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A Rotina Diaria de um Laboratorio de Microbiologia Acreditado

RESUMO

Cada vez mais sao realizadas nos laboratorios europeus analises microbiologicas de aguas,
do ambiente e de produtos alimentares. Estes laboratorios tém como objetivo controlar a
qualidade microbiologica das matérias-primas, assim como a qualidade dos produtos finais. Os
laboratorios controlam a qualidade dos produtos que chegam para analise, a fim de saber se
cumprem as orientacdes e normas nacionais ou internacionais. Varios parametros sao analisados
consoante o tipo de amostra e aquilo que o cliente solicita para analisar. Cabe ao laboratério dar
resultados da analise de aguas e alimentos ao cliente, com o maior rigor possivel que é exigido a
um laboratério acreditado.

Com este trabalho pretendeu-se acompanhar a rotina laboratorial de um laboratério de
Microbiologia acreditado e, desta forma, aprofundar os conhecimentos previamente adquiridos
na Licenciatura no ambito da analise microbiologica de aguas e alimentos.

Verificou-se que o certificado de acreditacao aplicado nesta empresa é exigente.

Palavra-chave: Acreditacao, Microrganismos, Analises de agua, Analises de alimentos.

(Um resumo tem de ter os objetivos do trabalho, metodologias e principais resultados)
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The daily routine of a microbiology laboratory accredited

ABSTRACT

Increasingly are performed in European laboratories microbiological analysis of water,
environment and food.

These labs are designed to control the microbiological quality of raw materials, as well as
the quality of final products. The labs control the quality of products reaching for analysis in
order to know whether they meet the guidelines and national or international standards. It is
important to meet these standards. Several parameters are analyzed according to the type of
sample and what the customer willing to analyze.

It is for the laboratory analysis results to the client with the best possible accuracy that is
required of an accredited laboratory.

With this work we intended to follow the routine of a laboratory accredited microbiology
laboratory and thus deepen the knowledge previously acquired in the Bachelor in the
microbiological analysis of water and food.

It was found that the certificate of accreditation applied in this company is demanding.

Keywords: Accreditation, microorganisms, water analysis, food analysis.
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