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RESUMO

O presente trabalho foi realizado no Laboratdrio de Apoio Regional de Alcains,
no Departamento de Qualidade Alimentar, com o objectivo de familiarizagdo com as
rotinas de um laboratério de andlises a aguas e alimentos, desenvolvendo capacidades
de procedimentos de andlises fisico-quimicas, especificamente a agua, leite, queijo,

azeite, vinho, produtos carneos e pescado, conforme os requisitos legais.

Ao longo de trés meses, foram inicialmente identificados os equipamentos e
normas de conduta do laboratorio, acompanhadas as rotinas de identificagdo de
amostras, preparacdo de amostras e realizacdo de andlises. Numa segunda fase, sempre
com a tutoria de um técnico nomeado, foram desenvolvidos todos os procedimentos

inerentes a realizagdo de andlises fisico-quimicas dos produtos referidos.

A obtenc¢ao de resultados analiticos fiaveis, carecem de um trabalho rigoroso em
termos de seguimento de normas, monitorizagao e controlo da qualidade dos resultados.
A calibragdo periddica dos equipamentos e uma actualizagdo continua das técnicas para
cada determinacdo, fazem com que o trabalho para além dos processos analiticos nunca
termine. Também a continua implementacao de regras de seguranca e higiene inerentes

ao trabalho laboratorial, sdo determinantes para a optimizagao do trabalho laboratorial.
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Abstract

The present project was made in the Laboratério de Apoio Regional de Alcains, in the
Food Quality Control Department and the main objective was to familiarize with the
routine work in a laboratory which analyses food and water quality. The aim was to
develop capacities for physico- chemical analyses of milk, cheese, olive oil, wine, meat

products and fish, according to legal specifications.

During the first half of the 3 months, contact with specific equipment, good laboratory
practices, sample preparation and analysing procedures was made. In the second half of
this project analytical procedures were developed under the supervision of a laboratory

technician.

The attainment of feasible analytical results depend on rigorous work following
standard rules, monitorization and quality control. The periodic calibration of
equipment and a continuous professional training of the technicians result in a never
ending work. Not less important is the implementation of safety and hygiene rules in the
laboratory environment which are fundamental for the optimization of the laboratory

practices.
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