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O papel do técnico em alimentos no setor de fracionamento de produtos de origem animal
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O fracionamento de produtos alimenticios consiste em uma série de operagfes que resultam na
divisdo do alimento, sem alterar a sua composi¢cdo original. A area de alimentos fracionados em
supermercados vem crescendo e sendo cada vez mais valorizada, pois o consumidor, pela correria
do dia a dia, prefere comprar o produto ja fatiado e embalado. Porém, para trabalhar com estes
produtos, € necessario um planejamento e acima de tudo qualificagdo profissional, pois 0s mesmos
oferecem riscos ao consumidor, uma vez que ha uma excessiva manipulacdo de géneros
alimenticios. Dentre os alimentos que mais sao processados através do fracionamento estdo o
presunto, o apresuntado, o blanquet, os queijos mucarela e prato, o peito de peru defumado e a
mortadela Bolonha. Para que o consumidor tenha a mesa um produto de qualidade € importante que
se tenham alguns cuidados como: verificar a condicdo de higiene e a estrutura do estabelecimento
gue costuma comprar; a organizagdo do local em si; se as paredes tém cor clara e se séo limpas; se
0 manipulador estd com o vestuario adequado; as condicdes de armazenamento dos produtos.
Muitas vezes o0 mesmo produto apresenta periodos distintos de validade e até aspectos
diferenciados. O queijo prato tem uma validade de 4 a 6 meses na embalagem original do fabricante.
Quando é fatiado, essa validade se reduz para 3 a 5 dias; caso for cortado em pedacos, o0 mesmo
gueijo pode durar até 15 dias. Ao comprar um produto ja fatiado e embalado, o consumidor tem
acesso as informag¢des como a marca, 0 peso, 0 preco, a data de validade e a data de fabricacdo do
produto. Durante o periodo de estagio em um setor de fracionamento de produtos alimenticios foi
possivel colocar em pratica parte dos conhecimentos tedricos adquiridos no curso técnico em
alimentos. Conceitos de boas préaticas de fabricacdo, higienizacdo, conservacado dos alimentos e
tecnologia de produtos de origem animal foram visualizados e colocados em pratica no decorrer do
periodo de trabalho.
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