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งานบริหารงานวิจัย. โครงการวิจัย “การใชพลาสมาในการผลิตฟลมบรรจุภัณฑเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร”, 2562 
      แหลงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหงชาติ. โครงการวิจัย “การผลิตสารระงับกลิ่นกายจากโซเดียมคารบอกซีเมทธิลไคโตซานรวมกับแทนนินจากเปลือกมังคุด”,
      2561 แหลงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหงชาติ. โครงการวิจัย “การสกัดและดัดแปรเมือกจากผักปลังเพื่อใชเปนสารตานเชื้อจุลินทรีย”, 2560
      แหลงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหงชาติ. โครงการวิจัย “การพัฒนาพลาสมาเทคโนโลยีเพื่อความปลอดภัยและเพิ่มมูลคาสำหรับคะนาและมะมวง”,
      2559 แหลงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหงชาติ. โครงการวิจัย “การใชประโยชนจากผลพลอยไดจากการผลิตซูริมิในรูปแบบเจลาตินปลา และเจลาตินปลา
      ไฮโดรไลเสทเพื่อปรับปรุงคุณภาพของเสนบะหมี่ปราศจากกลูเตน” 2559 แหลงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหงชาติ. โครงการวิจัย “Young Researcher Exchange in Primary Food Production”, 2558 แหลงทุน รัฐบาลออสเตรเลีย. โครงการวิจัย “การประยุกตแสงอินฟราเรดยานใกลเพื่อตรวจสอบปริมาณสารที่ระเหยไดทั้งหมด และไตรเมทิลเอมีน
      ในปลาทับทิมแลแชเย็น”, 2558 แหลงทุน คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม. โครงการวิจัย “การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑสเปรดทาขนมปงรสชาติไทย”, 2558
      แหลงทุน อุทยานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี. โครงการวิจัย “การสกัดสารพอลิคอซานอลและไฟโตสเตอรอลจากฟางขาวและการทดสอบความเปนพิษใน สัตวทดลอง”,
      2557 แหลงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหงชาติ. โครงการวิจัย “การผลิตพอลิแซ็กคาไรดจากกากรำขาวที่สกัดไขมันเพ่ือประยุกตเปนสารตานอนมูลอิสระ
      หรือสารตานจุลินทรีย”, 2557 แหลงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหงชาติ. โครงการวิจัย “สมมบัติการตานอนุมูลอิสระและตานจุลินทรียของสารสกัดพอลิแซ็กคาไรดจากกากรำขาวพันธุตางๆ”,
      2557 แหลงทุน โครงการมหาวิทยาลัยวิจัย. โครงการวิจัย “การดัดแปรแปงขาวเหนียวลานนาเพื่อประโยชนทางสุขภาพ”, 2557
      แหลงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหงชาติ. โครงการวิจัย “การลดคาดัชนีน้ำตาลในเสนกวยเตี๋ยวดวยเอกซโซพอลิแซ็กคาไรดที่ผลิตโดยเชื้อ Lactobacillus confusus
      TISTR 1498”, 2557 แหลงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหงชาติ. โครงการวิจัย “การยืดอายุการเก็บรักษากวยเตี๋ยวแบบกึ่งแหงดวยสารสกัดเปปไทดจากถั่วแปะยี”, 2557
      แหลงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหงชาติ. โครงการวิจัย “แปงขาวก่ำดัดแปรและผลิตภัณฑจากขาวก่ำเพื่อประโยชนดานสุขภาพเชิงปองกัน”, 2556
      แหลงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหงชาติ. โครงการวิจัย “โครงการขยายผลเพื่อสำรวจและทดสอบตลาดของผลิตภัณฑพรีไบโอติก ฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด
      จากน้ำเชื่อมลำไย”, 2556 แหลงทุน สำนักงานกรรมการวิจัยแหงชาติ



งานบริหารงานวิจัย. โครงการวิจัย “การทดสอบประสิทธิภาพแทงโลหะทอดอาหารเพื่อวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงสมบัติทาง กายภาพ
      และทางเคมีของนำ มันทอดซ้ำ”, 2556 แหลงทุน อุทยานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี. โครงการวิจัย “ตนแบบตูแชเยือกแข็งแบบยิ่งยวดดวยระบบอัลตราโซนิกส”, 2556 แหลงทุน อุทยานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี. โครงการวิจัย “การศึกษาวิจัยพฒันามาตรฐานตำรับและรสชาติอาหารไทย: ตำรับขาวซอย ไสอั่ว น้ำพริกหนุม
      และน้ำพริกออง”, 2556 แหลงทุน สำนักงานนวัตกรรมแหงชาติ. โครงการวิจัย “ผลของกัมจากผลสำรองตอคาดชันนี้ำตาลของขนมปงในอาสาสมัครไทยสุขภาพดี”, 2556
      แหลงทุน คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม

ประสบการณงานบริการวิชาการ. ที่ปรึกษาสภาอุตสาหกรรมภาคเหนือ. ที่ปรึกษาคณะทำงานขับเคลื่อนโครงการ Northern Thailand Food Valley. ที่ปรึกษาบริษัท วี.พี.เอฟ. จำกัด. ที่ปรึกษาบริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จำกัด ดานการประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร. ที่ปรึกษาบริษัท TÜV SÜD Thailand ดานการประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร. ที่ปรึกษาจัดทำระบบ GMP, Pre-HACCP, HACCP และ ISO22000 ใหกับโรงงาน. ที่ปรึกษาการประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑ เชน cracker, sesame oil, bee pollen, fresh and capsule royal jelly,
     cashew nut, spread etc.. วิทยากรอบรมดานการประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารมากกวา 20 ครั้ง. รองบรรณาธิการ (Associate Editor) ของ Journal of Food Processing and Preservation, Wiley (IF: 1.288). บรรณาธิการวารสาร Quality Assurance and Safety of Crops & Foods Journal (IF: 0.735). บรรณาธิการวารสาร Food and Applied Bioscience Journal. Guest Editor, Chiang Mai Journal of Natural Sciences and Journal of Food Processing
      and Preservation (Special issue: MSMI Marine). ผูประเมินบทความทางวิชาการ (Reviewer) ระดับนานาชาติ มากกวา 250 บทความ เชน ไดแก Trends in Food Science
      and Technology, Food Chemistry, Journal of Food Engineering, LWT-Food Science and Technology,
      International Journal of Food Science and Technology, Journal of Cereal Science, Starch/Stake,
      Water Research, International Journal of Biological Macromolecules, Plant Foods for Human Nutrition,
     Journal of the Science of Food and Agriculture, Plasma Science and Technology, Quality Assurance and
     Safety of Crops and Foods, Food Technology and Biotechnology Journal, Asia-Pacific Journal of Science and
     Technology, Journal of Food Processing and Preservation,  Food and Applied Bioscience Journal, International
     Food Research Journal, Croatian Journal of Food Technology Biotechnology and Nutrition เปนตน



. ผูประเมินบทความทางวิชาการ (Reviewer) ระดับชาติและนานาชาติในการประชุมวิชาการตางๆ มากกวา 50 บทความ
      ไดแก The 1st Annual Meeting of Thailand Sensory Science and Consumer Research Network 2012, International
      Conference on Food and Applied Bioscience, Food Innovation Asia Conference, International Conference on
      Agriculture and Agro-Industry, The 6th Walailak Research National Conference เปนตน. ประธานพิจารณาบทความของการประชุมวิชาการระดับนานาชาติ The 2th International Conference on Food and
      Applied Bioscience, Chiang Mai, Thailand และ Thai-Italian Conference "Food and Agriculture for Sustainable
      Upland Development", Chiang Mai, Thailand. Program committee, The 4th KU-CMU conference, Kagawa University, Japan. Co-Chair session ไดแก The 3rd CMU-KU conference, Chiang Mai, Thailand และ The Joint Symposium Food Science
      and Technology, Nong Lam University, Vietnam. Moderator, ในงาน International APEC Symposium, Chiang Mai, Thailand และ International Conference on Food
      and Applied Bioscience, Chiang Mai, Thailand. Auditor, ISO 22000 (IQCS certification), the IRCA FSMS Auditor Certification. หัวหนาโครงการ “โครงการพัฒนาศักยภาพและยกระดับมาตรฐานการผลิตสินคา OTOP เกษตรแปรรูปสูสากล” ป 2562. หัวหนาโครงการ “โครงการยกระดับเพิ่มขีดความสามารถและสมรรถนะการจัดการความปลอดภัยอาหาร
      ของกลุมสถานประกอบการ Primary GMP” ป 2561. หัวหนาโครงการ “การจัดทำระบบสืบคนขอมูลบรรจุภัณฑอาหารอัจฉริยะ” ป 2561. หัวหนาโครงการ “กิจกรรมสรางและเชื่อมโยงเครือขายคลัสเตอรอุตสาหกรรมแหงอนาคต พื้นที่จังหวัดเชียงราย” ป 2561. หัวหนาโครงการ “การพัฒนาการแปรรูปสินคาเกษตรสูอนาคตกิจกรรมหลักท่ี 2 พัฒนาการแปรรูปสินคา เกษตรสูอนาคต” ป 2561. หัวหนาโครงการ “โครงการพัฒนาผลิตภัณฑของอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูปใหสอดคลองกับความตองการของตลาด
      โดยใชเทคโนโลยีวิทยาศาสตรและนวัตกรรม” ป 2561. หัวหนาโครงการ “กิจกรรมพัฒนาเครือขายอุตสาหกรรมอาหารในพื้นที่ TFV ปที่ 2” ป 25. หัวหนาโครงการ “กิจกรรมพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสำหรับผูสูงอายุในอนาคต” ป 2560. หัวหนาโครงการ “โครงการพัฒนาศักยภาพและยกระดับมาตรฐานการผลิตสินคา OTOP เกษตรแปรรูปสูสากล” ป 2560. หัวหนาโครงการ “กิจกรรมสรางโอกาสสำหรับผลิตภัณฑอาหารมูลคาสูงเพื่อสงออกไปยัง AEC
      ภายใตโครงการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป” ป 2559. หัวหนาโครงการ “กิจกรรมสรางเครือขายกลุมอุตสาหกรรม (Industrial Networks)” ป 255. หัวหนาโครงการ “กิจกรรมยกระดับความสามารถในการแขงขันของอุตสาหกรรมอาหารในพื้นที่เปาหมาย TFV” ป 2559. หัวหนาโครงการ “โครงการถอดรหัสนวัตกรรมอาหาร” ป 2559. หัวหนาโครงการ “โครงการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑเชิงสรางสรรค” ป 2559. หัวหนาโครงการ “กิจกรรมเครือขายผักผลไมแปรรูปกลุมยุทธศาสตรภาคเหนือตอนลาง 1 ภายใตโครงการสนับ สนุนเครือขาย
      SME ใน 18 กลุมจังหวัด” ป 2558



. หัวหนาโครงการ “ที่ปรึกษาโครงการกิจกรรมสรางมูลคาเพิ่มใหกับผลิตภัณฑอาหารแปรรูป” ปงบประมาณ 2558. หัวหนาโครงการ “โครงการการพัฒนาที่ปรึกษาดานเกษตรแปรรูป” ปงบประมาณ 2558. หัวหนาโครงการ “โครงการยกระดับการแขงขันสินคาเกษตรใหไดมาตรฐานและมูลคาเพิ่มกิจกรรมที่ 7 เชื่อมโยงและขยาย
      ชองทางสินคาเกษตรโดดเดนของภาคเหนือตอนบน 1” ป 2558. หัวหนาโครงการ “กิจกรรมศึกษาและพัฒนารูปแบบในการประยุกตใชเทคโนโลยีชีวภาพ (Biotechnology) สำหรับการเสริมสราง
      สุขภาวะองครวม ภายใตโครงการกิจกรรมศึกษาและพัฒนารูปแบบในการประยุกตใช เทคโนโลยชีีวภาพ (Biotechnology)
      สำหรับการเสริมสรางสุขภาวะองครวม ภายใตโครงการเสริมสรางสุข ภาวะองครวมโดยการมีสวนรวม” ป 2558. หัวหนาโครงการ “โครงการสรางมูลคาเพิ่มใหแกผลผลิตพืชผักปลอดภัยแปรรูปภายใตโครงการพัฒนาการผลิตและคุณภาพ
      พืชผักปลอดภัยทั้งระบบ” ป 2558. หัวหนาโครงการ “ที่ปรึกษากิจกรรมการเชื่อมโยงงานวิจัยสูการผลิตเชิงพาณิชย (ยกระดับงานวิจัยสูตลาด สากล)” . หัวหนาโครงการ “โครงการพัฒนาเครือขายอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูปพื้นที่ภาคเหนือ ภายใตโครงการพัฒนาอุตสาหกรรม
      เกษตรแปรรูป” ปงบประมาณ 2555-2556. หัวหนาโครงการ “โครงการพัฒนาผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑของเกษตรกรลูกคาธนาคารเพื่อการเกษตรและ สหกรณการเกษตร”. วิทยากรอบรมในโครงการของคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม หลักสูตร International Training of the
      Trainers(TOT) on Food Processing for Asia and Pacific แกผูเขารวมอบรมจาก ประเทศ ลาว เขมร กัมพูชา เวียดนาม บรูไน
      บังกาลาเทศ อินเดีย และภูฏาน
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