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para a melhoria da qualidade higiénica dos leites crus de ovelha/cabra e para a 
minimização do impacte ambiental dos efluentes de queijarias.  
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de queijos e requeijão elaborados a partir de leites de ovinos e caprinos da Região 
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identificação de componentes voláteis associados às características sensoriais dos 
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humanitário Angola-Suiça (PSH-Angola-Suíça). O referido projeto executado em 
parceria entre a SINFIC (www.sinfic.pt) e a ESAC visou o apoio consultivo na conceção, 
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(Agritraining, 2013. Ajustamento e Desenvolvimento de Planos Formativos Dirigidos ao 
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Presidente do Conselho Geral da equipa do projeto InAGRI aprovado no âmbito do 
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de oficinas de inovação e avaliar a cadeia de valor de diversas fileiras do sector 
agroindustrial;  
Membro da equipa investigadora do projeto EcoDeep-Eco-eficiência e Eco-gestão no 
Sector Agro-Industrial, aprovado no âmbito do Cluster Agro-Industrial da Região 
Centro (InovCluster). 
2013/2015-Coordenou o processo de candidatura ao concurso de infraestruturas 
científicas e tecnológicas promovido pelo programa MaisCentro com o objetivo de 
obter financiamento para a instalação de dois laboratórios atualmente instalados na 
ESAC e no ISEC: 
Laboratório de valorização de recursos endógenos e naturais (VALOREN); 
Laboratório de sistemas industriais sustentáveis (SISUS). 
2016/2018-Membro da equipa de investigação do projeto MaisAgro-Qualificação 
organizacional, energética e de segurança e saúde no trabalho da indústria agro-
alimentar. Projeto 04/SIAC/2015 – SIAC 16159.  
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Coordenador do projeto Lab2factory-Reforço da transferência de conhecimento 
científico e tecnológico das fileiras agroalimentar e florestal para o setor empresarial. 
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Coordenador na ESAC do projeto Valor Jarmelista. (PDR 2020, P2020, Portugal); 
Candidatura PDR2020-101-030748. 
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