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Hakemli Bilimsel Toplantılarda Yayımlanmış BildirilerI. ARDAHAN, KARS İLLERINDE ÜRETILEN GELENEKSEL TÜRKMEN SAÇAK PEYNIRIGÜZELER N., Kılınçlı B., SAY D.INTERNATIONAL ASIAN CONGRESS ON CONTEMPORARY SCIENCES-V AZERBAIJAN Nakhchivan State University819 June 1-2, 2021, Nahcivan, Azerbaycan, 01 Haziran 2021, ss.819-829II. Damaskus (Şam) İnek Sütünün Kompozisyonu, Somatik Hücre Sayımı, Toplam Aerobik MezofilikBakteri Sayısı ve Mineral İçeriği GÜZELER N., SAY D., YAŞAR K., SALER M.2. uluslararası hayvansal gıdalar kongresi, Bafra, Kıbrıs (Kktc), 8 - 11 Kasım 2018, ss.45-46III. Gastronomi Turizmi Kapsamında Yöresel Gıda Ürünlerinin Değerlendirilmesi:Pozantı ÖrneğiSAY D., ÇOLAK G.VI. ULUSAL II. ULUSLARARASI DOĞU AKDENİZ TURİZM SEMPOZYUMU, Gaziantep, Türkiye, 14 - 15 Nisan 2017,ss.689-698IV. Physicochemical Properties o f Set-Type Yoghurts Produced by Addition of Tara Gum and Buttermilk POwder at Different RatiosSAY D., Soltani M., GÜZELER N.27 th International Scientific-Expert Congress of Agriculture and Food Industry, Bursa, Türkiye, 26 - 28 Eylül 2016,ss.214V. Production Method and SOme Properties o f Salted Künefe Cheese SAY D., ÇAYIR M. S., GÜZELER N.27th International Scientific-EXPERT Congress of Agriculture and Food Industry, Bursa, Türkiye, 26 - 28 Eylül2016, ss.82VI. Salep ve Süt Endüstrisinde KullanımıSAY D., GÜZELER N.3rd International Food Congress-Bursa, Bursa, Türkiye, 26 - 27 Eylül 2014, ss.19VII. Şalgam Suyunun Özellikleri ve Adana Bölgesi Gastronomi Turizmindeki YeriSAY D., BALLI E.2. Disiplinlerarası Turizm Araştırmaları, Antalya, Türkiye, 12 - 15 Nisan 2012, ss.612-620VIII. Dairy Products Made from Sheep and Goat?s Milk in Turkey. IDF International Symposium on Sheep,  Goat and other non-Cow MilkSAY D., Soltani M., GÜZELER N.IDF International Symposium on Sheep, Goat and other non-Cow Milk, Atina, Yunanistan, 16 - 18 Mayıs 2011,ss.73-76
Desteklenen ProjelerGÜZELER N., Bakır İ. D., SAY D., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, COĞRAFİ İŞARETLİ KARS KAŞAR PEYNİRİNİNKALİTE ÖZELLİKLERİ, 2023 - Devam EdiyorGÜZELER N., ÖZBEK Ç., SAY D., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Süt Reçeli Üretiminde Farklı Tür SütlerinKullanım Olanakları, 2022 - 2024SAY D., GÜZELER N., ÇAYIR M. S., KALENDER M., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Halep Sünme PeynirlerininFizikokimyasal, Mineral, Duyusal Özellikleri ile Aroma Bileşenlerinin Belirlenmesi, 2021 - 2023



SAY D., Saydam İ. B., GÜZELER N., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Dondurularak Kurutulmuş Siyah Havuç Tozuİlavesinin Ayranın Fiziksel Kimyasal ve Duyusal Özellikleri ile Mineral Madde İçeriği Üzerine Etkileri, 2017 - 2018SAY D., GÜZELER N., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Some Microbiological Properties of FruitFlavored KefirDuring Storage, 2017 - 2017SAY D., Yükseköğretim Kurumları Destekli Proje, Tara Gam ve Yayıkaltı Suyu Tozu İlavesinin Set Tipi Yağsız YoğurtÜretimi ve Özellikleri Üzerine Etkisi, 2012 - 2013
Bilimsel Yayınlarda HakemliklerJournal of Dairy Science, SCI Kapsamındaki Dergi, Kasım 2014International Journal of Livestock Production, SCI Kapsamındaki Dergi, Aralık 2012Journal of Agricultural Science and Technology, SCI Kapsamındaki Dergi, Ağustos 2012
MetriklerYayın: 99 Atıf (WoS): 26 Atıf (Scopus): 31 H-İndeks (WoS): 2 H-İndeks (Scopus): 2
Kongre ve Sempozyum Katılımı FaaliyetleriIV. Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, Katılımcı, Adana, Türkiye, 2014The 2nd International Symposium on Traditional Foods from Adriatic to Caucasus, Katılımcı, Struga-Ohrid, Makedonya,201311. Gıda Kongresi, Katılımcı, Hatay, Türkiye, 2012III. Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, Katılımcı, Konya, Türkiye, 20121. Doğu Akdeniz Turizm Sempozyumu, Katılımcı, Mersin, Türkiye, 2012II. Disiplinlerarası Turizm Araştırmaları Kongresi, Katılımcı, Antalya, Türkiye, 2012International Dairy Federation International Symposium on Sheep, Goat & non-Cow Milk, Katılımcı, Athens, Yunanistan,201111th Egyptian Conference for Dairy Science and Technology, Katılımcı, Cairo, Mısır, 2010Türkiye I. Organik Hayvancılık Kongresi, Katılımcı, Gümüşhane, Türkiye, 2010The 1st International Symposium on Traditional Foods from Adriatic to Caucasus, Katılımcı, Tekirdağ, Türkiye, 20101st Open Seminar arranged by SAFOODNET-Food Safety and Hygiene Networking within New Member States andAssociated Candidate Countries, Katılımcı, Espoo, Finlandiya, 2007Geleneksel Gıdalar Sempozyumu, Katılımcı, Van, Türkiye, 2004International Dairy Symposium, Katılımcı, Isparta, Türkiye, 200483rd EAEA Seminar Food Quality Products in the Advent of the 21st Century, Katılımcı, Chania, Yunanistan, 2003I. Bölgesel Öğrenci Gıda Sempozyumu, Katılımcı, Adana, Türkiye, 2003Türkiye 7. Gıda Kongresi, Katılımcı, Ankara, Türkiye, 2002V. Süt ve Süt Ürünleri Sempozyumu Geleneksel Süt Ürünleri, Katılımcı, Tekirdağ, Türkiye, 1998
BurslarFood Quality Management Bölümünde Yurt Dışı Bursu, Dünya Bankası, 2000 - Devam Ediyor
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Akademi Dışı DeneyimUniversidade Catolica Portuguesa, Department of Escola Superior de Biotecnologia, Porto, Portuqal, Visiting ScientistWarsaw University of Life Sciences, Faculty of Food Science, Division of Milk Biotechnology, Warsaw, Poland., VisitingScientistPepsi Cola, Kalite ŞefiOdeon Tours A.Ş., Kalite SorumlusuBureau Veritas Gözetim Hizmetleri Ltd. şti., Kalite DanışmanıMediterrenean Agronomic Institue of CHANIA, Department of Food Quality Management, Crete, Greece. (MAICHPostgraduate Scholarship), Postgraduate student
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