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Muratoğlu Karlo (2007). Tüketime sunulan bazı hazır yemeklerin mikrobiyolojik kalitelerinin 

incelenmesi . Türk Mikrobiyoloji Cemiyeti Dergisi, 37(4), 225-233.  

7.5.11. Hecer Canan, Güneş Mesut Ertan, Ulusoy Beyza Hatıċe (2007). Yağsız sütten ticari kefir 

kültürü kullanılarak üretilen kefirin muhafazası sırasında oluşan bazı mikrobiyolojik ve kimyasal 

değişimlerin değerlendirilmesi. Dünya Gıda(9), 81-84.  

7.5.12. Aydın Ali, Erkan Mehmet Emin, Ulusoy Beyza Hatice (2005). Isıya dayanıklı küflerin gıda 

sanayi ve halk açısından önemi. GIDA VE YEM BİLİMİ TEKNOLOJİSİ DERGİSİ, 1(7), 28-35. 
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7.5.13. ÇOLAK ÜZÜM HİLAL, ULUSOY BEYZA HATİCE (2005). Bitkisel orjinli gıdalarda bulunan bazı 

doğal antioksidan maddeler ve etkileri. GIDA VE YEM BİLİMİ TEKNOLOJİSİ DERGİSİ, 2(8), 43-48. 

7.5.14. ULUSOY BEYZA HATİCE (2005). Mezbaha atıkları ve artıkları. İnfovet(14), 48-52. 

8. Art and Design Activities 

------  

9. Projeler 

9.1. Adana ve KKTC Karpaz Bölgelerinden Toplanan İhracat Ürünü Olan Salyangozların Virolojik 

Bakteriyolojik Pestisit Ağır Metal ve Besin Öğeleri Yönünden İncelemesi, Yürütücü:BİLGE KAAN 

TEKELİOĞLU, Araştırmacı:FATMA KAYA YILDIRIM, Araştırmacı:OĞUZ TAŞBOZAN, Araştırmacı:SİNAN 

KANDIR, Araştırmacı:MAHMUT ALİ GÖKÇE, Araştırmacı:CELAL ERBAŞ, , TUA-2021-11982. 18/11/2021 

9.2. Investigation of Quality and Safety Characteristics of Industrially Produced Halloumi 

Cheese in North Cyprus. Proje No: SAG-2017-01-037, 01/03/2017 - 01/12/2019 

9.3. K.K.T.C. Piyasasında Satışa Sunulan Samarellalarda ELISA Yöntemiyle Aflatoksin Okratoksin 

B1 ve Real Time PCR ile Aflatoksijenik Küf Geni Varlığının Araştırılması. Proje No: SAG-2017-01-066, 

03/07/2017 - 01/12/2019  

9.4. Değişik fermentasyon koşullarının içimlik kefir ve kefir granülü mikrobiyal florasına etkisi 

üzerine bir çalışma. Proje no: CE160-2015, 01/06/2015 - 01/12/2017  

9.5. Dilekkaya Köyü’xxndeki hellim üreticilerinin, gelenekselliğinin korunması yanında, 

işletmelerin iyileştirilmesi, hijyen uygulamalarının ve üretim kalitelerinin arttırılması, BAP, 01/06/2016 

- 01/12/2018  

9.6. İstanbul da Satışa Sunulan Et ve Tavuk Dönerlerinde Polisiklik Aromatik Hidrokarbon 

Mevcudiyetinin LC MS Yöntemi İle Araştırılması, BAP, , 2005-2005  

9.7. Kefir Starter Kültürüyle Fermente Sucuk Üretimi TÜBİTAK Hızlı Destek Programı Proje No 

105 O 591, TÜBİTAK PROJESİ, , 2004-2007  

9.8. Kefir Starter Kültürüyle Fermente Sucuk Üretimi doktora tezi T515 21102004, BAP, , 2004- 

2007 
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9.9. Aflatoksin M1 ile Kontamine Çiğ Sütlerden Üretilen Kaşar ve Beyaz Peynirlerde Kalıntı 

Düzeylerinin ELISA Tekniği ile Araştırılması Proje No 67 15052003, BAP, , 2003-2006  

 

10. İdari Görevler  

• Gıda Hijyeni ve Teknolojisi Bölümü Başkanı YDÜ (2021- )  

• DESAM Yönetim Kurulu Üyesi YDÜ (2022- ) 

• Veteriner Hekimliği Fakültesi Dekan Yardımcısı  (2020 - ) 

• Sağlık Bilimleri Enst. Yönetim kurulu üyesi YDÜ (2017-2020) 

• Uluslararası Hayvansal Gıdalar Kongresi Orhanizasyon Komitesi üyesi  (2016-2018) 

 

11. Bilimsel ve Mesleki Kuruluşlara Üyelikler 

• Türk Mikrobiyoloji Cemiyeti 

• Gıda Hijyenistleri Derneği, 

12. Ödüller  

• BAŞARILI ARAŞTIRICI BELGESİ, İSTANBUL ÜNİVERSİTESİ, 2007  

• Genç Araştırmacı Ödülü, Yakın Doğu Üniversitesi, KKTC, 2017  

• YAYIN ÖDÜLÜ, YAKIN DOĞU ÜNİVERSİTESİ, KKTC, 2019  

• International Research Awards 2020,  

• International Journal for Research Under Literal Access, KKTC, 2020 

• YAYIN ÖDÜLÜ, YAKIN DOĞU ÜNİVERSİTESİ, KKTC, 2021 

 
13. Son İki Yılda Verilen Lisans ve Lisansüstü Dersler 
 

Akademik 
Yıl 

Dönem Dersin Adı Haftalık Saati Öğrenci 
Sayısı Teorik Teorik 

2021 - 2022 

FALL Milk Hygiene and Technology 1 2  
SPRING İntörn Eğitimi - 13  
SPRING Gıda Güvenliği Yönetim Sistemleri 2 -  
SPRING Gıda Hijyeni 2 -  
SPRING Food Hygiene 2 -  

FALL Food Microbiology 2 -  
FALL Süt Hijyeni ve Teknolojisi 1 2  
FALL Et Hijyeni ve Teknolojisi 1 2  

SPRING Food Safety Management Systems 2 -  
FALL Gıda Mikrobiyolojisi 2 -  
FALL Meat Hygiene and Technology 1 2  

2022 - 2023 FALL Milk Hygiene and Technology 1 2  
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SPRING İntörn Eğitimi - 13  
SPRING Gıda Güvenliği Yönetim Sistemleri 2 -  
SPRING Gıda Hijyeni 2 -  
SPRING Food Hygiene 2 -  

FALL Food Microbiology 2 -  
FALL Süt Hijyeni ve Teknolojisi 1 2  
FALL Et Hijyeni ve Teknolojisi 1 2  

SPRING Food Safety Management Systems 2 -  
FALL Gıda Mikrobiyolojisi 2 -  
FALL Meat Hygiene and Technology 1 2  

 

 


