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

14.2.11. A CONTRATADA deve desenvolver junto a seus empregados programas de
racionalizacdo do uso de energia.

14.3. Reducdo De Produgdo De Residuos Alimentares E Melhor Aproveitamento Dos
Alimentos.

14.3.1. Os Nutricionistas da CONTRATADA, sempre que possivel, deverdo adequar na
formulagdo dos Cardapios a pratica de reutilizacdo de partes ndo convencionais de alimentos,
propiciando uma maior economia de alimentos, uma melhoria na qualidade da alimentacao e
reduzindo a producdo de residuos alimentares.

14.3.2. Na formulagdo do cardapio didrio, observada a sazonalidade de alguns alimentos,
deverdo ser observadas todas as possibilidades de aproveitamento dos géneros alimenticios,
desde o prato principal, seus acompanhamentos/guarni¢Ges, sucos e sobremesas.

14.3.3. Os Nutricionistas da CONTRATADA deverao evitar desperdicios de géneros alimenticios,
que podem ser aplicados na formulagao de refei¢cdes que utilizam partes ndo convencionais de
alimentos, desde que atenda as necessidades nutricionais diarias recomendadas.

14.3.4. Os Cardapios devem ser enriquecidos com as ideias de ndo desperdicio de géneros
alimenticios, observando a manutencdo da equivaléncia minima de necessidades nutricionais
didrias recomendadas; com isso reduzindo desperdicios, reduzindo producdo e destinacdo de
residuos alimentares, aumentando o nutrimento das refei¢des, reduzindo os custos etc.

14.3.5. Os Nutricionistas da CONTRATADA deverdao procurar estabelecer, diariamente,
consumos das partes ndo convencionais dos alimentos que gerem esses beneficios.

14.3.6. Os Nutricionistas da CONTRATADA deverdao privilegiar, quando da confec¢dao dos
cardapios, os produtos alimenticios préprios da época, levando em conta a sazonalidade dos
insumos, devendo ainda submeter a CONTRATANTE a aprovacgao de tais substituicoes.

14.3.7. As refeigdes que utilizam partes ndao convencionais de alimentos deverdao compor os
carddpios submetidos a apreciacdo da CONTRATANTE, para sua anuéncia e aprovacao, até o
décimo dia util, com os quantitativos finais de todas as refeicdes a ser utilizado no més
subsequente.

14.3.8. Para preservar o valor nutritivo, alguns cuidados sao indispensaveis na hora do preparo
de hortaligas e frutas, como por exemplo:

a) Lave bem as hortalicas e frutas inteiras em agua corrente. No caso de verduras, lave folha
por folha e, para legumes e frutas, use uma escovinha;
b) Coloque, em seguida, em uma vasilha de vidro ou louga com sanitizante ou solugdo

clorada artesanal.
Obs.: Nunca as deixe de molho apds cortadas ou descascadas.

c) Ao descascé-las, ndo retire cascas grossas. Sempre que possivel, cozinhe hortaligas ou
frutas com casca, de preferéncia inteiras;

d) N3o as corte com faca de ferro, mas sim, de aco inoxiddvel e pouco antes de serem
utilizadas;

e) Cozinhe as hortalicas apenas o tempo suficiente para que fiquem macias, em pouca agua
até abrir fervura ou simplesmente refogue-as;

f) Cozinhe em panela destampada as hortalicas com cheiro forte, como repolho, couve-

flor e brécolis, bem como suas folhas e talos.

14.4. Programa De Coleta Seletiva De Residuos Sélidos
Recomenda-se a implantacao de Programa Interno de Separacao de Residuos Sdlidos.

Quando implantado, pela CONTRATADA, Programa de Coleta Seletiva de Residuos Sdlidos, esta
deverd observar as seguintes regras:




