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ABDULLAHI, HECER CANAN (2019). Mathematical model for aflatoxins risk mitigation in food. Journal

of Food Engineering, 263, 25-29., Doi: 10.1016/j.jfoodeng.2019.05.030
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7.1.22. HECER CANAN, ULUSOY BEYZA HATİCE (2011). Microbiological properties of mechanically

deboned poultry meat that applied lactic acid acetic acid and sodium lactate. African Journal of

Agricultural Research, 6(16), 3847-3852.
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7.1.24. ÇOLAK ÜZÜM HİLAL, HAMPİKYAN HAMPARSUN, ULUSOY BEYZA HATİCE, BİNGÖL ENVER
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7.3.10. International Congress on Food of Animal Origin (2018). F Kaya Yıldırım, B Ulusoy, C

Hecer. Use of antimicrobial plant extracts in food of animal origin

7.3.11. International Congress on Food of Animal Origin (2018). F Kanya Yıldırım, B Ulusoy, C

Hecer. Taste of Cypriot cuisine, garavolli.
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Hatı̇ce (2016). Internatıonal Congress On Food Of Anımal Orıgın.
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ULUSOY BEYZA HATİCE, HECER CANAN, KAYNARCA HALİL DORUK, YILDIRIM FATMA KAYA,

BERKAN ŞİFA (2007).. 7. VETERİNER GIDA HİJYENİ KONGRESİ,

İstanbul da satışa sunulan tulum peynirlerinde L monocytogenes ve Salmonella spp mevcudiyeti

üzerine bir çalişma , ÇOLAK ÜZÜM HİLAL,HAMPİKYAN HAMPARSUN,BİNGÖL ENVER

BARIŞ,ULUSOY BEYZA HATİCE (2006).. 2.Ulusal Veteriner Gıda Hijyenistleri Kongresi, 260,

İstanbul’da satışa sunulan doğal mineralli suların mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi , ULUSOY

BEYZA HATİCE (2014).. XI. TÜRK KAPLICA TIBBI VE BALNEOLOJİ KONGRESİ ve 2. SPA ve

WELLNESS SEMPOZYUMU,

HACCP Uygulanabilirliğin Sektörde Karşılaştığı Zorluklar , ULUSOY BEYZA HATİCE,HECER CANAN

(2013).. 5. Ulusal Veteriner Gıda Hijyeni Kongresi, 29,
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Çalışma , ULUSOY BEYZA HATİCE,ÇOLAKOĞLU NURDAN (2013).. 5. Ulusal Veteriner Gıda

Hijyeni Kongresi, 59,

Mekanik Olarak Ayrılmış Kanatlı Eti Teknolojisinde Üzerinde Durulması Gereken Noktalar , HECER

CANAN,ULUSOY BEYZA HATİCE (2012).. II. Et Ürünleri Çalıştayı: İşlenmiş Kanatlı Eti Ürünleri,

124,
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Peynirlerde Aflatoksin M1 AFM1 düzeylerinin belirlenmesi üzerine bir çalışma , HAMPİKYAN

HAMPARSUN,ULUSOY BEYZA HATİCE,ÇETİN ÖMER,BİNGÖL ENVER BARIŞ,ÇOLAK ÜZÜM HİLAL

(2009).. Pamukkale Süt ve Süt Ürünleri Sempozyumu, 101-102., (Özet bildiri)

Kefirin Gıda Kaynaklı Patojenlere Karşı Antimikrobiyal Etkisi Üzerine Bir İn Vitro Çalışma , ÇOLAK

ÜZÜM HİLAL,HAMPİKYAN HAMPARSUN,ULUSOY BEYZA HATİCE (2009).. Pamukkale Süt ve Süt

Ürünleri Sempozyumu, 191, (Özet bildiri)
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Editör:YUSUF DOĞRUER, Basım sayısı:1, Sayfa Sayısı 88, ISBN:978-605-7505-71-2,

7.4.6. HER YÖNÜYLE HELLİM, Bölüm adı: HELLİMİN KIBRIS TARİHİ VE KÜLTÜRÜNDEKİ YERİ

(2016)., ULUSOY BEYZA HATİCE, BERKAN ŞİFA, KIBRIS TÜRK SANAYİ ODASI, Editör:CANAN HECER,

Basım sayısı:1, Sayfa Sayısı 200, ISBN:978-9963-2246-5-4,

7.4.7. HER YÖNÜYLE HELLİM, Bölüm adı: HELLİM YAPIMI VE ÖZELLİKLERİ (2016)., ULUSOY BEYZA

HATİCE, HECER CANAN, KIBRIS TÜRK SANAYİ ODASI, Editör:CANAN HECER, Basım sayısı:1, Sayfa Sayısı

200, ISBN:978-9963-2246-5-4,
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7.5. Articles Published in National Peer-Reviewed Journals
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sanayi ve halk açısından önemi. GIDA VE YEM BİLİMİ TEKNOLOJİSİ DERGİSİ, 1(7), 28-35.

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. Projects

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
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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

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. Administrative Responsibilities

● Head of Food Hygiene and Technology Dpt., NEU (2021- )

● Board member of DESAM NEU (2022- )

● Vice Dean NEU Faculty of Veterinery Medicine (2020 - )

● Board member of Health Sciences İnst. NEU (2017-2020)

● International Congress on Food of Animal Origin organizing committee (2016-2018)

11. Memberships in Scientific and Professional Organizations

● Türk Mikrobiyoloji Cemiyeti

● Gıda Hijyenistleri Derneği,

12. Awards

● 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. Undergraduate and Graduate Courses Taught in the Last Two Years

Academic
Year

Semeste
r

Course Name Weekly Hours Number of
StudentsTheoretica

l
Practical

2021 - 2022

FALL Milk Hygiene and Technology 1 2

SPRING İntörn Eğitimi - 13
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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
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


