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RESUMO

Este estudo teve a finalidade de avaliar como o reaproveitamento das sobras limpas no Rancho da
Academia da Forca Aérea otimiza os recursos or¢amentario-financeiros disponibilizados para a
Unidade. Levando em consideracdo que o desperdicio de alimentos ¢ um problema mundialmente
recorrente € que ¢ um gasto passivel de ser evitado nas Unidades de Alimentagdo e Nutricao
(UANSs), cabe ao gestor equilibrar a qualidade das refei¢cdes produzidas e a quantidade de recursos
utilizados a fim de diminuir o desperdicio. Tendo em vista que as UANs sdo locais destinados a
preparar e fornecer refei¢des nutricionalmente equilibradas e seguras, elas também devem se atentar
para estabelecer praticas mais sustentdveis no que diz respeito ao descarte das sobras e estimular a
diminui¢do de custos das refeigdes. Dessa forma, foi feita uma analise da produgao de residuos e do
reaproveitamento das sobras limpas dos alimentos no Rancho da Academia da Forca Aérea (AFA).
Os resultados dessa analise permitiram compreender como ¢ realizada a gestdo e a tomada de
decisdo da SSUB da AFA, com o objetivo de diminuir o desperdicio de alimentos e otimizar os
recursos or¢amentarios financeiros disponiveis.
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ABSTRACT

This study aimed to assess how the reuse of clean leftovers at the Air Force Academy Ranch
optimizes the budgetary and financial resources allocated to the Unit. Considering that food waste is
a globally recurring problem and an avoidable expense in Food and Nutrition Units (FNUs), it is the
manager's responsibility to balance the quality of meals produced and the amount of resources used
in order to reduce waste. Since FNUs are locations designed to prepare and provide nutritionally
balanced and safe meals, they should also focus on implementing more sustainable practices
regarding leftover disposal and encourage cost reduction in meals. Thus, an analysis of waste
production and the reuse of clean food leftovers was conducted at the Air Force Academy Ranch
(AFA). The results of this analysis allowed us to understand how the management and
decision-making processes of the AFA's Food Services and Supplies Unit (SSUB) are carried out,
aiming to reduce food waste and optimize the available budgetary and financial resources.

Keywords: waste; food reuse; scraps; costs.

INTRODUCAO

Segundo a Organizagdo das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e Agricultura (FAO), cerca
de 1,3 bilhao de toneladas de alimentos sdao desperdicados anualmente no mundo, totalizando 750
bilhdes de dolares. Tal quantia equivale a quase 30% da produ¢do mundial de alimentos, e dentre
eles: 30% dos cereais; entre 40% e 50% das raizes, frutas, hortalicas e sementes oleaginosas; 20%
das carnes e produtos lacteos; e 35% dos peixes (FAO, 2014). Seguindo esse preceito, cerca de 10%
dos alimentos produzidos no Brasil sdo desperdi¢cados ou perdidos, sendo essa quantidade de
calorias suficiente para atender 11 milhdes de pessoas, visando suas necessidades nutricionais
(BENITEZ, 2014).

As Unidades de Alimentagao e Nutricdo sdo espagos destinados a preparacdo e fornecimento
de refei¢des nutritivas, saudaveis e equilibradas, de acordo com o publico que as utiliza, do ponto
de vista nutricional e higiénico-sanitario. O desperdicio nas UANs gera fatores de grande
relevancia, e, dentre eles, um dos principais ¢ o economico (RICARTE et al, 2008). Em uma UAN,
o desperdicio esta ligado a falta de qualidade ou gestdo (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011). Sendo
assim, nesses locais ¢ possivel que haja um controle maior da producao, dos excessos e das sobras,
haja vista que hd um planejamento a ser seguido realizado por um profissional capacitado e
condicionado a desempenhar o bom andamento das Unidades.

A maior parte do lixo no pais ¢ organico. Isso reflete a ma utilizagdo dos alimentos e seu

consequente desperdicio. Estima-se que apos a compra dos alimentos 30% deles sdo desperdicados



(cascas, talos, folhas e sementes de verduras, legumes e frutas), e isso se deve a falta de
entendimento sobre a informag¢do nutricional e as possiveis formas de preparo desses alimentos.
Segundo o Servigo Social da Industria (SESI), diversas pesquisas estdo sendo realizadas sobre
novas fontes nutricionais e redugdo de perdas na pos-colheita, visando a qualidade nutricional e as
propriedades que tornam esses alimentos imprescindiveis para o consumo didrio (SESI, 2020).

De acordo com Abreu, Spinelli e Pinto (2011), os residuos alimentares podem ser
denominados de trés maneiras diferentes, de acordo com seu destino final. Essas trés categorias sdo:
o fator de corre¢do, as sobras (limpas e sujas) e o resto ingesta. A gestdo desses residuos
alimentares ¢ de competéncia do administrador, e cabe a ele fazer com que o processo de
aproveitamento ou ndo dos residuos gerados pelo preparo dos alimentos seja mais ou menos
eficiente. A fim de reduzir tanto o desperdicio quanto os custos gerados por ele, as UANs podem
contar com a reutilizacdo das sobras limpas. Dessa maneira, o desperdicio de alimentos que ainda
poderiam ser utilizados seria evitado, o que diminuiria ainda mais os custos decorrentes dele.

Frente ao exposto, o presente artigo pretende dissertar sobre o seguinte questionamento: De
que forma a gestdo dos residuos alimentares na Academia da Forca Aérea gera economia para o
Rancho?

O objetivo geral deste artigo ¢ avaliar como o reaproveitamento das sobras limpas no
Rancho da Academia da Forga Aérea otimiza os recursos orcamentario-financeiros disponibilizados
para a Unidade. Serdao abordados os seguintes objetivos especificos:

a) Contextualizar brevemente sobre o desperdicio de alimentos e analisar os tipos de
residuos alimentares;

b) Realizar uma analise descritiva da produgao de residuos do Rancho da Academia da
Forca Aérea; e

c) Apresentar a gestdo dos residuos alimentares e o método de reaproveitamento de
alimentos utilizado pelo Rancho da Academia da Forga Aérea, bem como a economia gerada por

esse reaproveitamento.



1 REVISAO DE LITERATURA

1.1 A ALIMENTACAO NAS FORCAS ARMADAS

No ambito militar, as UANs s3o conhecidas como “Ranchos”, que sdo destinados a prover
alimenta¢do a todo o efetivo militar que solicita apoio do rancho para realizar alguma refeicdo
(BRASIL, 2018). As Forgas Armadas t€ém a necessidade de fornecer a qualidade e quantidade
nutricional que atinja os macro e micronutrientes adequados para uma refeigdo, visto que contam
com um grupo de militares que demandam maior consumo de energia, como os militares em
formacdo, que praticam atividades fisicas com maior intensidade e em maior periodo de tempo
(BRASIL, 2015).

Com o objetivo de garantir a qualidade nutricional e a alimentacdo de todo o efetivo da
For¢a Aérea Brasileira (FAB), o Comando da Aeronautica (COMAER) conta com 62 ranchos
distribuidos nos 27 Elos do Sistema de Subsisténcia (SISUB) em abrangéncia nacional e contam
com um Plano Or¢amentario de R$257.679.540,00 (BRASIL, 2023). Esses ranchos contam com o
apoio de 2.084 integrantes do Elos do SISUB (gestores, nutricionistas, cozinheiros, soldados e
taifeiros) e atendem mais de 72 mil militares, dentre eles Oficiais Generais, Oficiais Superiores,
Oficiais Intermediérios, Oficiais Subalternos, Pragas Especiais, Pragas Graduadas e Demais Pragas
(BRASIL, 2022).

De acordo com o Manual de Alimentacdo das Forgas Armadas (MD42-M-03, 2010), o
correto planejamento do volume adequado das refeigdes é um fator de extrema importancia para o
bom andamento das UANs. Quando bem executado, evita a existéncia de sobras e contribui para
impedir o desperdicio. As sobras limpas, entretanto, quando inevitaveis, podem ser reaproveitadas

de forma segura (BRASIL, 2010).

1.2 DESPERDICIO DE ALIMENTOS

O conceito de desperdicio de alimentos esta relacionado com o descarte intencional de

insumos alimenticios. Geralmente, esse descarte estd presente nas ultimas fases da cadeia,



principalmente depois da preparacio (MELO et al, 2018). O desperdicio de alimentos tem
consequéncias nos niveis econdmico, politico, cultural e tecnoldgico da cadeia alimentar e de
producao, transporte, comercializagdao, embalagem e armazenamento na cadeia logistica (CASTRO,
2002).

Outrossim, existem outros fatores que podem ser influenciados pelo desperdicio de
alimentos como impactos ambientais gerados pela quantidade exacerbada de residuos. Segundo o
Plano Nacional de Residuos Solidos (2012), cujo objetivo ¢ discorrer sobre a gestdo dos Residuos
Solidos Urbanos (RSU) no Brasil, 51,4% da composi¢@o dos residuos solidos urbanos coletados no
Brasil em 2008 s3o consequentes da matéria organica (BRASIL, 2012).

De acordo com um estudo realizado por Benitez (2014), representante regional da FAO,
cerca de 14 milhdes de pessoas passam fome no Brasil, ¢ mais de 26 milhdes de toneladas de
alimentos sdo desperdicados. Esse dilema constitui um dos maiores paradoxos do pais, tendo em
vista que o Brasil ¢ um dos maiores produtores agricolas do mundo e, paralelamente, grande parte
da populagdo nao tem acesso a alimentacdo de qualidade.

Segundo o High Level Panel of Experts on Food Security and Nutrition (HLPE), as sobras e
restos sdo os principais indices de desperdicio de alimentos nas UANs do Brasil. Mas, além dele, ha
também o desperdicio na cadeia produtiva dos alimentos, como nas colheitas com as maquinas ou
com os alimentos j& estragados; no transporte, pela precariedade dos meios de transporte ou
estradas; nos centros de distribui¢do, por conta da instabilidade e ma administracao de estoques e
armazéns; ¢ pontos de venda, por conta da ndo aceitacdo do publico ou da quantidade exacerbada de

alimentos expostos (HLPE, 2014).

1.3 ANALISE DOS RESIDUOS ALIMENTARES

Segundo Abreu, Spinelli e Pinto (2011), os residuos alimentares podem ser divididos em trés
fatores: o fator de correcdo, as sobras sujas e limpas, e o resto ingesta. Sendo o fator de correcao
caracterizado pela perda de alimentos em relagcdo a seu peso inicial. As sobras podem ser definidas
como a quantidade exacerbada de alimentos desperdicada, sendo elas limpas (produzidas e, por

algum motivo, ndo distribuidas) ou sujas (produzidas, distribuidas e ndo consumidas)



(SPEGIORIN; MOURA, 2009). E, ainda, o resto ingesta, que sdo os alimentos rejeitados pelos

consumidores, representados pelas sobras dos pratos.

1.3.1 Fator de Correcao

O fator de correcao € um dos meios de se avaliar o desperdicio de alimentos nas Unidades
de Alimentagdo e Nutricdo. Ele ¢ estimado por meio do peso da perda dos alimentos em seu preparo
em relacdo ao peso inicial, em percentual, uma vez que a quantidade dos insumos no final da
producao ¢ menor que a comprada. Em contrapartida, existem alimentos que aumentam seu volume
final por conta da absor¢do de 4gua no cozimento, como ¢ o caso das massas e do arroz. Ou seja, 0
fator de correcdo se da pelo descarte de partes usualmente ndo comestiveis dos alimentos como
cascas, talos, sementes, 0ssos, peles e gorduras durante a preparacao das refeigoes.

Seguindo as defini¢des de Abreu, Spinelli e Pinto (2011), a avaliagdo do fator de correcao

da-se pela seguinte férmula:

Fator de Correcao = Peso Bruto / Peso Liquido

E valido ressaltar que essa medida pode ser utilizada para avaliar a qualidade dos alimentos
que chegam as UANs, bem como a qualidade dos utensilios ¢ da mao de obra utilizados para a
preparacdo desses alimentos. Sendo assim, esse fator também pode auxiliar o gestor a otimizar a
produgdo e preparacdo das refeicdes e diminuir o volume de alimentos desperdigados (ABREU;

SPINELLI; PINTO, 2011).

1.3.2 Sobra suja

As sobras sujas sdo os alimentos que foram preparados, servidos, expostos em cubas nas
bancadas de distribui¢do e nao foram consumidos por algum motivo (ndo aceitagdo do paladar dos
consumidores, excesso de alimento preparado por conta da variabilidade do consumo e etc), ou nao
foram monitorados no que se diz respeito a temperatura ou tempo de espera (ZARO, 2018).

Essas sobras devem ser uma das maiores preocupagdes do gestor, visto que sao os residuos



mais comuns nos restaurantes ¢ UANSs, e se planejados e preparados de acordo com a demanda,
podem ser evitados ou diminuidos. As UANs ndo devem exceder essa sobra além de 10% do
alimento produzido. Sendo assim, pelo fato deste alimento ndo poder voltar as bancadas, admite-se
e deve-se buscar pelo gestor, uma quantidade de sobras entre 2% a 5%, a fim de diminuir o

desperdicio dos alimentos preparados (VAZ, 2006).

1.3.3 Sobra limpa

As sobras limpas sdo os alimentos ja preparados que ainda ndo foram expostos nas bancadas
e estdo mantidos sob perfeito controle de tempo e temperatura, a fim de evitar o crescimento de
microorganismos ou bactérias e possiveis doengas estimuladas pela méa conservagdo dos alimentos
(RICARTE et al, 2008).

Nesse viés, visto que o alimento estard sendo controlado em relagdo a proliferacdo de
microorganismos, ele pode ser reaproveitado em outras refeicoes. Sendo assim, seguindo os
procedimentos corretos de armazenagem, essa refei¢do pode ser reaquecida e disposta nas bancadas,
sem perigo de contaminag¢do. Dessa forma, cabe ao gestor realizar uma avaliacdo diaria da
quantidade de sobra limpa que foi produzida no dia a dia. Com isso, se manteria tanto controle da
sobra suja quanto o da sobra limpa, para que fosse possivel realizar uma correcao dessa quantidade,
e, assim, diminuir o fator de corre¢ao de desperdicio (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011).

Seguindo as definigdes de Abreu, Spinelli e Pinto (2011), o calculo da porcentagem de

sobras, somando-se as limpas e sujas, da-se pela seguinte formula:

% de sobras = (total produzido - total distribuido) x 100 / peso da refei¢ao distribuida

1.3.4 Resto Ingesta

O resto ingesta ¢ o residuo alimentar que, depois de preparado e exposto nas bancadas, ¢
servido nos pratos dos consumidores e ndo consumido por eles. Sendo assim, esse alimento ndo tem

outro destino sendo o lixo. Tal descarte pode ser mensurado, em percentual, pela relacdo entre a



quantidade de alimentos descartada nos pratos e a quantidade de alimentos que foi preparada
(AUGUSTINI et al, 2008).
Seguindo as defini¢cdes de Abreu, Spinelli e Pinto (2011), o calculo da quantidade de resto

ingesta da-se pela seguinte formula:

Indice de Resto = Peso da Refeigdo Rejeitada / Peso da Refeigdo Distribuida x 100

De acordo com Teixeira et al (2000), para que essa porcentagem seja aceita, deve ser
inferior a 10%, e, de preferéncia, entre 4% e 7%. Visto que, caso essa taxa seja superior a 10%,
pode-se inferir que a gestdo do cardapio foi mal planejada ou executada. Por outro lado, Vaz (2006)
afirma que esse percentual estd mais relacionado com a aceitabilidade do cliente do que com a

realidade do restaurante.

1.4 REAPROVEITAMENTO DAS SOBRAS

A prevencdo para o reaproveitamento dos alimentos ¢ realizada desde a armazenagem até o
seu preparo final. Sendo assim, no que diz respeito aos alimentos, segundo a ABERC (2003),
devem ser corretamente armazenados e fiscalizados a fim de manter sua qualidade nutricional e
evitar qualquer tipo de contaminacao, mantendo, entdo, a higiene e limpeza do local, a ventilacao,
controle de temperatura e pressdo e etc. Na fase de pré-preparo dos alimentos, a qual eles sdao
submetidos & higienizacdo, selecdo e temperos, o desperdicio também ¢ controlado por meio do
fator de correcdo, que relaciona, em porcentagem, o peso da perda dos alimentos em seu preparo em
relacdo ao peso inicial. Por fim, na fase de preparo, o desperdicio pode ocorrer devido a um
planejamento inadequado na quantidade de refeicdes por conta do numero de comensais
superestimado ou subestimado.

Dentre os residuos alimentares, o resto ingesta ndo pode, de forma alguma, ser aproveitado,
visto que ¢ o alimento que foi desprezado no prato do consumidor, ¢ deve ser descartado
(MACHADO; CHAVES; ABREU, 2019). As sobras sujas ndo deveriam ser reutilizadas, visto que
foram expostas para distribuicdo na bancada. Entretanto, em virtude da situagdo decorrente do

Coronavirus, a Lei n° 14.016 publicada em 2020, possui a finalidade de diminuir o desperdicio de



alimentos e incentivar a doacdo de alimentos para pessoas, familias ou grupos em situagao de
vulnerabilidade ou risco alimentar e nutricional. Sendo assim possibilita empresas, hospitais,
supermercados, cooperativas, restaurantes, lanchonetes e quaisquer estabelecimentos que fornegam
preparados prontos para o consumo de comensais.

Essa Lei possibilita a doagdo dos alimentos caso suas propriedades nutricionais e
higiénico-sanitarias tenham sido mantidas, ainda que sofrendo algum dano parcial. Sendo assim,
possibilita a Administragdo realizar a doacdo desses alimentos sem que haja prejuizo ou
responsabilidade por algum dano causado pela ingestdao dos alimentos. Salvo se agirem com dolo e
ma fé (BRASIL, 2020b). Por conta disso, ¢ fundamental que as UANs estejam sempre atualizadas
quanto as normas e legislagdes especificas que regulamentam a utilizagdo de sobras e restos de
alimentos sujos, garantindo assim a seguranca alimentar dos consumidores e a sustentabilidade do
processo.

A possibilidade de reaproveitamento interno dos alimentos, entdo, s6 pode ser realizada de
uma maneira: com a utilizacao das sobras limpas, evitando, assim, o descarte de alimentos antes nao
consumidos. Para isso, as sobras de alimentos s3o classificadas em trés tipos: ndo preparados
(alimentos descongelados), pré-preparados (alimentos que foram temperados, por exemplo, sem
exposicao a temperatura ambiente por mais de 30 minutos) e prontos (alimentos preparados e
mantidos sob conservagdo que nao foram expostos para distribui¢do), sendo aplicados, para cada
um deles, critérios para o seu correto aproveitamento. (ABERC, 2013).

Segundo o Manual da Associagdo Brasileira das Empresas de Refeigoes Coletivas (ABERC)
(2013), dentre os alimentos prontos, existem os alimentos quentes e frios. As sobras limpas de
alimentos quentes podem ser utilizadas se essas preparagdes estiverem a no minimo a 60°C por até
6 horas ou menos que 2 horas se estiverem abaixo de 60°C. Dessa forma, para uma possivel
reutilizagdo ou distribuicdo em até 12 horas, elas devem ser reaquecidas em no minimo 74°C ou em
combinagdes de temperatura e tempo que mantenham a seguranca desses alimentos (como 70°C por
2 minutos ou 60°C por 15 minutos) e, entdo, até serem distribuidas, devem ser mantidas em
condigdes de temperatura € tempo seguras.

Em contrapartida, as sobras limpas de alimentos frios podem ser reutilizadas se ficaram
armazenadas no maximo até 4 horas até 10°C ou menos de 2 horas acima de 10°C. Sendo assim,

essas preparagdes podem ser reaproveitadas em até 24h se voltarem a 4°C em 4 horas. Ademais,
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também podem ser cozidas e reaproveitadas em pratos quentes se alcangarem 74°C na cocgdo ou em
combinagdes de temperatura e tempo que mantenham a seguranga desses alimentos (como 70°C por
2 minutos ou 65°C por 15 minutos), e depois serem mantidas em condigdes temperatura e tempo
que sejam seguras para distribui¢do de alimentos quentes (acima de 60°C) e serem consumidas em,

no maximo, 6 horas.

1.5 CUSTOS

Segundo Martins (2003) uma empresa precisa ultrapassar ou no minimo alcancgar excelentes
niveis de qualidade, eficiéncia e produtividade para competir no mercado. Além disso, um fator de
suma importancia para alcangar esse resultado ¢ eliminar desperdicios a fim de reduzir custos, que
variam entre os tipos de restaurantes.

Um restaurante a la carte, por exemplo, por possuir pratos prontos e proporcionados,
consegue produzir uma quantidade de porcdes mais definidas, e, dessa forma, a quantidade de
desperdicio ¢ menor, e pode até ser embutido no custo do prato para o consumidor final. Em
contrapartida, em uma UAN, o numero de consumidores varia muito de acordo com a demanda do
dia. Isso contribui para que sobre muita comida ou até mesmo falte. A utilizagcdo das sobras limpas
¢ um fator intrinsecamente ligado a redu¢do de gastos de uma Organizagdo (GONDIM et a/, 2005).

Ainda que, segundo Abreu, Spinelli e Pinto (2011), as sobras ndo possam ser mensuradas
com uma porcentagem de limite maximo, Laugeni e Martins (2000) comentam que a quantidade a
ser produzida ¢ um dos maiores problemas que os administradores podem ter, visto que uma
producao exacerbada gera desperdicio e custos desnecessarios. Em contrapartida, produzir uma
quantidade menor que a demandada gera um desgaste que ndo estava previsto, a fim de atender a
uma reposi¢ao que nao estava programada.

Isso ilustra como os desperdicios podem gerar um custo muito alto para os restaurantes e
Unidades de Alimentacdo e aumentar exorbitantemente o custo das refeicdes. Dessa forma, para
que sejam mais sustentaveis e econdmicos, ¢ necessario que seja feita uma administragao
estratégica dos custos, de forma a otimizar e maximizar a utilizagdo dos recursos ja disponiveis e
alcangar a diminuicao dos desperdicios (LIPPEL, 2002).

Existem outros desperdicios nas UANs que também podem ser considerados, como:
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a) Agua: no que diz respeito aos vazamentos de torneiras ou canos e a priorizagdo do
descongelamento sob refrigeragdo ao invés de dgua corrente;

b) Materiais descartaveis, de escritério e de higiene: armazenando-os de forma correta e
utilizando-os de maneira racional; e

c) Energia: utilizando energias alternativas ou sustentdveis e racionalizando o uso dos
equipamentos somente nos horarios necessarios, a fim de diminuir os custos de produg¢ao (ABREU;
SPINELLI; PINTO, 2011).

No que concerne a Forga Aérea Brasileira, para que cada comensal realize suas refei¢oes, €
distribuido por todo o territdrio nacional um valor referente ao custeio da alimentac¢do diaria dos
militares. Esse valor ¢ denominado “etapa”, e ¢ determinado em portaria do Ministro da Defesa, em
conformidade com o or¢amento disponibilizado ao COMAER, podendo ter seu valor
complementado em algumas situagdes (BRASIL, 2016). Esse valor de etapa para atendimento das
demandas relacionadas a alimentacdo do pessoal militar da ativa se encontra descrito conforme o

Quadro 01 abaixo:

Quadro 01 - Calculo do valor a ser descentralizado

Dias de Etapa | Valor diario [Valor diario poy Valor diario
por alimentadgalimentado pard por aluno das
para aquisi¢dojsuprir Materiaiy Escolas de
o de géneros | e Servigos de | Formagio de
Efetivo alimenticios Apoio ao militalres da Resultado
Arranchado Rancho (Ca) Ativa
(Ef) (D) (E) (Ch
Etapa Comum de Conforme §§1°
- = 0 o
Alimentagio X e 2" do Art. 3 RS 9.00 ) _ EfxD x E
Complemento X Conforme §3° - RS 2,00 - EfxDxCa
Alimentar do Art. 3°
Conforme §4° EfxDxCl
Colagio X do Art. 3° ; ; RS 0,50
GALC X Conforme §5° | 2 x R$ 9.00 (Ef + Ef + ...+ Ef)
dO Art. 3“ ]ij} 500 _ X (E+(‘ﬂ.j

Fonte: PORTARIA DIRAD N° 21/AB4 (BRASIL, 2020a).
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Ainda sobre as “etapas”, elas sdo disponibilizadas de acordo com a quantidade de pessoas
arranchadas no dia. O arranchamento diz respeito a vinculacdo que o militar tem diariamente com o
rancho para recebimento diario de alimentagdo. Conforme a ICA 145-6, que trata sobre o repasse e
comprovagao de etapas, o valor das etapas € parcelado de acordo com as refeigdes, sendo:

a) 10% (dez por cento) correspondente ao café da manha;

b) 50% (cinqiienta por cento) correspondente ao almogo; €

¢) 40% (quarenta por cento) correspondente ao jantar.

Ao analisar os dados do Quadro 01, o Quadro percebe-se que os cadetes da AFA (e demais
alunos das Escolas de Formagao de militares da Ativa) recebem um valor de etapa maior (R$0,50)
que os outros militares da Unidade referente a colacao, ou lanche da tarde. O valor descentralizado
para as Unidades de Ensino da FAB ¢ calculado com base em 25 (vinte e cinco) dias de “etapa” por
efetivo alimentado por dia, a cada més. Na Forga Aérea Brasileira, a Relacdo Analitica de Rancho
(RAR) ¢ um documento mensal, emitido pelo Sistema de Informagdes Gerenciais de Pessoal
(SIGPES) de forma informatizada, que apresenta detalhadamente o numero de militares
arranchados na Organizacdo Militar (OM). O valor a ser descentralizado para o efetivo que ndo se
enquadra nas Unidades de Ensino da FAB , ¢ calculado com base em 22 (vinte e dois) dias de
“etapa” por efetivo alimentado por dia, a cada més (BRASIL, 2016).

No que concerne ao or¢amento didrio das refeicoes na Academia da Forca Aérea, a etapa
diaria ¢ obrigatoria a todos os militares, independentemente se eles realizam a refeicdo ou nao.
Entretanto, o quantitativo de comensais realizado por meio de uma média historica dos ultimos anos
¢ o que conduz a producao didria do Rancho e auxilia o gestor em relacdo as sobras. Tal média pode
induzir a erros de quantidade na produgdo, visto que ndo fornece o quantitativo que realmente ird

comparecer para realizar as refeicoes.

2 MATERIAIS E METODOS

O presente artigo foi elaborado por meio de uma pesquisa bibliografica aplicada, através de
uma andlise exploratdria. Para isso, foram utilizados artigos, manuais e documentos que discorrem

sobre a diminui¢do dos gastos nas UANs e a reutilizacdo das sobras limpas, como o Manual da
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Associacdo Brasileira das Empresas de Refeicoes Coletivas (ABERC). Também foram utilizados
documentos especificos que discorrem sobre o tema dentro das Forcas Armadas, como o
Regulamento De Seguranga dos Alimentos Das For¢as Armadas e o Manual de Alimentagdo das
For¢as Armadas.

Além disso, foi utilizada uma base de dados fornecida pela Se¢cdo de Subsisténcia (SSUB)
da Academia da Forca Acdrea, que apresentou dados referentes as quantidades de alimentos
produzidos diariamente nas 3 refei¢des (café da manha, almogo e jantar) para o efetivo da AFA,
bem como os residuos alimentares produzidos e suas respectivas classificacdes. Assim, tais dados
permitiram uma pesquisa de campo, de carater descritivo.

Outrossim, com vistas a explorar o tema abordado neste artigo e alcancar os objetivos antes
mencionados, foi realizado um acompanhamento da gestao de residuos solidos organicos adotada
na Se¢do de Subsisténcia da Academia da Forca Aérea, a fim de verificar sua aplicagdo e tentativa

de amenizagdo do desperdicio.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com dados fornecidos pela UAN em questdo, foram oferecidas no més de
fevereiro de 2023 em média 1156 refei¢des diarias no café da manha, 1870 no horario do almogo,
918 no jantar e 261 no horario da ceia. Para que as refeicoes sigam o planejado quanto aos valores
nutricionais, e se evitem desperdicios, ¢ elaborado um cardapio semanal de acordo com a etapa
diaria. Para isso, estipula-se a quantidade necessaria de alimentos a ser utilizada para o preparo das
refei¢des de acordo com a média historica de comensais.

Levando em consideragdo que o efetivo total de militares da AFA gira em torno de 2450
pessoas, percebe-se que nao ¢ a totalidade do efetivo que opta por realizar suas refeigdes didrias no
rancho. Por isso ¢ tdo importante que o quantitativo de pessoal seja corretamente seguido. O
planejamento ¢ feito com vistas a ndo existir uma sobra exacerbada de alimentos, caso o efetivo ndo
compareca, ou a ndo faltarem alimentos, caso o efetivo seja menor que o previsto.

O gestor responsavel pelo Rancho da Academia da For¢ca Aérea vé-se em um dilema entre
manter a qualidade da alimentacdo e economizar os recursos or¢amentarios disponiveis. Caso ele

priorize somente uma das duas opgoes, fard uma péssima gestdo e contengdo de gastos. A Unica
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solucdo desse gestor, entdo, se encontra em equilibrar os dois pontos acima mencionados, €
gerenciar tanto a economia de recursos quanto a qualidade das refei¢des produzidas. Para isso, sdo
utilizadas técnicas de gestdo eficientes como o controle da utilizagdo das sobras, reduzindo a
quantidade de sobras limpas desperdicadas e economizando recursos e insumos, ocasionando
melhoria na qualidade das refei¢des proporcional ao residuo alimentar reutilizado (SOUZA, 2019).

Tendo em vista que o descarte de alimentos ¢ realizado por diversos motivos (aparéncia,
apresentacao, aceitabilidade e quantidade das refei¢des), a analise do indice de sobra limpa tem o
objetivo de calcular e analisar esse desperdicio. E de suma importancia que se obtenham registros
desse alimento desperdicado, para que, com base nessa quantidade, algumas medidas para reducao
desse desperdicio e do custo dele recorrente possam ser tomadas (AUGUSTINI ez al., 2008).

Levando em consideragdo que percentuais entre 2% e 5% de residuos descartados por
pessoa sdo ideais (VAZ, 2006), a Secdo de Subsisténcia da Academia da Forca Aérea realiza
diversos procedimentos a fim de gerir esse desperdicio com a maior efetividade possivel. Para isso,
controla diariamente, semanalmente e mensalmente as sobras limpas, as sobras sujas € o resto
ingesta que o rancho produz por meio de planilhas abastecidas com os dados fornecidos pelos
taifeiros e nutricionistas do rancho.

Segundo Gandra e Gambardella (1986), a avaliacdo ¢ a melhor maneira de compreender a
situacdo real que cada unidade vivencia. Para os autores, a conferéncia dos objetivos, em
conformidade com o planejamento realizado, ¢ o controle dessa medida s3o muito importantes no
ramo alimentar. Sendo assim, essas avaliacdes devem ser continuas, a fim de reunir os dados da
unidade e avaliar se o desempenho estd de acordo ou ndo com o esperado, e se serd necessario
implantar alguma medida de corregao.

No Quadro 02 podemos observar a quantidade de alimentos produzidos diariamente pelo
Rancho da Academia da For¢a Aérea, assim como o controle, realizado pelos funcionarios, das

sobras limpas, sujas e resto ingesta:



Quadro 02 - Planilha de Controle de sobras didrias no rancho da AFA.

Controle de Sobras
|
Quantidade Resto Ingesta Total Sobras Total Sobras
Data Dia da Semana Refeigio Alimento Produzida (Kg/L) | Sobra Limpa (Kg) | Sobra Suja (Kg) (Kg) (kg/L) (%)
Leite 110 i) 0,5
Café 115 i) o 1.5
Café da Manhd | Café da Manh3 Pao 84 u] o 0
Soma café da manhd (kg/L) 309 1] o 0 0 0%
Arroz 1736 883 2 5
PRATO BASE Feljdo 138,7 726 313 3
PRATO
FRINCIPAL Pernil Assado 430 i) 56,2 15
GUARNICAD Virado de Couve 120 ] 44,5 3
Mix de Folhas
- % SALADA Tomate 123 56 23 4
E_ Z Almogo SOBREMESA Arroz Doce 128 8 0 2 3
= E Soma almogo (kg/L) 1114,1 216,9 110,3 ] 327,2 20%
a Arroz 883 19,5 12,2 3
PRATO BASE Feljdo 72,6 i) 30 3
PRATO Filé de Frango
PRINCIPAL Grelhado 1387 i) 6,1 8
Macarrdo ao
GUARNICAD Maolho sugo 120 251 11,3 25
Mix de Folhas
SALADA Tomate 56 i) 3.6 1,75
Jantar SOBREMESA Arroz Doce 0 0 0 1
Soma Jantar (kg/fL) 4756 A4, 6 63,2 107,28 23%
TOTAL SOBRAS DO DIA 18987 2615 1735 0 435 22,91%

Fonte: Se¢do de Subsisténcia da Academia da Forga Aérea (2023).
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Pode-se observar que a quantidade de sobras limpas no almogo ¢ maior do que o esperado
pelo planejamento. Isso se deve ao fato de que a produgdo didria de arroz, feijdo, purés e cremes no
Rancho da Academia da Forca Aérea ¢ realizada em sua totalidade no periodo da manha por conta
do seu modo de preparo e o consequente custo gerado. Diferentemente das carnes, massas e
assados, que sdo preparados em fornos combinados ou panelas elétricas, os alimentos citados sdo
preparados em grandes caldeiras, que devem ser ligadas 1 hora antes de iniciar o seu
funcionamento. Quanto mais horas elas estiverem ligadas, mais combustivel gastam e maior ¢ a
manutengdo. Por isso, esses alimentos sdo preparados somente uma vez ao dia e depois sdo
armazenados para posterior utilizagao.

Sendo assim, no periodo noturno, quando ¢ servido o jantar, os alimentos preparados pela
caldeira, sdo reutilizados e servidos juntamente com a proteina ¢ os demais acompanhamentos.
Logo, as sobras limpas dos alimentos preparados pela caldeira sdo 100% reaproveitadas no jantar.

A Tabela 01 apresenta uma estimativa de consumo de combustivel das caldeiras utilizadas
no rancho da AFA, com o intuito de verificar como o reaproveitamento dos alimentos pode trazer

economia para o Rancho da AFA:

Tabela 01 - Consumo de Oleo Diesel - Conta 3 - SSUB

CONSUMO Reais

MES LITROS RS Total R5615.787.45
mai./22 9813 R$ 58.668.33 Media R$ 5131562
jun./22 8256 R$ 50.361.60

Jul./22 9093 R$ 58.286.13 Litros

ago./22 10119 R$ 67.594.92 Total 97891
set./22 8622 R$ 57.441.36 Media 815758
out./22 8347 RS$ 54.228.57

nov./22 8329 R$ 5251510

dez./22 6833 R$ 43.265.55

jan./23 2067 R$ 12.863.07

fev. /23 7947 R549.211.40

mar./2 9562 R$ 58.276.23

abr./23 8901 R$53.074.19

Fonte: Se¢do de Subsisténcia da Academia da Forga Aérea com base no SILOMS - mddulo subsisténcia (2023).
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E valido ressaltar, ainda, que os valores mensais se diferem devido as mudancas no valor de
aquisi¢do do 6leo diesel, e o consumo se altera proporcionalmente ao quantitativo de comensais. O
quantitativo de comensais pode variar por inimeros fatores, como o ingresso de novas turmas de
recrutas ou férias. Pode-se observar que a maior discrepancia no consumo se da no més de janeiro,
visto que os cadetes (maior quantidade de arranchados da AFA) e outros militares do efetivo estao
de férias e ndo consomem no rancho.

Segundo dados fornecidos pela SSUB, a caldeira ¢ utilizada da seguinte maneira: cerca de
10 horas por dia nos dias tuteis (das 3h até as 13h), totalizando 22 dias no més, 6 horas por dia nos
dias ndo-uteis (das 5h até as 11h), totalizando 8 dias no més, totalizando, em média, 9h por dia no
mes.

Considerando que sao utilizados, em média, por més, 8.157,58 litros de oleo diesel
(equivalente a R$51.315,62) para o abastecimento das caldeiras, tem-se um valor médio de R$6,29
para cada litro de combustivel utilizado. Sao utilizados por dia, em média, 272 litros de combustivel
(equivalente a R$1.710,36). Como as caldeiras sao utilizadas 30 dias no més, em média 9h/dia,
obtém-se uma média de 272 litros de combustivel por dia (34 litros por hora) resultando em
R$213,84 por hora de utilizagao.

Com a utilizagdo das caldeiras somente até as 13h, e ndo até as 18h (sem o reaproveitamento
das sobras limpas), sdo economizadas 5 horas de utilizagdo das caldeiras nos dias uteis e 7 horas nos
dias nao-uteis (equivalente a uma média de R$1.176,12 por dia). Sendo assim, o Rancho da
Academia da Forga Aérea economiza cerca de R$35.283,60 por més em combustivel com o
reaproveitamento das sobras limpas. Além da economia monetaria e de combustivel, hd também a
diminui¢do do desperdicio dos alimentos, dos recursos humanos € do consumo de energia.

Outrossim, além do reaproveitamento dos alimentos produzidos pelas caldeiras, ha também
o reaproveitamento das sobras limpas do almogo produzidas por outros meios (fornos combinados,
panelas elétricas e etc). Entretanto, os dados utilizados neste trabalho ndo permitem mensurar essa
economia.

Visto que as sobras limpas do almogo sdao totalmente reaproveitadas no jantar, as sobras
limpas do jantar também sdo reaproveitadas. Com o amparo da Lei n° 14.016, essas sobras sdo
doadas a instituigdes de caridade, que se comprometem a retirar os alimentos e leva-los

acondicionados da melhor maneira possivel, se responsabilizando por qualquer problema decorrente
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da ingestao desses alimentos. Dessa forma, o doador se isenta parcialmente dessa responsabilidade,
a ndo ser que os prejuizos se originem de uma intengdo deliberada em causa-los (BRASIL, 2020b).
Pdde-se observar também que a quantidade de sobras sujas ainda ¢ bastante evidente. Para
essas sobras, infelizmente ndo ha outra destinagdo. Por isso, transformar essas sobras em adubo por
meio da compostagem tornar-se-ia uma op¢do vidvel e ambientalmente responsavel para o
gerenciamento desses residuos, que além de evitar o desperdicio de alimentos, poderia ser utilizado
em hortas e jardins como um fertilizante natural e ecoldgico. Esse processo ¢ uma alternativa
ecologicamente correta que pode contribuir para a sustentabilidade ambiental e a preservagdo dos

recursos naturais (MELO; DUARTE, 2018).

4. CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos dados alarmantes sobre o desperdicio de alimentos no mundo, ¢ fundamental
buscar solugdes eficazes para minimizar esse problema. Nesse contexto, as Unidades de
Alimentagdo e Nutricdo (UANs) desempenham um papel crucial na gestdo adequada dos residuos
alimentares, com a finalidade de controlar a producdo, os excessos e as sobras por meio de um
planejamento adequado realizado por profissionais capacitados.

O objetivo deste estudo foi analisar a gestdo dos residuos alimentares na Academia da Forga
Aérea, especificamente em como o reaproveitamento das sobras limpas no Rancho otimiza os
recursos or¢amentario-financeiros disponibilizados para a Unidade.

Pode-se verificar que no Rancho da Academia da Forca Aérea sdao produzidos os trés tipos
de residuos alimentares: as sobras (limpas e sujas), o resto ingesta e o fator de corre¢ao. Vaz (2006)
afirma que sdo ideais entre 2% e 5% de sobras nas UANs para uma boa gestdo, mas sdo admissiveis
até 10%. Durante o periodo analisado, o Rancho da Academia da For¢a Aérea produziu em torno de
23% de sobras. Dessa totalidade, aproximadamente 14% sdo reaproveitados com a doagdo de
alimentos. Sendo assim, apenas 9% das sobras (as sobras sujas) sdo descartadas. Tal fato demonstra
que ainda podem existir outros meios de mitigacao das sobras, até mesmo para as sobras sujas.

Foi possivel também observar que, na gestdo de sobras limpas, ao produzir os alimentos pela
caldeira somente no periodo da manha, o Rancho economiza cerca de R$35.283,60 mensais

(equivalente a uma economia anual de R$423.403,20) em combustivel. Outros gastos como energia,
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recursos humanos e desperdicio de alimentos também sdo reduzidos.

Espera-se que este artigo possa contribuir para a conscientiza¢do sobre a importancia de uma
boa gestdo dos residuos alimentares e de praticas eficazes de reaproveitamento de alimentos nas
UANS. Tais questionamentos compreendem desde as causas que levam ao desperdicio, até a analise
de planilhas e métodos utilizados para gerenciamento das sobras, bem como a efetividade e
abrangéncia da gestdo do Rancho. A redug¢do do desperdicio de alimentos ndo traz somente
beneficios econdmicos, mas contribui também para a seguranca alimentar, sustentabilidade e
combate a fome. Sendo assim, o presente estudo desempenha uma abordagem inicial da analise do
reaproveitamento de alimentos no Rancho da AFA, possibilitando novos estudos que aprofundem as
investigagdes relacionadas a tematica do reaproveitamento de alimentos visando a reducdo do

desperdicio monetario e alimentar.
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