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RESUMO 

 

O consumidor actual é mais sofisticado e procura, cada vez mais, alimentos 

fáceis de preparar, nutricionalmente superiores e de longa duração.  

É neste sentido que se tem vindo a desenvolver técnicas de confecção altamente 

sofisticados, tais como o processo “Cook-chill”, com o intuito de fazer frente aos 

problemas como segurança alimentar, conservação das propriedades nutricionais, 

alteração das características organolépticas, maior fluxo de trabalho e uma maior 

variedade de produtos. 

Com o objectivo de responder as necessidades do cliente e ao fluxo de trabalho, 

o grupo “Só Peso” desenvolveu na Unidade Central o processo “Cook-chill”. 

Este trabalho visa a o estudo do processo com o objectivo de avaliar a eficiência 

e eficácia do mesmo, sendo feita uma análise da preparação dos alimentos, 

determinando perigos biológicos, químicos e físicos e estabelecendo os Pontos Críticos 

de Controlo (PCC) necessários para prevenir a produção de alimentos inseguros. 

Foram detectados os seguintes pontos críticos: Presença de microorganismos 

patogénicos ou de alteração, Sobrevivência de microorganismos patogénicos e 

Desenvolvimento da carga microbiana.  

Para o sucesso do processo “Cook-chill” é indispensável como em qualquer 

unidade hoteleira a implementação do sistema HACCP e a aplicação de um Código de 

Boas Práticas. 

 

 

Palavras-chave: Pré-requisitos, Perigos, PCC, HACCP, “Cook-Chill”.   

 

 

 

 

 

 

  



Avaliação da eficiência e eficácia do Processo “Cook-Chill” numa Unidade Hoteleira 

 

Maria Patrício                                      Castelo Branco 2010 Página II 

 

ABSTRACT 

 

The current consumer is more sophisticated and looks, each more for, food that 

are easy to prepare, nutritious superior and of long duration. 

This way, that if has come to develop highly sophisticated techniques of 

confection, such as the process “Cook-chill”, with intention to make front to the 

problems as alimentary security, conservation of the nutricious properties, bigger flow 

of work and a bigger variety of products. 

With the objective to answer the necessities of the customer and to the flow of 

work, the group “Só Peso” developed in the Central Unit the process “Cook-chill”. 

This work aims at to the study of the process with the objective to evaluate the 

efficiency and effectiveness of the same, being made an analysis of the preparation of 

foods, determining dangers biological, chemical and physical and establishing the 

Critical points of Control (PCC) necessary to prevent the unsafe food production. 

The following critical points had been detected: Presence of danger 

microorganisms or alteration, Survival of danger  microorganisms and Development of 

the microbiologic load.  

For the success of the process “Cook-chill” it is indispensable as in any food 

business unit the implementation of system HACCP and the Good application of a Code 

of Practical. 

 

 

 

Word-key: Prerequisite, Dangers, PCC, HACCP, “Cook-Chill”.  

 

 

 

 

 

 

 


