
 

 

PETIT CHEF                                                                                                         Manual de Operações 

                                  KIT PENNE COM SALMON E BRÓCOLIS (480G) 
 

 
COMPOSIÇÃO / INGREDIENTES: 

  
Penne cozido 200 Gr 
Molho bechamel 160 Gr 
Salmon e brócolis 120 Gr 

 
INSTRUÇÕES DE PREPARO EM MICROONDAS 

 
Visor 
Local 

Visor 
Sugerido 

Descrição 

   Abrir o Kit, separando as diversas embalagens; 
 Cortar a embalagem com o auxílio de uma tesoura, aproximadamente 2 cm abaixo 

da linha de solda, para saída do ar quente.  
 08:00  Programe o micro ondas para 9 minutos potência alta; 

 Coloque a massa, o molho bechamel e o salmon com brócolis; 
 05:00  Após 3 minutos abra o microondas e  agite a embalagem do  molho e a massa, após 

feche a porta e dê seqüencia ao aquecimento. 
 03:00  Aos 5 minutos retire a massa, transfira o molho para uma cumbuca, mexa e 

retome o aquecimento, verificar a temperatura do salmon; 
 2:00  Verificar a temperatura do salmon e retirar,verificar o molho a bechamel que deve 

atingir uma temperatura de 80 C° 
   Colocar a massa no prato, em seguida espalhar as lascas de salmon e o brócolis 

distribuindo no prato, por último cubra com o molho bechamel.  
 1:00  Aqueça o prato por 1 minuto. 

 

INSTRUÇÕES DE PREPARO EM BANHO MARIA 
 

Visor 
Local 

Visor 
Sugerido 

Descrição 

   Abrir o Kit, separando as diversas embalagens, 
 Colocar a água para ferver  

 05:00       Coloque as  embalagens de molho e o brócolis com salmon sem abri-las na água 
fervendo, a massa descongele no microondas cortando a embalagem 2 cm abaixo da 
solda por aproximadamente 3 minutos, 
       Retire após 7 minutos, agitando as embalagens na metade do tempo, verificar a 
temperatura de cada item,  

   Colocar a massa no prato, espalhe as lascas de salmon e o brócolis e espalhe o 
molho cobrindo o prato inteiro, 

 01:00  Aqueça o prato por 1 minuto no microondas. 
         

 CUIDADOS 

 Verificar a integridade das embalagens antes de mergulhá-las na água fervendo , em especial do 
vácuo. 

 Dê preferência para o aquecimento da massa no microondas. 
 Se o molho não for agitado corretamente formará grumos e se não for aquecido por tempo suficiente 

não ficará com consistência lisa e cremosa 

 
 
 


