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2. HABILITACOES ACADEMICAS

Licenciatura (1982) em Medicina Veterinéaria, pela Faculdade de Medicina Veterinaria
da Universidade Técnica de Lisboa em 19/11/1982, com a classificagdo final de 15
valores.

Mestrado (1989) em Ciéncias Alimentares (Opgéo Lacticinios) pela Universidade de
Reading-Reino Unido em 17/12/89.

Foi-lhe concedida pela Universidade Técnica de Lisboa, equivaléncia ao grau de
mestre em Tecnologia Alimentar em 20/3/91.

Doutoramento (2005) em Ciéncia e Engenharia dos Alimentos pelo Departamento de
Quimica Analitica Nutricdo e Bromatologia da Universidade de Santiago de
Compostela, Espanha em 15/12/2005. Apresentou a dissertacao intitulada “Obtencion
y Estudio de Concentrados de Proteinas Séricas y Subproductos de Clarificacion
Procedentes de Suero de Queseria y Suero Desproteinizado de Origen Ovino”, tendo
obtido a classificacdo de sobresaliente cum laude.
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de Producédo de Queijo Serra da Estrela.

1996/1998-Investigador (20% E.T.I.) do projeto PAMAF/IED n° 3043-Melhoramento da
Caprinicultura em Regime Silvo Pastoril.

1997/1999-Colaborador a tempo integral do projeto XUGA 26202b97-As lipoproteinas
dos sueros de queseria: separacién e aplicacion na elaboracion de produtos lacteos.
Conselleria de Educacion e Ordenacion Universitaria da Xunta de Galicia. GI-1771 -
Grupo I+D+I de Tecnologia de los Alimentos.



1999/2002-Coordenador do projeto AGRO 312-Utilizagdo de processos de membrana
para a melhoria da qualidade higiénica dos leites crus de ovelha/cabra e para a
minimizacédo do impacte ambiental dos efluentes de queijarias.

2002/2006-Investigador (10% E.T.l.) no projeto AGRO 243-Caracterizacdo sensorial
de queijos e requeijao elaborados a partir de leites de ovinos e caprinos da Regido
Centro - Aplicagdo ao Queijo da Serra Velho e Requeijdo (Acdo 8.1 da Medida 8 do
Programa AGRO);

Investigador (10% E.T.l.) AGRO 44-Aplicacdo da metodologia HACCP (autocontrolo)
na fileira dos laticinios. Da producéo de leite a producéo de queijo e requeijao (Acao
8.1 da Medida 8 do Programa AGRO);

Coordenador da tarefa 6 (Industria) do projeto Emas@School, aprovado no ambito do
programa Life (ENV/03/000501) - Implementacdo do Sistema Comunitario de
Ecogestdo e Auditoria numa instituicdo de ensino diversificada.
2005/2009-Investigador (15% E.T.I.) no projeto Cheesearoma-Caracterizacdo e
identificacdo de componentes volateis associados as caracteristicas sensoriais dos
principais queijos tradicionais (POCTI).

2009/2013-Coordenador na ESAC do projeto financiado pelo programa social e
humanitario Angola-Suica (PSH-Angola-Suica). O referido projeto executado em
parceria entre a SINFIC (www.sinfic.pt) e a ESAC visou 0 apoio consultivo na concecdo,
construcdo e equipamento de um centro de formacdo agro-pecuario e florestal a
instalar na provincia do Kuanza Sul, bem como a elaboragdo de manuais didaticos e
no acompanhamento das atividades letivas. (http://www.centrostreinamento.com/);
Responsével pela participacdo da ESAC no projeto Actipepe. O referido projeto visou
a extracdo e caracterizagdo de péptidos bioativos de subprodutos industriais. A ESAC
participou na qualidade de prestador de servicos.

2011/2013-Coordenador na ESAC do projeto AgriTraining, aprovado no ambito do
Cluster Agroindustrial da Regido Centro (InovCluster). O projeto visou fazer o
levantamento da oferta e das necessidades formativas do setor agroalimentar. No
ambito desse projeto foi responsavel pela elaboracéo do relatério referente a atividade
7 que visava a preparacdo e fundamentacdo de planos de formacdo para posterior
submissdo de candidaturas ao Programa Operacional Potencial Humano (POPH).
(Agritraining, 2013. Ajustamento e Desenvolvimento de Planos Formativos Dirigidos ao
Sector Agroindustrial;

Presidente do Conselho Geral da equipa do projeto INAGRI aprovado no ambito do
Cluster Agroindustrial da Regido Centro (InovCluster). O projeto visou criar uma rede
de oficinas de inovagcdo e avaliar a cadeia de valor de diversas fileiras do sector
agroindustrial,

Membro da equipa investigadora do projeto EcoDeep-Eco-eficiéncia e Eco-gestdo no
Sector Agro-Industrial, aprovado no ambito do Cluster Agro-Industrial da Regido
Centro (InovCluster).

2013/2015-Coordenou o processo de candidatura ao concurso de infraestruturas
cientificas e tecnoldgicas promovido pelo programa MaisCentro com o objetivo de
obter financiamento para a instalacdo de dois laboratoérios atualmente instalados na
ESAC e no ISEC:

Laboratério de valorizacdo de recursos endbégenos e naturais (VALOREN);

Laboratério de sistemas industriais sustentaveis (SISUS).

2016/2018-Membro da equipa de investigacdo do projeto MaisAgro-Qualificacdo
organizacional, energética e de seguranca e saude no trabalho da inddstria agro-
alimentar. Projeto 04/SIAC/2015 — SIAC 16159.

2017/2020-Coordenador do projeto Lacties: Inovacao, Eco-Eficiéncia e Seguranca em
PME’s do Setor dos Lacticinios (PDR 2020, P2020, Portugal); Candidatura PDR2020-
101-030768;

Coordenador no IPC do projeto Mobfood. Compete 2020. Contrato: sistema de
incentivos a investigacdo e desenvolvimento tecnoldgico (S| I&DT) SI-47-2016-10
Lisboa-01-0247-FEDER-024524;




Coordenador do projeto Lab2factory-Reforco da transferéncia de conhecimento
cientifico e tecnolégico das fileiras agroalimentar e florestal para o setor empresarial.
CENTRO-01-0246-FEDER-000020, Candidatura 6644;

Coordenador na ESAC do projeto Valor Jarmelista. (PDR 2020, P2020, Portugal);
Candidatura PDR2020-101-030748.
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