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1. Data si locul nasterii: 12.12.1991, Craiova, jud. Dolj
2. Studii relevante pentru proiect:

Institutia Universitatea din Craiova, | Universitatea din Craiova, Universitatea din Galati,
Facultatea de Horticultura | Facultatea de Horticultura Facultatea de Stiinta si
Ingineria Alimentelor

Perioada 2011 — 2015 2015-2017 2017-2021
Grade obtinute Inginer tehnolog n Masterat Siguranta Doctorat n Ingineria
industria alimentara alimentara si protectia produselor alimentare

consumatorului

3. Locul de munca actual si functia: Universitatea din Craiova, Departamentul de Horticulturi si Stiinta

alimentului, Sef Lucriri.

4. Domenii de interes si activitate relevante pentru proiect

(a) Activitatea antimicrobiand a unor uleiuri esentiale din plante aromatice si condimentare

(b) Extractia carotenoizilor din deseuri de la procesarea tomatelor in diferite uleiuri vegetale si influenta

acestora asupra stabilitatii oxidative a uleiurilor

(c) Dezvoltarea si validarea de metode de analiza fizico-chimica folosind metode avansate (HPLC-MS, AAS,

ICP-MS) in vederea determinarii unor substante biologic active din produse alimentare

(d) Studiul factorilor care influenteaza extractia compusilor bioactivi din produse alimentare si activitatea

antioxidanta, evaluarea si valorificarea unor subproduse ale industriei alimentare

5. Publicatii: 1 carti si manuale, 25 articole stiintifice, din care 18 articole Tn jurnale ISI cu factor de impact,

peste 470 citari, indice Hirch h = 8 in Google academic , h =5 in ISI Web of Knowledge, h =7 in SCOPUS

6. Lucrari selectate publicate relevante pentru activitatile proiectului
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