
Lect. PhD BEKİR TUFAN
Personal InformationOffice Phone:  +90 462 377 8053 Fax Phone:  +90 462 752 2158 Email:  bekirtufan@ktu.edu.trWeb:  https://avesis.ktu.edu.tr/bekirtufanAddress:  KTÜ Sürmene Deniz Bilimleri Fakültesi 61530 Çamburnu / TRABZON
International Researcher IDs  ORCID: 0000-0001-7039-308X Publons / Web Of Science ResearcherID: U-2169-2017 ScopusID: 36237657500 Yoksis Researcher ID: 151253
Education InformationDoctorate, Karadeniz Technical University, Fen Bilimleri Enstitüsü, Balıkçılık Teknolojisi Mühendisliği , Turkey 2008 -2016Postgraduate, Karadeniz Technical University, Fen Bilimleri Enstitüsü, Balıkçılık Teknolojisi Mühendisliği Abd, Turkey2005 - 2008Undergraduate, Karadeniz Technical University, Sürmene Deniz Bilimleri Fakültesi, Balıkçılık Teknolojisi Mühendisliği,Turkey 2000 - 2004
Foreign LanguagesEnglish, B1 Intermediate
DissertationsDoctorate, Somon balıgı (Salmo salar, Linnaeus, 1758) yan ürünlerinden endüstriyel balık çorbası üretimi ve odakoşullarında raf ömrünün belirlenmesi, Karadeniz Technical University, Fen Bilimleri Enstitüsü, Balıkçılık TeknolojisiMühendisliği , 2016Postgraduate, Doğu Karadeniz Bölgesinde Ticari Olarak Avcılığı Yapılan Hamsi (Engraulis Encrasicolus), İstavrit(Trachurus Trachurus) ve Mezgit (Merlanguis Merlangus) Balıklarının Toplam Yağ + Fosfolipit ve Yağ Asidi BileşimininAraştırılması, Karadeniz Technical University, Fen Bilimleri Enstitüsü, Balıkçılık Teknolojisi Mühendisliği, 2008
Research AreasAgricultural Sciences, Seafood, Seafood Processing Technologies

Academic Titles / Tasks

tel:+90 462 377 8053
tel:+90 462 752 2158


Academic Titles / TasksLecturer, Karadeniz Technical University, Sürmene Deniz Bilimleri Fakültesi, Balıkçılık Teknolojisi Mühendisliği, 2014 -ContinuesResearch Assistant, Karadeniz Technical University, Sürmene Deniz Bilimleri Fakültesi, Balıkçılık Teknolojisi Mühendisliği,2005 - 2014
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