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Hakemli Kongre / Sempozyum Bildiri Kitaplarında Yer Alan Yayınlar1. YÖRESEL BALIK YEMEKLERİNİN REÇETELERİNİ MOLEKÜLER TEKNİKLER KULLANARAK YENİREÇETE TÜRETME UYGULAMALARIŞEKER İ. T.International Congress on Food Researches, Sivas, Türkiye, 14 Ekim 2022, cilt.1, ss.200-2082. SEKTÖRDE ÇALIŞMA TECRÜBESİ OLAN GASTRONOMİ LİSANS ÖĞRENCİLERİNİN MOLEKÜLERGASTRONOMİ HAKKINDAKİ BİLGİ VE GÖRÜŞLERİŞEKER İ. T.International MALATYA Gastronomy Culture and Tourism Conference September 16-17-18, 2022 Malatya, Turkey,Malatya, Türkiye, 16 Eylül 2022, cilt.1, ss.211-2243. SU TÜKETİMİ ve SİGARA KULLANIMININ DİYABETİK AYAK ENFEKSİYONUNA ETKİSİÇiftçi A. K., ŞEKER İ. T.GANUD 2ND INTERNATIONAL CONFERENCE ON GASTRONOMY, NUTRITION AND DIETETICS June 19-20, 2021 /Gaziantep, Turkey, Gaziantep, Türkiye, 19 Haziran 20214. COVİD-19 DÖNEMİNDE BESİNLERE YÖNELİK UYGULAMALARIN İNCELENMESİÇiftçi A. K., ŞEKER İ. T.GANUD 2ND INTERNATIONAL CONFERENCE ON GASTRONOMY, NUTRITION AND DIETETICS June 19-20, 2021 /Gaziantep, Turkey, Gaziantep, Türkiye, 19 Haziran 2021, ss.161-1625. Gastronomi Turizmi Kapsamında Sivas’a Ait Yenilebilir  Bitkiler ŞEKER İ. T.1. Uluslararası Aşçı Dede Ateşbaz-ı Veli Sempozyumu, Konya, Türkiye, 17 - 19 Eylül 2020, ss.41-436. Yiyecek İçecek İşletmelerinde Çölyak BüfelerŞEKER İ. T.3. ULUSLARARASI UYGULAMALI BiLiMLER KONGRESi, Erzurum, Türkiye, 30 Ağustos 2020, ss.547. Nörogastronominin Modern Mutfağa Etkileri”ŞEKER İ. T.8. Uluslararası Bilimsel AraĢtırmalar Kongresi, Çorum, Türkiye, 22 - 23 Ağustos 2020, cilt.1, ss.1238. Yiyecek İçecek İşletmelerindeki Tehlike: Çocukluk Çağı ObezitesiŞEKER İ. T., HASTAOĞLU E., HASTAOĞLU F., Şeker T.2. Uluslararası Çocuk Dostu Turizm Kongresi, Türkiye, 12 Kasım 20199. Otellerde Çocukların Severek Tükettiği Makarna Çeşitlerine Alternatif Olabilecek Yöresel ürün: Sivaskavurma EriştesiŞeker İ. T., Hastaoğlu E.2. ULUSLARARASI ÇOCUK DOSTU KONGRESİ, Sivas, Türkiye, 24 - 27 Nisan 2019, ss.173-18010. Quality of apple and apricot fiber rich cookie ŞEKER İ. T., IŞKIN M., SAĞLIK E.2.International Gastronomic Tourism Congress, 8 - 10 Aralık 201611. Effects of Apricot kernel Flour and Fiber Rich Aoricot Powder on the Quality of Reduced fat wire cutcookiesÖZBOY ÖZBAŞ Ö., ŞEKER İ. T., GÖKBULUT İ.İnternational Conference For Engineering and Technology, 28 Haziran - 01 Temmuz 201612. EFFECTS OF RESISTANT STARCH AND APRICOT KERNEL FLOURAND FIBER-RICH APRICOT ANDAPPLE POWDERS ON THEQUALITY OF LOW-FAT WIRE-CUT COOKIESÖZBOY ÖZBAŞ Ö., ŞEKER İ. T., GÖKBULUT İ.International Conference for Technology and Science, 14 - 17 Temmuz 201513. Effects of Apricot Kernel Flour and Fiber-Rich Fruit Powders onLow-Fat Cookie QualityÖZBOY ÖZBAŞ Ö., ŞEKER İ. T., GÖKBULUT İ.Balkan Agriculture Congress, 8 - 11 Eylül 201414. EFFECTS OF RESISTANT STARCH AND FIBER-RICH APPLE ANDAPRICOT POWDERS ON LOW-FATCOOKIE QUALITY
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