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1. GIỚI THIỆU
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2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU
2.1. Vật liệu
Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. 
Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. Trình bày vật liệu nghiên cứu ở đây. 
2.2. Phương pháp nghiên cứu
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2.3. Phương pháp phân tích
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2.4. Phương pháp xử lý số liệu
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3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN
3.1. Tiêu đề kết quả 1
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3.2. Tiêu đề kết quả 2
Tiêu đề kết quả 2.1
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Hình 1.  Cảnh quan bãi biển Đà Nẵng.
4. KÊT LUẬN
Trình bày kết luận ở đây. Trình bày kết luận ở đây. Trình bày kết luận ở đây. Trình bày kết luận ở đây. Trình bày kết luận ở đây.
Lời cảm ơn
Trình bày lời cảm ơn ở đây. Trình bày lời cảm ơn ở đây.  Trình bày lời cảm ơn ở đây.  Trình bày lời cảm ơn ở đây 
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