứng dụng công nghệ chế biến các sản phẩm từ rong sụn Kappaphycus alvarezii (Doty) - Đề tài nhánh của đề tài cấp nhà nước mã số 4-07/HĐ/RS.1-12/2007
3. Dự án SRV2701 (Dự án Norad) về Nâng cao năng lực đào tạo và nghiên cứu của Trường Đại học Nha Trang - Pha 2 - Hợp phần 3.2009-2013
CÔNG TRÌNH CÔNG BỐ
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