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37. Ünver Alçay, A., Varlık,C., Bostan,K., Sağlam,A. Dinçel,E. Türk Mutfağında Geçmişten Günümüze Kurutulmuş Et, Sebze ve Meyve Kültürü. Pamukkale Gıda Sempozyumu III; “Kurutulmuş ve Yarı Kurutulmuş Gıdalar”. 13-15 Mayıs 2015, Denizli, Poster

38. Marangoz, B., Bostan, K., Kahraman, S., Akgül, Ö. Salamura Beyaz Peynirlerde Bozulma Yapıcı Proteolitik Aerob Sporlu Bakterilerin Tanımlanması. 1. Ulusal Sütçülük Kongresi, 25-26 Mayıs 2017, Ankara. Bildiri no: P-41 (Poster)

39. Alrefaie,S., Bostan,K. Keklerin raf ömrü üzerine doğal antioksidant olarak karanfil ve limonotu esansiyel yağlarının etkisi. 7. Veteriner Gıda Hijyeni Kongresi, 4-8 Ekim, 2017, Kuşadası (Poster)

40. Ünver Alçay,A., Bostan,K. In vitro et (tüp et, kültüre et) üretim teknolojisi. 7. Veteriner Gıda Hijyeni Kongresi, 4-8 Ekim, 2017, Kuşadası (Sözlü)
41, Bostan, K., Sağlam, A. Gıdalardaki doğal antimikrobiyellerin probiyotikler üzerine etkisi. Probiyotiklerin Mühendislik Ve Klinik Uygulamaları Sempozyumu, 7 Aralık 2018, İstanbul (Sözlü)

42. Bostan,K. Yöresel Peynirlerimiz ve Türk Mutfağı. III. Uluslararası Peynir Festivali (SlowCheese Bodrum)11-14 NİSAN 2019 Bodrum, Muğla

43. Bostan,K., Türk, B., Muştu, Ç., Deniz, E. Yoğurt ve Türk Mutfak Kültüründeki Yeri. TÜRKAS Tüm Ürün, Kap ve Ambalaj Standartları Sempozyumu, 18 NİSAN 2019, İstanbul (Bildiri kitabı 37-46)

44. Bostan,K., Pre-Probiyotik yönüyle geleneksel/fonksiyonel gıdalar. Metabolik Sendrom Ve Probiyotikler Sempozyumu, 28-29 Şubat 2020, İstanbul Kültür Üniversitesi

45. Muştu,Ç., Bostan, K., Deniz,E.  Kemik suyunun mutfaklardaki kullanımı ve endüstriyel üretimi. IV. ET ÜRÜNLERİ ÇALIŞTAYI "Et Ürünleri Üretiminde Yenilikçi Yaklaşımlar” 6-7 Ekim, 2020, Kuşadası (online sözlü sunum)

46. Deniz, E., Bostan, K., Çiğdem, M.  Et pişirme yöntemleri ve sous vide. IV. ET ÜRÜNLERİ ÇALIŞTAYI "Et Ürünleri Üretiminde Yenilikçi Yaklaşımlar” 6-7 Ekim, 2020, Kuşadası (online sözlü sunum)
8.6.   Kitaplar

1. Talay,M., Bostan,K. Ekmek Teknolojisi. Ekmek Üreticisinin El Kitabı. Ed. Zülfikar,B., Güray,Ö., Uğur,M. İstanbul Büyükşehir Belediyesi Sağlık Daire Başkanlığı Yayınları No : 3, s.1-30,  1996.

2. Uğur,M., Nazlı,B., Bostan,K., Aksu,H. Et ve Et Ürünleri Teknolojisi. İstanbul Üniv. Vet. Fak. Yay. No : 99, İstanbul, 1998

3. Uğur,M., Nazlı,B., Bostan,K. Mezbaha Bilgisi ve Et Muayenesi. İstanbul Üniv. Vet. Fak. Yay. No : 109, İstanbul, 1999
4. Uğur,M., Nazlı,B., Bostan,K. Gıda Hijyeni. Teknik Yayınları. İstanbul, 1999
5. Bostan,K. İşletme Hijyeni. Hijyen ve Sanitasyon. Ed. Mustafa Tayar. Açık Öğretim Fakültesi Yayınları, No 1346, Anadolu Üniversitesi, Eskişehir, 2011
9. Projeler

1. Etlere Uygulanan Teknolojik İşlemlerin Campylobacter jejuni Üzerine Etkisi. (Yürütücü) Destekleyen Kuruluş : İstanbul Üniversitesi Araştırma Fonu. No : 769/131295 

2. Çeşitli Gıda Maddelerinde ELİSA Tekniği ile Bazı Mikrobiyel Toksinlerin Araştırılması. (Yürütücü) Destekleyen Kuruluş. İ.Ü. Araştırma Fonu No: 1514/28082000. 
3. Sığır koyun ve kanatlı karkaslarında termofilik Campylobacter türlerinin varlığı ve izole edilen suşların artibiyotiklere karşı dirençlerinin belirlenmesi (Yürütücü). Destekleneyen Kuruluş: TUBİTAK TOVAG, Proje No : 104 O 300
4. Fermentation Technologies in Food Production ((Tulum Peynirlerinde Starter Kültür Kullanım Olanakları). NATO-TU-FERMENTECH. (Araştırıcı) Destekleyen Kuruluş : NATO Science for Stability Programme

5. Organik Asitler ile Kanatlı Kesimhanelerinde Mikrobiyel Kontaminasyonların Azaltılması Üzerine Çalışmalar. (Araştırıcı) İstanbul Üniversitesi Araştırma Fonu. No : 695/301194

6. Kanatlı Etlerinin Değerlendirme Şekillerinin Geliştirilmesi. (Araştırıcı) Destekleyen Kuruluş : DPT

7. Diyetetik Et Ürünleri Üretim Teknolojilerinin Geliştirilmesi (Araştırıcı) Destekleyen Kuruluş. İstanbul Üniversitesi Araştırma Fonu No : 1230-181298
8. Gıda ve İlişkili Kaynaklardan İzole Edilen Staphylococcus aureus Suşlarının Bazı Patojenite Özelliklerinin Belirlenmesi ve Filogenetik İlişkilerinin Araştırılması (Araştırıcı) TÜBİTAK TBAG 107 T 266
9. Gıdalarda, hayvanlarda ve insanlarda Norovirus’ların “real time RT- PCR” ile saptanması ve Norovirus’lar arasındaki genetik faklılıkların araştırılması (Araştırıcı).  TÜBİTAK TBAG 106 T 759 
10. Ulusal Gıda Kompozisyonunun belirlenmesi ve yaygın sürekli paylaşım sisteminin oluşturulması (Araştırıcı). TÜBİTAK 107G208 
11. Döner Üretim Prosesi Sırasında Bazı Mikroorganizmaların Gelişimi ve Toksin Oluşturma Potansiyelleri Üzerine Bir Araştırma. İÜ Araştırma Projeleri Birimi (Yürütücü) İÜ BAP 3621

12. İstanbul piyasasında satışa sunulan dönerlerin mikrobiyolojik kalitesi üzerine araştırmalar İÜ Araştırma Projeleri Birimi (Yürütücü)
13. Kitosan ile muamelenin karides etlerinin mikrobiyolojik kalitesi ve raf ömrü üzerine etkisi. Destekleyen Kuruluş : TÜBİTAK, Proje no: 110O443 (Araştırıcı).

14. Gıda ve sularla bulaşabilen Hepatit viruslarının real-time RT-PCR ile saptanması ve bulunan virusların filogenetik analizi. Destekleyen Kuruluş: TUBİTAK (TOVAG 113O390)  

15. Soğukta Muhafaza Edilen Tavuk Etlerinde Bozulma Yapıcı Proteolitik ve Lipolitik Enzim Üreten Bakterilerin Araştırılması. TUBİTAK Proje no: TOVAG 113 O 396 (Yürütücü). 15.09.2013-15.09.2015 

16. Kozalak Yoğurdundan Laktik Asit Bakterilerinin İzolasyonu, İdentifikasyonu ve Karakterizasyonu.  TUBİTAK (TOVAG 214O599) Yürütücü. 01.02.2015-01.02.2016
17. Atmosferik Basınç Soğuk Plazmanın Levreğin (Dicentrarchus labrax, Linnaeus, 1758) Kalitesine Etkisi. TÜBİTAK 1001: 219O283. Danışman. Başlama tarihi: 2 Kasım 2020 (347.092 TL). 
18. Türk Mutfağında Unutulmuş Yemeklerin Modernizasyon Çalışmalar. İAÜ BAP. Yürütücü

01 Mart 2021-01 Mart 2022 (1.679.528,69 TL)

19. Study  About  Food  Habits  And  Knowledge About Edible İnsects As Sustainable Foods. CERNAS-IPV/2020/003. Araştırıcı. 1 April 2021- 30 September 2022
20. Gıdalarda Kullanılan Çeşitli Antimikrobiyal Maddelerin Bazı Probiyotik Laktik Asit Bakterileri Üzerine Etkileri. İAÜ BAP 2019/8. Araştırıcı (16 986)
12.Son iki yılda Verilen Lisans ve Lisansüstü düzeydeki dersler

	Ders
	Dönem
	Sınıf
	Ders saati

(T+U)

	Gastronomiye Giriş
	Güz
	Lisans (1)
	3-0

	Gida İşleme Ve Muhafaza
	Güz
	Lisans (2)
	2-0

	Gida Hijyeni Ve Güvenliği
	Bahar
	Lisans (2)
	2-0

	Temel Gida Bilgisi
	Bahar
	Lisans (1)
	3+0

	Türk Mutfağı
	Güz
	Lisans (2)
	2+0

	Dünya Mutfakları
	Bahar
	Lisans (2)
	2+0

	Araştırma ve Sunum teknikleri
	Güz
	Lisans (4)
	2+0


13. Diğer 

	Sertifikalar
	· HACCP Auditör Training Course; TÜV Rheinland

· ISO 9001:2000 Kalite Yönetim Sistemi; TÜV Rheinland

· IRCA ISO 900:2000 Series Lead Auditor/Auditor Course

· Proje Yönetimi -  TÜSSİDE

	Universite Dışı Komisyon Görevleri
	· TÜBİTAK, TOVAG Danışma Kurulu (2005-2008)
· Ulusal Gıda Kodeksi Komisyonu Kırmızı Et ve Hijyeni Alt Komisyonu  2007 -2009; 2009-2011
· ÜAK Doçentlik Komisyonu Veteriner Alt Komisyonu 2009-2011


	Editörlük
	· Istanbul Üniversitesi Veteriner Fakültesi Dergisi (2008-2012)

· Aydın Gastronomy (2016-….)



	Diğer
	· Muhtelif tarihlerde İBB ile ortaklaşa meslek içi eğitim kursları

· Muhtelif tarihlerde “Gıda Güvenliği ve HACCP Uygulamaları” kursları

· Muhtelif dergilerde yayın kurulu üyeliği ve hakemlik

· Muhtelif tarihlerde yazılı ve görsel basında bilgilendirisi yazı ve röportajlar  
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