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Ingredientes 
Capitação 

Bruta (g/ml) 
Parte Edível 

(%) 
Peso Edível 

(g/ml) 

Atum4 75 100 75 

Tomate 35 85 29,75 

Cebola 25 89 22,25 

Alho q.b. q.b. q.b. 

Sal 0,1 100 0,1 

Azeite Virgem 3 100 3 

Arroz 60 100 60 

Água 100 100 100 

Empadão de Arroz de Atum4 

Método de Confeção: Estufado/Cozido 

Foto Empratamento 

A refeição contém ou pode conter as 

seguintes substâncias ou produtos e 

seus derivados: 

1- Glúten; 2- Crustáceos/Marisco; 3-

Ovos; 4-Peixe e produtos á base de 

peixe; 5- Amendoins; 6- Soja; 7- 

Leite/Lactose; 8- Frutos de Casca Rija; 9- 

Aipo; 10- Mostarda; 11- Sementes de 

sésamo; 12- Dióxido de Enxofre; 13- 

Tremoços; 14- Moluscos 

 

Preparar um refogado com cebola, azeite e água. De seguida, introduzir o tomate cortado aos cubos e sem pele. Ralar o preparado. Adicionar o atum e temperar com sal. 

Cozer o arroz. De seguida, num tabuleiro, fazer camadas de arroz e refogado de atum alternadamente. Levar ao forno para alourar. 

Modo de Preparação 
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0,017
5 

0,010
5 
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Observações 

Os legumes são frescos e provenientes de uma agricultura sustentável. 

Os alimentos devem ser confecionados de forma a que o centro geométrico do alimento atinja uma temperatura que seja sempre igual ou superior a 75ºC. Preparar e 

desinfetar os legumes/hortaliças e guardar em perfeitas condições de acondicionamento no frigorífico. 

 O atum utilizado é de conserva proveniente das conserveiras portuguesas, em que a indústria dá bastante importância à vertente ecológica em todo o seu processo de 

transformação e captura do atum. Na pesca regem-se pelos criteriosos e rigorosos critérios de proteção do ecossistema marinho que visa a redução do impacto humano no 

equilíbrio do ecossistema marinho e terrestre. 

 

 

 


