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Resumo

Para que se possa garantir uma boa qualidade alimentar é necessario fazer algo que
impossibilite o crescimento microbiologico nos alimentos. Assim sendo utiliza-se um sistema de
producao, denominado Sistema Cook-chill, que promove a interrupcao entre o momento da
producao e o momento de consumo através de um arrefecimento rapido inibindo o crescimento
microbiolégico e permitindo assim conservar os alimentos por um periodo de cinco dias contando
com o dia de producao, desde que armazenados a uma temperatura compreendida entre os 0-
3°C.

As temperaturas e tempos de arrefecimento foram verificados nos processos industriais na
empresa de producao de refeicoes e constatamos que os mesmos estao de acordo com as normas
de conservacdo dos produtos alimentares, comprovados através de analises microbiologicas

realizadas aos produtos.
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Abstract

In order to guarantee a high food quality is necessary to do something that enables the
microbiological growth in the food. In this way it must use a production system, designated
Cook-chill System, which promotes the interruption between the production moment and the
consumption moment through a rapid cooling inhibiting the microbiological growth and allowing
to conserve the food for a five day period counting with the production day, as long as stored in
a temperature between the 0-3°C.

The temperatures and the cooling times were verified in the industrial process in the
meals production company and noticed that the ones were in agreement with the conservation

norms of the food products, proved by microbiological analyses in the products.
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