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PVV 01.17.343

Produto de restauracdo constituido por agua, alho, batata, beringela, concentrado
de caldo para tempero vegetal, cebola, farinha de trigo, nata vegetal, 6leo vegetal,
pimenta, polpa de tomate, sal, tofu e tomate.

Agua

MP 01.05.002 - Alho

MP 01.05.004 - Batata

MP 01.05.027 - Beringela

MP 01.03.094 - Concentrado de caldo para tempero vegetal
MP 01.05.005 - Cebola

MP 01.03.018 - Farinha de trigo
MP 01. 06.045 - Nata vegetal
MP 01.03.026 - Oleo vegetal
MP 01.03.037 - Pimenta

MP 01.03.035 - Polpa de tomate
MP 01.03.028 - Sall

MP 01.02.029 - Tofu

MP 01.05.022 - Tomate
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Descascar, lavar e cortar as batatas as rodelas. Descascar, lavar e picar cebola e
alho. Lavar e cortar o tomate e a beringela. Cortar o tofu aos cubos. Cozer as
batatas. Saltear em 6leo a cebola e o alho. Adicionar o tofu aos cubos, a polpa de
tomate, a farinha de trigo e o concentrado de caldo para tempero, deixar cozinhar.
Colocar uma camada de batata e de seguida a mistura de tofu. Colocar rodelas de
tomate, a beringela e por fim outra camada de batata. Adicionar as natas, temperar
de sal e pimenta. Colocar outra camada de batata e levar a gratinar.

Produto ndo embalado.

Conservar a temperatura = a 65°C + 2°C por um periodo maximo de 4 horas.

24 horas em condig8es de refrigeragéo.

Em condigdes de isolamento térmico, estanques em temperaturas = 65°C.

Servir em prato ou em caixa hermética (para saida da unidade de produgao).

o Cor Sui generis Observacao Macroscopica
e Aroma Sui generis Andlise Sensorial
e Sabor Sui generis Analise Sensorial
o Textura Sui generis Analise Sensorial
e Aspeto Sui generis Observacao Macroscopica
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N&o disponivel.

¢ Proteina 2.3g

¢ Gordura Total 49

« Hidratos de Carbono 10g

e Sal 0.79

e Valor Energético 85.2Kcal
e Microrganismos a 30°C <102 UFC/g
e Leveduras <102 UFC/g
e Bolores <10 UFC/g
e Coliformes totais <10 UFC/g
e E.coli <10 UFC/g
e Listeria spp. <10? UFClg

2
e Estafilococos coagulase positiva <10° UFClg

e Salmonella spp. Ausente em 259

S Ausente em 25¢g
e Listeria monocytogenes

Alergénios: contém gliten e soja.
Produto suscetivel de conter OGM’s.

* Fonte: Revista da Ordem dos Farmacéuticos N° 64 “ Valores Guia para avaliagdo da qualidade microbioldgica de alimentos prontos a
comer preparados em estabelecimentos de restauragédo” do Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge.
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