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10 Temmuz 1995 tarihinde Balıkesir/Gönen’de doğdum. İlkokul ve lise (Gönen Anadolu Lisesi) 

eğitimimi Gönen’de tamamladım. 2014 yılında Ege Üniversitesi Gıda Mühendisliği bölümünü 

kazandım ve 2019 yılında mezun oldum. Firmanız ile ilgileniyorum ve takımınızın bir parçası 

olduğum takdirde iyi şeyler yapacağıma inanıyorum. Kişilik olarak sorumluluğunu üstlendiğim 

çalışmaları gayretle ve en kısa zamanda yapmaya özen gösteririm. Sorumluluk almam gereken 

takım çalışmalarında ve bireysel çalışmalarda başarılı olacağımıza inanıyorum. Aşağıda daha 

ayrıntılı bilgilere ulaşabilirsiniz. 

 

     Yetenekler 

• TÜBİTAK tarafından finanse edilen projede araştırmacı deneyimi. 

• 2 yıllık farklı laboratuvar deneyimi. (Gıda Kimyası ve Enstrümental Gıda Analizleri Laboratuvarı) 

• Analiz cihazları deneyimi. (Kjendahl Protein Tayin Cihazı, Hunter Lab Colorflex Cihazı, 

Diferansiyel Taramalı Kalorimetre (DSC), Spektrofluorometre, Spektrofotometre, Ultrasonik 

Homojenizatör) 

• Farklı analiz sistemleri deneyimi. (Gaz Kromatografisi, HPLC) 

Yeterlilik: Microsoft Office Programları, SPSS İstatistik, Dizayn Expert, MatLab, AutoCad 

Sertifikalar: FSSC 22000 Gıda Güvenliği Sistemi, BRC Gıda 7. Versiyon, IFS Gıda Ver. 6.1, ISO 19011 

Standardı/İç Denetim 

Dil: İngilizce (iyi) ve Türkçe (yerli) 

  

       Eğitim 
  

B.S.: Gıda Mühendisliği (GNO: 2.85/4.0), Ege Üniversitesi, İzmir, Türkiye, Temmuz 2019 

 

       İş Deneyimi 
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• Staj: TEKSÜT Süt Mamülleri SAN. TİC. A.Ş (Ağustos 2018-Eylül 2018) 

      Projeler 

  

• “Bir Gıda Atığı Olarak Domates Çekirdeğinden Katma Değeri Yüksek Biyoaktif Gıda Bileşenleri 

Elde Edilmesi Karakterizasyonu ve Fonksiyonel Özelliklerinin Belirlenmesi” 

Tübitak 1001 projesi 

(Kod:117O319) 

Rol: Araştırmacı 

 

        Yayınlar  

• Özyurt V. H., Tetik I., Tetik P., Saralı H., Ötleş S., “Fındık Zarı Yağının Ekstraksiyon 

Parametrelerinin Optimizasyonu Ve Fizikokimyasal Özelliklerinin Belirlenmesi”, 2020 
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