Ficha Técnica do Produto Final
SERVICOS DE  UNIVERSIDADE “Lasanha”

DE TRAS-OS-MONTES

ACAO SOCIAL  £AITO DOURG

PVV 01.17.338

Produto de restauracdo constituido por: agua, alho, azeite, beringela, cebola,
cogumelo, courgette, ervas aromaticas, farinha de amido, folha de lasanha, leite
vegetal, margarina vegetal, pimento e queijo vegan I.

Agua

MP 01.05.002 - Alho

MP 01.03.006 - Azeite

MP 01.05.027 - Beringela

MP 01.05.005 - Cebola

MP 01.03.076 - Cogumelo

MP 01.05.015 - Courgette

MP 01.03.113 - Ervas aromaticas
MP 01.03.019 - Farinha de amido
MP 01.04.051 - Folha de lasanha
MP 01.06.043 - Leite vegetal

MP 01.06.013 - Margarina vegetal
MP 01.05.019 - Pimento

Queijo vegan | - (ver protocolo de receita n® OUT 01.17.491)

DQA 06/00 Revisdo: 0 Pagina 1l de 3



Ficha Técnica do Produto Final
SERVICOS DE  UNIVERSIDADE “Lasanha”

DE TRAS-OS-MONTES

ACAO SOCIAL  £AITO DOURG

Lavar e cortar os legumes e descascar, lavar e picar a cebola e o alho. Esfarelar o
gueijo. Para o molho derreter a margarina, juntar a farinha, o leite e deixar ferver
até engrossar. Saltear o alho e a cebola em azeite. Juntar pimentos, courgette,
cogumelo, beringela, deixar cozinhar e temperar com ervas aromaticas. Colocar as
folhas de lasanha e de seguida os legumes e assim sucessivamente. Deitar o
molho por cima, polvilhar com queijo 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 Macroscépica
e Aroma Sui generis Andlise Sensorial
e Sabor Sui generis Andlise Sensorial
e Textura Sui generis Analise Sensorial

e Aspeto Sui generis Observacao Macroscopica
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Brevemente disponivel

e Estafilococos coagulase positiva
e Salmonella spp.

e Listeria monocytogenes

¢ Proteina 3.59
e Gordura Total 49
« Hidratos de Carbono 149
e Sal 0.8¢g
e Valor Energético 106Kcal
e Microrganismos a 30°C <102 UFC/g
e Leveduras <102 UFC/g
o Bolores <10 UFC/g
e Coliformes totais <10 UFC/g
e E.coli <10 UFC/g
e Listeria spp. <10? UFClg
<102 UFC/g

Ausente em 25g

Ausente em 25g

Produto suscetivel de conter OGM’s.

Alergénios: contém gliten. Pode conter soja, proteinas do leite e sulfitos.

* 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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