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FICHA TECNICA

BOLO CREMOSO PE DE MOLEQUE

DESCRICAO
Mistura para o preparo de Bolo Cremoso Pé de
Moleque.

FINALIDADE

Mistura pronta para o preparo de Bolo Cremoso
Pé de Moleque tipo bolo caseiro com cobertura de
amendoim.

INGREDIENTES

Acucar mascavo, aglcar cristal, gordura vegetal
hidrogenada, amido de milho, farinha de trigo
enriquecida com ferro e &cido félico, amendoim
torrado e picado, amido modificado de mandioca,
cacau em p0, sal refinado iodado, fermentos
quimicos pirofosfato &acido de soédio INS 450i,
bicarbonato de sédio INS 500ii, monofosfato de
calcio INS 341i, estabilizante polisorbato 80 INS
433 e aroma idéntico ao natural de amendoim.
CONTEM GLUTEN.

Base para cobertura.; agUcar cristal, glucose em
pé, gordura vegetal hidrogenada e amendoim
torrado (xerem).

FORMA FISICA
P6 “gorduroso” castanho claro.

DOSAGEM RECOMENDADA
100 % (usado como base de calculo).

PROPORCAO DE USO

Bolo Pé de Moleque Vapt.........cccoeveevieinninieenennn. 1000 g
[ (PRI 400 g
OVOS. . ettt e 300 g
Amendoim torrado (XErém)..........oevveevuieeeereennnnnn. 100 g
Cobertura

Base para cobertura...........cccccvvevviiiiiiniiiiinneenennn 150 g
Amendoim torrado (XEerém)...........cevvuvieeeeeennneenens 60 g

MODO DE PREPARO

1. Colocar na batedeira o Bolo Pé de Moleque Vapt e
todos os ingredientes;

2. Utilizando o batedor tipo globo, misturar na
velocidade 2 por aproximadamente 1 minuto ou
até homogeneizar a mistura;

3. Untar as formas com Untaforma Grill e colocar a
massa;

4. Fornear a temperatura de 180°C a 185°C por
aproximadamente 30 minutos;

5. Aplicar a cobertura previamente preparada na
superficie do bolo;

6. Levar ao forno novamente por aprox. 10 minutos
de 180°C a 185°C.

RENDIMENTO

Para 1000 g da mistura de Bolo Cremoso Pé de
Moleque o rendimento aproximado em massa €
de 4 unidades com 450 g.

EMBALAGEM

1. Saco kraft com saco plastico contendo 5 kg e
acompanha saco plastico contendo 750 g de
cobertura para decoragdo e 25 unidades de
etiquetas adesivas de identificacdo do Bolo
Cremoso de Pé de Moleque Pronto.

PALETIZACAO
Tipo de produto Lastro (un) Empilhamento (un)
5 kg 16 15
ARMAZENAMENTO

Manter em local limpo, seco e fresco.

PRAZO DE VALIDADE
120 dias sob condigbes recomendadas de
armazenamento, a partir da data de fabricagao.

INFORMAGAO NUTRICIONAL

INFORMAGCAO NUTRICIONAL

Porcéo de 25 g (2 %2 colheres de sopa) Porgéo
Quantidade por porcdo % VD (*) de 100 g
Valor Energético 114 kcal= 479 KJ 6 % 456  kcal
Carboidratos 17 g 6 % 68 g
Proteinas 11 g 1 % 43 g
Gorduras Totais 48 ¢ 9 % 19 ¢
Gorduras Saturadas 11 g 5 % 42 g
Gorduras trans 11 g VD ndo estabelecido | 4,2 ¢
Fibra Alimentar 05 ¢ 2 % 1,8 g
Sédio 23 _mg 1 % 91 mg

(*) Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal, ou 8.400 kJ.
Seus valores diarios podem ser maior ou menor dependendo de suas necessidades
nergéticas. Resolucdes RDC/ANVISA n° 359 e 360/03.

CODIGO DO PRODUTO

Tipo de produto Cdédigo do produto

5 kg 145070

CODIGO DE BARRA

Tipo de produto Cédigo de barra

5 kg 7898264513489




