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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). 
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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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