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YÖNETİLEN YÜKSEK LİSANS VE DOKTORA TEZLERİ
YÜKSEK LİSANS 
1- Soner HURŞİT, 1993. Civil Peynirin Farklı Şekillerde Muhafazası Üzerine Araştırmalar. 

2- Fazilet BAYSAL, 1999. Golot Peynirinin, Kimyasal ve Mikrobiyolojik Özelliklerinin. Belirlenmesi Üzerine Bir Araştırma. 
3- Emine MACİT, 2004. Dondurma Üretiminde Baharat Uçucu Yağlarının Kullanım Olanakları.

4- Hasan Hüseyin KARA, 2006. Türkiye de Üretilen UHT Organik sütlerde Sağlık Açısından Yararlı yağ asitlerinin Araştırılması.

5- Erman DUMAN, 2008. Afyonkarahisar İlinde Yemek Sektöründe Kullanılan Kızartmalık Yağların Kullanılabilirlik Düzeylerinin Sağlık Üzerine Etkileri ve Kullanılan Bu Yağların Ekonomiye Kazandırılması.

6- Özlem EMREM, 2008. Alıç Meyvesinden (Crataegus Oxyacantha) Pekmez ve Marmelat Üretimi.                                                                                                    

7- Mehmet Basri ÇELİKER, 2008.  Alıç Meyvesinin Pekmeze İşlenerek Dondurma Üretimine İlavesiyle Dondurmanın Kalite Kriterleri Üzerine Etkileri. 
8- Cemal KASNAK, 2009. Dondurulmuş Organik Vişnenin Depolama Süresince Duyusal, Yapısal ve Reolojik Özellikleri. 
9-Besim MADEN, 2009. Bireysel Hızlı Dondurma Yöntemi ile Dondurulup Depolanan Kayısılarda Teknolojik ve Duyusal Özelliklerin Değişimi. 

10-Elif TANER, 2009. Afyonkarahisar İlinde Tüketilen Cevizlerin Aflatoksin Açısından İncelenmesi.
11- Aysan SOYLU, 2009. Fındık Yağı Sektöründe ISO-22000:2005 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi Uygulamaları.
12- K. Esen KARACA, 2009.  Afyon Kocatepe Üniversitesinin Farklı Bölümlerinde Okuyan Öğrencilerin Organik, Genetiği Değiştirilmiş ve Hormonlu Gıdalara Karşı Tercihlerinin Belirlenmesi.
13- Süleyman GÖKMEN, 2009. Çiğ-Pişmiş ve Kurutulmuş Ayva katkısının Tarhana Üzerine Olan Etkisi.

14- Gökhan AKARCA, 2010. Afyonkarahisar ilinde Tüketime Sunulan Karınyağların (Tereyağı) Gıda Güvenliği Açısından İncelenmesi.

15- Merve İNCE, 2010.  Diyabet Hastalarının Beslenmesinde Besin Destek Öğesi Olarak Kullanılan Bitki ve Baharatlar. 
16- Nermin EROL IŞIK, 2010. Keçiboynuzlu Tarhana Üzerine Bir Araştırma.
17- M. Emel MOLLA, 2011. Glikoz Şurubu ve Sakkarozun Hammadde Olarak Kullanılması ile Üretilen Sade ve Sultan Lokumlarında Kalite Bileşenlerinin Belirlenmesi ve Raf Ömrüne Etkisi.

18- Zekeriya KORKMAZ, 2011. Quark Peyniri Üretiminde Bazı Aromatik Bitki Yağlarının Kullanımı Üzerine Bir Araştırma.
19- Nilüfer DURAN BALKAN, 2011. Keçiboynuzlu Bozanın bazı Kalitatif Özelliklerinin İncelenmesi.  
20- Esra SARAÇ, 2012. Türkiye'de Üretilen İşlenmiş Süt ve Bazı Süt Ürünleri ile Giresun Yöresinde Üretilen Çiğ Sütlerin Aflatoksin M1 Düzeylerinin Araştırılması.

21- Gamze ALPYÖRÜK. 2013. Farklı Konsantrasyondaki Afyon Kaymağı-Bal Karışımlarının Depolama Koşullarında Reolojik Karakterlerinin İncelenmesi.
22- Hülya VATANSEVER, 2016. Alıç (Crataegus tanacetifolia, Crataegus monogyna) Meyvesi Çeşitlerinden Üretilen Marmelat ve Reçellerin Bazı Özelliklerinin Belirlenmesi.
23- Şükriye DEVRENBAY, 2016. Kekikli Kimyonlu Beyaz Peynir Üretimi.
24- Mehmet Tuğrul UÇAR, 2016. Türkiye’de Şişelenen Mineralli Suların Fizikokimyasal ve Mikrobiyolojik Özellikleri.
25- Murat ATASEVEN, 2016. Farklı Koşullarda Yetiştirilen Tavuklardan Elde Edilen Yumurtalarda Salmonella spp., Campylobacter spp. ve Listeria spp. Varlığının Araştırılması.
26- Erdi ERTAN, 2018. Geleneksel Tarhana Üretiminde Yoğurt İkamesi Olarak Kefirin Kullanılması Üzerine Bir Araştırma.
27- Ayşe İLİK, 2019. Çeşitli Kuruyemişlerden Sirke Benzeri Fonksiyonel Ürün Üretimi Ve Bazı Özellikleri.
28- Dilara YEŞİLIRMAK, 2019. Pirinç Sirkesi Üretimi ve Biyoaktif Özelliklerinin İncelenmesi.
29- Aslı KARAKAYA, 2019. Farklı Haşhaş Tohumlarıyla Üretilen Tarhananın Bazı Kalite Özelliklerinin Belirlenmesi.
30- Emine ŞEMŞİMOĞLU, 2019. Çeşitli Üzümsü Meyvelerin İlavesi İle Tarhana Üretimi Üzerine Bir Araştırma. 
DOKTORA
1- Ziya Gökalp CEYLAN, 1998. Erzincan Tulum Peynirinin Baharatlı Çeşitlerinin Yapılabilirliği Üzerine Araştırmalar. 

2- Hüseyin TÜRKOĞLU, 2000. Eritme Peyniri Yapımında Değişik Oranlarda Farklı Bitkisel Yağların Kullanım İmkânları Üzerine Bir Araştırma.

3- Elif ATSAN, 2004. Değişik Oranlarda Kullanılan Emülgatör ve Stabilizörlerin Dondurma Kalitesi ve Muhafazası Üzerine Etkisi.
4- Gökhan AKARCA, 2013. Kılıflanmış Sade ve Baharatlı Mozzarella Peynirinin Olgunlaşma Süresinde Değişimlerinin İncelenmesi.
5- Oktay TOMAR, 2015. Farklı Yağ Oranlarına Sahip İnek ve Manda Sütleri Kullanılarak İki Ayrı Üretim Metoduyla Üretilen Kefir Örneklerinin Depolama Süresince Bazı Kalite Karakteristiklerinin Belirlenmesi.
6- Mehmet BEYKAYA, 2018. Farklı Ambalaj Materyali ve Probiyotik Kültürle Üretilen Erzincan Tulum Peynirlerinin Depolama Sürecindeki Kalite Özellikleri.
7- Yasemin BOR, 2019. Türkiye’de Et Endüstrisinde Kullanılan Doğal Kılıfların Bazı Kalite Ve Biyomekaniksel Özelliklerinin Belirlenmesi, Mikrobiyal Stabilitelerinin Artırılması Ve Et Ürünleriyle Etkileşimi.
8- Tamer UZUN, 2019. Tüketime Hazır Vakum Paketlenmiş Farklı Dana Eti Parçalarının Fiziko-Kimyasal, Tekstürel ve Duyusal Özellikleri Üzerine Pişirme Metodlarının Etkisi

İdari Görevler

	Kurum/Kuruluş 
	Bölüm/Birim 
	Görev Türü 
	Görev Dönemi 

	Atatürk Üniversitesi  
	Gıda Mühendisliği
	Süt Fabrikası

Kalite Pilot Sorumluluğu
	1994-2004

	Atatürk Üniversitesi  
	Gıda Mühendisliği
	Süt Teknolojisi

Anabilim Dalı Başkanlığı
	2001-2003

	Afyonkarahisar Kocatepe Üniversitesi 
	Mühendislik Fakültesi
	Fakülte Dekanlığı
	2004-2007

	Afyonkarahisar Kocatepe Üniversitesi
	Gıda Mühendisliği
	Bölüm Başkanlığı
	2004- 2019


Bilimsel Kuruluşlara Üyelikler

Gıda Teknolojisi Derneği, Ankara

TMMOB Ziraat Mühendisleri Odası, Ankara.

Diğer Etkinlikler
Afyon Kocatepe Üniversitesi Fakülte kurulu Üyeliği, 2007-2011.  

Afyon Kocatepe Üniversitesi Yönetim Kurulu Üyeliği, 2007-2011.  

Afyon Kocatepe Üniversitesi I. Şehir Çalıştayı, 2007.
Afyon Kocatepe Üniversitesi   Yaz okulu 2005-2010.
Türkiye 10. Gıda Kongresi Yayın Jürisi 21-23 Mayıs 2008, Erzurum.

Afyon Kocatepe İlinde ASÜT Derneği Yönetim Kurulu Başkanlığı.
Ödüller

Uluslararası Bilimsel Yayınları Teşvik Programı kapsamında TÜBİTAK tarafından verilen yayın teşvik ödülleri.
Son İki Yılda Verdiği Lisans Ve Lisansüstü Düzeydeki Dersler 
	
	Bölüm / Program
	Dersin Adı
	Ders Saati

	2016/2017

Öğretim Yılı

Güz Yarıyılı
	Mühendislik Fakültesi

Gıda Mühendisliği Bölümü
	Geleneksel Gıdalar
	3

	
	Mühendislik Fakültesi

Gıda Mühendisliği Bölümü
	Gıda Analizleri-I
	2

	
	Mühendislik Fakültesi

Gıda Mühendisliği Bölümü
	Soğuk Tekniği
	2


	
	Mühendislik Fakültesi

Gıda Mühendisliği Bölümü
	Bitirme Tezi
	4

	2016/2017

Öğretim Yılı

Bahar Yarıyılı


	Mühendislik Fakültesi

Gıda Mühendisliği Bölümü
	Süt Teknolojisi-I
	3

	
	Mühendislik Fakültesi

Gıda Mühendisliği Bölümü
	Süt Teknolojisi-II
	3

	
	Mühendislik Fakültesi

Gıda Mühendisliği Bölümü
	Gıda Tasarımı ve Yeni Ürün Geliştirme
	3

	
	Mühendislik Fakültesi

Gıda Mühendisliği Bölümü
	Gıda Analizleri-II
	3

	
	Mühendislik Fakültesi

Gıda Mühendisliği Bölümü
	Fonksiyonel Gıdalar
	3

	2017/2018

Öğretim Yılı

Güz Yarıyılı 


	Mühendislik Fakültesi

Gıda Mühendisliği Bölümü
	Geleneksel Gıdalar
	3

	
	Mühendislik Fakültesi

Gıda Mühendisliği Bölümü
	Fonksiyonel Gıdalar
	3

	
	Mühendislik Fakültesi

Gıda Mühendisliği Bölümü
	Süt Teknolojisi-I
	3

	
	Mühendislik Fakültesi

Gıda Mühendisliği Bölümü
	Bitirme Tezi
	4


Görev Aldığı Bilimsel Projeler:

1. Erzincan Tulum (Şavak) Peynirinin Islahı Üzerine Araştırmalar. Atatürk Üniversitesi Araştırma Fonu (1985 / 12).  (Yardımcı Araştırmacı) 3500

2. HTST (Yüksek Isı Kısa Zaman) Metodunda Sıcaklık Derecesi ve Depolama Zamanının Pastörize Süt Kalitesine Etkisi. Ziraat Fakültesi Araştırma Fonu, (1985/3). (Yardımcı Araştırmacı)

3. Kaşar Peynirinin Hızlı Olgunlaştırılmasında Enzim Kullanımı Üzerinde Bir Araştırma. TÜBİTAK Proje No: VHAG-787. (Yardımcı Araştırmacı). 4500

4. Değişik Teknolojik İşlemlerin Farklı Paketleme Gereçlerinin Erzincan (Şavak) Tulum Peyniri Yapım Tekniğinin Standardize Edilmesinde Kullanılabilirliği Üzerine Araştırmalar. Atatürk Üniversitesi Araştırma Fonu (1989/ 38). (Yardımcı Araştırmacı) 17000

5. Proteaz ve Lipaz Enzimleri Kullanılarak Kaşar Peynirinde Olgunlaşmanın Hızlandırılması Üzerine Bir Araştırma. Araştırmalar. Atatürk Üniversitesi Araştırma Fonu (1989 / 39). (Yardımcı Araştırmacı) 12000

6. Meyveli ve Aromalı Yoğurt Üzerine Araştırmalar. Atatürk Üniversitesi Araştırma Fonu (1993 / 20). (Yürütücü) 5000

7. Sıvı-Sıvı Prensibine Göre Çalışan Güneş Destekli Isı Pompasının Süt Sanayiinde Kullanımı. Atatürk Üniversitesi Araştırma Fonu (1993 / 40). (Yardımcı Araştırmacı) 35000

8. Baharatlı Erzincan Tulum Peynirinin Yapılışı İle Mikrobiyolojik, Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal Özelliklerinin Tespiti. Atatürk Üniversitesi Araştırma Fonu (1995 / 40) 9000

9. Trabzon Golot Peyniri Yapım Tekniğinin, Mikrobiyolojik ve Kimyasal Özelliklerinin Araştırılması. Atatürk Üniversitesi Araştırma Fonu (1998 / 15). (Yürütücü) 2000

10. Bazı Mahalli Peynir Çeşitlerinin Yapım Tekniğini, Mikrobiyolojik, Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal Özelliklerinin Araştırılması. Atatürk Üniversitesi Araştırma Fonu (1998 / 82). (Yürütücü). 10000

11. Değişik Seviyelerde Soya Katkılı Eritme Peyniri Üretimi Üzerine Araştırmalar. Atatürk Üniversitesi Araştırma Fonu (1999 / 1). (Yürütücü) 10.000

12. Değişik Oranlarda Kullanılan Emülgatör ve Stabilizörlerin Dondurma Kalitesi ve Muhafazası Üzerine Etkisi. Atatürk Üniversitesi Araştırma Fonu (2001 / 3). (Yürütücü) 12000

13. Dondurma Üretiminde Baharat Uçucu Yağlarının Kullanım Olanakları. Atatürk Üniversitesi Araştırma Fonu (2002/ 8). (Yürütücü) 14.000

14. ÇAĞLAR, A. ve YALÇIN. S., Glutensiz Erişte Üretimi Üzerine Bir Araştırma. 2006. (Yürütücü) 7500

15.ÇAĞLAR, A. ve KARA, H.H. “Afyon ili Sütlerindeki Aflatoxin M1’in araştırılması” 2005. (Yürütücü) 8000

16. SEVİK, R., ÇAĞLAR, A., TEMEL, M., KARA, H. H. ve KAĞA, S. “Bazı Bitkisel Ürünler Kullanılarak Dondurmalara Fonksiyonel Gıda Niteliği Kazandırılması ve Bu Dondurmaların Bazı Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal Kalite Karakteristiklerinin Tespiti” (Projede Araştırmacı). 69000

17. A. ÇAĞLAR, GÜVEN, M. KARA, H.H. Farklı zamanlarda hasat edilen zeytinlerden elde edilen yağların omega grubu yağ asitleri bakımından araştırılması. (2010).  (Yürütücü) 5,000.00

18. A. ÇAĞLAR, GÜVEN, M. KARA, H.H.   Farklı Buğday Çeşitlerinden Elde Edilen Ruşeym Yağlarının Yağ Asidi Dağılımı Ve Antioksidan Aktiviteleri Üzerine Bir Araştırma. 2012 (Yürütücü) 1500.

19. A. ÇAĞLAR, G. AKARCA, O. TOMAR, 2012. Kılıflanmış Sade ve Baharatlı Mozzarella Peynirinin Olgunlaşma Süresinde Değişimlerinin İncelenmesi, (Afyon Kocatepe Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimi-BAP Projesi, 12.FEN.BİL.26 / 11.000 TL) (Projede yürütücü).
20. A. ÇAĞLAR, O. TOMAR, G. AKARCA, 2015. Ülkemizde Piyasaya Sürülen Maden Sularının Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik Nitelikleri, Coğrafi Bölgeler Arasındaki Farklılıkların Analizi ve Toplam Mineral Değerlerinin Diğer Ülkelerdeki Maden Suları ile Karşılaştırılması, (Afyon Kocatepe Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimi-BAP Projesi, 13.FEN.BİL.34 / 9.225 TL). (Projede yürütücü). 

21. A. ÇAĞLAR, O. TOMAR, G. AKARCA, 2015. Teknolojik Özellikleri Belirlenmiş Kefir Danesi Kullanılarak, Farklı Yağ Oranlarındaki İnek Ve Manda Sütleriyle Üretilen Kefirlerin Bazı Kalite Karakteristiklerinin Belirlenmesi, (Afyon Kocatepe Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimi-BAP Projesi, 14.FEN.BİL.09 / 19.985.000 TL) (Projede yürütücü).
22. A. ÇAĞLAR, G. AKARCA, O. TOMAR, M. ATASEVEN, 2015. Farklı Koşullarda Yetiştirilen Tavuklardan Elde Edilen Yumurtalarda Salmonella Spp., Campylobacter Spp. ve Listeria Spp. Varlığının Araştırılması (Afyon Kocatepe Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimi-BAP Projesi 15.FEN.BİL.01/10.000.000 TL) (Projede yürütücü).
23. A. ÇAĞLAR, VATANSEVER, H. Alıç Meyvesinden Marmelat ve Reçel üretimi Üzerine Bir Araştırma. 2015 (Yürütücü) (27039.97). 

24. G. AKARCA, O. TOMAR, A. ÇAĞLAR, 2015.  Afyonkarahisar İlinde Faaliyet Gösteren Süt İşletmelerinin, Hijyen ve Sanitasyon Koşullarına Uygunluğunun Araştırılması, (Afyon Kocatepe Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimi-BAP Projesi, 13.MUH.04 / 18.373 TL) (Projede Araştırmacı).
25. A. ÇAĞLAR, G. AKARCA, O. TOMAR, T. EKİZ, M. BEYKAYA, 2016. Tulum Peynir Üretiminde Değişik Probiyotik Kültür ve Ambalaj Materyali Kullanımı İle Elde Edilen Ürünün Bazı Probiyotik Özellikleri ve Kalite Karakteristiklerinin Tespiti, (Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı Tarımsal Araştırmalar ve Politikalar Genel Müdürlüğü (TAGEM), “TAGEM-16/ARGE/30” / 170.998,85 TL) (Projede Yürütücü).
26. D. ERCAN ORUÇ, A. ÇAĞLAR, O. TOMAR, G. AKARCA, T. EKİZ, S. AYDIN, 2016. Bazı Bitki Ekstraktlarının Yoğurdun Kimyasal, Mikrobiyolojik ve Duyusal Kalitesi Üzerine Etkisinin Belirlenmesi, (Afyon Kocatepe Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimi-BAP Projesi, 16.KARİYER.180) (Projede Araştırmacı).
27. A. ÇAĞLAR, O. TOMAR, G. AKARCA, D. ERCAN ORUÇ, T. EKİZ, E. EKMEKÇİ, 2016. Geleneksel Bir Tatlı Olan İncir Uyutmasının Tekstür ve Aromasının Geliştirilmesine Yönelik Bir Çalışma, (Afyon Kocatepe Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimi-BAP Projesi, 16.KARİYER.181) (Projede Yürütücü).
28. O. TOMAR, A. ÇAĞLAR, G. AKARCA, D. ERCAN ORUÇ, T. EKİZ, H. VATANSEVER, 2016. Bazı Bitki Ekstraktlarının Tereyağının Depolama Stabilitesi Üzerine Etkileri, (Afyon Kocatepe Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimi-BAP Projesi, 16.KARİYER.182) (Projede Araştırmacı). 
29. G. AKARCA, O. TOMAR, A. ÇAĞLAR, D. ERCAN ORUÇ, T. EKİZ, 2016. Kekik ve Defne Yaprağı Ekstraktlarıyla Marinasyonun Alabalıkların Mikrobiyolojik Kalite Özellikleri Üzerine Etkileri, (Afyon Kocatepe Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimi-BAP Projesi, 16.KARİYER.186) Projede Araştırmacı.
30. O. TOMAR, G. AKARCA, A. ÇAĞLAR, T. EKİZ, M. KILINÇ 2017. Çiriş Otunun Afyon Kaymağı' ndaki Antioksidatif Etkisinin Araştırılması (Afyon Kocatepe Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimi-BAP Projesi, 17.KARİYER.81) (Projede Araştırmacı).
31. A. ÇAĞLAR, O. TOMAR, G. AKARCA, M. KILINÇ, T. EKİZ 2017. Farklı Konsantrasyonlardaki Işkın (Rheum ribes) Ekstraktlarının Kaşar Peynirinin Yüzey Kaplamasında Kullanım Olanakları ve Peynir Kalitesi Üzerine Etkileri, (Afyon Kocatepe Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimi-BAP Projesi, 17.KARİYER.82) (Projede Yürütücü). 
32. G. AKARCA, O. TOMAR, A. ÇAĞLAR, T. EKİZ, M. KILINÇ 2017. İncir Sütünün Antimikrobiyal Etkisinin Disk Difüzyon Metodu İle Belirlenmesi (Afyon Kocatepe Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimi-BAP Projesi, 17.KARİYER.90) (Projede Araştırmacı).
33. O. TOMAR, A. ÇAĞLAR, G. AKARCA 2017. Koyun Otu (Agrimonia eupatoria) Bitkisinden Farklı Çözücüler Kullanılarak Elde Edilen Ekstraktların Antimikrobiyal Etkilerinin Araştırılması (Afyon Kocatepe Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimi-BAP Projesi, 17.MUH.14) (Projede Araştırmacı).
34. A. ÇAĞLAR, O. TOMAR 2017. Malt Sirkesi Üretiminin Araştırılması, (Afyon Kocatepe Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimi-BAP Projesi, 17.FEN.BİL.20) (Projede Yürütücü). 
35. A. ÇAĞLAR, D. YEŞİLIRMAK, O. TOMAR 2017. Pirinç Sirkesi Üretimi ve Biyoaktif Özelliklerin İncelenmesi, (Afyon Kocatepe Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri Koordinasyon Birimi-BAP Projesi, 17.FEN.BİL.21) (Projede Yürütücü).
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