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RESUMO

A presenga de sobras orgdnicas e de desperdicio de alimentos na distribuicdo e consumo € algo cotidiano
inclusive nos mais variados tipos de restaurantes. Nos orgéos publicos, esta questao se torna relevante para
0 gestor ao considerar todas as etapas da cadeia produtiva até a tomada de decis&o. De acordo com as
boas praticas mundiais, o limite aceitdavel de sobras € estabelecido em até 10%, para que sejam reduzidos
0s impactos e os custos envolvidos. Para a elaboragdo de carddpios na For¢a Aérea Brasileira, utiliza-
se o Folheto do Comando da Aerondutica 145-16/2018, em que sdo elencadas as quantidades minimas
referentes as refeicbes. Nao obstante, observa-se a falta de um indicador relativo aos niveis de sobras e
de desperdicios, resultando, assim, em uma falta de uma gestao por resultados nesse aspecto. Diante do
exposto, neste trabalho, objetiva-se analisar o desperdicio de alimentos na FAB adotando o percentual
sugerido pelos servigos de alimentagao coletiva. Para atingir esse objetivo, a metodologia proposta sera
uma pesquisa bibliogréfica a respeito das sobras e dos respectivos indicadores conjuntamente com um
estudo de caso no rancho da Academia da Forga Aérea. Espera-se que 0s resultados possam vir a agregar
na eficiéncia da gestdo nas Unidades de Subsisténcia da For¢a Aérea Brasileira.

Palavras-chave: Carddpios; desempenho; desperdicio; indicadores.

Analysis of the feasibility of implementing an indicator of food
waste and leftovers in the elaboration of brazilian air force menus
ABSTRACT

The presence of organic leftovers and food waste in distribution and consumption is recurring, even in the most
varied types of restaurants. In public agencies, this issue becomes relevant for the manager when considering
all stages of the production chain until decision making. Following good global practices, the acceptable limit
for leftovers is set at up to 10%, so that the impacts and costs involved are reduced. For the preparation of
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menus in the Brazilian Air Force, FCA 145-16/2018 is used, which lists the minimum quantities for meals.
However, there is a lack of an indicator relating to the levels of leftovers and waste, thus resulting in a lack of
management results in this aspect. Given the above, this work aims to verify the feasibility of implementing a
new indicator so that waste is evaluated and estimated in its quantity and helps in the management of production
and resources. To achieve this objective, the proposed methodology will be bibliographical research about the
leffovers and the respective indicators along with a case study in the Air Force Academy ranch. It is expected
that the results may add to the efficiency of management in the Brazilian Air Force’s Subsistence Units.

Keywords: Indicators; menus; performance; waste.

Analisis de la viabilidad de implementar un indicador de
desperdicio de alimentos y hojas en la elaboracion de
menus de la fuerza aérea brasilena

RESUMEN

La presencia de restos organicos y desperdicios alimentarios en la distribucion y consumo es un hecho
cotidiano incluso en los mas variados tipos de restauracion. En los organismos publicos, este tema cobra
relevancia para el gestor al considerar todas las etapas de la cadena productiva hasta la toma de decisiones. De
acuerdo con las buenas prdcticas mundiales, el limite aceptable de sobrantes se establece en hasta un 10%,
de manera que se reduzcan los impactos y costos involucrados. Para la elaboracion de menus en la Fuerza
Aérea Brasilena, se utiliza el Folleto de Comando de la Fuerza Aérea 145-16/2018, en el que se enumeran
las cantidades minimas referentes a las comidas. Sin embargo, se carece de un indicador relacionado con
los niveles de sobrantes y desperdicios, lo que se traduce en una falta de gestion basada en resultados al
respecto. Dado lo anterior, este trabajo tiene como objetivo analizar el desperdicio de alimentos en la FAB,
adoptando el porcentaje sugerido por los servicios colectivos de alimentacion. Para lograr este objetivo, la
metodologia propuesta serd una investigacion bibliografica sobre las sobras y los respectivos indicadores junto
con un estudio de caso en el rancho Academia de la Fuerza Aérea. Se espera que los resultados puedan
aumentar la eficiencia de la gestion en las Unidades de Subsistencia de la Fuerza Aérea Brasilena.

Palabras clave: Desperdicio; indicadores; menus; rendimiento.

1. INTRODUCAO

O descarte indevido de alimentos tem sido abordado, com maior frequéncia, ao longo dos
anos, por organiza¢cdes mundiais, no intuito de analise e dimensionamento do seu impacto.
Segundo o estudo denominado “Indice de Desperdicio de Alimentos 20217, realizado pelo
Programa das Nagoes Unidas para o Meio Ambiente (PNUMA) e pela Organizagao Britanica
de Residuos (WRAP), o nimero de desperdicio se aproximou de 931 milhdes de toneladas,
representando uma parcela de 17% da produgao total de alimentos mundial (UNEP, 2021). De
acordo com a Food and Agriculture Organization (FAO), estima-se que 46% do desperdicio
resulte das etapas de processamento, distribui¢ao e consumo, evidenciando que a parte posterior
a colheita representa uma parte expressiva do processo (FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION, 2013).
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Este artigo aborda a questao do desperdicio de alimentos no ambiente militar, na Forca
Aérea Brasileira (FAB), em que a busca por uma gestao mais responsavel e eficiente dos
gastos publicos e do descarte dos alimentos é uma preocupagao constante do Oficial,
como servidor publico. Ademais, tal abordagem se justifica diante da realidade da FAB,
que possui o fornecimento de alimenta¢ao para o respectivo efetivo previsto no artigo
50 da Lei n® 6.880 de 9 de dezembro de 1980 (BRASIL, 1980), questao essa constante do
Folheto do Comando da Aerondutica - FCA 145-16/2018, o qual é utilizado para conduzir
a elaboracdao de cardapios e indicadores de subsisténcia (BRASIL, 2018). Esse folheto
apresenta diversos parametros de avaliagdo do desempenho na area de Subsisténcia do
Comando da Aeronautica (COMAER), apesar da auséncia de uma referéncia com relacao
aos niveis de sobras e desperdicios.

E importante salientar a contribuicio do trabalho para todos os ranchos das
Organizagoes Militares (OM) da FAB no Brasil, tendo em vista a busca pelo aprimoramento
da elaboragao de cardapios e na gestao de recursos, por meio da analise de quantidade
e descarte. Além disso, acresce o fato da relevancia de indicadores de desempenho, pois
possibilitam a realizacdo de um diagndstico da situagdo atual e uma previsao de um
cenario futuro para a organizagao, permitindo a¢des de modo proativo e de defini¢bes
de estratégias para gerar melhores resultados (CARO; RADOS; NERES, 1998).

Visto isso, torna-se relevante analisar a quantidade percentual de desperdicio e
de sobras, de modo a verificar se esta de acordo com o ideal de até 10% estimado
pelos Servigos de Alimentagao coletiva (VAZ, 2006). Com isso, este estudo visa
responder a seguinte questao: qual é o “nivel” de desperdicio de alimentos na FAB,
adotando o percentual de sobras de 10% conforme sugerido pelos Servigos de
alimentacao coletiva?

O objetivo geral deste estudo ¢é analisar o desperdicio de alimentos na FAB, adotando o
percentual sugerido pelos servigos de alimentagao coletiva. Para isso, serdo identificados os
seguintes objetivos especificos: identificar a quantidade percentual de sobras alimenticias
por periodo; identificar os beneficios da implementacao de indicadores de desempenho;
e verificar a possibilidade de serem adicionados, ao FCA 145-16/2018, parametros pata
a quantidade de sobras aceitavel nos cardapios.

2. CONSIDERACOES METODOLOGICAS

Para alcancar o objetivo supracitado, lanca-se mao da metodologia de estudo de
caso quantitativo, em que o estudo ¢ conduzido por um plano estabelecido a priori, com
hipoteses claramente especificadas e variaveis operacionalmente definidas. Preocupa-se
com a medicdao objetiva e com a quantificacao dos resultados. Busca-se a precisdao, sem
distor¢oes na etapa de analise e interpretagcao dos dados, o que deve acarretar margem
de seguranca em relagao as inferéncias obtidas (GODOY, 1995).

Com isso, a analise de contetdo sera utilizada como instrumento de pesquisa, no intuito de
tratar os resultados obtidos e comparar com os documentos existentes sobre o assunto, como

o FCA 145-16/2018 (BRASIL, 2018).
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Sera realizada uma coleta de dados, coletando as quantidades percentuais e absolutas do
desperdicio da Sec¢ao de Subsisténcia (SSUB) da Academia da Forga Aérea (AFA). Faz-se
necessario destacar que a porcentagem de sobras por refeicdo, caso seja realizada a média
entre elas, ndo se iguala a média diaria de desperdicio, o que ocorre devido a proporcao
da quantidade de comida produzida em cada refei¢ao ser distinta, ocasionando em uma
ponderacao na média por horario de refeigao.

3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 Desperdicio de Alimentos

Desperdicio de alimento ¢ definido pelas sobras e restos que sao influenciados por uma série
de fatores, tais como a frequéncia de comensais, um planejamento indevido da quantidade de
refeicoes produzida, as preferéncias alimentares dos usuarios, o treinamento dos trabalhadores
na produgio e, ainda, a divisao das por¢des (HIRSCHBRUCH, 1998).

No Brasil, segundo o estudo realizado pela FAO em 2013, houve um desperdicio de
26,3 milhoes de toneladas de alimentos, representando cerca de 10% da quantidade de
comida disponivel. Ademais, o Brasil integra a lista dos 10 paises que mais desperdi¢cam
alimentos no mundo (FAO, 2013).

A Rede Brasileira de Pesquisa em Soberania e Seguranca Alimentar e Nutricional
realizou um levantamento em 2180 municipios, apontando que 19,1 milhdes de
pessoas passaram fome no Brasil em 2020 (VALERY, 2021). Desse modo, percebe-
se a importancia da abordagem do desperdicio, tendo em vista a situagao nacional
e, ainda, a boa imagem que a FAB deve preservar em suas agoes. Acresce a isso,
0 escopo econdémico, em que, segundo estudo realizado pelo Grupo de Pesquisa
e Extensao em Logistica Agroindustrial da Universidade de Sao Paulo, houve um
prejuizo de 4,5 bilhdes de reais em 2020, na produc¢ao de soja e milho, representando
a dimensao do desperdicio, também, para a aplicacao do dinheiro publico da FAB
(TAGUCHI, 2021).

Para estruturar a organizacao e dimensionamento, a sobra de alimentos é dividida em
trés categorias, sendo elas as sobras limpas, as sobras sujas e o resto-ingesta. Entende-se por
sobras limpas os alimentos que, mantidas as condi¢oes de temperatura ¢ armazenagem, sao
produzidos, mas nao distribuidos, geralmente, sendo resultados da variagao diaria na quantidade
de comensais, da predileciao alimentar individual ou do porcionamento das quantidades
(FERIGOLLO; BUSATO, 2018).

No conceito de sobras sujas, tém-se os alimentos que foram preparados, expostos nas
cubas do balcio e nao foram consumidos no final da refeicao, representando alimentos
que podem ser considerados como contaminados devido a exposicao e ao contato
(VILLAN; ALVES, 2010). Por fim, a classificacdo de resto-ingesta abrange os alimentos
que foram levados do prato do comensal ao descarte e, desse modo, a preocupagao nao
abrange apenas as questoes economicas, mas principalmente a consciéncia alimenticia e

ambiental (ABREU e¢# al., 2003).
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Dimensionar o desperdicio de alimentos em unidades mostra-se como etapa importante
na escolha da estratégia para a reducgao dessas perdas. Castro e Queiroz (1998) classificam o
quantitativo de desperdicio de modo que, abaixo de 5%, considera-se 6timo estabelecimento;
entre 5% e 10%, considerados bons estabelecimentos; entre 10% e 15%, regulares; e acima
de 15% sao classificados em péssimo desempenho do servigo. Para o calculo e a conferéncia
dessas quantidades, Vaz (2000) e Castro e Queiroz (1998) assim demonstram por equagoes.

PAPNS x 100

%Sobras = PTAP

em que PAPNS representa o peso dos alimentos preparados e nao servidos; PTAP representa

o peso total dos alimentos preparados.

_ (PRR — PPNC) x 100 2
PTAP

em que IR representa o indice de resto-ingestao; PRR representa o peso da refei¢ao rejeitada;

PPNC representa o peso das partes ndo comestiveis ou ossos; PTAP representa o peso total

dos alimentos preparados.

IR

3.2 Alimentacio no Ambito Militar

Dado o contexto militar, dentre os direitos dos militares, explicitos no artigo 50 da
Lei n® 6.880, tem-se a alimentacao, assim entendida como as refeicoes fornecidas aos
militares em atividade. Desse modo, uma parcela do dinheiro publico destinado as Forgas
Armadas ¢ utilizada para o preparo e distribui¢ao dos alimentos (BRASIL, 1980).

No ambito do COMAER, para atingir o desafio de alimentar todo o seu efetivo, a
FAB possui 27 Unidades de Alimentacao e Nutricao (UAN), conhecidas como “ranchos”,
localizadas em diversas Organiza¢oes Militares ao longo do pais, que atendem mais de 70 mil
militares e civis. Além do elevado efetivo, tem-se o contingenciamento do valor da etapa, ou
seja, o crédito repassado para alimentar um militar nas refei¢des de café da manha, almoco,
jantar e ceia ¢ mantido ao longo dos anos, representando uma redugio no poder de compra,
tendo em vista a agdo da inflagdo e, assim, a gestdo ¢ afetada diretamente (BARBOSA, 2020).

Analisada a FAB, em especifico, tem-se um Folheto do Comando da Aeronautica para
dirigir a elaboracdo de cardapios e indicadores de subsisténcia, o FCA 145-16/2018, no
qual sdo apresentadas orientagoes no ambito dos principios e requisitos de adequagdo
nutricional do aporte caldrico, por meio de composicoes minimas que cada refeicao
em particular deve possuir para o efetivo ou uma elabora¢ao para um cardapio semanal
completo (BRASIL, 2018).

Outrossim, o FCA145-16/2018 aborda, em um de seus topicos, os indicadores de
subsisténcia utilizados para mensuragao do desempenho do Servico de Subsisténcia. Sao
eles o de Produtividade, que avalia a eficiéncia empregada pelos recursos humanos de cada
rancho; o de Valor Nutricional, que calcula o valor energético das refeicoes fornecidas; o de
Custo per capita, que mensura o custo mensal da producio das refei¢es; o de Seguranca

»-
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Alimentar, medido, mensalmente, por meio da responsavel pelo abastecimento; e o de
Baixa Extra, que avalia, mensalmente, a relacdo entre saidas de materiais nao aplicados nas
refeicoes e o valor total de saidas.

3.3 Indices de Desempenho

Indicadores sdo, segundo Takashina e Flores (2005), formas de representacio,
quantificaveis, das caracteristicas dos produtos e processos. Sio empregados pela
organizacao para controlar e aperfeicoar a qualidade e o desempenho. Os indicadores de
desempenho associam-se as caracteristicas dos produtos e dos processos, desenvolvidos
conforme as particularidades da qualidade.

Nesse contexto, observa-se a relevancia de indicadores de desempenho, pois
possibilitam um diagnéstico da situacao atual e a prevenc¢dao de um cenario futuro para
a organiza¢ao, permitindo-lhe agir de forma proativa na defini¢ao de estratégias e agoes
para geracao de melhores resultados (CARO; RADOS; NERES, 1998).

Ainda, uma institui¢ao que avalia de modo sistematico seu desempenho, torna-se viavel
a realizar intervengoes de maneira eficiente, conforme ocorram flutuagdes no processo.
Essas informacoes geradas possibilitam que o gestor avalie o desempenho para tomar
decisbes e executar acoes, com vistas a melhoria da organizacao (UCHOA, 2013). Como
entendimento da Fundag¢ao Nacional da Qualidade, o sistema de avaliacao de desempenho
objetiva ser a base para analisar problemas estratégicos de modo proativo, antes que
desvios ocorram, apoiar a busca de novos caminhos estratégicos para a institui¢ao, apoiar
na tomada de decisdo, apoiar o aprendizado da organiza¢ao e comunicar as estratégias
e as prioridades do alto comando e dos gestores (FUNDACAO NACIONAL DA
QUALIDADE, 2012).

Desse modo, percebe-se a falta de um indicador referente ao nimero de sobras e
desperdicios nas Unidades de Subsisténcia da FAB, visto que poderiam agregar e compor,
junto aos indicadores ja existentes, o rol dos instrumentos de gestao da atividade. Sendo
assim, ¢ necessario analisar e dimensionar esses parametros, a fim de que se observem
os impactos do desperdicio e a viabilidade de inclusio de um novo indicador.

Com a inclusio desse indicador, tem-se, por conseguinte, o apoio ao processo de gestao
estratégica e a capacidade de traducdo do planejamento em termos das iniciativas que tragam

melhorias operacionais (ARAUJO, 2001).

4. ANALISE DE RESULTADOS

Para realizacdo da analise atual, foram obtidas as quantidades percentuais de sobras e
de desperdicio diarios da SSUB da AFA, no periodo de 1 de janeiro a 31 de dezembro
de 2021. Esse controle é realizado por nutricionistas que efetuam a pesagem e o registro
diariamente. As quantidades foram segmentadas de modo a serem analisadas por refeicao e
por tipo de sobra, conforme exemplificado no Quadro 1 para um dia aleatério da amostra

(1 de novembro de 2021).
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Quadro 1 - Planilha de controle diario de sobras no rancho.

. Quantidade | Sobra | Sobra | Resto Total Total
Dia da

Data Semana Refeicao Alimento Produzida |Limpa| Suja | Ingesta | Sobras | Sobras
(KglL) (Kg) | (kg) | (Kg) | (KglL) | (%)
Café d Café d Leite 40 0 0 0
afé da afé da -
Manha Manha Café 40 0 0 0 0 0%
Pao 0 0 0 0
Arroz 123,9 0 0 1,5
Prato Base —
Feijao 60 0 0 0,8
Prato Carne
Principal Moida 48,9 0 0 2,5
Almogo Guarnigao | Macarrao 103,9 0 12 0 12 39,
Cenoura
o Salada 48 0 0 0,6
- © Repolho
N L
= _(g Sobremesa Doce 0 0 0 0
= c
5| 5 | somaAmookgy | ssr |0 | 12| 5o |
? Arroz 0 0 1 0
Prato Base —
Feijao 0 0 8 0,5
Prato L
Principal Linguica 93,8 0 0 1,6
Jantar Guarnicao Farofa 35,9 0 3 0,8 22 17%
Cenoura
Salada 0 0 0 1,5
Repolho
Sobremesa Doce 0 0 0 0

Fonte: Secao de Subsisténcia da Academia da Forgca Aérea (2021).

Tendo em vista os tipos de sobras apresentadas, ¢ necessario ressaltar que, até a
metade do ano de 2020, as sobras limpas eram consideradas desperdicio, pois deveriam
ser descartadas, no intuito de evitar-se a transmissao de possiveis contamina¢ées. Em
junho de 2020, foi sancionada a Lei 14.016 sobre a autorizacao dos estabelecimentos
em fornecerem alimentos preparados prontos para o consumo a doarem essas sobras
e refeicOes para pessoas, familias ou grupos em situa¢ao de vulnerabilidade ou de risco
alimentar ou nutricional (BRASIL, 2020). Sendo assim, tal medida contribuiu de modo
expressivo para a reducao no desperdicio de alimentos, o que ja apresenta resultados na
base de dados obtida.

Como pode ser observado, a planilha utilizada pela SSUB apresenta um dimensionamento
completo das informacdes, com as quantidades especificas por refei¢ao e alimento. Faz-se
necessario destacar que a porcentagem de sobras por refei¢do, caso seja realizada a média entre

»-
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elas, nao se iguala a média diaria de desperdicio, que ocorre, devido a proporcao da quantidade
de comida produzida em cada refeicao ser distinta, ocasionando em uma pondera¢ao na média
por horario de refeicao.

Tendo em vista a possibilidade de doag¢do das sobras limpas, citadas, nota-se que foi
possivel manter a quantidade de desperdicio de alimento desta classificacao, zerada, obtendo-
se, assim, um excelente aproveitamento. Além disso, ¢ valido ressaltar que as sobras limpas,
resultantes do periodo do almoco, podem ser reutilizadas no horario do jantar, o que contribui
para a reducdo do percentual desperdicado no almoco. Ademais, € visto, neste exemplo e em
toda a base de dados, que a maior quantidade de desperdicio ¢ encontrada nas sobras sujas.

Naio obstante ¢ observada uma deficiéncia no controle percentual e quantitativo de sobras
totais, pois ¢ realizado sem diferenciar cada tipo de sobra, ou seja, o numero de quilogramas
e percentual registrado como desperdicio total representa as qualificagdes de sobras juntas,
dificultando assim, o controle efetivo de sobras sujas e de resto ingesta para o controle posteriof.

Outrossim, na planilha de controle, nota-se a auséncia de um controle relativo a falta
de comida no horario de refeicao, pois indicar que houve 0% de sobras, no periodo, pode
representar tanto o consumo ¢ controle ideal da quantidade de comida, quanto de toda
comida foi utilizada, embora nao foi suficiente para atender os comensais, ou seja, o controle
de quantidade produzida nao se efetivou.

ApOs obter, analisar e estruturar os dados anuais de controle de sobras, realizou-se a
confecgao da média em quilogramas e o percentual de desperdicio mensal para 2021, conforme
explicitado na Figura 1.

Figura 1 - Controle mensal da média do desperdicio mensal de alimentos.

2 500 7.0
6,46
o 2 60 L B0
2000 5,69 5/58
5,26 27 .
48 '
1.500 L4
2 =
1.000 - a0
L 20
500
=10
0 L 0o
JA&N  FEY MAR ABR MAIO JUN  JUL AGO SET OUT MOV DEZ
L antidade (Kg) % Desperdicio

Fonte: Secéo de Subsisténcia da Academia da Forca Aérea (2021).
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Tendo em vista a Figura 1, nota-se que o desperdicio mensal apresentou uma
pequena varia¢ao ao longo do ano, com seu menor valor no més de abril (4,13%)
e o maior valor no més de janeiro (6,46%). O desperdicio médio mensal, isto
¢, a média das taxas de desperdicio encontra-se em 5,53%, proximo a mediana
calculada, que alcancou o valor de 5,60%. Se considerada a moda para os valores
inteiros, alcanga-se 6%. Dessa forma, os valores representativos estao inseridos
entre 5,5% e 6,0%.

Por outro lado, no calculo do desperdicio anual, verifica-se o valor de 5,44%, ou
seja, os valores médios e anuais convergem, o que sugere que as variacoes podem ser
derivadas de sazonalidade (pontos altos e baixos na série), embora nao interfiram na
tendéncia da taxa de desperdicio, préxima a 5,5%.

Na analise do processo de forma semestral, tem-se que, no primeiro semestre,
a taxa calculada de desperdicio ¢ de 5,54%, contra 5,5% da média das taxas de
janeiro a junho, e a taxa para o segundo semestre ¢ de 5,53%, contra 5,37%
da média das taxas de julho a dezembro. Nesse sentido, ha a possibilidade de
inferir-se que, apesar do efeito sazonal nos dados, nao ha diferenca expressiva
entre os semestres. Tal fato ocorre porque as atividades do primeiro e segundo
semestres nao diferem a ponto de influenciarem os habitos dos usuarios do rancho.
Apesar disso, diante dos resultados apresentados, a média anual enquadra-se na
classificacao de bom estabelecimento, que abrange de 5% a 10%, segundo Castro
e Queiroz (1998).

N3ao obstante, ao realizar uma analise das sobras por horario de refeicao, nota-se
uma discrepancia no resultado global da média, de modo a resultar em impressao
incorreta do escopo atual. Utilizou-se a média do desperdicio diario do café da manha,
do almocgo e do jantar para o calculo da média mensal por refei¢do; apds isso, foi
realizada a média dos meses, resultando na média anual segmentada nas respectivas
alimentacoes, conforme a Tabela 1.

Tabela 1 - Controle anual do desperdicio de alimentos por refeigao.

Caté da Manha Almogo Jantar

% Desperdicio
0,358 2,241 23,96
Desvio Padrio do 0,00307 000777 0,0341

desperdicio mensal

Fonte: Elaborado conforme os dados obtidos na Secao de Subsisténcia da Academia da Forca
Aérea (2021).

Com o resultado apresentado na Tabela 1, nota-se que ha uma discrepancia
na situacao do controle do desperdicio. A média percentual global no exercicio
analisado encontra-se na classificagdo bom, de controle, entre 5% e 10%, porém
o horario de refeicao do jantar possui um percentual de desperdicio de 23,96%,
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classificado como péssimo desempenho. Desse modo, foi observado que a média
global nao reflete o indice de cada horario de refeicao.

Ademais, o resultado obtido no desvio-padrio nao é considerado expressivo,
ou seja, ha uma constancia no percentual de desperdicio. Isso se configura como
algo positivo para percentuais baixos, como o do café da manha e o do almoco,
porém ¢ algo prejudicial no alto desperdicio do jantar, o que representa problema
que nao apresenta evolugdes para sua solugio.

Dada a possibilidade de doacdo e reutilizagao das sobras limpas do almoco, é
valido ressaltar que nao ha o registro e lancamento desse material sobressalente na
planilha de controle, ou seja, o resultado ¢ fiel no ambito do desperdicio, porém,
para controle de quantidade de produc¢iao, nao se torna eficaz.

5. CONSIDERACOES FINAIS

A analise do desperdicio de alimentos ¢ atual e de extrema importancia para a vida
em sociedade, visto englobar tanto o descarte indevido ao longo da cadeia produtiva,
quanto o seu aproveitamento inadequado no consumo. De acordo com as boas praticas
mundiais, a porcentagem de desperdicio deve ser mantida entre 0% e 5%, para um
otimo desempenho.

No contexto da FAB, o desperdicio envolve, também, a preocupag¢ao do melhor
uso do dinheiro publico, de modo que se mantenha a boa imagem das Forgas
Armadas. Para isso, tem-se o FCA 146-15/2018, que estabelece orientacoes
para elaboracao de cardapios, atendendo a principios e requisitos de adequagao
nutricional, além de estipular critérios, parametros e vetores para a coleta de dados
e informacgdes que sao usados na afericao de desempenho da area de subsisténcia
do COMAER.

Os indicadores de desempenho sao usados para uma analise do cenario e,
auxilio na avaliacao da gestao. A existéncia de indices para mensurar parametros
de produtividade, custo per capita, valor nutricional, entre outros, gera um
controle efetivo dos respectivos itens, nao obstante, a auséncia de um indicador
relativo ao desperdicio de alimentos indicia a existéncia de uma geréncia sem a
busca por resultados.

Na esfera da SSUB da AFA, obteve-se a planilha de controle de sobras, confeccionada
pela prépria secao, em que sao dimensionadas as quantidades, separadas por refeicoes
e por tipo de sobra. Foi observado que o rancho em questao possui um bom controle
do desperdicio, sendo quantificado em 5,44%. Da analise do descarte indevido por
horario de refei¢ao, concluiu-se que o café da manha e o almogo possuem excelente
controle de desperdicio, considerando o aspecto da doag¢dao das sobras e de sua
reutilizagdo no jantar, porém o jantar apresenta péssimo desempenho, com 23,96%
de alimentos desperdi¢ados.
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Tendo em vista o aprimoramento dos processos envolvendo a subsisténcia da
FAB, de modo que resulte em uma gestao eficiente do ponto de vista econémico e
do controle da quantidade de comida utilizada, este trabalho atingiu os objetivos de
identificar a quantidade percentual de sobras por periodo e apresentou os beneficios
da implementac¢ao do indicador de desempenho baseado nas sobras.

Sendo assim, observa-se que a adi¢ao de um indicador de desempenho
sobre desperdicio de alimentos no FCA 145-16/2018 ird auxiliar no controle e
dimensionamento de sobras. Com base no estudo de Castro e Queiroz (1998), deve-se
estabelecer que, entre 0% e 5% de sobras, o rancho da OM sera enquadrado em 6timo
estabelecimento; entre 5% e 10%, em bom estabelecimento; entre 10% e 15%, em
um estabelecimento regular; e, acima de 15%, em péssimo estabelecimento. Ademais,
conforme visto pela analise da SSUB da AFA, deve-se garantir que o indicador abranja
tanto o desperdicio diario, quanto o desperdicio por periodo de refeicdo, no intuito
de possibilitar um total controle em cada processo da produ¢ao de alimentos, para
que, assim, o responsavel pelo rancho possua uma maior base de dados para analise
de sua gestao, de modo que tenha por base o alcance dos parametros estabelecidos
no referido manual.

Com vistas a atualizacio do FCA 145-16/2018, deve-se, portanto, elaborar
o0 novo texto, com abrangéncia de conceituagoes, das composi¢coes minimas de
preparo das refei¢coes, dos indicadores de subsisténcia, ao qual sera incluido o indice
de desperdicio e de sobras com seus fatores especificados, e das disposi¢oes finais.
Apos esse procedimento, encaminhar o novo Folheto a Diretoria de Administragao
da Aeronautica (DIRAD), que o enviara a Subdiretoria de Abastecimento (SDAB).
Por fim, apds todas as analises e aprovagoes, o documento sera despachado com
o Diretor de Administracao da Aeronautica.

Este estudo assume um papel precursor a novas pesquisas que subsidiem
questoes no ambito do desperdicio de alimentos, dos motivos que levam os
comensais a realizarem descarte das sobras, de uma nova planilha de controle
de sobras e da eficacia e da amplitude dos manuais relativos a produgao de
alimentos no rancho.
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