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Formação Académica: 
Pós-graduação (MBA) em Gestão e Administração Pública (Instituto Nacional de Administração), 
2008  
PhD em Valorização de Produtos da Pesca (Equiparação pelo Instituto Nacional de Investigação 
das Pescas), 1992  
Mestre em Química Orgânica Tecnológica (Universidade Nova de Lisboa), 1986  
Pós-graduação em Optimização e Modelos Matemáticos (Instituto Gulbenkian de Ciência), 1985 
Licenciatura em Engenharia Química, Especialização Tecnologia, (Instituto Superior Técnico), 
1975 
 

Cargos: 
2014 até à data - Investigadora do CIIMAR 
1986-2014 - Diretora de Departamento na área da valorização e qualidade de produtos da pesca 
e aquacultura do INIP (ex-IPMA) , IPIMAR (ex-IPMA), INRB (ex-IPMA) e IPMA (Instituto Português 
do Mar e da Atmosfera) 

1986-2014 - Investigadora Principal do INIP, IPMA, INRB e IPMA 
1986-2014 - Coordenadora de Investigação do INIP, IPMA, INRB e IPMA 
 

Experiência Profissional nas Áreas: 
Qualidade e segurança alimentar de pescado e produtos derivados 
Melhoramento e desenvolvimento de tecnologias de conservação e processamento de pescado 
Aproveitamento de desperdícios e subprodutos, sobretudo da indústria transformadora de 
pescado 
Desenvolvimento de novos produtos alimentares à base de pescado  
Melhoramento e desenvolvimento de métodos analíticos na área alimentar 
Gestão integrada da qualidade e segurança alimentar ( Normas NP EN ISO 9001:2008, NP EN ISO 
14001: 2008, NP EN ISO 22000:2005 e BRC Food) 
Gestão de laboratórios de ensaios analíticos 
Acreditação de laboratórios (Norma NP EN ISO 17 025) 
Avaliação do risco/benefício associado ao consumo alimentar 
Demonstração de processos e produtos 

 
Cargos de Representação nacional: 

Delegada Nacional à WEFTA (Western European Fish Technologist´s Association) 
Membro das Plataformas Europeias EATIP e SEAFOODplus 
Delegada Nacional à UE no âmbito do 7º Programa Quadro, área Alimentação, Agricultura,Pescas 
e Biotecnologia (KBBE)  

Delegada Nacional à UE no âmbito da preparação do H2020 
 

Coordenação científica: 
Coordenadora/parceira de 33 projectos de investigação e desenvolvimento a nível nacional e 
internacional 
Perita da UE e EFSA 
Orientação científica: 8 pós-doutoramentos, 16 doutoramentos e 54 mestrados  
 

Actividade docente: 



Professora da Universidade Lusófona de Lisboa (2005 até à data) 
Professora afiliada da Universidade do Porto (1991 - 2014) 
Docente convidada da Universidade do Algarve (1998-2010) 
Docente convidada da Universidade da Universidade Nova de Lisboa (2000-2008) 
Colaboração em vários cursos de Mestrado 

 
Publicações em livros e revistas científicas: 

Autora/co-autora de 32 Livros e capítulos de livro 
Autora/co-autora de 193 publicações científicas  

 
Experiência Internacional 
Desenvolvimento de projetos na área da qualidade, segurança e valorização do pescado em África 

(Marrocos, Mauritânia, Cabo Verde, São Tomé e Príncipe, Angola, Namíbia e Moçambique, na 
América Latina (Argentina e Brasil) a convite da FAO; na India a convite da UE; perita convidada 
do Banco Mundial. 

Publicações mais recentes (2016-2017): 
Livros e capítulos de livros de circulação internacional 

António Marques, Bárbara Teixeira, Maria Leonor Nunes. 2016. Chapter 26: Bay Laurel (Laurus 
nobilis) Oils. In: Victor R. Preedy (Ed). Essential Oils in Food Production, Preservation, Flavour and 
Safety. pp. 239-245. Elsevier, Amsterdam, Netherlands.  

Patrícia Anacleto, Ana Luísa Maulvault, Vera Barbosa, Maria Leonor Nunes, António Marques. 2016. 
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(eds.) The Encyclopedia of Food and Health vol. 4, pp. 764-771. Oxford: Academic Press. 
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Artigos científicos 
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Participação em Projetos (2016-2017) 

SEAFOODTomorrow H2020 (Ref: 773400) 

INSEAFOOD/INNOVMAR (Ref. Norte-01-0145-FEDER-000035) (innovmar.ciimar.up.pt/inseafood/) 

VALORMAR (ANI) 

MARINALGAE4aqua (COFASP) (http://marinalgae4aqua.ciimar.up.pt/) 

ECSAFESeafood FP7 (Ref:311820) (www.ecsafeseafood.eu) 
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