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RESUMO: O mercado de producao de refeicBes para coletividades esta constantemente
focado em garantir a qualidade sensorial, nutricional e microbiolégica dos alimentos. Diversas
técnicas de producdo oferecem diferentes niveis de qualidade. O sistema cook-chill (cozinhar-
resfriar) € uma técnica que permite a producdo de refei¢cdes que podem ser armazenadas
sob refrigeracdo apos a coccdo e reaquecidas antes do consumo. Espera-se a manutengao
da qualidade global do alimento. Este processo segue um fluxo padrdo: cocgdo, resfriamento
rapido, armazenamento refrigerado, regeneracao e distribuicdo, exigindo um controle
rigoroso de tempo e temperatura. No entanto, ha uma caréncia de produgdes cientificas sobre
a eficacia e os desafios do sistema cook-chill. Este trabalho visa revisar a literatura existente
sobre o sistema cook-chill, explorando seus aspectos administrativos e nutricionais desde a
década de 1970, quando a técnica foi introduzida na Europa e nos Estados Unidos, até os dias
atuais. Os resultados mostram que ndo ha um consenso sobre a superioridade do sistema cook-
chill, destacando a importancia da gestdo adequada para o sucesso do sistema. A decisdo de
adotar o método cook-chill deve ser cuidadosamente considerada pelos gestores dos servigos
de alimentacdo, especialmente em relacdo a economia de custos. Este sistema é especialmente
relevante para ambientes com producdo descentralizada de alimentos. A implementagao de
um sistema hibrido, que combine técnicas cook-chill com métodos tradicionais, pode ser uma
solugdo viavel para atender as necessidades, tanto dos consumidores, quanto dos gestores.

Palavras-chave: Alimentos resfriados; conservagdo de alimentos; tecnologia de alimentos.

FOOD PRODUCTION COOK-CHILL SYSTEM: A
REVIEW

ABSTRACT: The collective meal production market is constantly focused on ensuring the
sensory, nutritional, and microbiological quality of food. Various production techniques offer
different levels of quality. The cook-chill system is a technique that allows meals to be stored
under refrigeration after cooking and reheated before consumption, aiming to maintain overall
food quality. This process follows a standard flow: cooking, rapid cooling, refrigerated storage,
regeneration, and distribution, requiring strict control of time and temperature. However, there
is a lack of scientific production on the effectiveness and challenges of the cook-chill system. This
study aims to review the existing literature on the cook-chill system, exploring its administrative
and nutritional aspects since the 1970s, when the technique was introduced in Europe and the
United States, to the present day. The results indicate no consensus on the superiority of the cook-
chill system, highlighting the importance of proper management for its success. The decision to
adopt the cook-chill method should be carefully considered by food service managers, especially in
terms of cost savings. This system is particularly relevant for environments with decentralized food
production. Implementing a hybrid system that combines cook-chill techniques with traditional
methods may offer a viable solution to meet the needs of both consumers and managers.

Keywords: Chilled foods; food conservation; food technology.
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INTRODUCAO

O mercado de producdo de refei¢des para coletivi-
dades abrange uma diversidade de campos de trabalho e
uma constante preocupagdo no que concerne a qualidade
e seguranca dos alimentos. Atualmente, existem diversas
técnicas que contribuem para sua preservagao e conser-
vacgdo, as quais foram impulsionadas no século XX com
a inser¢do da tecnologia de alimentos. Esses processos
visam aumentar a variedade de produtos e a vida Util dos
alimentos, evitando altera¢8es quimicas, fisicas, enzimati-
cas e microbianas e, portanto, conservar as caracteristicas
sensoriais e nutricionais (Leonardi; Azevedo, 2018).

Apesar das normas higiénico-sanitarias vigentes, os
estabelecimentos produtores de refeices podem estar
diretamente relacionados a surtos de doengas transmi-
tidas por alimentos (DTA) no pais (Kawasaki et al., 2007).
Essas doencas, em sua maioria de origem bacteriana,
ocorrem principalmente devido ao preparo inadequado
dos alimentos, auséncia ou precariedade da higienizagao
de colaboradores, alimentos com validade ultrapassada
ou mal acondicionados e exposi¢do prolongada de alimen-
tos ao ambiente antes ou apds a cocgdo (Sousa et al., 2021).

A utilizagdo de baixas temperaturas é conside-
rada um método efetivo para preservacao de alimen-
tos preparados para o consumo por um curto periodo
de tempo, conservando atributos de qualidade (textura,
sabor, aparéncia, por exemplo) ao mesmo tempo em que
retarda o crescimento de microrganismos deterioran-
tes (Light; Walker, 1990). Ainda que haja grande eficacia
na combinacdo de tempo e temperatura no controle de
microrganismos, a aplicacdo do Manual de Boas Praticas
(MBP) e dos Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP) é crucial na prevencdo da disseminagao de DTA,
uma vez que contribuem diretamente para a capacitacao
dos colaboradores.

Considerando os diversos fatores que interferem
na producdo e conservacao de alimentos, o uso de técni-
cas que otimizem o trabalho e minimizem desperdicios
é fundamental para melhorar o desempenho de uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN). O sistema
cook-chill vem, neste sentido, como uma alternativa para
a producdo de refei¢cdes que atendam as necessidades
do setor alimenticio, sem que sua qualidade sensorial e
microbiologica seja afetada.

O termo cook-chill, com traducdo direta para o
portugués, significa cozinhar-resfriar e, como o préprio
nome diz, consiste no processo de, inicialmente, prepa-
rar o alimento, deixando-o pronto para o consumo. Em
seguida, este deve ser resfriado e mantido sob refrige-
racdo até o momento em que sera consumido, quando
devera passar por uma regeneracdo (Moraes, 2013). Este
sistema, embora pareca simples, requer a utilizacao de
equipamentos especificos para auxiliar nas etapas de
aquecimento e refrigeracdo, além de exigir um controle
rigoroso de tempo e temperatura no processo (Kawasaki
etal., 2007).

A busca por alimentos que possuam maior vida
de prateleira vem aumentando e a aplicacdo do sistema
cook-chill se mostra interessante, pois viabiliza um tempo

maior para o acondicionamento dos alimentos, sem afetar
aqualidade nutricional e sensorial, além da possibilidade
de uma producdo em larga escala que permita atender
um ndmero maior de pessoas (Garcia et al., 2016). No
entanto, apesar da grande utilidade do sistema em ques-
tao, a literatura é carente de estudos e revisdes sobre o
uso desta técnica, o que o torna um sistema de pouca
aplicabilidade, especialmente no Brasil.

Diante desse cenario, objetivou-se com este estudo
buscar na literatura o estado da arte do sistema cook-chill e
abordar aspectos relacionados a influéncia deste método
na qualidade dos alimentos. Para isso, realizou-se uma
revisdo de literatura narrativa.

MATERIAL E METODOS

Este estudo realizou uma revisdo narrativa da lite-
ratura com o objetivo de fornecer uma visdo abrangente e
detalhada sobre o sistema cook-chill (cozinhar-resfriar) na
producdo de alimentos. Foram avaliados trabalhos publi-
cados em periddicos indexados que analisaram o sistema
cook-chill, tanto no que se refere aos seus aspectos admi-
nistrativos quanto nutricionais, sensoriais e microbiolé-
gicos. Sendo assim, a revisdo foi realizada da seguinte
forma:

1. Busca na literatura:

a. Bases de dados utilizadas: Google académico,
Scielo, PubMed, Café (Periddicos Capes);

b. Palavras-chave: cook-chill, food, cook-chill system,
regeneration food;

c. Critérios de inclusao: produgdes literarias origi-
nais (artigos indexados, dissertacdes e teses) publicados
entre os anos de 1970 e 2024, nos idiomas inglés e portu-
gués;

d. Critérios de exclusdo: produgdes de revisdo de
literatura.

2. Selecao de artigos:

a. Leitura dos titulos dos artigos, sendo excluidos
aqueles que claramente ndo se referiam ao objeto deste
estudo;

b. Leitura dos resumos e sele¢do de artigos que
apresentavam os critérios de inclusdo;

C. Leitura do artigo buscando as informac&es de
interesse: altera¢des nutricionais e sensoriais decorrentes
do processo cook-chill.

3. Extracdo e sintese dos dados.
4. Redacdo e publicagdo dos resultados.

DESENVOLVIMENTO

O sistema de producdo cook-chill emergiu
durante a década de 1960 em paises como Franca,
Suécia e Estados Unidos, sendo predominante em
ambientes hospitalares e expandindo-se posterior-
mente para outros paises e outras instalacdes - escolas,
instituicdes de longa permanéncia de idosos, refei¢des
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industriais (Light; Walker, 1990).

A técnica, que envolve a cocgdo completa dos
alimentos, seguida de um resfriamento rapido e arma-
zenamento sob refrigeracdo, surgiu como uma resposta
a necessidade de produzir refeicdes em larga escala
com qualidade e seguranca. O objetivo é reaquecer os
alimentos rapidamente antes do consumo, mantendo
suas propriedades sensoriais e nutricionais (El-Ansari;
Bekhit, 2014). A principio, teve sua aceitacdo restrita
devido ao valor necessario de investimento e as limita-
¢Bes que possui (Calheiros, 2016).

Atualmente, muitas empresas ja optam pelo
sistema cook-chill devido as vantagens relacionadas
tanto a parte administrativa e funcional do estabele-
cimento quanto a qualidade nutricional que oferece.
Contudo, no Brasil, ainda ndo existem legisla¢bes acerca
dos processos utilizados, sendo necessario basear seu
processo no Manual de Boas Praticas e nas legislacdes
sanitarias vigentes (Garcia et al., 2016).

Etapas e funcionamento do método cook-chill

O sistema cook-chill segue um fluxo padrdo para
a producao de refei¢des: coccdo - resfriamento rapido -
armazenamento refrigerado - regeneracao - distribuicdo.
O cozimento completo do alimento ocorre geralmente em
temperatura inferior a 100°C, seguido de resfriamento
rapido e armazenamento sob refrigeracdo por até 5 dias,
e regeneracdo/aquecimento imediata antes do servico,
através de fornos de convec¢do, fornos combinados ou
micro-ondas (Dahl; Matheus; Marth,1978; Bekhit; Roohi-
nejad, 2016; Williams Refrigeration, 2021).

Light e Walker (1990) descrevem o fluxo do sistema
cook-chill da seguinte forma: cozinhar - resfriar a <3°C
- armazenar a <3°C - reaquecer a >70°C - servir. Explici-
tam ainda que este sistema pode ser utilizado em servi-
cos centralizados ou descentralizados de distribuicdo de
alimentos, sendo que na cozinha central os alimentos sao
preparados, cozidos, resfriados e armazenados sob refri-
geracdo. Deste ponto, as refei¢des podem ser distribuidas
refrigeradas para cozinhas satélites ou servidas na mesma
unidade em que foi produzida. No caso de serem distri-
buidas para cozinhas satélites, o guia do sistema elabo-
rado pela empresa especializada Williams Refrigeration
(2021) recomenda que os pratos sejam transportados
em seu estado refrigerado, abaixo de 5°C, em veiculos
refrigerados ou, pelo menos, em recipientes isolados
pré-resfriados para viagens curtas. Além do transporte
em temperatura controlada, o alimento deve também
ser colocado em armazenamento refrigerado apropriado

(3°C) até o momento do reaquecimento e distribui¢do.
Segundo Batista (2013), os alimentos, durante a
etapa de preparacao, devem alcangar a temperatura de
75°C em seu centro geométrico (ou 70°C por 2 minutos).
O porcionamento, se houver, deve ser concluido dentro
de, no maximo, 30 minutos ap6s o cozimento. Para o
pré-resfriamento, o periodo indicado é de 30 minutos e
o resfriamento de 90 minutos, induzindo a redugdo de
temperatura dos alimentos de 70°C a 3°C. O armazena-
mento deve ser feito em temperaturas entre 0°C e 3°C, e
pode ser consumido em até cinco dias, incluindo o dia da

producdo. Destaca-se que esta temperatura é suficiente
para manter o alimento resfriado, porém acima da tempe-
ratura de congelamento.

Aetapa de cocgdo consiste em submeter o alimento
a tratamentos térmicos para que estes adquiram as carac-
teristicas sensoriais desejadas, além de eliminar supostos
microrganismos patogénicos e deteriorantes. Esta etapa
exige um rigoroso controle de tempo e temperatura para
nado prejudicar a qualidade do alimento (Calheiros, 2016).
Williams Refrigeration (2021), empresa especialista na
area, indica que durante a cocgdo o alimento deve alcancar
no minimo 70°C por 2 minutos para garantir a destruicdo
de quaisquer microrganismos patogénicos.

Na etapa de resfriamento, o controle do tempo e
temperatura deve ser severo, pois ha possibilidade de
multiplicacdo de microrganismos que podem afetar a
qualidade do alimento, assim como a satide do consumi-
dor. Sendo assim, o resfriamento deve ser iniciado ndo
mais que 30 minutos apds o término da coc¢do e a tempe-
ratura deve ser reduzida com seguranca de 70°C para
0°C a 3°C em 90 minutos e, para tanto, a utiliza¢cdo de
resfriador rapido se faz necessario. Essa medida, além
de garantir a seguranca microbiolégica do alimento, é a
responsavel por preservar a aparéncia, textura, sabor e
valor nutricional dos alimentos. Para o armazenamento
do produto até sua reconstituicdo e distribuicdo é preciso
um refrigerador ou camara fria adequada, capazes de
manter a temperatura entre 0°C e 3°C, a fim de controlar
o crescimento de microrganismos (Williams Refrigera-
tion, 2021).

Segundo a FSAI - Food Safety Authority of Ireland
(2006) a temperatura ideal para multiplicacdo de bacté-
rias patogénicas (5°C a 63°C) deve ser percorrida o mais
rapidamente possivel, uma vez que o resfriamento lento
pode representar um risco devido a proliferacdo de
microrganismos patogénicos vegetativos, formadores
de esporos e/ou toxinas. James e James (2011) indicam
que o resfriamento a vacuo, apesar de ser mais rapido
que os resfriamentos por ar e por imersdo, apresenta a
desvantagem de promover maior perda de peso em pegas
de carnes. O resfriamento por imersdo é uma alternativa
quase duas vezes mais rapida que o resfriamento a ar na
mesma temperatura. Para tanto, os alimentos devem
estar embalados em material impermeavel. Clodoveo
et al. (2021) destacam que a utilizacdo de embalagens
inovadoras pode aumentar a vida Util dos alimentos sem
comprometer suas caracteristicas sensoriais, no entanto
relatam a caréncia de iniciativas que utilizem alimentos
preparados pelo sistema cook-chill que sejam armazena-
dos em embalagens ativas.

As baixas temperaturas evitam a ocorréncia do
crescimento e proliferacdo de microrganismos, bem
como de suas rea¢des enzimaticas, visto que todas elas
necessitam de temperatura ideal para ocorrerem (Lino,
2014). Considerando que o método cook-chill permite um
armazenamento refrigerado por até cinco dias, a reco-
mendacdo de armazenamento de todos os alimentos em
temperatura < 3°C se da pelo fato de que alguns agentes
ndo esporulados, especialmente Listeria monocytogenes,
podem crescer a temperaturas < 5°C durante armazena-
mento prolongado (FSAI, 2006).

Os alimentos refrigerados submetidos ao sistema
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cook-chill devem ser mantidos nas condi¢6es descritas por
tempo limitado, no maximo cinco dias, devendo seguir a
norma "primeiro que entra, primeiro que sai" e, uma vez
retirado do armazenamento, o alimento deve ser consu-
mido em até 12 horas se alcangar a temperatura de 5°C
a 10°C. Caso alcance 10°C ou temperatura superior ou
ultrapasse o prazo de 5 dias, o alimento deve ser imedia-
tamente destruido, pois ndo é considerado seguro para
o consumo (Williams Refrigeration, 2021).

Light e Walker (1990) explicitam que ha uma dife-
renca entre o armazenamento congelado e o aplicado no
método cook-chill. Neste método, o controle de tempera-
tura deve ser rigoroso. Dai a necessidade de equipamen-
tos adequados, uma vez que a maioria dos equipamentos
comuns mantém a temperatura por volta de 5°C a 10°C,
raramente operando a 4°C; enquanto que refrigeradores
usados no cook-chill catering devem operar entre 0°C a 3°C,
preferencialmente com média de temperatura entre 1°C
e 2°C, conseguindo inibir mudancas quimicas indesejadas
no alimento e diminuir o crescimento de microrganis-
mos. O congelamento deve ser evitado, uma vez que traz
mudancas na textura da maioria dos alimentos, enquanto
o resfriamento apresenta os beneficios de prover econo-
mia de energia, reduzindo custos e ainda reter melhor a
qualidade da comida.

Para a etapa de regeneracao, entre as alternativas
de equipamentos citados, Calheiros (2016) afirma que a
escolha por um forno combinado apresenta maior funcio-
nalidade, pois pode ser aplicado a uma grande variedade
de alimentos, conservando seus nutrientes e caracteristi-
cas, visto que outras opg¢des, como a utilizacdo de fornos
convencionais, podem provocar maior perda de nutrien-
tes e ressecamento da superficie. Além do mais, fornos
combinados possibilitam a regeneracdo por diferentes
processos como vapor, ar seco e banho-maria, e permite
a utilizagdo de varios materiais recipientes, o que requer
maior cuidado e restri¢cdo para os outros métodos.

Caso o alimento seja consumido frio ou a tempera-
tura ambiente, ele deve ser consumido dentro do prazo
de 30 minutos a contar da retirada do armazenamento.
Uma vez que haja necessidade de regeneragdo (reaque-
cimento), este processo deve comecar dentro destes
mesmos 30 minutos. A regeneracdo deve ocorrer logo
antes do ponto de consumo e a temperatura interna do
alimento deve alcancar novamente a temperatura minima
de 70°C por 2 minutos. O alimento adequadamente rege-
nerado deve ser consumido o mais rapido possivel, de
preferéncia dentro de 15 minutos e a temperatura do
alimento ndo deve cair abaixo de 63°C (Williams Refrige-
ration, 2021).

E importante destacar que todas as etapas da
producao de refeicdes, nos moldes do sistema cook-chill
ou outro qualquer, devem ser conduzidas com controle
de temperatura e promovendo o minimo manuseio das
refeicBes prontas.

Outras recomendacgdes devem ser observadas a
fim de garantir maior seguranca dos alimentos prepara-
dos e distribuidos no sistema cook-chill: superficies e areas
separadas para o preparo e armazenamento do alimento
pronto, para evitar contaminacdo cruzada; descongela-
mento da matéria prima sob temperatura controlada;
porcdes menores do alimento pronto para facilitar o

resfriamento rapido e posterior regeneracao. No geral,
nao devem pesar mais de 2,5kg ou medir mais de 100mm
de espessura, no entanto ha recomendacgdes especificas
para cada tipo de alimento devido suas caracteristicas
dielétricas (Williams Refrigeration, 2021).

Para o sucesso do método cook-chill, ¢ fundamental
acombinagdo de equipamentos e utensilios de boa quali-
dade e regularmente calibrados. A utilizagdo de fornos
combinados, panel&es e fogdes tradicionais permitem a
coccao inicial do alimento através do calor, eliminando a
microbiota e aumentando a palatabilidade e digestibili-
dade. O uso de camaras frias e ultra congeladores permi-
tem o seu resfriamento, possibilitando, portanto, o seu
acondicionamento em freezers e, posteriormente, a sua
regeneracdo para o servi¢o por meio do forno combinado
(Lyra, 2018).

Vantagens e desafios para a implementagao do
sistema cook-chill

Aetapa de preparacdo dos alimentos, momento
que antecede a distribuicdo destes, gera um ritmo
acelerado no local de processamento, sendo um dos
principais pontos que abalam a qualidade e seguranca
dos alimentos. Esta natureza da indUstria de catering de
alimentos, que requer a oferta de um grande nimero
de refeicBes em tempo habil e a conveniéncia de refei-
¢des resfriadas prontas para o consumo, faz com que
0 cook-chill seja considerado como um dos sistemas
mais eficientes para atender a essas demandas, tornan-
do-o mais seguro que os métodos convencionais (EI-An-
sari; Bekhit, 2014; Fernandes, 2017). Neste sistema, os
alimentos prontos sdo mantidos em condicdes segu-
ras de armazenamento até o momento da distribui-
¢do, quando sdo reaquecidos em condicBes igualmente
seguras, tornando o processo de preparo das refeicdes
mais célere. Entende-se por sistemas convencionais a
forma de distribuicdo em que o alimento preparado é
levado diretamente para distribuicdo.

Dentre as vantagens observadas no sistema cook-

-chill, destaca-se, portanto, o prolongamento da vida util
dos alimentos e a otimizacdo do tempo e do trabalho,
além de possibilitar a reducdo de gastos em energia e
equipamentos, maior atenc¢do a finalizacdo dos pratos
e reducao de colaboradores na distribui¢do. Entretanto,
a implementacdo desse sistema conta com alto investi-
mento inicial, além de exigir colaboradores capacitados,
adaptacdo as normas de seguranca dos alimentos exigi-
das e perda de nutrientes em alguns alimentos apés a
cocgdo (Rodgers, 2007).

O sistema antecipa a producdo e impulsiona a
reducdo de desperdicios, uma vez que permite a sua rege-
neracdo conforme a demanda, mesmo em locais distan-
tes (Fernandes, 2017; Costa, 2018). Light e Walker (1990) e
El-Ansari e Bekhit (2014) relataram ainda que a separa¢do
entre producdo e distribuicdo das refei¢des elimina altos
e baixos da jornada de trabalho tradicional, tendo como
exemplos: a auséncia de um colaborador ndo representa
uma crise imediata; uma maior satisfacdo com a jornada
de trabalho, que pode ser reduzida; uma menor exigén-
cia no nivel de habilidade dos colaboradores nas cozi-
nhas satélites, bem como um menor espago e nimero de
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equipamentos. O sistema, por si s6, permite a formacao
de uma equipe mais satisfeita, visto que uma jornada de
trabalho menos exaustiva pode permitir maior atencao
ao desenvolvimento de novas receitas para possibilitar
maior variedade de itens no menu. Yosuf et al (2022) iden-
tificaram forte correlacdo entre o uso do sistema cook-chill
e altos niveis de satisfacdo dos funcionarios, que relata-
ram experiéncias positivas relacionadas a estabilidade e
eficiéncia proporcionadas pelo sistema cook-chill, o que
provavelmente contribui para um melhor ambiente de
trabalho e uma maior satisfagao no trabalho.

Segundo estudo de Nettles, Gregoire e Canter
(1997), os gerentes de servicos de alimentacdo que opta-
ram pela implementa¢do do método cook-chill, geral-
mente, sdo de servicos maiores (hospitais com mais
de 300 leitos) e para o processo de decisdo estiveram
mais propensos a considerar consultores de sistemas
de alimenta¢do como fonte de informacdo, realizaram
mais visitas a outras instalac8es que utilizavam o mesmo
sistema e também estiveram mais propensos a conside-
rar seminarios e conferéncias como fonte de informagdo.
Os gerentes consideraram que visitar outras instala-
¢Bes foi a fonte de informacgdo mais Util para a tomada
de decisdo pelo método. Gerentes que optaram pelo
método convencional consideraram os representantes
das fabricas e outros usuarios como principal fonte de
informacdo. As avalia¢des de qualidade do servigo mais
importantes para os diretores dos dois métodos foram
a temperatura da comida e a satisfacdo do cliente com
a qualidade da comida.

Light e Walker (1990) indicam ainda como bene-
ficios do sistema cook-chill que a introdu¢dao de um
processo sistematizado permite a documentacgdo precisa
e, assim, a introdu¢do de um programa de garantia de
qualidade sistematico, como o APPCC (Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle).

Administrativamente, o sistema cook-chill permite
manter um estoque de alimentos prontos, o que suaviza
problemas durante picos de demandas ou escassez de
matérias primas. A producdo de grandes quantidades de
refeicdes melhora ainda o custo e a eficiéncia de produ-
¢do e ha a possibilidade de redugdo de mao de obra,
matéria prima e outros custos de 20 a 50% (El-Ansari;
Bekhit, 2014). Ha também a possibilidade de reducao
dos custos com trabalhadores por permitir producao 8
horas por dia 5 dias por semana. Em um estudo com 60
gerentes de catering de hospitais no Reino Unido, o uso
da tecnologia cook-chill aumentou a produtividade em
25%, quando calculada em termos de refei¢8es produzi-
das por dia por chef. Além disso, o uso de vegetais prepa-
rados combinados com a tecnologia cook-chill aumentou
a produtividade em até 50%. Apesar de representar um
sistema com maior produtividade, as instalagdes com
sistema cook-chill totalmente implementadas eram a
minoria - apenas nove (Clark, 1997).

Mibey e Williams (2002), em seus estudos para
comparar a satisfacdo de diretores de servicos de alimen-
tacdo em relagdo aos sistemas convencionais e cook-
-chill, relataram que houve um significativo aumento na
proporcao de hospitais da que aderiram o sistema cook-
-chill em oito anos (de 18% em 1993 para 42% em 2001).

Além disso, esse sistema, apesar de ser encontrado em
todos os tamanhos de hospitais, foi encontrado princi-
palmente em hospitais com mais de 100 leitos (62,3%) e
hospitais publicos.

Assaf et al. (2008), em suas analises de uma
amostra de 101 operagdes de servicos de alimentagdo
de saude na Austrélia e nos EUA, também encontra-
ram que o sistema cook-chill € mais econdmico que o
convencional, e relatam que, assim como o cook-chill, o
sistema hibrido (combinag¢do de mais de um sistema de
producdo de alimentos) e externo (a comida é comprada
pronta) também foram considerados mais econémi-
cos. O sistema hibrido apresenta o beneficio de combi-
nar dois ou mais sistemas de producdo, podendo se
concentrar nos pontos positivos de cada um. Sendo
assim, considerando uma mudanga em direcdo a uma
nova tecnologia, tem-se a opgao de manter seu sistema
tradicional, combinando-o com outro sistema, como
0 cook-chill. Esta pode ser uma opcao melhor do que
uma mudanca completa em dire¢do a um novo sistema
devido a economia que poderia ocorrer no investimento
de capital. Outros autores também enfatizam a impor-
tancia dos sistemas de producdo cook-chill como alter-
nativa para aumento da producdo e economia (Nettles;
Gregoire; Canter, 1997; Mibey; Williams, 2002).

Em contradicdo a este argumento, Greathouse
et al., (1989) relataram pouca diferenca entre cozinhas
convencionais, sistemas cook-chill e cook-freeze (cozinhar
e congelar, em tradugdo livre) em termos de operagdo e
custos em ambientes hospitalares. Calheiros (2016), ao
avaliar a implementac¢do do sistema cook-chill em uma
UAN (unidade universitaria do setor publico, situada no
interior de Sao Paulo), empregando as técnicas deste e
convencionais, também encontrou resultados desfavo-
raveis. Apés avaliar o emprego das técnicas cook-chill
em dois tipos de proteina animal, o lagarto e o peito de
frango, o autor observou um aumento de 2,7% do custo
alimenticio da preparagao de ambos ap6s implemen-
tacdo do sistema cook-chill, além do aumento de mao
de obra, energia e uso da capacidade instalada quando
comparado ao método convencional. Entretanto, o uso
da técnica cook-chill apresentou aceitacdo nos atributos
sensoriais analisados, fornecendo resultados satisfato-
rios. Da mesma forma, Bux, Zizzo e Amucarelli (2023)
encontraram maior consumo de combustiveis e eletrici-
dade e maior desperdicio de alimentos do sistema cook-

-chill quando comparado ao sistema cook-hold (alimento
preparado é mantido aquecido a +65°C até a distribui-
¢ao).

Outros pontos podem ser destacados como

“desvantagens” do sistema cook-chill, entre eles: demanda
um importante investimento financeiro para instala-
¢do de equipamentos adequados que promovam
resfriamento rapido sem congelamento da superficie
dos alimentos, bem como armazenamento refrigerado
extremamente controlado; a instalacdo de um sistema
novo pode gerar conflitos na equipe; a necessidade de
se manter rigidos padrdes de higiene, treinamento e
gestdo nas unidades de producdo centrais e satélites
(como exigido pela legislacdo em todos os processos
alimentares); ha de se conhecer a dindmica de diferentes
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alimentos e embalagens, uma vez pode haver diferen-
cas no alcance das temperaturas durante as etapas de
resfriamento e regeneragdo; pode representar um risco
para a saude publica se ndo for bem gerenciado (Light;
Walker, 1990; El-Ansari; Bekhit, 2014).

Mibey e Williams (2002) encontraram maior insa-
tisfagdo entre os gerentes de servicos de producdo cook-
-chill devido a: altos custos de capital; maiores custos de
manutenc¢do continua; maior exigéncia de rigorosos e
complexos procedimentos de garantia de qualidade;
flexibilidade reduzida (por causa do chapeamento mais a
frente dos horarios das refei¢des); problemas de comuni-
cacdo entre a producdo central unidades de distribuicao
elocais remotos de distribuicdo de refei¢des; além dama
qualidade dos alimentos.

Estes autores encontraram que 50% dos hospi-
tais com servigo cook-chill reaqueciam os alimentos em
forno de convecgdo. Outros equipamentos utilizados em
propor¢8es menores foram forno micro-ondas, forno
infravermelho e sistemas de aquecimento por condugao.
Hospitais que usam um sistema de servico de comida
cook-chill tiveram uma propor¢ao significativamente
maior de leitos / FTE (full time equivalente = funcionario
trabalhando 38 horas semanais) em comparagdo com
sistemas tradicionais de cozinhar fresco: 8,3 + 5,2 dos
sistemas cook-chill contra 6,4 + 2,4 leitos/FTE dos siste-
mas tradicionais). Mais refei¢des/FTE foram servidas por
hospitais usando o sistema cook-chill (655 + 341) do que
aqueles que usam o sistema de cozimento fresco (545 +
328), no entanto essa diferenca ndo foi estatisticamente
significativa. Os autores investigaram ainda o nivel de
satisfagdo dos gerentes de servicos de alimentacdo. No
geral, houve uma reducdo significativa a nivel de satisfa-
cdo relatado pelos gerentes usando o sistema cook-chill
em comparacdo com aqueles que usam o sistema cook
fresh.

Em pesquisa realizada no Reino Unido, quase um
terco das organiza¢des que introduziram cook-chill para
reduzir os custos gerais ndo conseguiu atingir esse obje-
tivo (Light; Walker, 1990). Segundo Roseira (2019), para
a execucdo correta deste sistema, é necessario a utiliza-
¢do de equipamentos adequados, além do cumprimento
das boas praticas de higiene, controle de temperatura e
tempo, e um design de instalaces que evite contamina-
¢Bes durante o processo. Devemos destacar que inde-
pendente do sistema de producdo escolhido em uma
instalagdo, todos os critérios de higiene dos alimentos,
dos manipuladores e do ambiente devem ser seguidos
(Brasil, 2004).

Em suma, pode-se assumir que a implantacdo
do sistema cook-chill ndo traz a certeza de economia e
melhora de produtividade. Sua implementacdo enfrenta
desafios significativos, como a falta de conscientizacao e
treinamento adequado dos funciondrios, além da gestao
inadequada dos processos (Yusof et al, 2022). A aceita-
¢do e o sucesso do sistema dependem da adaptagao das
operagdes e da capacita¢do dos funcionarios para lidar
com a nova tecnologia.

Diversas sdo as variaveis que podem influenciar

essa analise: FTE, taxa de rotatividade, absenteismo,
taxas e salarios. Portanto, a implementagdo do sistema

cook-chill com o objetivo principal de economia nos
custos do servico de alimenta¢do deve ser criticamente
analisada (Mibey; Willians, 2002).

Seguran¢a Microbiolégica em sistemas cook-chill

O bindbmio tempo-temperatura é identificado
como ponto critico de controle em diferentes sistemas
de producgdo de alimentagdo, incluindo o cook-chill.
Quando se tem um bom gerenciamento do controle
de tempo e temperatura para este sistema, é possivel
manter a qualidade, valor nutricional, sabor e aparéncia
dos alimentos, mantendo-o0s seguros para o0 consumo
(Bekhit; Roohinejad, 2016; Williams Refrigeration, 2021).

A recomendacgdo das organiza¢des de saude,
incluindo a legislacdo brasileira, é que a temperatura
interna dos alimentos seja igual ou superior a 74°C
(Sawyer et al.; 1983; Brasil, 2004). No entanto, a manu-
tencdo da qualidade sensorial e microbiol6gica ainda é
considerada uma limitagao dos sistemas cook-chill uma
vez que dependem de condi¢Bes de armazenamento
(tempo e temperatura).

Ribeiro (2011), ao validar um programa APPCC
de um sistema cook-chill, analisou as temperaturas de
cozimento, tempo de espera entre o final do cozimento
e o inicio do resfriamento e o tempo de resfriamento
em 11 produtos diferentes, ndo tendo sido constatado,
em nenhuma das amostras, problemas relacionados
as temperaturas finais de cozimento. Por outro lado,
Garcia et al., (2016) identificou que em algumas prepa-
racdes ndo se atingia a temperatura de 74°C sem que
as texturas fossem comprometidas, especialmente
carnes grelhadas. Para alcancar a temperatura ideal
foram realizadas mudancas nos cortes das mesmas
para espessuras mais finas e adicdo de molho (quanto
mais agua, mais facilmente o alimento atingia a tempe-
ratura recomendada).

Em relagdo ao aspecto microbiolégico dos
alimentos produzidos, Calheiros (2016), ao compa-
rar o emprego das técnicas cook-chill e convencional,
encontrou contagem de microrganismos satisfatorias
(coliformes, estafilococus coagulase positiva, clostridio
sulfito redutores, esporos totais, meséfilos aerébios e
auséncia de Salmonella sp.), com estabilidade microbio-
|6gica mantida mesmo ap6s 5 dias de armazenamento
refrigerado.

Roseira (2019) buscou validar os novos limites
de tempo/temperatura nas etapas de pré-arrefeci-
mento e armazenamento, e novos prazos de validade
das refei¢des produzidas no sistema cook-chill de uma
UAN, realizando analise microbiolégica de 748 amos-
tras de produtos alimentares. Em relacdo a vida util do
produto, ap6s 14 dias da produgado, 2% das amostras
apresentaram contagens ndo satisfatorias para Liste-
ria, no entanto, sem ultrapassar limites de referéncia e,
portanto, ndo sendo suficientes para provocar a doenga.
A autora observou ainda que a qualidade microbiol6-
gica dos alimentos ndo foi afetada quando exposta a
temperatura ambiente por trés horas durante a fase
de pré-arrefecimento.

Fernandes (2017) buscou a validagdo do proce-
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dimento de regeneracdo de refei¢cdes produzidas em
sistema cook-chill em uma UAN. Em rela¢do a tempera-
tura, os pratos fracionados apresentaram o maior valor
médio (85,92°C), enquanto que os pratos com molhos
apresentaram o menor valor médio (82,17°C). O tempo
de regeneracdo variou em decorréncia do tipo de prato,
no entanto todos alcangaram temperaturas finais acima
de 74°C, como recomendado. Com isso, observou-se
que a etapa de regeneragdo consegue reduzir a conta-
minag¢do de microrganismos a 30°C.

Na etapa de resfriamento, a recomendacdo de
reduzir atemperatura de 60°C a 7°C em 4 horas nao foi
alcancada em nenhuma amostra (Dahl, Mathews, Marth,
1978), podendo favorecer o crescimento de microrga-
nismos. No estudo de Dahl et al (1980) foi observado
qgue o0 aumento do tempo de aquecimento no micro-
-ondas diminuiu a contagem de Staphilococus aureus.
N&o houve consisténcia no tempo de aquecimento dos
alimentos, uma vez que o aquecimento por micro-on-
das depende de fatores intrinsecos ao alimento como
teor de umidade e suas propriedades dielétricas, bem
como do préprio equipamento (tensdo, poténcia). Em
média, a temperatura final dos alimentos avaliados foi
de 74 a 77°C. Apesar de estar dentro do recomendado,
0s autores sugerem que, por ser a Ultimo ponto critico
de controle, o aquecimento final acima de 74°C pode
ndo ser garantido para todos os itens do menu. Sawyer
et al. (1983) encontraram em 4% das amostras tempe-
raturas finais abaixo de 74°C. Os autores sugerem que,
para reaquecimento por micro-ondas, é preciso consi-
derar a variedade dielétrica dos alimentos como um
importante fator para o planejamento do menu.

Moraes (2013) comparou duas propostas de
técnicas de cook-chill com o método convencional para
o preparo de lagarto bovino. A qualidade microbiolé-
gica da carne foi satisfatéria até o quinto dia de estoca-
gem em ambas as técnicas. No sistema cook-chill, que
promovia processamento de 177,7°C, 60% de injecdo
de vapor, 6 min 6s a 80°C no centro térmico da pega, foi
observada baixas contagens microbianas até o décimo
dia de estocagem.

A seguranca microbiolégica é uma das princi-
pais vantagens do sistema cook-chill. Estudos demons-
tram que este método é eficaz na reducdo de riscos
de contaminacdo, pois permite o resfriamento rapido
e 0 armazenamento seguro dos alimentos (Praman-
dari; Astawan; Papuli, 2023). Em ambientes hospitala-
res, este sistema ancora sua importancia exatamente
neste aspecto, reduzindo os riscos de contaminacao
ao mesmo tempo que mantém da qualidade e sabor e
eficiéncia operacional, permitindo a produ¢do de gran-
des volumes e armazenamento seguros das refei¢des
(Hasnan; Ramli, 2022).

El-Ansari e Bekhit (2014) ressaltam que o controle
rigoroso de tempo e temperatura durante todo o
processo é fundamental para manter a seguranga dos
alimentos. Além disso, a regeneracdo adequada dos
alimentos antes do consumo garante que eles sejam
seguros e livres de patégenos (Fernandes, 2017).

Alteragdes sensoriais e nutricionais em sistemas
cook-chill

Diferentes métodos de preparo e armazena-
mento, ainda que fornegam seguranca microbiolégica,
podem interferir na qualidade sensorial e dos alimentos,
fator imprescindivel para uma boa aceitabilidade das
refeicdes. Além disso, interferem ainda na sua compo-
sicdo nutricional, que pode ter impacto na saude dos
consumidores.

Como visto, o sistema cook-chill prevé a restau-
ragdo de alimentos prontos e armazenados sob refri-
geracdo. Para que o método seja de sucesso é preciso
garantir que a qualidade da refeicdo seja mantida
também no que se refere aos seus aspectos sensoriais
e nutricionais. O fato de ndo promover o congelamento
dos alimentos pode ser um fator benéfico do sistema,
uma vez que comidas resfriadas geralmente sdo mais
atraentes que comidas congeladas (Light; Walker, 1990).

Autores relatam que os gestores que utilizam o
sistema cook-chill referiram menores niveis de satis-
facdo dos clientes quando comparado com sistemas
convencionais de producdo de alimentos (Nettles;
Gregoire, 1996; Mibey; Williams, 2002). Mais recen-
temente, Pramandari, Astawan e Papuli (2023) nao
encontrou diferencas significativas na satisfacdo dos
pacientes e no desperdicio de alimentos entre os
métodos cook-serve (cozinhar e manter aquecido até
a distribuicdo), cook-chill e cook-freeze para pratos de
proteina, enquanto houve uma diferenca significativa
para pratos de vegetais, com resultados desfavoraveis
para o sistema cook-chill e cook-freeze. I1sso sugere que
estes métodos tém o potencial de manter a qualidade
nutricional e a satisfa¢cdo dos pacientes de forma seme-
Ihante aos métodos tradicionais de cook-serve, com os
beneficios adicionais de maior eficiéncia e seguranga na
preparacdo e armazenamento dos alimentos. Yusoff et
al (2022), ao avaliarem a qualidade de refei¢des e a satis-
facdo dos empregados de uma empresa de catering
aéreo, encontraram que o sistema cook-chill mantinha
uma qualidade consistente em termos de palatabili-
dade, sabor e aparéncia das refei¢des, caracteristicas
cruciais para o catering a bordo, onde grandes quanti-
dades de refeicGes devem ser preparadas e servidas
de forma eficiente.

Ao avaliar a satisfacdo dos diretores com o
sistema cook-chill, Nettles e Gregoire (1996) relata-
ram que os maiores niveis de contentamento estavam
relacionados a aceita¢do dos clientes com a qualidade
geral e temperatura da comida servida, entre outros. No
entanto, diretores de sistemas convencionais estiverem
significativamente mais satisfeitos com a aprovagdo
dos pacientes com a qualidade e textura dos alimentos.

Calheiros (2016) observou que o emprego do
sistema cook-chill ndo influenciou o pH, forca de cisalha-
mento e cor objetiva de lagarto bovino e peito de frango
preparados. Em relacdo a andlise sensorial, foi obser-
vado que mais de 60% dos clientes que experimenta-
ram o lagarto aprovaram quanto ao sabor, textura e
odor, entretanto, esta preparagdo apresentou nimero
superior de respostas negativas quando comparado
com o sistema convencional. O frango preparado pelo
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método cook-chill foi considerado mais “ressecado”.
Para outros aspectos, ndo houve diferencas sensoriais
significativas que pudessem alterar a qualidade do
alimento preparado.

Fernandes (2017) sugere que um método de
regeneracdo utilizando ar misto a uma temperatura de
180°C no interior do forno de convecgdo, seria o método
universal, pois é uma temperatura que ndo provoca
altera¢Bes danosas ao nivel sensorial nas refei¢cdes e
permite que os mesmos atinjam temperaturas supe-
riores a 75°C no seu centro geométrico, ao fim de cerca
de 30 minutos. Moraes (2013), ao comparar técnicas
diferentes, encontrou carne assada de boa qualidade,
em relacdo as caracteristicas sensoriais, microbiologi-
cos e fisico-quimicos em ambas as técnicas de produ-
¢do - convencional e cook-chill. A carne preparada no
sistema cook-chill apresentou maior aceitacdo em rela-
¢do a aparéncia e gosto salgado, além de maior vida
util. Entretanto, a carne feita no método convencional
foi melhor avaliada em relacdo a textura.

Em relagdo as alteragdes nutricionais decorren-
tes do processamento de alimentos, um dos princi-
pais nutrientes avaliados é a vitamina C, por ser mais
labil. Charlton et al. (2004) encontraram perdas de acido
ascorbico nas etapas de cozimento, armazenamnto e
regenerac¢do, sendo que as perdas mais significativas
foram durante as etapas de preparacdo e cozimento
dos vegetais analisados (lixiviagdo da vitamina na agua
de cozimento). Em média, houve perda de 58% do teor
de acido ascérbico. Durante o armazenamento refrige-
rado,também, se observou um declinio constante nos
niveis de acido ascérbico com perda média de 4,2% por
dia, variando de acordo com o tipo de vegetal. A perda
durante o armazenamento refrigerado ndo foi conside-
rada significativa. Durante a regenera¢do, a média de
perda foi de 6,1%. Ao final de todo o processo de produ-
cdo das refeicdes, as perdas médias foram de 89% com
desvio padrdo de 10,5%. Os autores sugerem que estas
perdas podem ser reduzidas pela metade se apenas um
quarto dos vegetais estiverem cobertos de agua.

O sistema cook-chill é eficaz na manutencao da
qualidade sensorial e nutricional dos alimentos. Além
disso, as refeicdes mantém a palatabilidade, sabor e
aparéncia, garantindo a satisfacdo dos consumido-
res (Yusof et al., 2022). Entretanto, é crucial um rigo-
roso controle de tempo e temperatura para assegurar
que ndo ocorram perdas significativas de nutrientes
durante o armazenamento e reaquecimento (Praman-
dari; Astawan; Papuli, 2023).

CONSIDERACOES FINAIS

O mercado de producdo de refei¢des esta em
constante transformagdo. Para atender um mercado
cada vez mais exigente, busca-se inovag¢fes tecno-
légicas que favorecam a produgdo de alimentos de
qualidade sensorial e nutricional, observando susten-
tabilidade, economicidade e lucro, sem abrir mao da
seguranca dos alimentos.

A preservacao dos alimentos é um ponto crucial
que influencia desde a conservag¢do da qualidade nutri-

cional, a seguranca dos alimentos, a natureza saudavel
dos alimentos, as qualidades sensoriais e o0 apelo do
consumidor, juntamente com o cumprimento de varios
pontos na cadeia de valor que inclui armazenamento,
transporte e marketing.

O sistema cook-chill ¢ uma alternativa de produ-
¢do que busca atender a esses critérios. Divulgado como
um sistema econdmico, nutricionalmente seguro e que
mantém a qualidade sensorial dos alimentos, esse
tipo de producdo precisa ser criteriosamente avaliado.
Como observado nesta revisao, os resultados positi-
vos ndo sdo encontrados em todos os estudos, suge-
rindo que a maneira como o sistema é gerido afeta de
maneira importante os resultados. O sistema cook-chill
por si s6 ndo é garantia de um servigo mais eficiente.

O sistema convencional apresenta maior satisfa-
¢do dos clientes e menos perdas nutricionais. Por outro
lado, o sistema cook-chill é interessante em producdes
descentralizadas, onde a oferta de matéria-prima é
mais escassa, onde ha maior dificuldade de adaptacées
as flutuagdes de rotina que acontecem numa cozinha
convencional. Uma de suas principais vantagens é o fato
de prolongar a vida util de preparacgdes.

A adocdo de sistemas mistos de producdo, utili-
zando o cook-chill em alguma de suas etapas, também
pode ser uma alternativa interessante, visto que pode
ser utilizado o melhor de cada um. O sistema cook-

-chill é indicado para molhos e pratos mais resistentes
a conservacao e vegetais para o sistema convencional,
pois vegetais frescos sdo mais bem aceitos e nutricio-
nalmente mais ricos.

Atualmente, no Brasil, o uso desta tecnologia
é restrito devido, principalmente, a pouca aplicacdo
e ao fato de ndo possuir uma legislacdo especifica do
processo, o que pode dificultar sua implantagdo. Mais
estudos sdo necessarios para determinar as melho-
res condicdes para implementacdo do sistema cook-

-chill, especialmente na realidade brasileira. Estudos
que fornecam ferramentas para auxiliar os diretores
de servicos de alimentac¢do e nutricdo a decidirem de
maneira esclarecida pelo sistema cook-chill bem como
que determinem melhores metodologias de produg¢ao
gue garantam ao mesmo tempo seguranga microbio-
l6gica e satisfacao dos clientes.
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