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I3 Teste da presencga de microorganismos e calorias ao sushi e sashimi

15245254} Dados relativos 3s amostras A EL4E R Resultados ,

5 HEPIHE

o= = — 7T = (5] = (6] &7
AT IEhR s | SOEED | SRR | L | nonht] facun
Designacao de amostra Local de compra gy Peso por prato coporp HUES - |(ERREMARD)| X
(unidade) (BP9 /MOP) | (keal/100g) (keal) pactogénicas
5 Sushi
A1 Eu=a e 6 250.0 29 130.5 326 v
Sushi de ovas de peixe voador
KIEFAMNIZ BEFR) SRR
A2 Sushi com vieiras grandes assadas Royal Robatayaki 2 67.8 90 150.8 102 v
ERFER BET
A3 Sushi de chncos‘:I C-I'W;C-'h;KnJapanese Cuisine Take-away 1 36.4 3.5 151.0 S5 v
=XAER IXHRHFE
A4 Sushidesalmeiu‘:I Lojade comidas?MEEE 1 36.9 3.5 156.8 58 v
EFER MHEEFEE
A5 Sushi de ovas de peixe voador Loja de comidas +7: FE & 1 34.3 3.5 160.3 55 v
RigEE HET
Ab Sushi de camardo-tigre CJhrathLaKuJapanese Cuisine Take-away 1 31.7 3.5 163.0 52 v
8 E) B2 ESERISEME
A7 Sushi de enguia Estabelecimento de comidas ‘lat Chi Sun" 1 40.1 3.5 1653 66 v
EERER Sabm HAEE
A8 Sushi de peixe "Tai" Jn&(eylapanese Restaurant 2 60.0 25 166.0 100 v
e =
A? £ 6 255.0 25 173.8 443 v
=V FANES
A10 Sushicumbarrig?de peixe-esparda NagopylakaTei 2 68.9 30 188.0 130 v
MK ORIERF) G52 1
AT et de linguado assados %E@TE 2 622 32 2058 128 v
71 B Sashimi
JUTERRIS AR e B AR
B1 Sashimi de polvo Kingsh\p;gpal:rllese cuisine * 45.5 68 97.8 44 v
B2 ZFR LR ERRE 5 106.0 360 171.3 182 v
FERA G52 1
B3 o 5@1& 8 58.9 48 180.8 106 v
=XRRG ZEESEIRIGEHPE
B4 Sashimi de salméo Estahelemmenm de comidas “lat Chi Sun" * 130.0 43 191.8 249 v
HEfE RIS fEAS= HARIER &
BS Sashir?lidecavalinha Su?himitei 7 94.3 48 229.3 216 v
E5)45 Rolodearroz
IS ETRE R
Ci California Uramaki Royal Robatayaki 6 203.3 100 121.8 248 v
SE BEBR IS
C2 I)Aaini-rulusdearmzcumpepinu Parkn&up 12 2133 18.9 149.3 318 v
Eis JIR AR
c3 Rolos de arroz com delicias do mar Edo 6 1120 68 156.0 175 v
FFERE BIEBRTS
c4 Rolos de arroz com ovo e enguia Farknsj;np 5 6 275.0 45 160.0 440 v
BTHANZ LTRSS —EFE I EEH
C5 Rolos de arroz com manga, galinha e queijo chiban Sushli:I 4 132.5 32 171.3 227 v
MIE=5 FANES
Cé Nagoyaka Tei Roll NagopylakaTei 2 85.6 36 175.5 150 v
FEEES Fite B AR (B = O TE)
c7 Rolos de arroz com ostras assadas picantes Fortuna Japanese Restaurant (FIT) 6 2333 78 177.8 415 v
BEBES GEk= AAREEE R
c8 I?jusdearmzcum batata doce Su?himitei 6 230.0 38 178.8 411 v
HRARES g H AR (M 0D E)
c9 RU|DSdEBUUZCUI'ﬂX abacate e caranguejo de casca mole Fortuna Japanese Restaurant (FIT) 6 260 78 180.3 469 v
FhRZLE SRS
cio Rolos de arroz com abacate e queijo Supermercado SanMTu5 3 150.0 20 181.8 273 v
N&RZ TIERE —EFE I EEH
cn Rnlnsjgearmzcnmqu;(ijnecamaréofritu chiban Sushli:I 4 266.7 38 182.3 486 v
1tz SeAD B AR
C12 Rolos de arroz de salméo em forma de flor Jna(eylapanese Restaurant 2 186.7 88 185.0 345 v
BT +5 B TS
c13 Rolo de arroz com enguia e queijo Supermercado San Miu 3 150.0 20 190.3 285 v
CERRIBENFERS AR e H AR
C14 Rolo de arroz com manga gternpura de camardo Kingsh\pl‘gpanese cuisine 6 186.7 68 204.8 382 v
B VRARY  kERREUESHE- Notas: v refere-se a “Nao detectado’. > Calculado por peso
[1]: BAUS100RMENRERH D ELH R [1]: As amostras estao enumeradas, por ordem crescente, conforme o teor de calorias
[2]: BMIBEANESTEEREE. contido por 100g.
[3]: BAMNERZER FRISE LIS RERRE S [2]: 0 peso das amostras pode diferir entre os lotes.
[4]: AZCHEREPEIERIZZ GB 28050-2011(BRZE2ARIZE BEEER [3]: Trata-se de prego exposto na local de venda onde se recolhem as amostras. £ possivel
M?;f:ﬁ&g%ﬁu» GB 4789.4- 2%1@6({?.3.:%;(%%@% %@%ﬁﬁﬁ%$%ﬁ ég ser cobrada uma taxa de servigos em alguns locais de venda.
5K E2) GB 4789.10-2016 ZEERZTE {ic g wEBE . i fei ionais chi R
Ghieel e s s dontnsae B L B S S
MEINERER) ~ GB 4789.30- 2016((‘%.:.:#%?*?%%%ﬁﬂi%%fﬁuj P sendo padrdes nacionais da seguranca alimentar sobre a rotulagem dos alimentos
f i A H A% R RER) \GB 4789.14-2014(BMEZ 2 HREE BRMEY)E pré-embalados e 0 exame microbiologico de alimentos (respectivamente a presenca de
TR 18 ﬁﬁ?@%@ﬁi EYETTAIE salmonela, estafilococo, vibrido do marisco, listeria monocytogenes e bacillus cereus.)
ES}Z E%iﬁiﬁigim?ﬁﬁ;ﬁﬁ:ﬁﬁéﬁil( 4|ékJ) v AN L ; [5]: Osvalores foram calculados em Tkcal = 4,2kJ.
6]: & g 95 A (BFEE1005R K SHIAEE +100)x [6]: Formula de célculo: (Calorias contidas por 100g de amostra +100) x peso de amostra =
. E"‘@%E - Eéﬁ&mﬁﬁ E‘ BOBES- @?’ju@%ﬁ)}lﬁ;%’fﬁ° L, Calorias contidas na amostra inteira, sendo 0s gesultados arrendondados as unidades.
[71: Eég%gﬂr.u%%ﬁ; Fﬁé&% ﬁﬁa,ﬁ?ﬁﬁglﬁ%@ﬁé‘%—éﬁéggﬁ% [7]: Foi realizqda a andlise das seguintes lbactérias: Salmonela, estatilocogq, vibrié}o do
2R R R Y2 255 ()(GL 009 CSA 2015)BIEKo marisco, listeria monocytogenes e bacillas cereus. Os resultados da andlise estao de

acordo com as Orientagdes sobre Critérios Microbiol6gicos para Alimentos Prontos
a Comer do Centro de Seguranga Alimentar do Instituto para os Assuntos Civicos e
Municipais (GL 009 CSA 2015).



