
 1

ÖZGEÇMİŞ 

 

Prof. Dr. Asılbek KULMIRZAEV ATAMIRZAEVİÇ 

 
Kırgızistan-Türkiye Manas Üniversitesi, Ç. Aytmatov caddesi 56, 

720044, Bişkek / Kırgızistan 
Tel: +996-312-541942; Faks: 996-312-541935 

E-mail: kulmyrzaev@yandex.ru 

Eğitim Durumu 

2004 Doktora, Moskova Devlet Gıda Sanayi Üniversitesi, Rusya 
1989-1992 Yüksek Lisans, Moskova Devlet Gıda Sanayi Üniversitesi, Rusya 
1981-1986 Lisans, Kırgız Teknik Üniversitesi, Gıda sanayi cihaz ve makinaları uzman-
mühendisi. 
 
 
Uzmanlık alanları 
Gıda sanayi cihazları ve teknolojileri, gıda sistemlerinin fiziksel-himyası, reoloji, floresans, 
kızılötesi ve ultrasonik, spektroskopik analiz metodları. 
 
 
İş tecrübesi 
01/09/2011-____:Rektör Vekili, Kırgızistan-Türkiye Manas Üniversitesi, Kırgızistan. 
04/01/2008-31/08/2011: Dekan, Mühendislik Fakültesi, Kırgızistan-Türkiye Manas 
Üniversitesi, Kırgızistan. 
01/09/2004-31/08/2005: Rektör Yardımcısı, Mühendislik Fakültesi Dekanı, Gıda mühendislik 
bölüm başkanı, Kırgızistan-Türkiye Manas Üniversitesi, Kırgızistan. 
01/09/2003-31/08/2004: Professör, Kırgız Ekonomi Üniversitesi, Kırgızistan  
03/03/2000-27/07/2003: Teknoloji Fakültesi Dekanı, Kırgız Devlet Teknoloji Üniversitesi, 
Kırgızistan  
02/09/1994-02/03/2000: Doçent, Gıda sanayi cihaz ve makinaları bölümü, Teknoloji Fakültesi, 
Kırgız Devlet Teknoloji Üniversitesi, Kırgızistan  
20/10/1992-01/09/1994: Öğretim görevlisi, Gıda sanayi cihaz ve makinaları bölümü, Teknoloji 
Fakültesi, Kırgız Devlet Teknoloji Üniversitesi, Kırgızistan  
26/12/1986-01/10/1988: Öğretim üyesi, Gıda sanayi cihaz ve makinaları bölümü, Teknoloji 
Fakültesi, Kırgız Devlet Teknoloji Üniversitesi, Kırgızistan  
10/08/1986-25/12/1986: Uzman, Gıda sanayi cihaz ve makinaları bölümü, Teknoloji Fakültesi, 
Kırgız Devlet Teknoloji Üniversitesi, Kırgızistan  
 

Yurtdışı iş tecrübesi: 

01/09/2005-04/01/2008: Ziyaretçi Profesör, Ulusal Ziraat Mühendisliği Okulu (ENİTA 
Clermont Ferrand), Fransa  
01/09/2001-20/10/2002: Ziyaretçi Profesör, Karlsruhe Üniversitesi, Almanya  
14/09/2000-21/07/2001: Ziyaretçi Profesör, Ulusal Ziraat Mühendisliği Okulu (ENİTA 
Clermont Ferrand), Fransa  
02/09/1998-04/09/1999: Ziyaretçi Profesör, Massachusetts Üniversitesi, ABD  
04/09/1996-28/04/1997: Mühendis, EBERLİ SMKV AG şirketi, İsviçre  

Ödüller : 



 2

- Marie Curie Uluslararası Yeniden Entegrasyon Hibeleri, Brüksel, Belçika, 2005 
- EGİDE hibeleri, Paris, Fransa, 2005  
- Alexander von Humboldt hibeleri, Bonn, Almanya, 2001 
- NATO hibeleri, Paris, Fransa, 2000 
- İslam Kalkınma Bankası hibeleri, Djidda, Suudi Arabistan, 1998 
- Branco Weiss Fonu ve İsviçre Teknoloji Akademisinin hibeleri, Zürih, İsviçre, 1996 
- Frunze Politeknik Enstitüsünün en iyi metodisti, 1987 

 

Bilimsel Projeleri: 

1998-1999 – Ultrases yöntemi ile gıda ürünlerinin reolojik özelliklerinin araştırılması. 
(finansman kaynağı – İslam Kalkınma Bankası ) 
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Security in Central Asia (pp. 3-12). Dordrecht, Netherlands: Springer, 162 pp. 

10. A. Kulmyrzaev, D. Bertrand, J. Lepetit, A. Listrat, A. Laguet, E. Dufour (2012). Potential 
of fluorescence imaging combined with multivariate statistics for the study of beef meat. 
Food Chemistry, 131, 1030–1036. 

11. A. Kulmyrzaev, E. Dufour (2010). Relations Between Spectral and Physicochemical 
Properties of Cheese, Milk and Whey Examined Using Multidimensional Analysis. Food 
and Bioprocess Technology, 3, 247-256. 
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