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As amostras sdo enumeradas, por ordem alfabética e, em caso da igualdade, por ordem
crescente dos tragos do primeiro caracter da sua designagao em chinés.

0 nimero de fatias foi verificado no momento de amostragem, podendo diferir em outro
momento.

0 prego pode variar entre locais de venda.

0 teste foi realizado com base nas normas nacionais chinesas GB4789.4-2016 (National
Food Safety Standard Food Microbiological Examination: Salmonella), GB 4789.10-2016
(National Food Safety Standard Food Microbiological Examination: Staphylococcus Aureus),
GB 4789.14-2014 ((National Food Safety Standard Food Microbiological Examination: Bacillus
Cereus), GB 5009.120-2016 ( National Food Safety Standard Determination of Sodium
Propionate and Calcium Propionate in Foods) e GB 5009.32-2016 (National Food Safety
Standard Determination of 9 Antioxidants in Food), e adoptou as Orientagdes sobre Critérios
Microbiolégicos para Alimentos Prontos e Comer do Centro de Seguranga Alimentar do
Instituto para os Assuntos Municipais (GL 009 CSA 2015) e o Regulamento Administrativo
n. 7/2019 (Normas relativas a utilizagdo de conservantes e antioxidantes em géneros
alimenticios) como critério de determinagao.



