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Akademik İdari Deneyim
Verdiği DerslerYeni Gıda İşleme Teknolojileri, Yüksek Lisans, 2022 - 2023Gıda Endüstrisinde Minimal İşlem Teknikleri, Yüksek Lisans, 2022 - 2023Gıda Laboratuvar Tekniği, Lisans, 2022 - 2023ET İŞLETMELERİNDE ÜRÜN VE KALİTE GÜVENLİĞİ , Doktora, 2022 - 2023KÜTLE VE ENERJİ DENKLİKLERİ, Lisans, 2022 - 2023ET VE SU ÜRÜNLERİNDE KALİTE DEĞİŞİMİ , Doktora, 2022 - 2023GIDA TEKNOLOJİSİ, Lisans, 2022 - 2023Gönüllülük Çalışmaları, Lisans, 2022 - 2023Uzmanlık Alan Dersi, Yüksek Lisans, 2022 - 2023Danışmanlık, Yüksek Lisans, 2022 - 2023ET TEKNOLOJİSİ, Lisans, 2019 - 2020, 2018 - 2019BİTİRME ÇALIŞMASI, Lisans, 2019 - 2020SEMİNER, Lisans, 2019 - 2020
PatentERBAŞ M., AYKIN DİNÇER E., Minimal İşlem Uygulamalarıyla Bir Et Ürünü Üretmek İçin Soğuk Kurutucu, Patent, BÖLÜM FMakine Mühendisliği; Aydınlatma; Isıtma; Silahlar; Tahrip Malzemeleri, 2017
MetriklerYayın: 69 



Atıf (WoS): 215 Atıf (Scopus): 533 H-İndeks (WoS): 10 H-İndeks (Scopus): 11
Kongre ve Sempozyum Katılımı FaaliyetleriDeney Hayvanları Kullanımı Eğitim Programı, Katılımcı, Isparta, Türkiye, 2012
Araştırma AlanlarıGıda Mühendisliği, Gıda Teknolojisi, Et ve Et Ürünleri Teknolojisi, Gıda İşleme (Pastörizasyon,Sterilizasyon, Soğutma,Kurutma), Mühendislik ve Teknoloji


	ELİF AYKIN DİNÇER
	DOÇ. DR.
	Ögrenim Bilgisi
	Yabancı Diller
	Yaptığı Tezler
	Akademik Unvanlar / Görevler
	Desteklenen Projeler
	Ödüller
	SCI, SSCI ve AHCI İndekslerine Giren Dergilerde Yayınlanan Makaleler
	Diğer Dergilerde Yayınlanan Makaleler
	Kitap & Kitap Bölümleri
	Hakemli Kongre / Sempozyum Bildiri Kitaplarında Yer Alan Yayınlar
	Akademik İdari Deneyim
	Verdiği Dersler
	Patent
	Metrikler
	Kongre ve Sempozyum Katılımı Faaliyetleri
	Araştırma Alanları


