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6. Editörlük 
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7. Hakemlik 
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8. Yönetilen & Tamamlanmış Yüksek Lisans Tezleri 
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9. Yayınlar 

9.1. Uluslararası hakemli dergilerde yayınlanan makaleler (SCI, ESCI) 
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Microbiology Research on Halloumi Cheese Produced in North Cyprus”. Serüven Yayınevi. 

ISBN - 978-625-6760-95-0. 

 Özçil, İ.E., (2022). 3rd International Conference on Gastronomy, Nutrition and Dietetics. “A 

Fuzzy Approach Analysis to Halloumi Cheese in Northern Cyprus”. ISBN – 978-625-8377-62- 

0 

 

 9.4. Ulusal bilimsel toplantılarda sunulan bildiri kitabında basılan bildiriler  

 Orhan, S., & Özçil, İ.E., (2023). ICSCS-International Conference on Social and Cultural 

Sustainability. “Hearing Impaired Customer Approach of Banks in TRNC to Product Marketing 

During Covid-19 Period”. ISBN - 978-605-7758-46-0 

 Yıldız, M., & Özçil, İ.E., (2023). ICSCS-International Conference on Social and Cultural 

Sustainability. “The Effect of the Covid-19 Pandemic Period on Food and Beverage Industry 

Employees in TRNC”. ISBN - 978-605-7758-46-0 

 

10. Atıflar 

 Sekeroglu, B., Abiyev, R., Ilhan, A., Arslan, M., & Idoko, J. B. (2021). Systematic literature 

review on machine learning and student performance prediction: Critical gaps and possible 

remedies. Applied Sciences, 11(22), 10907. 
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Üniversitesi Veteriner Fakültesi Dergisi, 71(4), 463-470. 

 Liaqat, S., Ahmed, Z., Iqbal, F., & Umer, M. U. (2023). Hydroxyapatite fortified mango mousse: 

Formulation, characterization, and sensory data evaluation using fuzzy logic. Journal of Food 

Science, 88(11), 4509-4528. 

 Ademoğlu, A. (2024). Türk Mutfak Kültüründe Coğrafi İşaret Tescil Belgesine Sahip Peynirler 

Üzerine Bir Araştırma. Uluslararası Güncel Turizm Araştırmaları Dergisi, 8(2), 112-122.  

 Cingöz, A., & Güldane, M. (2023). Leblebi Tozu İlaveli Glütensiz Bisküvi Üretimi: TOPSIS 

Uygulaması. Turkish Journal of Agriculture-Food Science and Technology, 11(7), 1200-1209. 



 Bozaniçlioğlu, M. (2024). BİST 100 kapsamındaki işletmelerin nakit akış yapılarının Covid-19 

öncesi ve sonrası karşılaştırmalı analizi (Master's thesis, Bilecik Şeyh Edebali Üniversitesi, 

Lisansüstü Eğitim Enstitüsü). 

 Alim, N. E., Türk, Ö. P., Kaçar, M., Demir, P., Ulutürk, F. C., Yayla, D., & Kırman, Ş. N. (2025). 

Beslenme ve diyetetik öğrencilerinin yeni besin korkusunun belirlenmesi. Food and Health, 
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11. Diğer Yayınlar (Mesleki Yayınlar) 

 “Adamızın Lezzetleri (Tastes of Aur Island) Adlı Kitabın Yazarı (2019) 

 Kıbrıs Gazetesi Köşe Yazarı (2016-2022) 

 Gurme Dergisi Köşe Yazarı (2013-2018) 

 

12. Projeler(Seminerler / Panel / Konuşmacı) 

 2017- “16 Ekim Dünya Gıda Günü” Konferansı katılımcısı  

 2018- “16 Ekim Dünya Gıda Günü” Konferansı katılımcısı  

 2018- “Dünya Hijyen Günü Semineri” Eğitmeni 

 2018- “Banquet Magazine-Summer Bar Festival 2018” Jürisi  

 2019- “Stone Mill Sızma Zeytinyağı” Baş Araştırmacı 

 2019- “16 Ekim Dünya Gıda Günü” Semineri konuşmacısı 

 2019- Doğu Akdeniz Üniversitesi “Gıda Güvenliği, Gastronomi ve Turizmin Gelişimi” 

Semineri konuşmacısı 

 2019- Final International Üniversitesi “Gıda Güvenliği, Gastronomi ve Turizmin Gelişimi” 

Semineri konuşmacısı 

 2020- Kuzey Kıbrıs Turizm Konseyi-Komisyon Üyesi 

 2020- Gourmand Dünya Yemek Kitabı Ödülleri'nde dünyada 3. seçilen "Tastes of Our Island" 

kitabının yazarı 

 2021- “3. Uluslararası Gastroafyon Turizm ve Lezzet Festivali” Panel Konuşmacısı  

 2021- “KKTC Erişilebilir Turizm Çalıştayı” Konuşmacısı 

 2022 – “14. Ozanköy Pekmez Festivali”Jüri Üyeliği 

 2022- “Uluslararası Malatya Gastronomi, Kültür ve Turizm Kongresi” Bilim Kurulu Üyesi 

 2023 – “15. Ozanköy Pekmez Festivali”Jüri Üyeliği 

 2023 – “29. Uluslararası Yiyecek ve İçecek Anfaş Fuarı” Jüri Üyesi 

 2023 – “4. İleri Kimya Dünya Kongresi (Barselona)” Konuşmacısı  



 2023 – “5. Uluslararası İstanbul Modern Bilimsel Araştırma Kongresi” Konuşmacısı 

 2024 – “16. Ozanköy Pekmez Festivali”Jüri Üyeliği 

 2024 – “6. Uluslararası Gastro Afyon Turizm ve Lezzet Festivali” Panel Konuşmacısı 

 

 

 

 

13.İdari Görevler  
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 Mutfak Dostları Derneği 
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 Türk Mikrobiyoloji Cemiyeti 

 Kıbrıs Türk Gıda Mühendisleri Odası (Yönetim Kurulu Üyesi: 2016-2020) 

 

15.Eğitimler 

 “Eğiticinin Eğitimi” Eğitimi 
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 “TSC Management Systems Academy” GHP-Good Hygiene Practices 

 “TSC Management Systems Academy” ISO 22000: 2018 Food Safety Management 

 “9. Gıda Mühendisliği Kongresi” Eğitimi 

 “Mesleği Tehdit Eden Enfeksiyonlar” Sempozyumu 

 Gerçeklerin Işığında “Gıdada Kirletilen Bilgiler” Semineri 

 DESAM “Bilimsel Makale Yazım Kursu” 

 “Genetik Hastalıklar,Çevre, İlaç, İlaç ve Gıda Etkileşiminin İnsan Hayatındaki Yeri ve DNA 

bazında K.K.T.C’de İncelenmesi” Semineri 

 

16.Ödüller & Sertifikalar 

 Gourmand World Cookbook Awards 2020; Dünya 3.’sü “Adamızın Lezzetleri” Kitabı 



 ‘Maitre Restaurateur’ Member Certificate 

 ‘Official Maitre Restaurateur’ Member Certificate 

 ‘Ordre Mondial des Gourmets Dégustateurs’ Member Certificate 

 


