CURRICULUM VIT A

Dados Pessoais

Nome: Joao Freire de Noronha

Nacionalidade: Portuguesa

Bilhete de Identidade: 7799044, emitido em 08/07/2003, Coimbra.

Local e data de nascimentoSé Nova, Coimbra, Portugal, 17 de Novembro 1967.
Contactos:

PessoalR.Anténio de Vasconcelos 101-1°, 3000-055 COIMBRA.
Telefone/Fax: 239 828 608 Telemoével: 934 584 171
e-mail: j.noronha@netcabo.pt

Profissional:Escola Superior Agréria de Coimbra. Departameat@iéncia e
Tecnologia Alimentares. Bencanta. 3040-316 COIMBRA

Telefone: 239 802 276 Fax: 239 802 979

e-mail: noronha@esac.pt web: www.esac.pt/noronha

Posicdo Actual

* Equiparado a Professor Adjunto no Departamento @@nc@ e Tecnologia
Alimentares da Escola Superior Agraria do Instifeaditécnico de Coimbra,

* Investigador do Centro de Estudos de Recursos &lajukmbiente e Sociedade
(CERNAS), sedeado na ESAC e financiado pela Fuldagiia a Ciéncia e
Tecnologia (FCT).

HabilitacGes Literarias

* 9 Outubro de 1996Equivaléncia ao Grau de Doutorpela Universidade Catélica
Portuguesa ramo d@&iotecnologia especialidade de&Ciéncia e Engenharia
Alimentar .

» 3 de Abril 1996 Doutoramento em Ciéncias Biol6gicas Aplicadagela Faculteit
Landbouwkundige en Toegepaste Biologishe Wetensthafi-aculdade de
Agricultura e de Ciéncias Biologicas Aplicadas)kddholieke Universiteit Leuven
(Universidade Catdlica de Lovaina), Bélgica, comeapntacdo e defesa da tese de
doutoramento de titulo “Improved Procedures for ifr@eg, Evaluating and
Optimising In-Pack Thermal Processing of Foods”.IsBwo do programa
CIENCIA/INICT e PRAXIS XXI/INICT

e 1990-1991 Parte curricular do mestrado em Ciéncia e Engenhaa Alimentar.
Escola Superior de Biotecnologia da Universidadédlica Portuguesa, Porto,
Portugal. Classificacdo Final - 14/20. BolseiroRtograma CIENCIA/JINICT.

» 1985-1990 Licenciatura em Bioquimica, Faculdade de Ciéncias e Tecnologia da
Universidade de Coimbra. Classificacao Final - BEa#20).
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Outras Habilitacoes

Formador Certificado pelo Conselho Cientifico-Peédpgp de Formacdo Continua,
para formacdo continua de professores nas areasimids - A12 Ciéncias Fisico-
Quimicas; A48 Quimica e A52 Técnicas de Agro-PeauaRegisto CCPFC/RFO-
05295/98,

Cursos de formacao de curta duracéo frequentados

1992. Better Process Control School, Katholiekeversiteit te Leuven. April 1992.
Concerted action of the Katholieke Universiteite&iven, Continuing Education and
University of California, University Extension, Dayv

1995. Hazard Analysis Critical Control Points (HARIC Workshop. 21/11/95-
22/11/95. Campden and Chorleywood Food Researchockg®n, Chipping
Campden, Gloucestershire, UK.

1995. Training Course in Principles of Canning.0¥795 - 21/05/95. Campden and
Chorleywood Food Research Association, Chipping fiken, Gloucestershire, UK.

1995. Training Course in Thermal Processing. 1880/ 19/10/95. Campden and
Chorleywood Food Research Association, Chipping fi2ken, Gloucestershire, UK.

1999. A andlise de dados e a Estatistica Multidariatilizando o STATISTICA.
27/09/99-28/09/99. 2° Workshop anual da StatSoftridh, Instituto Superior de
Gestao, Lisboa.

2002. Andlise Sensorial de Queijo. 17/10/02 - 1820 Escola Superior de
Biotecnologia da Universidade Catélica PortuguPsato.

2004 Auditorias da Qualidade. 05/06/2003 - 25/08&0ldeia Verde Formacao
Ambiental, Coimbra

2006. Gestao da Qualidade (3,5 horas). 16/02/06/IW@oimbra

2006. Sistemas da Qualidade — segundo a norma NFS@N001:2000. 05/01/06,
12/01/06 e 19/01/06 (21 horas). INOVA. Coimbra.

2006. Técnicas de Andlise e Resolucédo de Problédasioras). 23/06/06. INOVA.
Coimbra.

2008. Comunicacdo em grupos e andlise de conffitbsras). 06/02/08 Workshop no
ambito do projecto: Formacdo Pedagogica para onkrBuperior (FPES), realizado
na Escola Superior de Educacao de Coimbra.

2008. Meétodos de Ensino Interactivos/Interactiveaching methods (2 horas).
07/02/08 Workshop no ambito do projecto: Formac@&dagogica para o Ensino
Superior (FPES), realizado na Escola Superior de&gho de Coimbra.

2008. Técnicas de debate na aula/Discussion Teotmid2 horas). 07/02/08
Workshop no ambito do projecto: Formacdo Pedagépara o Ensino Superior
(FPES), realizado na Escola Superior de Educac&wnuhebra.

2008. Aprendizagem por problemas/PBL (Problem Bakedrning) (2 horas).
07/02/08 Workshop no ambito do projecto: Formac@&dagodgica para o Ensino
Superior (FPES), realizado na Escola Superior de&gho de Coimbra.
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2008. Caracteristicas dos estudantes e estilopmmdizagem (2 horas). 08/02/08
Workshop no ambito do projecto: Formacdo Pedagépara o Ensino Superior
(FPES), realizado na Escola Superior de Educac&wnuhebra.

2008. Avaliar a aprendizagem do estudante (2 hod&#)2/08 Workshop no ambito
do projecto: Formacdo Pedagdgica para o Ensino rieup@PES), realizado na
Escola Superior de Educacao de Coimbra..

2008 - Obter e usar feedback para melhorar o eiigihoras). 08/02/08 Workshop no
ambito do projecto: Formacdo Pedagogica para onkrBuperior (FPES), realizado
na Escola Superior de Educacéao de Coimbra.

Experiéncia em Instituicbes do Ensino Superior

Desde Outubro de 200Equiparado a Professor Adjunto na Escola Superior
Agréaria de Coimbra

Outubro de 2000 - Setembro de 2083sistente do 2° Triéniona Escola Superior
Agraria de Coimbracom distribuicdo de servico docente idéntico a Professo
Adjunto

Agosto de 2000 - Setembro de 20@@sistente do 2° Triéniona Escola Superior
Agréaria de Coimbra.

Dezembro de 1997 - Julho de 20@Gsistente do 1° Triéniona Escola Superior
Agréaria de Coimbra

Dezembro de 1995 - Setembro de 19%sistente do 1° Triénioda Escola Superior
Agréaria de Coimbra do Instituto Politécnico de Coie

Outubro de 1991 - Abril de 199&studante de Doutoramentona Faculdade de
Agricultura e Ciéncias Bioldgicas Aplicadas da Umsidade Catdlica de Leuven,
Bélgica.

Outubro de 1990 - Outubro de 19%studante de Mestradoe Assistente de
Bioguimica na Escola Superior de Biotecnologia da Universidddatolica
Portuguesa.

Actividades de Docéncia

» Escola Superior Agréaria de Coimbra do InstitutatBohico de Coimbra

Disciplinas Leccionadas/Regidas na Escola Superiggraria de Coimbra

Disciplina Curso* | Ano Lectivo Observacdes

Gestéo da Qualidade e Auditorias  MEAL 2008/2009 eRegy

Controlo da Qualidade Alimentar| CET-QA | 2008/2009 -
(Seguranca Alimentar)

Processamento Geral de AlimentdsEAL-B | 2008/2009 SO Regente
Seguranca Alimentar LEAL-B| 2007/2008 Regente
Controlo da Qualidade LEAL-B| 2007/2008 SO Regente
Processamento Geral de AlimentdsEAL-B | 2007/2008 Regente
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Disciplinas Leccionadas/Regidas na Escola Superiggraria de Coimbra

o

Disciplina Curso* | Ano Lectivo Observacdes
Andlise Sensorial LEAL-B| 2007/2008 Regente
Projecto Il LEAL-B | 2007/2008 -

Desenho Assistido por LEAM-B | 2007/2008 SO Regente
Computador

Métodos Estatisticos LEAL 2006/2007 Regente
Estatistica e Delineamento LAB 2006/2007 Regente
Experimental

Métodos Numéricos Aplicados a| LEAL 2006/2007 Regente
Engenharia

Etica e Deontologia LEAL 2003/2004 a 2008/2009 Rege
Representacao Gréfica de LEAL 2002/2003 a 2006/2007 SO6 Regénci
Processos e Equipamentos

Desenho Técnico LEAM 2002/2003 a 2006/2007 SO Regén
Gestéo da Qualidade LEAL 2000/2001 a 2007/2008 1Rege
Controlo da Qualidade LEAL 2000/2001 a 2006/2Q007 gdréee
Andlise Sensorial LEAL 2000/2001 a 2006/20p7 -
Engenharia Biotecnologica LEAL 2002/2003 a 20056200
Fenomenos de Transferéncia | LEAL 2000/2001 Regente
Processamento Geral de AlimentdsEAL 1998/1999 e 1999/2000 -

I

Controlo da Qualidade Il (Modulg LEAL 1998/1999 e 1999/2000 -

de HACCP)

Fenomenos de Transferéncia | LEAL 1998/1999 e W) | Préticas
Gestao da Qualidade LEAL 1998/1999 e 1999/2000 idasat
Andlise Sensorial LEAL 1998/1999 e 1999/20P00 Padtic
Métodos Estatisticos BEIA 1997/1998 -
Controlo da Qualidade | (Médulo| BEIA 1997/1998 -

de Andlise Sensorial de

Alimentos)

Oficinas Il (Controlo da TIAA 1995/1996 -
Qualidade)

Processamento Geral de Alimen{oEIAA 1995/1996 -

(Modulo de “Processamento

Térmico”)

Oficinas | (Médulo de Estatistica) TIAA 1995/1996 -

*MEAL- Mestrado em Eng. Alimentar; LEAL-B — Liceraura em Engenharia Alimentar
(Bolonha); LEAM-B — Licenciatura em Engenharia daniiente (Bolonha) LEAL —

Licenciatura Bietapica em Engenharia Alimentar; BEl Bacharelato em Engenharia das
Industrias Agro-Alimentares; LEAM — LicenciaturaeBapica em Engenharia do Ambiente;

Curriculum VitaeJodo Freire de Noronha, 20/02/2009

4/12



TIAA — Bacharelato em Tecnologia das Industriasodlimentares; LAB — Licenciatura em
Agricultura Biologica

0 Supervisor e Arguente em trabalhos de fim de cursde Bacharelato e
Licenciatura.

o Coordenador Cientifico e docentano Curso de Especializacdo Tecnolégica
(CET) — Qualidade Alimentar, promovido pela Associacdao Diogo de
Azambuja e com a participacédo da Escola Superioarfsgde Coimbra.

Escola Superior de Biotecnologia da Universidad@lia Portuguesa

0 1997 - Orientagdo e avaliagéo wlabalhos de fim de cursodo Curso de
Gestao da Qualidadepara o sector Agro-Alimentar da Escola Superior de
Biotecnologia da Universidade Catélica PortuguPsato, Portugal.

0 1997 - Orientacdo dérabalhos de fim de cursoda Licenciatura em
Engenharia Alimentar, na Escola Superior de Biotecnologia da
Universidade Catélica Portuguesa, Porto, Portugal.

0 20 a 22 de Junho de 1996. Leccionacdo do médidwds Tecnologiasdo
curso dePds-graduacdo em Tecnologia Alimentana Escola Superior de
Biotecnologia da Universidade Catélica PortuguPsato, Portugal.

0 Leccionacdo das aulas praticas das cadeir&iadgiimica | e Bioquimica
Il da Licenciatura em Engenharia Alimentar, na EscBlgerior de
Biotecnologia da Universidade Catélica PortuguPsato. (1990/1991)

Co-Orientagédo dérabalhos de fim de cursona Faculdade de Agricultura e
Ciéncias Bioldgicas Aplicadas da Universidade GeddHe Leuven, Bélgica
(1991/1992 a 1993/1994)

Co-Orientagdo de tese de Mestrado da Faculdade dearfméacia da
Universidade Nova de Lisboaem "Controlo da Qualidade e Toxicologia dos
Alimentos" do aluno Luis Nobre Miguel.

Leccionacdo no Modulo de Matérias relativas a Sewa Alimentar, da area
cientifica “Higiene e Seguranca dos Alimentos” nestfado em Saude Publica
Veterinaria da Faculdade de Medicina Veterinariddéversidade Técnica de
Lisboa. 23 de Maio de 2003.

Arguente principal nas provas de Doutoramentode Sandra Sofia do
Quinteiro Rodrigues na Universidade de Tras-os-kE®et Alto Douro. “Estudo
e caracterizagdo da qualidade da carcaga e da darneabrito Serrano
(Denominagéo de Origem Protegida), Vila Real, 28ldeembro de 2007

Outras actividades

Presidente do Conselho de Departamentde Ciéncia e Tecnologia Alimentar
(desde 9 de Novembro de 2007)

Gestor da Qualidadeda ESAC (18 de Novembro de 2004 a 31 de Julho de
2007)

Membro daAssembleia de Representanteda ESAC (desde 18 de Fevereiro de
2004).
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* Membro doConselho Cientificoda ESAC
» Vogal doColégio Eleitoral para eleicdo do presidente do IPC (2004)

* Membro daComissao Executivado Departamento de Ciéncia e Tecnologia
Alimentar. (Janeiro de 1988 a Dezembro de 200Zidande 2004 — Dezembro
2005)

« Membro do Conselho Pedagdgico- Representante dos assistentes da
Licenciatura em Eng. Alimentar. Janeiro de 199®zé&mnbro de 2002.

* Membro daSubcomissdo de auto avaliacdda Escola Superior Agraria de
Coimbra .

e Coordenador ddGabinete de Estudos e Planeamentda Escola Superior
Agréaria de Coimbra. (11 Novembro de 1998 a 22 deMa 2000)

* Membro doSector de Estudos e Planeamentda Escola Superior Agraria de
Coimbra (2003)

» Servigos a comunidadena area da analise sensorial (treino de painéis de
provadores - Queijo Serra da Estrela e Rabacal gdeacde formacgéo,
Caracterizacdo sensorial do Pastel de Tentugakc@aizacdo sensorial do
Grelo da Gandara) e HACCP (consultoria na impleagdd de sistemas e
accoes de formagéao)

Experiéncia Profissional

Janeiro de 1997 - Dezembro de 1997. Técnico Supeadentro de Tecnologia
Alimentar da Associagédo para a Escola Superior de Biotegi@olda Universidade
Catdlica, Porto. Portugal. De Setembro de 1996zeDéro de 1996 ocupou a funcéo
deresponsavel interino do centro

Organizacéo/Supervisdo de uBrokerage-Event no ambito do Programa
Eureka, na area de Frutos e Vegetais.

Acompanhamento técnico geojectos de investigagdmacionais e europeus.
Preparagéo de candidaturasa programas nacionais e europeus.

Visitas a empresas do sector agro-alimentar pasdiagédo de necessidades
tecnologicas e de formacgdo (sectortdmsformacdo do pescadce sector dos
hortofruticolas).

Participacéo na realizacdo de astudo estratégico para o sector de lacticinios

Supervisdo na preparacdo omterial didactico na area de processamento de
alimentos e higiene na industria alimentar.

Consultoria na implementagéo de sisteHASCP.
Consultoria na implementacéo de sistemaQualidade (ISO9000

Organizacgédo e leccionacdo de accoeodracdo em HACCPpara a industria de
conservas de Peixe.
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Janeiro 1995 - Novembro 1995 kvestigador na empresa “Campden &
Chorleywood Food and Drink Research Association”hip@ing Campden.
Gloucestershire. GL55 6LD, England, UK. Bolseiroarmabito do programa “Human
Capital and Mobility” da Comissao das Comunidadesopgeias, DG XII.

» Desenvolvimento de um programa de computadorde interface “amigavel”
(user-friendly), para estabelecer e avaliar praeste esterilizacdo de enlatados,
incluindo a avaliagdo de desvios no processoptmizacao de processos de
esterilizacéo (CTemp)

» Participacdo noprojecto “Heat Penetration/ Heat distribution during the
thermal processing of foods in batch type rotatingetorts.” no ambito da acgéo
AIR da UE.

* Preparacao, traducao e leccionagédo deurso para Operadores de Autoclaves
levado a cabo numa empresa portuguesa de conskrvasscado em Agosto de
1995.

Projectos de Investigacao

IDEIA/CAROLINO - Controlo da retrogradacdo do amido por efeitergjético
tecnoldgico, quimico e/ou enzimético para deserw@ato de novos produtos de
conveniéncia a partir de arroz carolino nacional.

* Parceiros: Ernesto Morgado & C? S.A., Escola Sapégraria de Coimbra,
National University of Ireland - University Collegsork

* Periodo de Execugédo: 2006/Junho de 2008

» Orcamento Global: 125 948, 78 € /Orcamento ESAMSE] 22 €

* Responsavel na ESAC

POCTI/AGR/60794/2004 - CHEESEAROMA - Caracterizacao e identificacao de
componentes volateis associados as caracteristites®oriais dos principais queijos
tradicionais (POCTI)

 Parceiros: Escola Superior de Biotecnologia, Es&ulperior Agraria de Beja,
Escola Superior Agraria de Coimbra

* Periodo de Execucédo: Junho de 2005 a Mar¢o de 2009

» Orcamento Global: 99 609 € /Orgamento ESAC: 26€189

* Responsavel na ESAC

AGRO 243 - Caracterizacao sensorial de queijos e requei@oorados a partir de
leites de ovinos e caprinos da regido centro -cagho ao Queijo da Serra Velho e
Requeijao (Accédo 8.1 da Medida 8 do Programa AGRO).

» Parceiros: Escola Superior Agraria de Coimbra, Bs&uperior Agraria de
Viseu, Associagao Nacional de Criadores de OviaoSetra da Estrela

» Duracgéo: Margo de 2002 - Setembro de 2005

* Orgcamento: 92 706 €

* Lider do Projecto
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AGRO 44 - Aplicacdo da metodologia HACCP (autocontrolo) fiaira dos
laticinios. Da producao de leite a producédo dejgeeiequeijdo(Accdo 8.1 da Medida
8 do Programa AGRO).

* Parceiros: Escola Superior Agraria de Coimbra ef@@o Geral de Agricultura
da Beira Litoral, Associacdo Nacional de CriadadesOvinos da Serra da
Estrela (ANCOSE) e Terras de Sico - Associacdoeebvolvimento

* Duracao: Margo de 2002 - Setembro de 2005

* Orcamento: 157 825 €

e Lider do Projecto

Participacédo pontual nos projectA&RO 312 e AGRO 691 (projectos financiados
no ambito da Accao 8.1 da Medida 8 do Programa AGRO

Missdes Internacionais de Curta Duracao

2001. Participacdo no 1° Encontro TransnacionalSeéator Carnico - Projecto
Mundiempresa — Recite Il. 16 e 17 de Julho de 2Bl@klva, Espanha. (a Convite da
Camara Municipal de Montemor-o-Velho)

2007. Quatro missbes como “Short Term Expert” nanganente 4.(Sector specific
guides are prepared, distributed and introduced)wdoning Project TR 2004 IB AG
02 “Restructuring and Strengthening of the Food @ndtrol System in Turkey”. (1)
Burdur, Turquia, 15 a 19 de Janeiro de 2007; (2zigl Turquia, 7 a 11 de Maio de
2007; (3) Karammarash, Turquia, 17 a 21 de Seteml§d) Tekirdag, Turquia, 1 a 5
de Outubro de 2007.

Artigos com arbitragem

Noronha, J., Hendrickx, M., Suys, J. and Tobback, P., 1993iripation of surface
guality retention during the thermal processingcohduction heating foods using
variable temperature retort profiles. Journal obdrérocessing and Preservation, 17,
2, 75-91.

Noronha, J, Hendrickx, M., Van Loey, A. and Tobback, P., 19%ew semi-
empirical approach to handle time-variable boundaryditions during sterilisation of
non-conductive heating foods. Journal of Food Eegjiimg, 24, 249-268.

Noronha, J, Van Loey, A., Hendrickx, M. and Tobback, P., 1996 empirical
equation for the description of the optimum prcfildnat maximise surface quality
retention of thermally processed foods. Journdta@dd Processing and Preservation,
20, 3, 251-264.

Noronha, J, Hendrickx, M. and Tobback, P. 1996. Simultaneopimisation of
surface quality during the sterilisation of packKedds using constant and variable
retort temperature profiles. Journal of Food Engjiimgy, 30, 283-297.

Maesmans, G., Hendrickx, M., De Cordt, S., Van Lo8y, Noronha, J. and
Tobback, P, 1993. Evaluation of process value iigion with time temperature
integrators. Food Research International, 27, 8;423.

Maesmans, G. ; Hendrickx, M., De Cord, S., Van LoAy, Noronha, J. and
Tobback, P., 1994. Combined use of the equivalemhtpmethod and a multi-
component time-temperature integrator in thermalc@ss evaluation: Influence of
kinetic characteristics and reference temperakoed Control, 5, 4, 249-256.
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Van Loey, A.; Fransis, A.; Hendrickx, M.; Maesma@s; Noronha, J. and Tobback,
P., 1994. Optimizing thermal process for cannedhbaa water cascading retorts.
Journal of Food Science, 59,4, 828-832.

Hendrickx, M., Maesmans, G., De Cordt, 8loronha, J, Van Loey, A. and
Tobback, P., 1995. Evaluation of the integratedettemperature effect in thermal
processing of foods. Critical Reviews in Food Sceeand Nutrition, 35, 3, 231-262.

Denys, S.;Noronha, J; Stoforos, N.G.; Hendrickx, M. and Tobback, P.989A
semi-empirical approach to handle broken-line IngatDetermination of empirical
parameters and evaluation of process deviationsindb of Food Processing and
Preservation, 20, 331-346.

Tucker, G.S.;Noronha, J.F. and Heydon, C.J., 1996. Experimental validation of
mathematical procedures for the evaluation of tlaérprocesses and process
deviations during the sterilization of canned faob®ns IChemE, 74, C, 140-147.

Denys, S.;Noronha, J, Stoforos, N.G.; Hendrickx, M. and Tobback, P.969
Evaluation of Process deviations, consisting ofpdran rotational speed during
thermal processing of foods in rotary water caswadietorts. Journal of Food
Engineering, 30, 327-338.

Stoforos, N.G.Noronha, J,, Hendrickx, M. and Tobback, P., 1997. A criticabdysis
of mathematical procedures for the evaluation aesigh of in-container thermal
processes for foods. Critical Reviews in Food Smesnd Nutrition, 37, 5, 411-441.

Stoforos, N.G, Noronha, J, Hendrickx, M. and Tobback, P., 1997. Inverse
superposition for calculating food product tempemed during in-container thermal
processing. Journal of Food Science, 62, 2, 219.

Artigos sem arbitragem

Gandara, T; Gomes, D.; Silva, L.R; CastanheiraNéronha, J.; Dias Pereira, C.,
2007. Fabrico de iogurte com incorporacao de cdrados liquidos de proteinas do
soro por ultrafiltragcéo. Leite 1+D+T, 4, 6-8.

Participacdo em Livros

Hendrickx, M., Maesmans, G., De Cord, Sgronha, J., Van Loey, A. Willocx, F.
and Tobback, P., 1994. Advances in process moddliti assessment: The Physical
mathematical approach and product history integsatoa "Process optimisation and
minimal processing of foods’. Ed. F.Oliveira and&iAgh, CRC Press, Chapter 22,
315-336.

Van Loey, A.,Noronha, J.,Hendrickx, M., and Tobback, P., 1994. The optirtisa
of product quality during thermal processing: Aesasudy on white beans in brine. In
"Process optimisation and minimal processing ofl§oEd. F.Oliveira and P.Singh,
CRC Press, Chapter 25, 369-390.

Jodo Noronha e Paulo Baptista, 2003. “Seguranc¢a alimentar e@bekecimentos
agro-alimentares: Projecto e construgao”. Forvisd@onsultoria em formacéao
integrada, 12 Edi¢ao. ISBN 972-99099-1-1.

Paulo Baptista,Jodo Noronha, Jodo Oliveira e Jorge Saraiva, 2003. “Modelos
genéricos de HACCP”. Forvisdo - Consultoria em fagéo integrada, 12 Edicao.
ISBN 972-99099-5-4
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Noronha, J.F., Santos, C. Malta, M.C., Azevedo, H.P.C.; Henriqu€sS.F.,
Madanelo, J.P.H.L., Cabral, A.C., Cabral de Almeida.., Oliveira, M.J.D.A,
Amaral, M.S., Rodrigues, R.M.C., Sampaio, F.F.Aar®o, J.F., Melo A.C e Guerra,
J., 2006. “Boas praticas de fabrico em queijariaslitionais”. Escola Superior
Agréaria de Coimbra. ISBN 972-99205-1-6

Comunicactes Orais em Congressos

Noronha, Jodo Freire. 2005. HACCP — Conceitos gerais e agd na producéo
alimentar. Orador Convidado. IV Férum Nacional deicAltura, 17 de Setembro de
2005, Lousa.

Noronha, Joao Freire de 2005. Implementacdo do HACCP em queijarias de
pequena dimensdo. Orador convidado. Seminario sabrd’rocessamento e
Caracterizacdo de Queijo de Cabra. Faculdade denBaga dos Recursos Naturais.
Universidade de Faro, 31 de Maio de 2005.

Noronha, Jodo Freirg 2004. Identificacdo e seleccdo de descritores par
desenvolvimento de um perfil sensorial para redoeijpresentacdo oral no IV
Seminario do Comité Nacional do Leite - Novos Runpasa o0 Sector Leiteiro.
ESAC, 19 e 20 de Novembro

Noronha, J.,, 2004. "Queijo Serra da Estrela". Apresentacéb o "Workshop on
“typical” products: perception and consumption”@anferéncia A Sense Of Identity
European Conference On Sensory Science Of Food Bewkrages. Florenca,
Setembro de 2004.

Noronha, Jodo Freirg 2004. Identificacdo e seleccdo de descritores par
desenvolvimento de um perfil sensorial para redoeipresentacdo oral no IV
Seminario do Comité Nacional do Leite - Novos Runpasa o0 Sector Leiteiro.
ESAC, 19 e 20 de Novembro.

Noronha, Jodo Freire de 2004. Implementation of HACCP in Very Small
Businesses. Oral presentation at the conferencd Boence and Biotechnology in
Developing Countries, June, 20-23, Durango, Mexico.

Joao Freire de Noronha 2003. Apresentacao do projecto AGRO 243: Caraeigio
sensorial de queijos elaborados a partir de ldesvinos e caprinos da regiao centro.
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