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RESUMO 

 
O orçamento no Brasil possui um cenário de contingências que obriga o gestor 
público a focar na inovação como resposta à necessidade de redução do gasto 
público. É nesse ambiente que o Comando da Aeronáutica (COMAER) observa as 
dificuldades para ampliar os investimentos em projetos vinculados à Defesa 
Nacional, como na aquisição da aeronave F-39 (Gripen), reforçando a necessidade 
de uma maior eficiência à máquina pública. Nesse contexto, a DIRAD (Diretoria de 
Administração da Aeronáutica), como responsável pelo SISUB (Sistema de 
Subsistência) e de seus elos denominados por ranchos, possui o desafio de 
encontrar essa eficiência. Por isso, visando incorporar as inovações da Indústria 4.0 
e as práticas mais atualizadas do mercado, este ensaio defende a implantação do 
conceito smart kitchen como uma abordagem que atenderá esse anseio por 
eficiência. Argumenta-se que os equipamentos do conceito smart kitchen permitirão 
um rendimento superior aos equipamentos tradicionais, reduzindo o consumo de 
energia elétrica. Além disso, a automação abordada por esse conceito substituirá as 
tarefas manuais, reduzindo a mão de obra empregada na produção da alimentação. 
Como resultado, o conceito smart kitchen pode ser aplicado em outras áreas do 
COMAER promovendo a otimização de recursos pela eficiência energética e pela 
eficiência na gestão de recursos humanos. Outrossim, promoverá mudanças que 
permitirão uma concentração de esforços nas atividades de preparo e emprego, 
desenvolvendo as capacidades militares em prol do cumprimento da missão 
institucional da Força. 
 
Palavras-chave: Smart kitchen. Eficiência. Energia elétrica. Mão de obra.
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1 INTRODUÇÃO 

 

O cenário histórico orçamentário no Brasil apresenta constantes 

adversidades, como restrições, cortes e contingenciamentos, aos órgãos públicos. 

Esse contexto acaba por exigir inovações na redução do gasto a fim de permitir uma 

melhora na gestão da máquina pública. 

Esse quadro corrobora a preocupação do COMAER na dificuldade de 

expandir os valores do orçamento em investimento na área de Defesa Nacional, 

como do projeto da aeronave F-39 (Gripen), reforçando a necessidade de reduzir a 

máquina pública, ou seja, permitir uma maior eficiência dos recursos empregados 

(Brasil, 2023). 

Dentro desse contexto, a DIRAD, órgão responsável pelo SISUB e, 

consequentemente, pelo gerenciamento de seus elos denominados ranchos, possui 

como desafio atualizar as melhores práticas na área de alimentação coletiva com 

foco na eficiência. Assim, seguindo as atuais tendências do mercado influenciado 

pela Indústria 4.0, o conceito smart kitchen surge como uma nova concepção de 

eficiência para o conjunto de atividades de uma cozinha. 

Por isso, este ensaio defende que a implantação do conceito smart kitchen 

promoverá uma nova forma de abordagem para a estrutura das cozinhas, 

possibilitando a eficiência dos recursos empregados nos ranchos do COMAER. 

Como argumento inicial, os equipamentos do conceito smart kitchen, 

permitirão uma eficiência superior com a redução do consumo de energia elétrica 

utilizada nos processos de produção da alimentação, uma vez que incorpora 

tecnologias mais atualizadas do mercado em comparação ao tipo de tecnologia, em 

estado defasado, dos equipamentos presentes nos ranchos do COMAER. 

Além disso, a modernização oriunda desse novo conceito otimizará os 

processos automatizando as tarefas manuais e reduzirá, portanto, o número de 

pessoas empregadas nas atividades relacionadas à produção da alimentação. Isso 

porque, ao reduzir as tarefas de menor complexidade, as funções mais simples 

deixam de demandar vários profissionais para uma determinada atividade dentro da 

cozinha passando a contar com um número reduzido ou com um profissional de 

outro setor da cozinha que apenas gerencia aquela tarefa, impactando o atual 

cenário dos ranchos. 
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2 DESENVOLVIMENTO 

 

Smart kitchen é um conceito inovador para os ranchos, por mudar a 

concepção da produção da alimentação, com foco na eficiência dos recursos 

utilizados. 

Isso é possível, pois esse conceito está fundamentado em quatro aspectos: i) 

rede de comunicação interna; ii) sistemas de controle inteligente; iii) automação; e iv) 

praticidade de uso (Ceccacci; Menghi; Germani, 2015). Além disso, atrelada a era da 

Indústria 4.0 que integra computadores, equipamentos, aplicações e indivíduos pela 

Internet das Coisas (IoT – Internet of Things), esse novo conceito influencia 

diretamente a forma, a tomada de decisão e a ampliação da capacidade do 

processo produtivo de uma cozinha, impactando os recursos utilizados na produção 

da alimentação (Javaid et al., 2021). 

 

2.1 Eficiência com energia elétrica nos ranchos 

 

Em consulta ao Tesouro Gerencial, sistema do Governo Federal que atua 

como um painel de buscas de dados do Sistema Integrado de Administração 

Financeira (SIAFI), o período de 2017 a 2023 apresentou um crescimento dos 

gastos com energia elétrica: de 4,9%, em 2017, essa despesa atingiu, em 2023, o 

patamar de 6,7% do montante total de recursos do SISUB1. 

Esse cenário de maior gasto de energia elétrica pode ser compreendido, pois, 

segundo Pereira, Aguiar e Vasconcelos (2021), os processos de cozimento de 

gêneros alimentícios e de limpeza de utensílios, bancadas e máquinas consomem 

grandes quantidades de energia elétrica em seu funcionamento. Além disso, o 

consumo de energia dos ranchos também é impactado por equipamentos utilizados 

para o armazenamento dos alimentos, como câmaras de congelamento e 

refrigeradores (Mudie et al., 2016). 

Outrossim, para se ter uma noção numérica desse contexto, segundo Paillat 

(2011), somente a fase de preparação dos alimentos representa a maior parte do 

 
1 Os dados do Tesouro Gerencial mostram os seguintes valores aplicados em energia elétrica (e o 

percentual em relação ao recurso total destinado ao SISUB): em 2017 – R$ 10.239.547,31 (4,9%), 
em 2018 – R$ 11.738.967,32 (4,6%), em 2019 – R$ 9.990.925,39 (4,4%), em 2020 – R$ 
14.999.992,50 (6,8%), em 2021 – R$ 17.999.999,60 (6,0%), em 2022 – R$ 18.004.380,51 (7,7%) e 
em 2023 – R$ 18.000.000,00 (6,7%). 



6 

consumo de energia elétrica de uma cozinha, podendo refletir em 54% do consumo. 

Por isso, os equipamentos na concepção smart kitchen representam a resposta para 

a redução do consumo de energia elétrica. 

Tal resposta é factível a partir da utilização de equipamentos com novas 

tecnologias substituindo, assim, os tradicionais equipamentos empregados em uma 

cozinha. Como exemplo, na área de produção de uma cozinha, as diferenças de 

tecnologias de um fogão possuem impacto significante no consumo e, por isso, na 

eficiência energética. Quando o consumo2 de 162 Wh (Watt-hora) de um fogão de 

indução é comparado com um fogão de fonte radiante, com um fogão de ferro 

fundido em placa e com um fogão de gás em anel, observa-se, respectivamente, um 

aumento de 44% (233 Wh), de 52% (252 Wh) e de 82% (295 Wh) no consumo com 

energia elétrica (Paillat, 2011). 

Entretanto, o conceito smart kitchen não está alicerçado apenas em 

equipamentos com tecnologias que permitem um melhor rendimento e 

empregabilidade com foco no uso eficiente de energia, mas, também, com a 

conectividade fomentada pelo avanço da Indústria 4.0 a partir da interligação de 

equipamentos e indivíduos em rede. 

Tal conectividade acaba por auxiliar a eficiência ampliando a economia de 

energia. Isso é possível pela inserção de plataformas como o sistema inteligente de 

gerenciamento de energia (SEMS – smart energy management system) que possui 

um potencial de redução de 31% no consumo de energia e de 35% no custo da 

energia (Chauhan; Chauhan; Badar, 2022). 

Por esse motivo, considerando, com base na consulta ao Tesouro Gerencial, 

o montante de R$ 18.000.000,00 do SISUB aplicados em energia elétrica em 2023, 

o impacto da redução de 35% no custo da energia pode permitir uma economia de 

R$ 6.300.000,00, o que representa 2,3% da dotação do SISUB utilizada no ano de 

2023. 

Isso permite compreender como a aplicação de equipamentos com recursos 

tecnológicos, sob a concepção smart kitchen, pode impactar o consumo de energia, 

substituindo os equipamentos presentes nos ranchos adquiridos com tecnologia 

defasada em comparação ao mercado. Além disso, como resultado secundário, 

 
2 Para o cálculo foi utilizada a energia necessária para aquecer 1,5 litros de água de 20 a 95ºC 
(Paillat, 2011). 
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esse impacto promove a eficiência na gestão do orçamento, representando 

economia de recursos diante de um cenário econômico de incertezas. 

 

2.2 Eficiência da mão de obra nos ranchos 

 

Uma das preocupações de qualquer cozinha é a observação da segurança 

alimentar nos procedimentos e processos da produção da alimentação, 

principalmente quando tratamos, no caso dos ranchos do COMAER, das refeições 

fornecidas ao efetivo e o impacto que isso pode gerar nas diversas atividades 

finalísticas e de suporte da Força. 

Ao realizar uma análise mais detalhada das atividades de um rancho, 

observa-se a predominância de tarefas com grande intervenção humana nas várias 

etapas do processo de produção da alimentação: recebimento do material, limpeza, 

armazenamento, manipulação, preparação e distribuição. 

É nesse contexto que a smart kitchen, ao incorporar novas soluções 

tecnológicas, permite um processo de automação substituindo os processos 

manuais presentes na cadeia de produção. Isso acaba por gerar uma produção mais 

precisa e eficiente ao diminuir o esforço do trabalho humano (Demir; Dincer, 2020). 

Essa redução da mão de obra pode ser observada em vários processos 

como: i) na diminuição e/ou a substituição do esforço humano no preparo de 

tubérculos por máquinas que descascam e realizam o pré-preparo; ii) no preparo de 

bifes por máquinas que amaciam e empanam; iii) conforme Chougule et al. (2021), 

na lavagem e limpeza dos utensílios de cozinha pela inserção de máquinas de lavar 

louças automáticas; entre outros processos que reduzem o emprego de várias 

pessoas ou, simplesmente, substituem toda a atividade pelo trabalho de uma 

máquina. 

Além disso, estudos estimam que, no cenário da automação da era da 

Indústria 4.0, um considerável número de trabalhadores ficará sem emprego, com 

estimativas de redução de 44% a 52% (em um contexto de mudanças mais 

intensas) ou de 3% a 14% (em um contexto de mudanças mais superficiais) da força 

de trabalho global (Nazareno; Schiff, 2021). 

Assim, a partir das tecnologias da smart kitchen, o processo de automação 

das atividades dos ranchos proporciona profundas mudanças no número de 

profissionais empregados que, principalmente em atividades menos complexas, 
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passam a ter uma configuração reduzida ou a ter apenas um profissional que, 

concomitantemente com outras atividades da cozinha, gerencia a tarefa agora 

totalmente automatizada por um ou mais equipamentos. 

Tal cenário vai ao encontro de um dos princípios motivadores do processo de 

reestruturação iniciado em 2016: a racionalização do efetivo, em especial ao 

vinculado às atividades de suporte, e um aumento da capacidade militar a partir da 

ampliação do efetivo das atividades finalísticas (preparo e emprego) da Força 

(Brasil, 2016). Dessa forma, dada a limitação de expansão do efetivo total, esse 

contexto permite que a Força possa adotar novas estratégias na gestão de recursos 

humanos com foco no aumento do efetivo operacional. 

Além da redução na mão de obra, a automação do processo de implantação 

da smart kitchen também permite uma eficaz gestão de riscos focada na segurança 

nos processos, por meio de um estruturado gerenciamento e monitoramento, 

possibilitando menores acidentes e, consequentemente, uma melhor disponibilidade 

da mão de obra (Ali et al., 2004; Jian-Mei et al., 2018). 

Logo, de forma subsidiária, o resultado dessa solução atualiza a infraestrutura 

do rancho em um ambiente com maior foco na segurança de trabalho, por permitir 

um controle em relação às quedas, vazamento de gás, exposições a queimaduras e 

outros riscos promovendo a proteção de um recurso vital para qualquer organização: 

o ser humano. 

 

3 CONCLUSÃO 

 

Como apontado, as dificuldades de expansão do orçamento do COMAER 

para os investimentos necessários aos projetos estratégicos acabam por demandar 

medidas inovadoras para uma eficiência da máquina pública. 

Alicerçado na Indústria 4.0, o mercado apresenta uma nova tendência com 

foco na eficiência das cozinhas voltadas à alimentação coletiva: o conceito smart 

kitchen. Assim, este ensaio defendeu a implantação do conceito smart kitchen como 

uma nova forma de abordagem para a estrutura das cozinhas capaz de permitir a 

eficiência dos recursos empregados nos ranchos do COMAER. 

Inicialmente, verificou-se que os equipamentos abarcados pelo conceito smart 

kitchen podem representar uma redução do consumo de energia elétrica ao 

incorporar as inovações do mercado, atualizando a tecnologia defasada presente 
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nos equipamentos dos ranchos. Outrossim, auxiliado por sistemas de gestão da 

energia, essas novas tecnologias podem representar uma redução de 35% nos 

gastos com energia, representando uma economia anual de R$ 6.300.000,00 (2,3% 

do montante total de recursos do SISUB em 2023) destinados aos ranchos 

demonstrando o impacto para a eficiência na gestão de recursos do COMAER. 

Além disso, observou-se que a automação promovida pela smart kitchen tem 

potencial de reduzir o número do pessoal ou substituir totalmente o esforço humano 

atualmente empregado nas diversas atividades do rancho. Esse impacto pode 

representar a diminuição de, pelo menos, 3% do total da mão de obra, permitindo, 

assim, uma racionalização do efetivo a partir da alteração do atual cenário da mão 

de obra presente nos ranchos. Isso implica em uma maior eficiência para a gestão 

de pessoal ao possibilitar a adoção de estratégias de aumento do efetivo 

operacional, sem comprometer a limitação na expansão do efetivo total da Força. 

Por fim, a concepção gerada pelo efeito da Indústria 4.0 nas cozinhas 

transformando-as em smart kitchen poderá ser disseminada em outras áreas do 

COMAER com a finalidade de se obter eficiência dos recursos atualmente 

empregados. Ademais, essa difusão tem potencial de alavancar mudanças 

substanciais ao permitir que a Força, cada vez mais, possa concentrar esforços no 

processo contínuo de desenvolvimento das capacidades militares, principalmente de 

preparo e emprego, e cumprir, assim, sua missão institucional. 
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