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Üyesi olduğu profesyonel kuruluşlar











Kariyer
• A.B GIDA SAN. VE TIC. A. S. - Dış Ticaret Asistanı - Yemlik fosfat, fosfat ve yumurta ürünleri hakkında 

ithalat, ihracat, kambiyo ve gümrük işlemleri, Arapça ve İngilizce yazışma, görüşme ve ticari ilişkilerin 
kurulması. Konsolosluklar ile ilişkiler, ithalat ve ihracat dokumanı hazırlanması. Yurtiçi ve yurt dışı fuar 
organizasyonları ve tertip edilmesi. Temmuz 2005-Ağustos 2013

• A.B GIDA SAN. VE TIC. A. S. - Üretim-Kalite ve Ar&Ge Müdürü - Geliştirme mühendisi yumurta ürünleri 
(likit pastörize yumurta, yumurta tozu, yumurta kabuğu tozu) üretimi, kalite kontrol ve araştırma geliştirme ile 
ilgili çalışmaların yapılması. Tesisin Kalite yönetim sistemleri ile belgelendirme çalışmaları (HACCP, ISO 9001, 
ISO 14001, GMP, BRC, OHSAS 18001, ISO 22000, AIB, KOSHER ve HALAL), üretim planlama, ürün geliştirme 
(kek jöle, kek jeli vd.) Laboratuvar analiz metodu geliştirme, gıda üretim/çalışma izni, Emülsiyon ve Deşarj izni 
başvurularının hazırlanması ve süreç takibi. Gıda ve teknik sınıf fosforik asit ile ilgili laboratuvar ve proses 
çalışmaları.

• Onsekiz Mart Üniversitesi, Çanakkale Teknik Bilimler Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme Bölümü - Yrd. Doç. 
Dr. (Dr.Öğr.Üyesi), Akademisyen. Yumurta ve yumurta ürünleri üzerinde akademik çalışmaların 
sürdürülmesi. Sanayi ile danışmanlık hizmetlerinin yürütülmesi ve proje yönetimi., Kasım 2013 –Şubat 2021

• Onsekiz Mart Üniversitesi, Çanakkale Teknik Bilimler Meslek Yüksekokulu, Gıda İşleme Bölümü - Doç. Dr., 
Akademisyen. Yumurta ve yumurta ürünleri üzerinde akademik çalışmaların sürdürülmesi. Sanayi ile 
danışmanlık hizmetlerinin yürütülmesi ve proje yönetimi., Şubat, 2023 - ……devam ediyor Çanakkale 



Ürün-Proses Deneyimleri
• Yumurta ve yumurta ürünleri (sıvı yumurta, pastörize 

yumurta, yumurta tozu, yumurta kabuğu tozu vd.),
• Sporcu ürünleri,
• Kek (baton, pasta altı, muffin vb.) ve pastacılık ürünleri,
• Külah-kornet imalatı,
• Toz ürünler (kabartma tozu, kek miks, ekmek miksi, vb.)
• Jöle-marmelat ve sos ürünleri,
• Pastacılık katkı maddesi-kek jeli üretimi,
• Un ve modifiye un üretimi,
• Fosforik asit üretimi,
• SAPP, STPP vb. imalatı,



Kalite ve denetim Süreçleri Deneyimi

• BRC,
• AIB,
• ISO 22000, 9001, 14001, vd.
• Sedex
• Helal (Gimdes, TSE vd.)



Sektörel Çalışmalar

ÇOMÜ, 
Üniversite-
Sanayi İşbirliği 
Projesi

Pastörize Likit Yumurta 
Üretimi, Süreç 
İyileştirmesi ve Proses 
Optimizasyonu

2014-
2015

ÇOMÜ, 
Üniversite-
Sanayi İşbirliği 
Projesi

Tüm Pastörize Likit 
Yumurta Üretimi, Süreç 
İyileştirmesi ve Proses 
Optimizasyonu

2015-
2017

TÜBİTAK – 
1512 Projesi 
(Proje No: 
1150574)- 
Danışman

Hayvansal Kaynaklı Tıbbi 
Amaçlı Özel Gıda Ürünü 
Geliştirilmesi

2017-
2018

ÇOMÜ, 
Üniversite-
Sanayi İşbirliği 
Projesi

Pastörize Sıvı Yumurta 
İşletmesi Plakalı Isı 
Eşanjörlerinde Proses 
Parametrelerinin 
Optimizasyonu ve Süreç 
Tasarımı

2018-
2019

ÇOMÜ, 
Üniversite-Sanayi 
İşbirliği Ar-Ge 
Projesi

Pastörize Sıvı Yumurtanın 
Dondurulmasında Meydana 
Gelen Kalite Kayıplarının 
Azaltılması, Endüstriyel Çözüm 
Pratikleri ve Ekipman Tasarımı

2019
-
2020

ÇOMÜ, 
Üniversite-Sanayi 
İşbirliği Ar-Ge 
Projesi

İşletmedeki Mikrobiyal Problem 
(Salmonella) Kaynağının 
Araştırılıp Kök Nedeninin 
Belirlenmesi, Çözüm Önerilerinin 
Geliştirilmesi, Yerinde 
Uygulanması, Önleyici Tedbirlerin 
Alınması ve Araştırma-Geliştirme 
Faaliyetlerinin Yürütülmesi

2020
-
2020

ÇOMÜ, 
Üniversite-Sanayi 
İşbirliği Ar-Ge 
Projesi

Taze Yumurtanın Kabukta 
Pastörizasyonu için Yeni Proses 
Geliştirilmesi ve Yumurta Tasnif-
Toplama-Kodlama Sistemine 
Entegre Otomasyonlu Ticari Ünite 
Tasarlanması

2020
-

2021

ÇOMÜ, 
Üniversite-
Sanayi İşbirliği 
Ar-Ge Projesi

Bütün Sıvı Yumurtada 
Tağşişin Belirlenmesinde 
Yenilikçi Tekniklerin 
Kullanımı

2020-
2020









Yaynlarım (kitap ve kitap bölümü)



Sunumlarım

Sunumlar



Projeler
Bilimsel ve Sanayi İşbirliği Projeleri Listesi

Proje Türü / Rolü Proje Adı Yıllar

Yüksek Lisans Tezi Kolesterolü Düşürülmüş Yumurta Sarısı Üretimi ve Düşük kolesterol ve Düşük Yağlı 
Mayonezin Bazı Özelliklerinin İncelenmesi

2007-2009

İstanbul Teknik Üniversitesi, Proje Yönetim Merkezi (g3p) Düşük Kolesterollü Yumurta Sarısı Üretimi (Cholesterol Reduced Egg Yolk-CREY). 2007-2009

Doktora Tezi (Sanayi Bakanlığı destekli) – Tez öğrencisi SAN-TEZ (00729.STZ.2010-2) Yumurtanın Aktif Ambalajlama ve Yeni Muhafaza Yöntemleri ile Raf Ömrünün 
Arttırılması

2010-2013

Doktora Tezi Yumurtanın Aktif Ambalajlama ve Yeni Muhafaza Yöntemleri ile Raf Ömrünün 
Arttırılması

2009-2013

ÇOMÜ, Üniversite-Sanayi İşbirliği Projesi – Proje Yürütücüsü Pastörize Likit Yumurta Üretimi, Süreç İyileştirmesi ve Proses Optimizasyonu 2014-2015
ÇOMÜ, Üniversite-Sanayi İşbirliği Projesi – Proje Yürütücüsü Tüm Pastörize Likit Yumurta Üretimi, Süreç İyileştirmesi ve Proses Optimizasyonu 2015-2017
TÜBİTAK – Bilimsel ve Teknolojik Araştırma Projeleri Destekleme Programı 1001 
Projesi (Proje No: 214O376) – Proje Yürütücüsü

Enzim Modifiye Yumurta Ürünlerinin Fonksiyonel ve Reolojik Karakteristiklerinin 
Belirlenmesi 2015-2019

ÇOMÜ-BAP Bağımsız Araştırma Projesi (Proje No: FBA-2015-656) – Proje Yürütücüsü Sıvı Yumurta Ürünlerinin Ultrases Tekniği ile Muamelesi ve Fonksiyonel ile Reolojik 
Özelliklerinin Belirlenmesi 2015-2018

TÜBİTAK – 1512 Projesi (Proje No: 1150574) – Proje Danışmanı Hayvansal Kaynaklı Tıbbi Amaçlı Özel Gıda Ürünü Geliştirilmesi 2017-…
ÇOMÜ-BAP Bilimsel Destekleme Projesi (Proje No: FBD-2017-1232) – Proje Yürütücüsü Sıvı Yumurta Sarısının Fonksiyonel ve Teknolojik Özelliklerinin İyileştirilmesi 2017-2018
ÇOMÜ-BAP Sanayi İşbirliği Projesi (Proje No: FSI-2018-2657) – (sanayi destekli) Proje 
Yürütücüsü

Pastörize Kabuklu Yumurta Kullanılarak Beze Üretimi ve Fizko-Fonksiyonel 
Özelliklerinin Belirlenmesi 2018-2020

ÇOMÜ, Üniversite-Sanayi İşbirliği Ar-Ge Projesi Proje Yürütücüsü Pastörize Sıvı Yumurta İşletmesi Plakalı Isı Eşanjörlerinde Proses Parametrelerinin 
Optimizasyonu ve Süreç Tasarımı 2018-2019

TÜBITAK Projesi, İTÜ Çekirdek-BİGG 1512, Proje Yürütücüsü Yumurta Kabuğu ve Membran Zarı Ayrımını Sağlayan Makine Geliştirilmesi (İTÜ 
Çekirdek-ikinci aşama değerlendime) 2018-….

TÜBİTAK-TEYDEB 1505 Programı Kapsamında Fizibilite Projesi Desteği (Proje No: 
5185047) – Proje Yürütücüsü Sıvı Yumurta Akından Ticari Lisozim Üretimi 2018-2019

T.C. Bilim ve Teknoloji Bakanlığı, Güney Marmara Kalkınma Ajansı-GMKA, 2018 
Mesleki Eğitimin Geliştirilmesi-2 Mali Destek Programı (Proje No: 
TR22/18/MEG2MDP/0021) – Proje Yürütücüsü

Çanakkale Bölgesinde Mesleki Eğitim Atölyesi ve Gıda İşleme/Analizi Laboratuvar 
Kurulumu 2019-2020

ÇOMÜ, Üniversite-Sanayi İşbirliği Ar-Ge Projesi Proje Yürütücüsü Pastörize Sıvı Yumurtanın Dondurulmasında Meydana Gelen Kalite Kayıplarının 
Azaltılması, Endüstriyel Çözüm Pratikleri ve Ekipman Tasarımı 2019-2020

ÇOMÜ-BAP Sanayi İşbirliği Projesi (Proje No: FSI-2020-2822) – (sanayi destekli) Proje 
Yürütücüsü

Pastörize Sıvı Yumurta Ürünlerinin Konsantrasyonunda Membran Filtrasyon 
Tekniklerinin Kullanımı ve Uygulama Potansiyeli

2020-….

TÜBİTAK-TEYDEB 1501 Programı 2020 Yılı 1. Çağrı Projesi (No: 3200376) Proje 
Danışmanı

Lizozim Seperasyonu için Tam Otomatik Üretim Hattı Tasarımı ve Prototip İmalatı 2020-….

Projeler-Sanayi



Projeler-Akademi

Istanbul Technical University, Project Developing Center-G3p Production of Cholesterol Reduced Egg Yolk (CREY). 2006-2007

Ministry of Science, Industry and Technology, Industrial Thesis Program (SAN-
TEZ Project) Grant Number nr: 00729.STZ.2010-2) Extending Shelf Life of Egg Using Active Packaging and Novel Preserving Methods. 2010-2013

Graduate Project (Ph.D. Degree Thesis) Extending Shelf Life of Egg Using Active Packaging and Novel Preserving Methods. 2010-2013

Industrial Consulting project (Canakkale Onsekiz Mart University) - Mikron 
Pasteurized Liquid Egg Pasteurized Liquid Egg Production and Process Optimization 2014-2015

Industrial Consulting project (Canakkale Onsekiz Mart University) - DIBAKO 
Sterile Liquid Egg All Pasteurized Liquid Egg Product and Derivatives Process Optimization 2015-2017

Canakkale Onsekiz Mart University, Scientific Research Project (FBA-2015-656) -
Project Manager

Effects of Ultrasound Treatment on Liquid Egg Products Rheological Behavior’s and 
Functional Properties 2015-2018

Turkish Scientific and Technical Research Council (TUBITAK 1001 Project No. 
314O376)-Project Manager Functional and Rheological Characteristics of Enzyme Modified Egg Products 2015-2019

Canakkale Onsekiz Mart University, Scientific Research Project (FBD-2017-1232) 
- Project Manager

Improving Functional and Technological Properties of Liquid Egg Products Using 
Innovative Food Processing Technology 2017-2019

Turkish Scientific and Technical Research Council (TUBITAK 1511 Project No. 
1150574) - Consultant Development of Animal-based Special Food Products for Medical Use 2017-2019

Canakkale Onsekiz Mart University, Scientific Research Project (FSI-2018-2657) -
Project Manager Physico-Functional Characterisation of Meringues Using Pasteurized Shell Eggs 2018-2020

Turkish Scientific and Technical Research Council (TUBITAK 1505 Project No. 
5185047) - Project Manager Commercial Lysozyme Production from Liquid Egg White 2018-2019

Turkish Ministry of Industry and Technology, South Marmara Development 
Agency-GMKA (Project No. TR22/18/MEG2MDP/0021) - Project Manager

Regional Laboratory Setup in Canakkale and Food Processing/Vocational Analytical 
Testing Training Workshop 2019-2020

Canakkale Onsekiz Mart University, Scientific Research Project (FSI-2020-2822) -
Project Manager

The Use of Membrane Filtration Technique in the Concentration of Pasteurized Liquid 
Egg Products and Potential Applications 2020-…



Devam Eden Projeler
BAP: Mikrobiyal Transglutaminaz Enziminin Yumurta Ürünleri ve Model Gıdada Etkisinin Belirlenmesi

Avrupa Birliği: Strategies to Improve the Qualification of Hotel Restaurant Catering Staff on Food Safety and Hygiene 
Practices (Türkçe başlık: Otel Restoran İkram Personelinin Gıda Güvenliği ve Hijyen Uygulamaları Konusunda Niteliklerini 
Artırma Stratejileri)

Üniversite-Sanayi İşbirliği:
1. Membran Filtrasyon Tekniği Kullanılarak Konsantre Yumurta Akı Eldesi ve Zenginleştirilmiş Fonksiyonel Sporcu İçeceği 
Üretimi 
2. Yumurta Ürünlerinden Katma Değerli Endüstriyel Lizozim Eldesi ve Uygulama İmkanları 
3. Bütün Sıvı Yumurtada Tağşişin Belirlenmesinde Yenilikçi Tekniklerin Kullanımı
4. Yumurta Kabuğu ile Membran Zarı Ayrımını Sağlayan Makine
5. Taze Yumurtanın Kabukta Pastörizasyonu için Yeni Proses Geliştirilmesi ve Yumurta Tasnif-Toplama-Kodlama Sistemine 
Entegre Otomasyonlu Ticari Ünite Tasarlanması 

Başvurusu yapılan proje önerileri:
1. Üniversite-Sanayi İşbirliği: Uzun Raf Ömürlü Yumurta Proteini Bazlı Sporcu İçeceği Ürünü Geliştirilmesi
2. TÜBİTAK-1001: Protein Esaslı Toz Sporcu Ürünü Geliştirilmesi, Karakterizasyonu ve Dirençli Egzersiz Uygulanan 
Sıçanlarda Kas Gelişimi Üzerine Etkilerinin Araştırılması 





Patent Ticarileştirme
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Bazı Ödüller

ÖDÜLLER
-TUBİTAK- Uluslararası Bilimsel Yayınları Teşvik Programı (BYTP) Ödülü 2014
-TUBİTAK- Uluslararası Bilimsel Yayınları Teşvik Programı (BYTP) Ödülü 2015
-Advanced Course of Predictive Microbiology – Mediterranean Agronomic Institute of Zaragoza (Uluslararası Akdeniz Tarım 
Enstitüsü-CIHEAM), Zaragoza, İspanya (konaklama ve kayıt bursu)

2015

-Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi, Akademik Teşvik Ödülü 2016
-TUBİTAK- Uluslararası Bilimsel Yayınları Teşvik Programı (BYTP) Ödülü 2017
-Trakya Proje Pazar’ı Proje Birinciliği, ticarileşme desteği (Trakya Kalkınma Ajansı & Trakya Üniversiteler Birliği organizasyonu ile) 
– 07.11.2017

2017

-İTÜ Çekirdek girişimlerinden olan innoyum (Atık Yumurta Kabuğu Zarından Medikal ve Kozmetik Ürünler) İTÜ ARI Teknokent’in 
Erken Aşama Kuluçka Merkezi İTÜ Çekirdek BİG BANG – 2018 Startup Challenge için gerçekleştirilen değerlendirme jürilerini 
başarıyla geçerek Finalist olmaya hak kazanmıştır.

2018

-Sanayi ve Teknoloji Bakanlığı, Türk Patent ve Marka Kurumu, Uluslararası Buluşçular Birliği Federasyonu (IFIA), Dünya Fikri 
Mülkiyet Teşkilatı (WIPO), Avrupa Patent Ofisi (EPO) ve Türkiye Teknoloji Takımı Vakfı’nın destekleri ile gerçekleştirilen ve bu yıl 
5.’si düzenlenen dünyanın en fazla ziyaretçi sayısına sahip uluslararası buluş fuarı olma unvanına sahip ISIF’20 Uluslararası Buluş 
Fuarında (5th Istanbul International Inventions Fair) Uluslararası jüri tarafından 05 Ağustos – 10 Eylül tarihleri arasında yapılan 
değerlendirmeler sonucu ‘Enzimler İle Fermente Edilen Sıvı Yumurta Akı İle Beze Üretim Yöntemi’  – ‘Production Method of 
Meringue Using Enzyme Fermented/Modified Liquid Egg White’ başlıklı patent 27 Eylül 2020 tarihinde GÜMÜŞ 
MADALYA almıştır.

2020

https://www.canakkalememleket.com/%3FSyf=18&Hbr=997261&/%C3%87anakkale-Onsekiz-Mart-%C3%9Cniversitesi-(%C3%87OM%C3%9C)-Teknik-Bilimler-Meslek-Y%C3%BCksekokulu,-G%C4%B1da-%C4%B0%C5%9Fleme-B%C3%B6l%C3%BCm%C3%BC-%C3%96%C4%9Fretim-%C3%9Cyesi-Yrd.-Do%C3%A7.-Dr.-Muhammed-Y%C3%BCceer,-Trakya-Proje-Pazar%C4%B1-
http://www.innoyum.com/
http://www.istanbul-inventions.org/tr/42439/ISIF20-SONUCLAR
http://www.istanbul-inventions.org/tr/42439/ISIF20-SONUCLAR
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Dr. Öğr. Üyesi Muhammed Yüceer'in büyük başarısı
Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi Çanakkale Teknik Bilimler MYO, Gıda İşleme Bölümü, Dr. Öğr. Üyesi
Muhammed Yüceer, Avrupa İnovasyon Teknolojileri Enstitüsü Gıda Birimi (EIT Food) Yenilikçi Burs
Programı En İyi İş Fikri Ödülü’nü kazandı.
Bu haber 2020-12-22 15:37:23 eklenmiş ve 85 kez görüntülenmiştir.

 
Gıda sistemlerini daha sürdürülebilir, sağlıklı ve güvenilir hale
getirmeyi amaçlayan Avrupa'nın önde gelen gıda inovasyon
girişimlerinden olan EIT Food tarafından genç yenilikçiler ve
araştırmacılar için oluşturulan ve Genç yenilikçilere ve
araştırmacılara iş becerileri kazandırmayı hedefleyen 6 aylık
eğitim programı olan EIT Yenilikçi Bursunu (EIT Innovator
Fellowship) Dr.Öğr.Üyesi Muhammed Yüceer kazandı.
 
6 aylık eğitim sonrasında yapılan final elemesinde
Dr.Öğr.Üyesi Muhammed Yüceer Avrupa İnovasyon
Teknolojileri Enstitüsü Gıda Birimi (EIT Food) Yenilikçi Burs
Programı En İyi İş Fikri Ödülü almaya hak kazandı.
 
The European Institute of Innovation & Technology (EIT)
Food Tarafından Düzenlenen FOODATHON, gıda alanında
yenilikçi fikirlerle dünyayı daha yaşanır bir hale getirmek
isteyen herkese açık bir gıda girişimciliği platformunda yer
alacak. Öğretim Üyesi Dr. Muhammed Yüceer’in bu başarısı
Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi ve Türkiye için de
başarı olduğu belirtildi. 
 
Proje Detayları:
 Avrupa İnovasyon ve Teknoloji Enstitüsü (EIT)
Hakkında: 

 Avrupa Birliği seviyesinde eğitim ve girişimcilikle araştırma ve inovasyonu entegre ederek Avrupa'nın inovasyon
yeteneğini geliştirmek için oluşturulan ilk kuruluştur. EIT, girişimcilerin ve yenilikçilerin en iyi fikirlerini ürün ve
hizmete dönüştürmelerini sağlayarak AB'nin sürdürülebilir ekonomik büyüme ve istihdam yaratma hedeflerini
desteklemede hayatî bir rol oynamaktadır. Sonuç olarak EIT, daha girişimci bir zihniyete doğru değişimi tetiklemek
için fikirden ürüne ve hizmete, öğrenci ve araştırmacıdan girişimciye, laboratuvardan pazara kadar olan inovasyon
sürecini canlandırmayı ve önemli ölçüde hızlandırmayı amaçlamaktadır.
 
Her biri farklı bir toplumsal soruna odaklanan çeşitli Inovasyon Toplulukları bulunur. 
EIT İklim-KIC: İklim değişikliğinin azaltılması ve adaptasyonunu ele alır. 
EIT Dijital: Bilgi ve İletişim Teknolojilerini ele alır. 
EIT Gıda: Avrupa'yı gıda inovasyonu ve üretiminde dünya çapında bir devrimin merkezine yerleştirmeye çalışır. 
EIT Sağlık: Sağlıklı yaşam ve aktif yaşlanmayı ele alır. 
EIT İmalat: Avrupa imalat sanayisinin rekabet yeteneğini güçlendirir ve artırır. 
EIT InoEnerji: Sürdürülebilir enerjiyi ele alır. 
EIT Kentsel Ulaşım: Akıllı, yeşil ve entegre ulaşımı ele alır. 
EIT Hammaddeler: Avrupa için büyük güç sağlamaya yönelik hammadde geliştirir.
 
EIT-Doktora Sonrası Yenilikçi Burs Programı (Innovator Fellowship) Hakkında: 
 
Altı ay süren program, doktora sonrası araştırmacıların kariyerlerini bir adım öteye taşıyabilmeleri için uluslararası
araştırmacılar ile iş birliği yaparak AR-GE tabanlı iş fikri oluşturmalarını ve bu konularda deneyim kazanmalarını
sağlar. Ayrıca, küresel gıda problemlerine de yanıt bulmanın yanı sıra girişimcilere teknik eğitim desteği sağlar.
Partnerler: Aarhus Üniversitesi, Danimarka, Universita Degli Studi di Torino, İtalya ve Azti Araştırma Merkezi,
İspanya.
 
Innovator Fellowship 2020 | EIT Food
 Ekibimiz Hakkında: 

Köşe Yazarları  ‹  › TÜMÜ +

ÇOK OKUNANLAR SON YORUMLANANLAR

Röportaj Laboratuvar Gastronomi Süt Gıda Fuar Zeytin-Zeytinyağı Kahve Yağ İçecekler Kitap TÜMÜ

Dr. Öğr. Üyesi
Muhammed Yüceer'in

büyük başarısı

Turşu ve kiraz ihracat
şampiyonu oldu

Tomra, görüntülü servis
desteği sağlıyor

28. WorldFood Istanbul
Katılımcılarından 13

Ülkeye İhracat

Aynes Gıda, Pozitera ile
çalışmaya başladı

Hommak dünya markası
olma yolunda ilerliyor

Turşu ve kiraz ihracat
şampiyonu oldu
344 Kez Okundu

Dr. Öğr. Üyesi Muhammed
Yüceer'in büyük başarısı
86 Kez Okundu

Ümmühan Tibet
Zeytinyağı Sektöründe Kalite
Sorunları

Atıl Gedik
Gıda Güvenliği ve Yönetim
Sistemleri - 1

Tahir Selçuk YAVUZ
Hapsedilmiş Hayvancılık

Alaattin DURAN
Galeta ununda güvenceniz:
Galetaş

23:45 - Ömür İnci’nin şiir kitabı yayınlandı..
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ÇOMÜ | Çanakkale Onsekiz Mart
Üniversitesi

Üniversitemiz Çanakkale Teknik Bilimler Meslek Yüksek Okulu Gıda İşleme
Bölümü Öğretim Üyesi Dr. Öğr. Üyesi. Muhammet Yüceer, Avrupa
İnovasyon Teknolojileri Enstitüsü Gıda Birimi (eit Food) Yenilikçi Burs
Programı En İyi İş Fikri Ödülünü aldı. 

Gıda sistemlerini daha sürdürülebilir, sağlıklı ve güvenilir hale getirmeyi
amaçlayan Avrupa'nın önde gelen gıda inovasyon girişimlerinden olan
İnovasyon Teknolojileri Enstitüsü Gıda Birimi (EIT Food) tarafından genç
yenilikçiler ve araştırmacılar için oluşturulan ve genç yenilikçilere ve
araştırmacılara iş becerileri kazandırmayı hedefleyen 6 aylık eğitim
programı sonrasında yapılan final elemesinde ÇOMÜ’den Dr. Öğr. Üyesi
Muhammed Yüceer Avrupa İnovasyon Teknolojileri Enstitüsü Gıda Birimi
(eit Food) Yenilikçi Burs Programı En İyi İş Fikri Ödülünü kazandı. 

Öğretim üyemizi tebrik eder çalışmalarında başarılar dileriz.

Ödül – eit Food



Çalışma Grubu Üyelikleri



Etkinlik Organizasyonu



Dergi Editörlükleri





• TMMOB Gıda Mühendisleri Odası İstanbul Şubesi'nin talebi üzere, 17 Ekim 
2020 Cumartesi günü saat 18.00`da, Zoom uygulaması (uzaktan canlı 
bağlantı) üzerinden online olarak Dr. Öğr.Üyesi Muhammed YÜCEER'in 
sunduğu ‘‘Yumurta ve Yumurta Ürünlerinde Taklit ve Tağşiş‘‘ konulu online 
ücretsiz semineri gerçekleştirilmiştir.
• http://www.gidamo.org.tr/genel/bizden_detay.php?kod=10149&tipi=3&su
be=6

http://www.gidamo.org.tr/genel/bizden_detay.php?kod=10149&tipi=3&sube=6
http://www.gidamo.org.tr/genel/bizden_detay.php?kod=10149&tipi=3&sube=6


Laboratuvar



Laboratuvar



Güncel 
Çalışmalar

• Dr. Yüceer’in güncel çalışmaları arasında; 
yumurtanın biyoaktif bileşenlerinin ve 
yumurtacılık sektörü atıklarının geri kazanımı 
üzerine akademik ve sanayi işbirliğini esas alan 
çalışmalar sürdürmektedir. 

• Dr. Yüceer’in araştırmaları, yumurta bilimi ve raf 
ömrünün uzatılmasında fonksiyonel gıdaların 
yanı sıra ısısal olmayan yenilikçi işleme 
yöntemlerinin uygulanmasını içermekte, özellikle 
yumurta ve yumurta ürünlerinde yeni teknikler 
ve işlem yardımcılarının (enzim vb.) uygulanması 
ile yumurta ve yumurta ürünlerinde kalitenin 
arttırılmasına odaklanmıştır. 

• Pastörize sıvı-likit yumurta, yumurta tozu ve 
katma değeri yüksek yumurta ürünleri üretim 
hattı kurulum sürecinde danışmanlık ve teknik 
destek vermektedir.





Girişimcilik Faaliyetleri



Akademik Platformlar;
• https://orcid.org/0000-0001-6709-1347
• https://dergipark.org.tr/tr/pub/@myyuceer
• https://comu.academia.edu/myyuceer
• https://avesis.comu.edu.tr/myuceer
• https://www.growkudos.com/profile/muhammed_yuceer
• https://scholar.google.com.tr/citations?user=E7AbX3cAAA

AJ&hl=en
• https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=5583

2211200
• https://www.researchgate.net/profile/Muhammed-Yuceer
• https://www.ortakalan.org/kisiler/muhammed-yuceer-

2373

https://scholar.google.com.tr/
https://scholar.google.com.tr/
https://scholar.google.com.tr/
https://scholar.google.com.tr/
https://scholar.google.com.tr/
https://scholar.google.com.tr/citations?user=E7AbX3cAAAAJ&hl=en
https://scholar.google.com.tr/citations?user=E7AbX3cAAAAJ&hl=en
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55832211200
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55832211200
https://www.researchgate.net/profile/Muhammed-Yuceer
https://www.ortakalan.org/kisiler/muhammed-yuceer-2373
https://www.ortakalan.org/kisiler/muhammed-yuceer-2373


Teşekkürler

Doç. Dr. Muhammed YÜCEER
myyuceer@gmail.com 

Cep. 536 457 28 77

Sosyal Medya Platformları;
• https://www.linkedin.com/in/myyuceer/ 
• https://twitter.com/myyuceer 
• https://www.facebook.com/myyuceer 
• https://www.instagram.com/myyuceer/ 
• www.pinterest.com/myyuceer
• http://www.youtube.com/user/myyuceer

mailto:myyuceer@gmail.com
https://www.linkedin.com/in/myyuceer/
https://twitter.com/myyuceer
https://www.facebook.com/myyuceer
https://www.instagram.com/myyuceer/
http://www.pinterest.com/myyuceer
http://www.youtube.com/user/myyuceer


www.muhammedyuceer.com 

http://www.muhammedyuceer.com/

