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2. Studii relevante pentru proiect: 
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3. Locul de muncă actual și funcția: Universitatea din Craiova, Departamentul de Horticultură și Știința 

alimentului, profesor univ.dr.habil., Director Centru de Cercetare pentru Științele Vieții Aplicate și 

Biotehnologii 

4. Domenii de interes și activitate relevante pentru proiect 

(a) Dezvoltarea și validarea de metode de analiză fizico-chimică folosind metode avansate (HPLC-MS, AAS, 

ICP-MS) în vederea determinării unor substanţe biologic active din produse alimentare  

(b) Studiul factorilor care influenţează extracţia compuşilor bioactivi din produse alimentare şi activitatea 

antioxidantă, evaluarea și valorificarea unor subproduse ale industriei alimentare 

5. Publicaţii: 23 cărți și manuale, 135 articole ştiinţifice, din care 65 articole în jurnale ISI cu factor de 

impact, peste 3750 citări, indice Hirch h = 34 în Google academic și h = 26 în ISI Web of Knowledge 
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