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EĞİTİM 
 

• Doktora: İstanbul Teknik Üniversitesi, Fen Billimleri Enstitüsü, Gıda Mühendisliği Doktora 
Programı, 2019 

o Çalışma Alanları: Lipit biyoteknolojisi, fonksiyonel gıdalar, duyusal analiz, gıda 
kimyası 

o Doktora Tezi: Production and Encapsulation of MLM-Type Structured Lipids and 
Application in Kefir Product  

• Yüksek Lisans: İstanbul Teknik Üniversitesi, Fen Billimleri Enstitüsü, Gıda Mühendisliği 
Programı, 2011 

o Yüksek Lisans Tezi: Stearidonik Asit İle Zenginleştirilmiş Anne Sütü Yağına Benzer 
Yapılandırılmış Yağ Eldesi 
 

• Lisans: İstanbul Teknik Üniversitesi, Üniversite, Moleküler Biyoloji ve Genetik Bölümü, 2006  
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• Gıda Analisti Yeditepe Üniversitesi Ar-Ge ve Analiz Merkez Laboratuvarları 2016-2017  
• Gıda Analisti İntertek Test Hizmetleri A.Ş.                     2014-2016 
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BİLİMSEL TOPLANTILARDA SUNULAN ve BİLDİRİ KİTABINDA (PROCEEDİNG) BASILAN 
BİLDİRİLER 
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SERGİLER, ATÖLYELER, SANATSAL PERFORMANSLAR 

 
PROFESYONEL KATKILAR, FAALİYETLER VE ÜYELİKLER 
 
 

 ÜNİVERSİTE İDARİ GÖREVLER 
 

• Üniversite Öz Değerlendirme Ekibi           İstanbul Galata Üniversitesi              2025- 
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YÖNETİLEN YÜKSEK LİSANS VE DOKTORA TEZLERİ 
 
 

Son İki Yılda Verdiği Önlisans, Lisans ve Lisansüstü Düzeyindeki Dersler  
 
 
 

Akademik 
Yıl Dönem Dersin Adı 

Haftalık Saati 
Öğrenci Sayısı Teorik Uygulama 

2025-2026 

Güz (Ön 
Lisans) 

Beslenmenin Temel 
İlkeleri 2 0 32 

Gıda Kimyası 2 0 25 
Gıda İşleme ve 

Saklama Teknikleri 3 0 25 

Türk ve Dünya 
Peynirleri 2 0 25 

Güz 
(Lisans) 

Beslenme İlkeleri ve 
Menü Planlama 2 0 20 

Gıda Mevzuatı 1 0 9 
Yeni Ürün Geliştirme 

ve Duyusal Analiz 
Uygulamaları 

1 2 29 

2024-2025 

Güz (Ön 
Lisans) 

 

Beslenmenin Temel 
İlkeleri 2 0 41 

Gıda Kimyası 2 0 37 
Gıda İşleme ve 

Saklama Teknikleri 3 0 36 

Güz 
(Lisans) 

Besin Kimyası ve 
Uygulamaları I 2 2 30 

Beslenme İlkeleri ve 
Menü Planlama 2 0 14 

Gıda Mevzuatı 1 0 32 
Ürün Geliştirme ve 

Duyusal Analiz  3 0 31 



İlkbahar 
(Ön 

Lisans) 
Hijyen ve Sanitasyon 2 0 38 

İlkbahar 
(Lisans) 

Hijyen ve Sanitasyon 2 0 9 

Gıda Kimyası 2 0 10 

Gıda Teknolojisi 2 0 29 
Gıda İşleme ve 

Saklama Teknikleri 3 0 30 

Bitirme Projesi 2 0 6 
 
 

 
 
 
 
 


