GOVERNO DO ESTADO DE MINAS GERAIS

SECRETARIA DE ESTADO DE ADMINISTRAGCAO PRISIONAL - SEAP
SUBSECRETARIA DE GESTAO ADMINISTRATIVA, LOGISTICA E TECNOLOGIA.
SUPERINTENDENCIA DE INFRAESTRUTURA E LOGISTICA

DIRETORIA DE APOIO A GESTAO ALIMENTAR

a) Lavagem de folhas e legumes: em agua corrente escorrendo os residuos; desinfetar em
cuba especifica ou em monobloco exclusivo, imergindo os alimentos em solucdo sanitizante;
monitorar a concentracao de cloro, ndo deve estar inferior a 100 ppm; monitorar a turvacao da
solucdo e a presenca de residuos; enxaguar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com
agua potavel; picar, quando necessario, observando rigorosamente as condi¢cdes de higiene
(m3o, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados);

b) Manter a torneira fechada quando: desfolhar verduras e legumes; descascar legumes e
frutas; cortar carnes, aves, peixes, etc.; ao limpar os utensilios como panelGes, bandejas, etc.;
guando interromper o trabalho, por qualquer motivo;

c) Outras praticas: adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sdo
dispositivos que contribuem para a economia de agua, em torno de 25%; utilizar bocais de
torneira com chuveiros dispersantes, que aumentam a area de contato dos legumes, frutas e,
principalmente, das folhosas, diminuindo assim o desperdicio; ndo manter a torneira aberta com
bacia embaixo, transbordando agua e sem empregado naquele ponto de uso; ndo realizar o
descongelamento de polpas de frutas com a torneira aberta por longo periodo, diretamente
sobre as embalagens; ndo deixar carnes salgadas, 24 horas dentro de uma cuba, com a torneira
aberta para retirada do sal; ndo encher os utensilios de agua para ensaboar, usar pouca agua e
somente a quantia necessaria de detergente; nao utilizar agua para descongelar alimentos; ao
limpar os utensilios: paneldes, bandejas, etc., utilizar espdtula para remogao da crosta e escova
ndo abrasiva; jogar os restos ao lixo.

14.2. Eficiéncia Energética

14.2.1. A aquisi¢do de equipamentos consumidores de energia deverd ser realizada de modo
gue o bem a ser adquirido apresente o melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia
energética.

14.2.2. Devem ser verificados na aquisicao dos equipamentos, quando possivel, o selo PROCEL
-Programa Nacional de Conservacao de Energia Elétrica e o selo INMETRO - Instituto Nacional
de Metrologia, Normalizacao e Qualidade Industrial.

14.2.3. Todainstalagdo (elétrica, gas, vapor, etc.) realizada nas dependéncias da UAN deve seguir
as normas INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrial e
os padrdes internos estabelecidos para seu adequado funcionamento.

14.2.4. Periodicamente, os sistemas de aquecimento e refrigeracdo devem ser verificados. A
formacdo de chamas amareladas, fuligem nos recipientes e gelo podem ser sinais de mau
funcionamento dos equipamentos, manutenc¢do inadequada ou utilizagdo de combustivel de ma
qualidade.

14.2.5. Atencdo para que haja boa dissipacdo de calor e economia de energia elétrica, ventilacdo
no local de instalacdo e a inexisténcia de sujeira no condensador do sistema de refrigeracao.
14.2.6. Verificacdo do local da instalacdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar
nao apaguem as chamas.

14.2.7. Manutencdo de critérios especiais e privilegiados para aquisicdo de produtos e
equipamentos que apresentem eficiéncia energética e reducdo de consumo.

14.2.8. As luzes dos ambientes ndo ocupados devem ser apagadas e acesas apenas quando
necessario.

14.2.9. A manutengao dos equipamentos com mau funcionamento ou danificados como
[ampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de lumindrias e mau
funcionamento de instalagGes energizadas deve ser efetuada o mais rapido possivel.

14.2.10. Devem ser realizadas verificacGes e, se for o caso, manutencdes periddicas nos
aparelhos elétricos, extensdes etc. Evitar ao maximo o uso de extensdes elétricas.




