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Formagao Académica:
Pds-graduacdo (MBA) em Gestdo e Administragao Publica (Instituto Nacional de Administracdo),
2008
PhD em Valorizagdo de Produtos da Pesca (Equiparacdo pelo Instituto Nacional de Investigacdo
das Pescas), 1992
Mestre em Quimica Organica Tecnoldgica (Universidade Nova de Lisboa), 1986
Pds-graduacdo em Optimizacdo e Modelos Matematicos (Instituto Gulbenkian de Ciéncia), 1985
Licenciatura em Engenharia Quimica, Especializacdo Tecnologia, (Instituto Superior Técnico),
1975

Cargos:
2014 até a data - Investigadora do CIIMAR
1986-2014 - Diretora de Departamento na area da valorizacdo e qualidade de produtos da pesca
e aquacultura do INIP (ex-IPMA), IPIMAR (ex-IPMA), INRB (ex-IPMA) e IPMA (Instituto Portugués
do Mar e da Atmosfera)
1986-2014 - Investigadora Principal do INIP, IPMA, INRB e IPMA
1986-2014 - Coordenadora de Investigagdo do INIP, IPMA, INRB e IPMA

Experiéncia Profissional nas Areas:
Qualidade e seguranca alimentar de pescado e produtos derivados
Melhoramento e desenvolvimento de tecnologias de conservacgdo e processamento de pescado
Aproveitamento de desperdicios e subprodutos, sobretudo da industria transformadora de
pescado
Desenvolvimento de novos produtos alimentares a base de pescado
Melhoramento e desenvolvimento de métodos analiticos na drea alimentar
Gestdo integrada da qualidade e seguranca alimentar ( Normas NP EN ISO 9001:2008, NP EN ISO
14001: 2008, NP EN ISO 22000:2005 e BRC Food)
Gestdo de laboratoérios de ensaios analiticos
Acreditacdo de laboratdrios (Norma NP EN ISO 17 025)
Avaliacdo do risco/beneficio associado ao consumo alimentar
Demonstragao de processos e produtos

Cargos de Representagao nacional:
Delegada Nacional a WEFTA (Western European Fish Technologist’s Association)
Membro das Plataformas Europeias EATIP e SEAFOODplus
Delegada Nacional a UE no ambito do 72 Programa Quadro, drea Alimentagao, Agricultura,Pescas
e Biotecnologia (KBBE)
Delegada Nacional a UE no ambito da preparagdo do H2020

Coordenacgao cientifica:
Coordenadora/parceira de 33 projectos de investigacdo e desenvolvimento a nivel nacional e
internacional
Perita da UE e EFSA
Orientacdo cientifica: 8 pds-doutoramentos, 16 doutoramentos e 54 mestrados

Actividade docente:



Professora da Universidade Luséfona de Lisboa (2005 até a 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)
Colaboragao em varios cursos de Mestrado

PublicagGes em livros e revistas cientificas:
Autora/co-autora de 32 Livros e capitulos de livro
Autora/co-autora de 193 publicacées cientificas

Experiéncia Internacional

Desenvolvimento de projetos na area da qualidade, seguranca e valorizagdo do pescado em Africa
(Marrocos, Mauritania, Cabo Verde, Sdo Tomé e Principe, Angola, Namibia e Mogambique, na
América Latina (Argentina e Brasil) a convite da FAO; na India a convite da UE; perita convidada
do Banco Mundial.
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