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Resumo 

Em Unidades de Alimentação e Nutrição, é reconhecida a possibilidade de transferência de microrganismos aos comensais proveniente de diversas fontes através da alimentação servida, principalmente por aqueles que não passam por tratamento térmico ou não o recebe​m adequadamente. Este trabalho teve por objetivo avaliar as condições higiênico-sanitárias através de análises microbiológicas da salada de cenoura ralada crua em um restaurante universitário da cidade de Pelotas/RS. Em de outubro de 2010, foram realizadas três coletas da cenoura crua ralada no restaurante em questão, uma em cada semana. A Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) através da RDC nº 12, de 2 de janeiro de 2001, dita padrões microbiológicos para alimentos e, com base nisso, foram feitas análises de contagens de coliformes termotolerantes, pela técnica do NMP (Número Mais Provável) e a pesquisa de Salmonella spp. As análises microbiológicas seguiram a metodologia descrita no Bacteriological Analytical Manual. A ANVISA prevê um limite máximo de 102 NPM/g para coliformes termotolerantes e ausência de Salmonella spp. em 25g. No que se refere à determinação do NMP de coliformes termotolerantes, contatou-se que apenas uma das amostras estava acima do limite máximo (1,1x102NMP/g) estabelecido pela legislação vigente. Não foi detectada a presença de Salmonella spp. em nenhuma das amostras. A importância do grupo dos coliformes termotolerantes é reconhecida por estar bastante associada a casos de diarréia.
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