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Resumo: Afome é um problema que assola o mundo. No.entanto, entre um quarto e um terco dos alimentos produzidos a cada ano no mundo
sdio desperdicados e, apesar disso, n@o hd consciéncia social sobre.a elevada quantidade de residuos orgdnicos gerados e ndo aproveitados, cau-
sando impactos nocivos ao meio ambiente e graves consequéncias econdmicas. O propdsito deste arfigo é verificar a existéncia de procedimentos
institucionalizados na Marinha do Brasil (MB), com a finalidade de regular e orientar a utilizacto das ferramentas e métodos de controle para o
combate dos desperdicios de alimentos nos ranchos e propor oportunidades de melhoria. Para tanto, fez-se necessdria uma pesquisa bibliogrdfica
e documental, seguida da aplicacto de questiondrios aos militares e servidores civis que exercem a fungdo de Gestores de Municiamento nas
diversas Organizades Militares (OM) da Marinha no Brasil, para melhor embasamento do tema e, com os subsidios, responder ao problema da
pesquisa e atingir os objetivos deste artigo.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos. Controle. Servigo de Alimentacio. Unidade de Alimentacio e Nutrigdo. Melhoria Continua.

1 INTRODUCAO

A dlimentag&o representa uma necessidade
humana essencial. A evidente quesi@o biolégi-
ca e a influéncia nas esferas econémicas, so-
ciais e politicas, suscita as Nagdes um planejo-
mento minucioso para atender a essa demanda
elementar. Todavia, o relatério "O Estado da
Seguranca Alimentar e Nutricdo no Mundo”,
divulgado  pela  Organizagdo das Nagdes
Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO,
2018), organismo em nivel internacional que
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analisa a seguranga alimentar, aponta que a
fome aumentou para 821 milhdes de pessoas
no ano de 2017, representando cerca de 11%
da populagdo mundial.

Na visdo de Martins e Farias (2002), a
quantidade de alimentos existente no mundo &
capaz de atender ds necessidades basicas de
todos os seres humanos, reforcando a ideia
de que a problemdtica da fome néo estd relo-
cionada apenas d escassez de alimento, mas
fambém ao desperdicio de comida.
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Os dados do Banco Mundial relatam que &
desperdigado ou perdido entre um quarto e um
terco dos alimentos produzidos mundialmente
para o consumo humano. Ainda, conforme
divulgado pela Organizagdo das Nagdes
Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO,
2014), estimase que 6% de todas essas per-
das sejam de responsabilidade da América
latina e do Caribe.

O Brasil estd entre os dez paises do mundo
que mais desperdicam alimentos, conforme
revelado pelos dados daquela Organizagao.
Esse indice reforga o paradoxo que consiste
em o pafs ser um dos maiores produtores e
exportadores de alimentos do mundo e ocu-
par uma posicdo elevada no que conceme
ao seu desperdicio.

Embora sejam alfos os indices de desper-
dicios no pals, a doacdo de sobras é muito
pequena. Ainda que ndo haja a proibicdo
nos limites definidos em leis, a RDC n® 216,
de 15 de setembro de 2004 (BRASIL,2004),
dispde de restricoes e regras quanto & doagdo
das sobras pelas UANs. Além disso, de acor-
docomoart. 7°, IXda lein® 8.137 de 27 de
dezembro de 1990 (BRASIL, 1990), constitui
crime contra as relacdes de consumo “vender,
fer em depdsito para vender ou expor & venda
ou, de qualquer forma, entregar matéria-prima
ou mercadoria, em condigdes impréprias ao
consumo”, o que torna mais um fator dificulta-
dor para a destinagdo dos alimentos.

Segundo Martins et al. (20006), a falta de
preocupagdo com o desperdicio é inerente &
cultura brasileira e afeta a economia do pais,
apresentando  resulfados  negativos para @
sociedade. Nesse senfido, dada a magnitude
e os impactos causados por essa questdo,
forna-se necessario, em cardfer emergencial,
o desenvolvimento de politicas, estratégias e
iniciativas visando a estimular mudancas no
pensamento, hdbitos e padrdes de compor-
famenfo da populagdo. Além disso, fazse
mister salienfar a elaboracdo e divulgagao

de documentos formalizados que norfeiam
praticas para um melhor gerenciamento das
perdas e sobras alimentares.

Nos dliimos anos, verificouse uma grande
preocupacdo dos sefores piblicos em implemen-
far estratégias de melhoria da gest@o. Por isso,
fazse necesséria uma fransformagdo nas prati-
cas gerenciais para aperfeicoar o desempenho
das organizagdes piblicas (BRASIL, 2019).

Na Marinha do Brasil, essas estratégias
estdo alinhadas com o propésito do Programa
Netuno, definido no Manual de Gestdo
Administrativa  da Marinha  (EMA-134).
Segundo Brasil (2019), a razdo da existén-
cia do Programa Netuno é contribuir para o
aprimoramento da gestdo das organizagdes,
possibilitando que as OM cumpram “[...] suas
missdes em elevados padrées de qualidade,
com eficiéncia, eficacia e efetividade [...]".

Para Santana e Souza-Silva (2012), a ado-
¢do de novas prdticas e modelos de gest@o
baseados na  aprendizagem estimulam as
organizagdes publicas a aprenderem a partir
da observacdo de suas préprias prdticas,
favorecendo assim para a melhoria  conti-
nua da gest@o puiblica, permitindo fornéla
mais eficaz em seus designios. Bucior et al.
(2015) afirmam que as prdticas inovadoras
de gestdo sdo capazes de influenciar a capa-
cidade esfratégica para criar e manter novos
conhecimentos, condigdes importantes para
o desenvolvimento de melhorias de servicos
e produtos, como também de processos infer-
nos confribuindo como uma ferramenta para
alcance dos objetivos organizacionais.

Em tempos de crise econémica e confingen-
ciamento dos recursos publicos, a importancia
do confrole e de ferramentas de gest@o fomen-
fa a avaliagdo dos custos e o planejamento
do processo produtivo das refeicdes, visando
confribuir para a qualidade, a eficiéncia e a
racionalizagdo dos gastos publicos.

Diante dos fatos expostos, o presente estu-
do infentou responder o seguinte problema
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de pesquisa: No que fange as prdficas de
controle, a Marinha do Brasil possui procedi-
mentos insfitucionalizados ao longo do proces-
so produtivo das refeicdes para a redugdo dos
desperdicios alimentarese

A partir do problema de pesquisa aponto-
do, buscou-se verificar, por meio da aplicacdo
de questiondrio' aos gesfores de municiamento
de diversas OM da Marinha, a existéncia de
procedimentos institucionalizados para contro-
le de desperdicios de alimentos. Como obje-
fivos especificos o estudo buscou: (1] identifi-
car as possiveis causas dos desperdicios de
alimentos no processo produtivo alimentar; e
(2) propor ferramentas para mitigar os desper-
dicios alimentares.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Desperdicios no processo
produtivo alimentar

Em todas as etapas do processo produ-
fivo alimentar, desde a fase da produgdo
agropecudria, passando pela armazenagem,
fransporte, processamento e, por fim, nos elos
finais, com a comercializacdo e o consumo,
sdo gerados residuos, que podem ser caracte-
rizados de duas formas: perdas e desperdicios
alimentares.

As definicdes conceituais acerca do tema
f8m adofado as ferminologias apresentadas
pela FAO, a qual diz que os desperdicios e
perdas ocorrem em estagios distintos da ca-
deia, assim como suas motivacdes.

A perda de alimentos (food loss) & defini-
da como a reducéo ndo intencional da dis-
ponibilidade de alimentos para o consumo,
causando a diminuicdo da massa ou do valor
nutricional dos alimentos, provocados pelas
ineficiéncias nas cadeias de suprimento, fais
como deficiéncias de infraestrutura e logistica,
fecnologias de produgdo obsoletas ou pouco
eficienfes e baixa capacidade gerencial ou de
habilidades técnicas das pessoas. A perda de
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alimentos ocorre, principalmente, nas fases de
producdo, pdscolheita, processamento, arma-
zenamento e fransporte, ou seja, ainda nos
estagios iniciais da cadeia produtiva (MELO
etal., 2018).

Peixofo e Pinto (2016, p. 2) afirmam que:

a perda de alimentos ocorre na produgéo

agropecudria ou no processamenio  pos-

colheita, por exemplo, quando o produto
dos culfivos ndo é integralmente colhido
ou a produgéo colhida é perdida durante

o processamento, o armazenamenio ou o

fransporte.

Em contrapartida, o desperdicio de alimen-
fos (food waste] acontece, principalmente,
nos Ultimos estégios da cadeia, ocorridos na
distribuic@o e no consumidor final; representa
o descarte intencional dos alimentos aproprio-
dos para o consumo; e pode ocorrer, muitas
vezes, em funcdo de alimentos que estrago-
ram, mas pode estar associado ao comporta-
mento do proprio individuo ou por excesso da
oferta (MELO et al.,2018).

Segundo Vaz (2006), o desperdicio cor-
responde ao extravio daquilo que pode ser
aproveitado para o beneficio de alguém, de
uma empresa ou da prépria natureza, e de
acordo com Porpino et al. (2018), as famf-
lias brasileiras desperdicam, em média, 353
gramas de comida por dia ou 128,8 kg por
ano. Em andlise per capita, o desperdicio é
de 114 gramas didrios, o que demonsira um
desperdicio anual de 41, 6 kg por pessoa.

Pesquisas realizadas por Varela ef al.
(2015), no restaurante universitario  da
Universidade Federal do Rio Grande do Norte,
demonstraram que a quantidade de restos dei-
xados nos pratos de aproximadamente 2.240
refeicdes servidas ao dia na unidade seria
suficiente para aumentar a oferfa de refeicdes
em, pelo menos, 270 usudrios nesta mesma
jornada, sem alterar os custos de produgdo.
logo, os desperdicios, sejam de alimentos



ACANTO

pronfos e ndo distribuidos, sejam de restos dos
pratos, podem e devem ser evitados.

Dessa forma, para promover a reducdo e
o confrole dos desperdicios de alimentos, o
planejomento adequado da quantidade de
refeicdes a ser preparada representa um fafor
fundamental para o bom desempenho dos
Servicos de Alimentacéo.

2.2 Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo (UANs)

"O Servico de Alimentacdo coletiva é
um local potencial para o desperdicio de
alimentos” (BORGES et al,, 2019, p.4). As
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN)
represenfam o espaco onde sdo preparadas
e oferecidas as refeicdes, e elas podem esfar
presentes em diversos fipos de instituigdes -
escolas, hospitois, empresas, organizagoes
militares (OM\), entre outras.

Segundo Abreu et al. (2003, p. 35,
as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UANs) sao:

um conjunto de dreas com o objefivo de
operacionalizar o provimento nufricional de
coletividades. Consiste de um servico or
ganizado, compreendendo uma sequéncia
e sucessdo de atos destinados a fornecer
refeicbes balanceadas denfro dos padrées
dietéticos e higiénicos, visando, —assim,
atender as necessidades nutricionais de seus
clientes, de modo que se ajustem aos limites
financeiros da Instituicéo.

Para Teixeira et al. (2007), as UANs podem
ser consideradas um subsistema integrante de
um sistema maior, que desempenha afividades
relacionadas & alimentacdo e nutricdo, sendo
elas destinadas a atender s atividades fins ou
aos meios da enfidade. Como érgdos meios,
podem ser exemplificadas as UANs das indds-
frias, asilos, abrigos e insfituicdes escolares,
pois auxiliam a reducdo de indices de aciden-
fes, taxas de absenteismo, melhora nos niveis
de aprendizagem, confribuindo, assim, para

que sejam feitas, da melhor maneira, as afivi-
dades fins da organizagéo. No segundo caso,
como 6rgdos fins, podem ser citadas as UANs
de estabelecimentos de saide e hospitais uma
vez que colaboram diretamente para o objefivo
esfratégico da organizagdo, pois englobam um
conjunto de bens e servicos propostos a afen-
der e recuperar a populagdo assisfida.

O processo produtivo das refeicdes é com-
posto pelas seguintes efapas: recebimento,
armazenamento, descongelamento, prépre-
paro, preparo, monfogem, espera para dis-
tribuicdo e distribuicdo (ABREU et al., 2003).
Todas as efopas necessitam de controles es-
pecificos visando & manutengdo dos padroes
de qualidade e reducdo de desperdicios. Tais
controles podem ser direcionados & avaliagdo
de cusfos, quantidade, qualidade, higiene
etc. e permitem mensurar desperdicios e de-
fectar prdticas que geram aumento de gastos
(SOARES et al., 2011).

Nesse senfido, os ranchos da Marinha do
Brasil, como UANSs, t&m como propdsito a
promo¢do da saide e do bem-estar de seu
pessoal por meio de uma alimentagdo segura,
nutricionalmente balanceada e adequada as
diferentes situagdes operacionais inerentes &
vida militar, adotando requisitos essenciais de
“Boas Prdticas” nos servicos de alimentacdo
no &mbito das OMs, bem como seu efetivo

controle (BRASIL, 2010; BRASIL, 2015b).

2.3 Fatores influenciadores do
desperdicio de alimento

No processo produtivo das refeicdes, o
descarte, seja ele intencional ou ndo, estd
presente em diversos momentos, desde a
ndo utilizacdo de insumos no recebimento e
prépreparo até o despejo no lixo das sobras
dos pratos dos comensais. Para Abreu et al.
(2003), o desperdicio, em uma UAN, é si-
nénimo de falla de qualidade e pode estar
relacionado a trés fatores, quando se refere a
alimentos: fator de correcéo, sobras e restos.
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O fator de correcdo estd relacionado &
perda inicial representada pela refirada das
parfes nGo comestiveis do alimento. O des-
perdicio relacionado a esse fafor pode ser
influenciado pela qualidade dos géneros ad-
quiridos, eficiéncia e qualificacdo da mao de
obra utilizada na preparacéo dos alimentos,
assim como pela qualidade dos utensilios e
equipamentos utilizados [ABREU et al., 2003).

As sobras sdo o excedente de alimento pro-
duzido e ndo consumido. Estdo relacionadas
& eficiéncia do planejamento e da produgéo,
sendo ocasionadas em virtude da oscilacao
da frequéncia didria dos comensais, da incom-
patibilidade dos cardédpios com o padrdo e
hdbitos alimentares dos clientes, do treinamen-
fo dos funciondrios das linhas de produgdo
e do porcionamento das refeicdes (BUSATO;
FERIGOLLO, 2018). Redlizar o registro des-
sas quantidades é essencial para subsidiar a
implementagdo de medidas de redugdo de
desperdicios, ofimizac@o da produtividade e
reducdo de custos (HENRIQUES, 201 3).

Para Miller (2008), as sobras podem ser
divididas em sobras aproveitaveis (sobras lim-
pas) e sobras n&o aproveitdveis (sobras sujas).
As sobras aproveitdveis correspondem aos
remanescentes dos alimentos que foram prepa-
rados, mas que ndo foram dispostos nas linhas

de servir (balcdes), podendo ser utilizadas
posteriormente caso tenham sido mantidos sob
condigdes adequadas de armazenamento. J&
as sobras nd@o aproveitaveis sdo os alimentos
que foram disposfos nas cubas do balcdo de
distribuic@o para o consumo, porém ndo foram
servidos, ndo podendo ser reaproveitados.

Os restos, também denominados restos-in-
gestdo, correspondem aos alimentos servidos
e ndo consumidos. Representam as sobras dos
pratos e das bandejas, que ser@o descartadas
no lixo (MULLER, 2008), e sdo expressos em
percentual, a partir da razé@o entre o tofal
de restos e o total de alimento distribuido.
Este ¢ o fator mais subjefivo, haja vista estar
relacionado & satisfacdo do cliente. Assim,
um alfo indice de restos significa uma clara
insatisfacdo com a refeicdo ou com o servico.
O controle desse indice permite avaliar a ade-
quacdo em relacdo as necessidades dos co-
mensais e & aceitagdo dos carddpios (ABREU
et al., 2003). Os restos podem também estar
relacionados & quantia servida pelo cliente
maior que o seu consumo, influenciada pelo
tamanho dos pratos e pela inadequacdo dos
utensilios usados.

Conforme ilustrado na Figura 1, os fafores
refrocitados, segundo Abreu ef al. (2003), po-
dem ser calculados da seguinte forma:

Figura 1: Formulas para calculo das sobras de alimentos

Fator de Correcdo (FC) =

Peso Bruto (PB)

Peso Liquido (PL)

(Total produzido — Total distribuido)

% Sobras =

x 100

Total produzido

Peso da Refeicdio Rejeitada (PR)

indice de Resto (IR) =

00

Peso da Refeicdo Distribuida (PRD)

Fonte: Abreu et al. (2003).
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De acordo com Hirschbruch (1998, apud
NONINO-BORGES et al., 2006), o plane-
jamento inadequado de refeicdes, as prefe-
réncias alimentares e o treinamento dos fun-
ciondrios para produgdo podem influenciar
a ocorréncia dos desperdicios. Silva et al.
(2010) elucidam que a falta de conscientiza-
¢do dos clientes ao ndo se comprometferem
com a redugdo dos desperdicios também
representa um fator que pode interferir na
geracdo de maior quantidade de rejeitos
alimentares.

Assim, baseado na abordagem dos es-
tudos refrocitados, pode-se concluir que s@o
alguns fatores influenciadores do  desperdi-
cio de alimentos em UANs: o planejamento
inadequado de refeicdes; a oscilag@o na
frequéncia de comensais; a aceitabilidade
dos carddpios ou preferéncia dos utentes; a
falta de conscientizacdo dos usudrios acerca
dos desperdicios; a falta de capacitagdo dos
funciondrios para preparo das refeicdes; a
utilizagdo de utensilios inapropriados; a mé
apresentacdo ou aparéncia dos alimentos
preparados; e problemas na qualidade dos
géneros adquiridos.

2.4 A gestoria de municiamento na
Marinha do Brasil

Na Marinha do Brasil (MB), as atividades
ligadas ao sefor de alimentagdo sdo geren-
ciadas pela Gestoria de Municiamento. As
atividodes do municiamento englobam desde
a gestdo dos recursos financeiros relacionados
& alimentagdo até o planejamento dos cardé-
pios, confeccdo e distribuicdo das refeigdes.

Na MB, pode-se associar os ranchos (refei-
torio] os quais estdo presentes tanto em OM
de ferra quanto em navios, e sdo responsdveis
por foda a producdo das refeicdes para os
militares &s UAN.

Quanto ao rancho na MB, as OM podem
ser classificadas em quatro fipos: a) OM
com rancho préprio organizado (fornecem

alimentac@o a apenas seu pessoal); b) OM
apoiadora (fornecem alimentagdo a seu pes-
soal e a outras OM); c)] OM apoiada [seu
pessoal, total ou parcial, se alimenta em uma,
ou mais, OM apoiadora); d) OM sem rancho
e sem apoio OMs que ndo possuem municia-
mento nem sGo apoiadas) (BRASIL, 2015al).

Para fins de planejamento financeiro, foi
esfabelecida uma importéancia, em dinheiro,
destinada ao custeio da alimentacéo didria
(café, almogo, jantar e ceia) do militar em
todo territério nacional, denominada etapa
comum de alimentacdo.

Compete ao Ministério da Defesa (MD)

fixar o valor da elapa e estabelecer as

normas a serem observadas pelas Forcas

Singulares para a elaboragéo e remessa

das informagdes que servirdo de subsidio

para a fixagdo do valor da efapa comum

de alimentagéo” (BRASIL, 2015a, p.18).

Atualmente, o valor da etapa é de R$
9,00, conforme a Circular n° 11, de 05 de
janeiro de 2019, da Diretoria de Financas da
Marinha. Além da etapa comum de alimento-
cdo, em determinadas situacdes, como OMs
escolares, hospitais, navios em regime de
viagem, efc., sGo autorizados complementos
financeiros para reforgar as etapas de alimen-
tacdo no custeio dos ranchos.

O planejamento dos recursos da Gestoria
de Municiamento é baseado por meio do con-
frole do nimero do pessoal municiado na OM,
no qual a soma das etapas e complementos
sacados pela OM em um determinado perio-
do compde o que se chama de despesa au-
torizada. A escrituracdo da movimentacéo de
recursos financeiros e de géneros ¢ realizada
mensalmente por intermédio do Mapa Mensal
de Municiamento (MMM] e, diariamente,
por meio do Bilhete Diario de Municiamento
(BDM), logo o nimero de efapas e comple-
mentos lancados no MMM corresponderd
ao somatério dos valores lancados nos BDM

(BRASIL, 2015al).
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2.5 Controle administrativo como
ferramenta para melhoria continua

Embora o confrole seja essencial para o
acompanhamento dos processos de qualquer
organizag@o ou afividade, os dados da
Resolucdo n® 1, de 17 de abril de 2018,
da Cémara Interministerial de  Seguranca
Alimentar e Nutricional (BRASIL, 2018) apon-
fam limitacdes nas publicacdes brasileiras que
versam sobre as causas e as solugdes para
prevencdo e combate as perdas e aos des-
perdicios alimentares, principalmente quando
se frafa de procedimentos e ferramentas de
confrole adotados pelas UANs para redugdo
desses residuos.

De acordo com Soares et al. (2011), con-
frolar o desperdicio em UAN é exiremamente
importante, haja vista se tratar de uma questdo
ndo somente econdmica e ambiental, mas
tfambém politicosocial, ainda mais quando
o Brasil se enconfra entre os paises com al-
tos indices de desperdicios de alimentos no
mundo e a subnutricdo é considerada um sério
problema de satde publica.

O uso de ferramenfas que permitam a
avaliacdo e identificacdo das causas do des-
perdicio é essencial para o desenvolvimento
de medidas que visem solucionar ou minimizar
esse problema. Segundo Miller (2008), o
confrole em uma UAN deve analisar, compa-
rar e avaliar os procedimentos e o desempe-
nho dos servicos, buscando como resultado
a reducdo de desperdicios, a ofimizagdo da
produtividade, a qualidode dos servicos e o
baixo custo das refeicdes.

Segundo Chiavenato (2014), a admi-
nistracdo possui quatro fungdes especificas:
plone]omenfo, organizagdo, direcdo e con-
frole, que, quando consideradas como um
todo, constituem o processo administrativo. O
confrole ocorre ao final do processo visando
garantir que os resultados do que foi planeja-
do, organizado e dirigido acordem sobre os
objetivos estabelecidos.
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Chiavenato (2014) destaca, ainda, que o
controle, como funcdo administrativa, envolve
o monitoramento de atividades e a correcdo
de desvios, composto pelas seguintes fases:
esfabelecimento  de padrées  (desempenho)
e critérios (normas); observacdo do desem-
penho; comparacdo do desempenho com o
padrdo estabelecido; e acdo correfiva.

Assim, o controle consiste fundamental-
menfe na verificagdo, comportandose como
um processo que orienfa as atividades ao
alcance dos objetivos e resultados desejados
e previamente determinados. No enfanto, a
verificacdo ndo deve ser usada como mera
comparagdo entre o que foi planejado e o
executado, mas deve dar condigdes de plane-
jar resultados futuros com atengdo na melhoria
confinua da gesfdo.

Segundo Savolainen (1999, apud OPRIME
E LIZARELL, 2010), a melhoria continua é um
processo de renovagdo organizacional, por
meio da insercdo de novos comportamentos e
prdticas gerenciais  rotina e estrutura da orga-
nizagdo, incorporando novos modos de agir.
Na Marinha do Brasil, o Programa Netuno
simboliza o compromisso da Insfituicdo com a
melhoria da qualidade da gestdo, por meio
da institucionalizagdo de boas prdticas de
gest@o e da busca pela melhoria continua das
atividades de suas OM.

Nesse contexto, as ferramentas de controle
s@o importantes para defecgdo da variabili-
dade do processo, possibilitando indicar a
presenca de falhas nas etapas de producdo
das UANs. Além disso, segundo Borges
et al. (2019), a elaboracdo de rotinas e a
padronizag@o de processos sdo agdes que
podem ajudar a minimizar os desperdicios de
alimentos.

Como algumas das ferramentas de controle
utilizadas para o combate de desperdicios ali-
mentares em UANs pode-se citar a pesagem
digria das sobras e restos, a pesquisa de so-
fisfacdo, as campanhas para conscientizagdo
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dos usudrios e o acompanhamento didrio do
nimero de comensais.

Segundo Borges ef al. (2019), o registro de
sobras, devolugdes e queixas sobre os alimentos
servidos possibilita a avaliog@o da qualidade e
da eficiéncia dos servicos. O autor complementa
dizendo que as campanhas de conscientizacdo
e capacitagdo periédica dos colaboradores sao
esfratégias promissoras para a redugdo do des-
perdicio dos alimentos em UAN.

Para Ramos et al. (2013), nas UAN & im-
portante avaliar, periodicamente, por meio da
pesquisa de safisfagdo, a opinido dos clientes
quanto as refeicdes oferecidas para se obter
uma percepcdo realista e atualizada quanto
ao servico de alimentacdo oferecido.

Por fim, segundo Teixeira ef al. (2017), para
controlar o desperdicio podese avaliar diario-
mente as sobras, as quais devem estar dentro
da margem de seguranca definida na fase de
planejamento, e acompanhar o nimero didrio
de comensais, essas agdes devem ser continuas.

3 METODOLOGIA APLICADA

3.1 Classificagdo da pesquisa

Para colher subsidios que permitissem veri-
ficar o problema e identificar as deficiéncias
da cadeia produtiva alimentar, a mefodologia
do presente estudo buscou realizar um deli-
neamento da pesquisa contemplando a leitura
analitica das fontes, aplicacdo de questiondrio
com especialistas e andlise dos resultados.

Preliminarmente, buscouse criar um arca-
bougo legal que servisse para embasar e nor-
tear os fundamentos da pesquisa. Adotando a
classificacdo de Gil {2010), quanto ao deli-
neamento de pesquisa utilizado para a coleta
dos dados, foi empregada a modalidade do
fipo bibliografica e documental, fazendo uso
de uma gama de fenémenos constantes em
materiais j& publicados como livios e artigos
cientificos e materiais que ainda ndo recebe-
ram tratfamento analitico, como relatérios e

documentos oficiais. Os materiais utilizados
fizeram referéncias sobre praticas alimentares,
desperdicios e perdas de alimentos, melho-
ria confinua na gestdo poblica, legislagdes
pertinentes aos assuntos abordados, bem
como normas da MB referentes & Gestoria de
Municiamento.

De acordo, ainda, com Gil (2010), quanto
aos obijetivos, esfe estudo foi conduzido em
cardter explicativo. As pesquisas desse tipo
possuem o cerne de identificar os fatores que
determinam ou que contribuem para a ocor
réncia dos fenédmenos. Ao longo do estudo,
buscouse verificar os procedimentos de con-
trole adotados pela Gestoria de Municiamento
para a reducdo dos desperdicios.

Quanto & forma de abordagem do proble-
ma, utilizaram-se, principo|menfe, 0s conceitos
de pesquisa qualitativa. Para Minayo (2001),
a pesquisa qualitativa trabalha com o universo
de significados, motivos, aspiracdes, crengas,
valores e atitudes, sem se preocupar com re-
presentatividade numérica.

Por fim, foram enviados questiondrios
estruturados para militares e servidores civis
da MB que exercem a funcdo de Gestor de
Municiamento nas OMs, sejam elas de ferra
ou de navio, com o objetivo de identfificar
deferminadas percepcdes dos respondentes
acerca do assunto. O questiondrio, elaborado
por meio da ferramenta Google Forms, dispds
de 24 pergunfas, dos tipos aberta, fechada
e miliipla escolha, ficando disponivel para
preenchimento durante 20 dias do més de
outubro de 2019.

A partir da andlise dos resultados dos
questiondrios?, somada &s pesquisas e aos
fundamentos adquiridos por meio dos bancos
académicos, foram apresentados os princi-
pais fatores que influenciam os desperdicios
de alimentos nos ranchos, a utilizacdo das
ferramentas de gestdo nas OMs, o conheci-
mento acerca de padrées e normas estabe-
lecidas em meios formais sobre o combate
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dos desperdicios de comida nos ranchos e
sugestdes de melhoria nos processos para a
reducdo desse problema.

Para melhor exemplificar a metodologia
descrita, foi elaborada a Figura 2.

3.2 Procedimento de coleta de dados

Os dados que subsidiam esta pesquisa fo-
ram coletados por meio da aplicagdo de ques-
fiondrios aos militares e servidores civis que exer-
cem a Fun(;do de Gestores de Municiamento,
conforme mencionado em secdes anteriores.
Foram obtidas 83 respostas, num universo de
331 OMs com rancho proprio, em consulta
& Diretoria de Financas da Marinha. Com
confianga de 90%, essa amostra apresenta sig-
nificancia estaffstica, admitindo, portanto, uma
margem de erro de 10%.

A partir do arcabougo tedrico adquirido
por meio da pesquisa bibliogréfica e docu-
mental, e tendo em vista os objetivos tragados
na pesquisa, a colefa de dados foi realizada
em quatro perspectivas.

Na primeira perspectiva, buscou-se levantar
o perfil do respondente, com o objefivo de
verificar a abrangéncia da pesquisa. Para isto,
questionouse o nimero de comensais afendi-
dos pela OM do respondente, o fipo de OM
(navio ou OM de terra), a classificacdo da OM
quanto ao rancho e o fempo de experiéncia do
respondente como gestor de municiamento.

Na segunda perspectiva, infenfouse apurar o
envolvimento tanto do gesfor quanto da sua OM,

com o fema "Desperdicio Alimentar”. Para isso,
solicitaram-se informacdes sobre os conhecimen-
fos do respondente acerca de normas e manuais
a respeito de boas prdficas de alimentagdo e a
existéncia de normas infernas na OM.

Na ferceira perspectfiva, buscouse verificar,
segundo a experiéncia dos gesfores, os princi-
pais fatores que influenciam o desperdicio de
alimentos nos ranchos. Para isso, foram elenca-
dos 8 fafores e estabelecido um ranking entre
corresponde o fafor de maior

eles, no qual “1”
influéncia para desperdicios e “8”, o fator de
menor relevancia. A partir do questionamento
"quais os fafores influenciam o desperdicio de
alimentos em servicos de alimentacdo?”, foram
elencados, por meio de revisdo bibliogréfica
nas fontes referenciadas neste estudo, confor-
me o Quadro 1, os seguintes fotores, como
os mais comuns: aparéncia/apresentagdo da
refeicdo, baixa aceitabilidade do carddpio,
oscilacdo na frequéncia diéria dos comensais,
qualificagdo da méo de obra utilizada na pre-
paragdo do carddpio, falta de conscientizagdo
dos usudrios, qualidade dos utensilios/equipa-
mentos/instalagdes, qualidade dos alimentos
adquiridos e planejomento inadequado da pro-
ducdo. Os fatores elencados foram ratificados
por 10 gestores de municiamento, com pelo
menos 2 anos de experiéncia. levouse em
considerag@o o periodo de 2 anos como satis-
fatério para o gestor ter contato com diferentes
situagdes inerentes & funcdo, contribuindo para
sua experiéncia profissional.

Figura 2: Etapas da pesquisa

Delineamento da Pesquisa
I Referencial Bibliografico |

MAétodo para coleta de dados

Discussiio dos Resultados

Amnidlise dos
questionArios

I Pesquisa Docwmental J

Quanto aos objetivos
I Pesquisa Explicativa

Aplicagiio de
questiondrios

Tratamento qualitative

Quanto & abordagem
I Pesquisa Qualitativa

dos dados

Fonte: Flaborado pelos autores.
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Quadro 1: Fatores inflvenciadores do desperdicio de alimentos nas UANs

Autor Titulo Ano Fatores inllvenciadores do desperdicio de alimentos
Avaliacdo do Desperdicio de Alimentos em
Aranha e Sila | uma Unidade de Alimentacdo e NutricGo na | 2018 | Md aparéncia ou apresentacdo das refeicdes; utensilios inadequados para servir
cidade de Botucatu, SP
Md aparéncia ou apresentacdo das preparacdes; preferéncias alimentares
) Desperdicio de Alimentos em Unidades de (aceitabilidade do carddpio); oscilacdo da frequéncia didria dos comensais; trei
Frigollo e . L b . R T . .
Busalo Alimentacdo Nutricdo: uma Revisdo Infegrativa | 2018 | namento dos funciondrios; falta de conscientizacdo dos clientes sobre a redugdio
do Literatura. do desperdicio; utensilios utilizados inadequadamente; erros o planejamento do
nimero de refeicGes; preparacdo inadequada.
Quantificacdo e andlise do custo da sobra _ L L -
! ) i ~ o Apresentacdo e aparéncia das preparaces; aceifabilidade das preparacdes;
Soares etal. | limpa em unidades de alimentacdo e nutricdo | 2011 L - N i
capacitacio e modemizacdo da equipe; baixa qualidade dos produtos no mercadb.
de uma empresa de grande porfe.
Avaliacdo do Desperdicio de Alimentos o L e o
- e €0 Ve : Preparacdes incompativeis com o hdbito alimentar ou padro do cliente; falha na
Pikelaizen na Distribuico do Almaco servido para c C . L
o i | 2013 | determinacdo do nimero de refeicdes e do quantidade per capita, md aparéncia
Spinell Estudantes de um Colégio Privado em Sdo , . y R j i
Paulo, SP ou md apresentacdo dos alimentos; variabilidade do nimero de comensais.
Nonino-Borges A i . Preferéncias alimentares; treinamento dos funciondrios para producdo;
g Desperdicio de alimentos infra-hospitalor. | 2006 ) . 1105 part produg
etal plangjomento inadequado de refeicdes.
Avaliacdo do Desperdicio de alimentos na N o A
A . Preferéncias alimentares; frequéncia didria de usudrios; capacitacdo dos
) distribuicdo do almogo servido para os P . ) L
Miiller oy o 2008 | fundiondrios; planejamento inadequado da quantidade de refeicdes a serem
funciondrios de um Hospital Pdblico de Porfo .
produzidas.
Alegre-RS.
Avaliacdo e Controle de Desperdicios L ) _ !
. ! e ] Preferéncias alimentares dos utentes; falhas na selecdo e no preparo dos alimen-
Henriques Alimentares numa Instituicdo de Apoioa | 2013 T . o o
) tos; planejamento do nimero de refeicdes; treino inadequado de funciondios.
Terceira Idade.
. Planejamento inadequado do nimero de refeicGes; preferéncias fentares;
Impacto de uma campanha para redugdo de L o v Ny
Sl frequéncia didria dos usudrios; treinamento capacitacdo dos funciondrios
Borges etal. | desperdicio de alimentos em um restaurante | 2019 A S A )
universitiio responsdveis pela distribuicdo das preparacdes; conscientizacdo dos colaboradores;
) qualidode da preparacdo; utensilios inadequados para servir
Planejamento inadequado do nimero de refeictes e per capifa; preferéncias
Principais fatores associados aos indices de alimentares; falta de capacitacdo dos manipuladores; falfa de acdes educativas
Teixeira etal. | desperdicio em unidades de alimentacio e | 2017 |  continuadas aos funciondrios e clientes sobre os desperdicios de alimentos; falta
nutricdo: uma revisto infegrativa. de padronizacdo na elaboracdo das preparaces; desorganizacdo no planejamento
e gestdio das UANS.
- I ) Mau planejamento do volume de refeicdes a ser preparado; oscilacdo do nimero
. Estudo do indice de resto ingestdo em servicos S . A
Maistro ! g 2000 | de comensais; carddpio do dia falta de atividades para a conscientizagdo dos
de alimentacdo. .
comensais.
o _ Falta de conscientizacdo e engajamento em acdes de combate ao desperdicio de
. , Desperdicio de Alimentos: questes , o . o . p
Peixoto e Pinto | o TR .| 2016 | alimentos; planejamento inadequado do consumo; atitude descuidada em relocdo
sGcio-ambientais, econdmicas e regulatdrias.
a0 preparo.
. Intercdmbio Brasil — Unido Eurapeia sobre o . Lo -
Porpino et al. — Lo Euiop 2018 | Falfa de conscientizacdo, ambiental e percepcdo do impacto do desperdicio.
de desperdicio de alimentos.
Qualidade dos géneros adquiridos; eficiéncia e qualificacdo da mdo de obra
thve et Gestdo de Unidades de Alimentacdo e 2003 utilizada na preparacdo dos alimentos; qualidade dos utensilios e equipamentos

Nutricdo: um modo de fazer.

utilizados; eficiéncia do planejomento e da producdo; aceitabilidade do carddpio;
apresentacdo das refeicdes;

Fonte: Flaborado pelos autores.
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E, por fim, a quarta perspectiva buscou veri-
ficar a existéncia de procedimentos de controle
para combate ao desperdicio de alimenfos na
OM do respondente. Para tal, foram seleciona-
das quatro ferramentas de simples aplicacdo e
relevantes para o controle nos servicos de ali-
mentagdo. S@o elas: acompanhamento didrio
do nimero de comensais (prévia de rancho);
pesquisa de satisfogdo dos comensais; pesa-
gem de sobras e resfos de alimentos; e campao-
nhas de conscientizacdo de desperdicios.

Antes da aplicagdo efefiva na amostra,
o questiondrio foi avaliado em préteste feito
por 10 Oficiais-Alunos da turma de 2019 do
Curso de Aperfeicoamento de Oficiais Alunos
(CAIO), que exerceram a fungdo de Gestor de
Municiamento, para verificar se as perguntas
estavam claras e serviriam de subsidio para
alcangar os objefivos da pesquisa.

4 APRESENTACAO E DISCUSSAO
DOS RESULTADOS

Com o intuito de afender & primeira perspec-
fiva citada na secdo anterior, constatou-se que
o questiondrio conseguiu atingir OMs de terra
e navios, bem como ranchos que atendem de
30 a 4300 comensais diariamente no periodo
do almogo, possibilitando uma abrangéncia re-
levante de perfis. Observou-se, ainda, que ape-
nas 13,3% dos gestores consultados possuem
menos de 6 meses de experiéncia na funcdo.

Quando avaliodo o envolvimento  dos
gestores e das OMs quanto ao tema, embora
74,7% das respostas obtidas evidenciem que
a questdo do desperdicio de alimentos nos
ranchos representa uma preocupagdo para a
OM, 57,8% responderam que ndo fazem uso
de ferramentas de boas prdticas de gestdo
para a redugdo desses desperdicios, eviden-
ciando a caréncia de uma norma,/orientacéo
sobre como proceder.

Na MB, apesar da preocupagdo e compro-
misso da Instituicdo com a melhoria continua,

60 ACANTO EM REVISTA

por intermédio, por exemplo, do Programa
Netuno, observouse a caréncia de normas e
procedimentos de controle insfitucionalizados,
quando relacionadas & contengdo de desper-
dicios alimentares. Corrobora tal constatacao
o fato de 83,1% das respostas obtfidas desco-
nhecerem normas na MB que falem sobre o
fema, bem como 79,5% afirmarem que ndo
existem procedimentos formalizados que esta-
belecam métodos de monitoramento e avalia-
¢do dos desperdicios nas suas OMs.

A despeito do Manual da Politica
Nutricional da MB ([DSM-1003) apresentar
orientacdes e sugestdes aos gestores de mu-
niciamento, para auxiliélos na eloboragao
dos carddpios sauddveis, assegurar o bom
funcionamento dos ranchos e as boas préficas
de fabricacdo de alimentos, a escassez de
documentos sobre o assunto é notéria.

No ambito das Forcas Armadas, as
orienfagdes e a uniformizagdo de procedi-
mentos acerca do servico de alimentacdo
em OM enconframse descrifas no Manual
de Alimentacdo das Forcas  Armadas
(MD42-M-03). Destacam-se como objetivos,
no que concerne a prdticas para redugdo de
residuos alimentares: a) as recomendacdes
bésicas quanto ao recebimento, & manipu-
|o<,:do, ao armazenamento, ao tronsporte/
distribuicdo e ao tratamento das sobras; b)
orientagcdes & elaboracdo de cardapio.

Ainda no dmbito das Forgas Singulares, ou-
fro documento que fem por finalidade estabe-
lecer os requisitos essenciais de boas préticas
e procedimentos operacionais padronizados
(POP) para os Servicos de Alimentac@o em
OM é o Regulamento de Seguranca dos
Alimentos das Forcas Armadas (MD42-R-01).

Apesar de ambos os documentos do
Ministério da Defesa, citados anteriormente,
abordarem boas prdticas, observase que a
abordagem se concentra nos aspectos relacio-
nados s técnicas de cocgdo e manuseio dos
alimentos, assim como na preocupagdo com
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assuntos nufricionais e de seguranca alimentar.
Quando se referem ao controle, no que tange
& verificagdo dos resultados obtidos a partir
das prdticas recomendadas, como a aferigdo
e registro de sobras e restos, este é tratado
superficialmente. Apenas os ifens 58 e 59 da
lisla de Verificagdo das Boas Prdticas para
o Servico de Alimentagdo em Organizagéo
Militar, um anexo do MD42-R-01(2015b),
frazem a ideia da necessidade da gestdo dos
residuos, por meio das seguintes verificacdes
"58. Os residuos e restos sGo pesados e regis-
frados em documento especifico” e “59. Existe
gestdo das informagdes de sobras, restos e
residuos de alimentos”.

Em observéncia & ferceira perspectiva e
com o propdsito de responder a um dos ob-
jetivos especificos, a pesquisa identificou que
44,6% dos entrevistados consideram que a
maior causa dos desperdicios alimentares ¢ a
oscilag@o na frequéncia didria dos comensais.
Tal fator pode ser justificado em fungé@o da
dificuldade de utilizacdo da Prévia de Rancho
realizada com auxilio da DivisGo de Pessoal
da OM. A pesquisa apontou, ainda, que, em-
bora 54,2% dos gestores realizarem a Prévia
do Rancho semanalmente, 21,7% afirmaram
que ndo é realizada prévia em suas OM.

A prévia é um importante instrumento de
planejamento, uma vez que sua finalidade
¢ fazer um levantomento do nimero de co-
mensais que prefendem utilizar diariamente
o servico de alimenfacdo daquela UAN e
assim planejar o quantitativo de refeicdes a
serem produzidas. Enfretanto, para que o pla-
nejamento seja eficiente, é necessario que a
frequéncia de comensais corresponda ao mais
proximo possivel do levantamento realizado
na prévia. Para isso, é necessdria a conscien-
fizacdo dos usudrios quanto & importancia
desse instrumento.

A prévia de rancho poderd ser elaborada
diariamente, semanalmente ou mensalmente,
de acordo com o critério de cada OM, no

entanto, quanfo maior a frequéncia com que é
realizada dentro de um periodo determinado,
maior a possibilidade de um planejomento
mais assertivo. A auséncia da realizacdo de
prévia de rancho nas OMs é um fator preocu-
pante, haja vista que impossibilita o planeja-
mento da producdo e, consequenfemente, o
combate dos desperdicios alimentares. Assim,
dada sua relevancio, as prévias devem ser
incentivadas nas OMs, como uma ferramenta
para redugdo de desperdicios e melhores pré-
ficas de gestdo.

O planejamento inadequado das  refei-
¢des, apontado como segundo fator de maior
influéncia dos desperdicios, com 20,5%,
pode ocasionar sobras e, consequentemente,
desperdicios e custos para as UANs. Em con-
trapartida, esse fator também pode ocasionar
falta de alimentos na distribuicdo, gerando
insatisfacdo dos usudrios.

Com resultado de 15,7%, o terceiro fator
apontado como mais influente foi a baixa acei-
tabilidade do cardépio. Tal fator poderia ser
mitigado a partir da utilizagdo da pesquisa de
satisfacdo, cujo propdsito é obter a adequacdo
dos produtos e servicos ofertados pelas insfitui-
cdes, estabelecendo uma relacdo de confianca
enfre as partes (RAMOS et al., 2013).

A satisfacéo dos comensais estd relaciona-
da diretamente aos percentuais de alimentos
rejeitados, sendo um importante feedback para
a UAN no que se refere ¢ qualidade do ser
vico de alimentacdo prestado. Segundo Kotler
e Keller (2012, apud PIERFRANCO, 2019),
"a satisfacdo é o resullado da comparagdo,
por um individuo, entre suas expectativas em
relacdo a um produto e ao desempenho per-
cebido”. A satisfagdo pode ser avaliada sob
diversos aspectos, e no questiondrio aplicado
foram abordados os aspecios de aceitagdo do
carddpio e preparo dos alimentos. Entretanto,
30, 1% das respostas obtidas disseram que ndo
fazem pesquisa de satisfagdo. Dos que fazem
pesquisa de safisfacdo, 25,7% avaliam apenas
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um dos critérios abordados, e apenas 4,5%
avaliam outros aspecfos além dos abordados.

Outro aspecto importante quanto & pesqui-
sa de safisfacdo é a frequéncia com que esta
é realizada, haja vista que quando realizada
diariamente, & possivel associar o resultado
obtido com o carddpio do dia, permitindo
identificar mais facilmente sua aceitabilidade,
servindo de subsidio para o planejamento de
carddpios futuros. Dos que realizam a pesqui-
sa de satisfacdo, 26,5% declararam realizé-la
diariamente, 3,6% semanalmente, 22,9 %
mensalmente e 16,9% realizam em periodos
superiores aos citados anteriormente.

No que tange aos procedimentos de con-
frole, a pesagem dos alimentos compreende
uma imporfante ferramenta para avaliar os
desperdicios, auxiliando no planejamento.
Sdo consideras como niveis aceitdveis de so-
bra, em comunidades sadias, percentuais de
até 3% [CASTRO et al., 2003).

Por intermédio do questiondrio, observou-se
que 30,1% dos respondentes ndo realizam
pesagem dos excedentes de alimentos produ-
zidos e ndo distribuidos nas suas OMs. Dos
que realizam a pesagem, 25,9 % est@o no
nivel considerado aceitavel.

O registro dos restos, sobras e reclamacdes
dos comensais podem inferferir na adaptagdo
e na aceifogdo dos alimentos oferecidos, por
esse motivo, os confroles dos desperdicios
sdo de grande importancia, pois exercem

influéncia direfo na adequagdo das quantida-
des preparadas em relag@o as necessidades
de consumo e na busca da qualidade das
refeicdes (MAISTRO, 2000).

Vale ressaltar a importancia da sociedade
quanto & preocupagdo com a redugcdo dos
desperdicios, fazendo misfer o incenfivo e a
ufilizagdo de carfozes, palestras e folhefos
educativos. Enfretanto, 67,5% dos gestores
afirmaram que ndo sdo desenvolvidas campa-
nhas de conscientizacdo para o combate dos
desperdicios em suas OMs.

Oufro aspecfo que a pesquisa buscou
andlisar foi o emprego de nutricionista nas
OMs, auxiliando as rotinas dos ranchos. De
acordo com o Ministério da Sadde (Programa
de Alimentacdo do Trabalhador — PAT), toda
UAN deverd fer um profissional de nutrigao
como responsavel técnico, para planejar, or
ganizar, dirigir, supervisionar e avaliar os ser-
vicos de alimentacdo e nutricdo, cabendo aos
Conselhos e Orgdos de Classe esfabelecer
os pardmetfros numéricos para o atendimento
da necessidade de cada estabelecimento
(BRASIL, 2016). Entretanto, pode ser observa-
do que, em 55,4% das respostas obtidas, as
OMs n@o possuem nutricionista acompanhan-
do as rofinas dos ranchos.

O Quadro 2 apresenta, de acordo com o
nimero e fipo de refeicdes servidas pela UAN,
o quantitativo de nutricionistas necessario para
cozinhas industriais, conforme a Resolucdo do

Quadro 2: Quantitativo de nutricionistas necessario para cozinhas industriais

Tipo de refeigio Tipo de refeigio
MNumero de 01 grande refeicio 02 grandes refeigdes on mais
refeigtes/dia N® de Carga hordria N® de Carga horaria
nuiricionista SErNAna Mricionista SeImana
Até 100 01 10h 01 10h
De 101 a 200 01 15h 01 15h
De 201 a 300 01 20h 01 20h
De 301 a 500 01 30h 01 30h
De 501 a 1000 01 40h 02 40h
De 1001 a 1500 02 40h 02 40h
De 1501 a 2500 02 40h 03 40h
Acima de 2500 Esmdo individualizado

Fonte: Manual da politica nutricional da Marinha do Brasil (2016).
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CFN n° 380, de 10 de janeiro de 20006, do
Conselho Federal de Nutricionistas.

A Tabela 1 apresenta os fatores que influen-
ciam os desperdicios de alimentos, em ordem
de relevancia, de acordo com a classificacdo
obtida por meio dos questiondrios.

5 CONSIDERACOES FINAIS

O combate cos desperdicios de alimentos
é um desafio mundial. A Agenda 2030 das
Nacdes Unidas para o desenvolvimento susten-
tével, publicada pela FAO (2015), estabeleceu
como objefivo mundial a reducdo pela metode
do desperdicio de alimentos per capita, tanfo
para varejo quanto para consumidor, bem
como a promogdo da reducdo das perdas de
alimentos ao longo das cadeias de producdo.

O propésito do presente estudo  buscou
responder & seguinfe pergunta: No que fange
as prdticas de controle, a Marinha do Brasil
possui procedimentos  insfitucionalizados  ao
longo do processo produtivo das refeicoes
para a reducdo dos desperdicios alimentares?

Nesse sentido, a partir da pesquisa docu-
mental em normas e regulamentos da Marinha,
observouse a caréncia de procedimentos pre-
vistos para controle dos desperdicios. Também

foi possivel verificar, a partir do questiondrio
aplicado, que as OMs utilizam algumas fer
ramentas de confrole de desperdicios, porém
sem as devidas normatizacdes em Ordens
Infernas. Assim, a auséncia de procedimentos
formalizados na MB dificulta o combate aos
desperdicios alimentares.

Com base no referencial bibliogrdfico,
identificouse como os principais fafores dos
desperdicios alimentares a aparéncia/apre-
sentacdo da refeicdo; baixa aceitabilidade
do carddpio; oscilag@o na frequéncia didria
dos comensais; qualificag@o da méo de obra
ufilizada na preparagdo do carddpio; falta
de conscientizacdo dos usudrios; qualidade
dos utensilios/equipamentos/instalacdes;
qualidade dos alimentos adquiridos; e plane-
jamento inadequado da produgdo. Dessa for-
ma, foi possivel atender ao primeiro objetfivo
especifico deste trabalho. Para os Gesfores
de Municiamento da MB, dentre as causas
refrocifadas destacam-se como  precipuas a
oscilag@o na frequéncia didria dos comensais,
o planejamento inadequado da produgéo e a
baixa aceitabilidade do cardépio.

Como oportunidades de  melhorias  para
mitigar os efeitos dos desperdicios alimentares,
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Tabela 1: Classificactio dos fatores que influenciam os desperdicios alimentares

(lassificacdo Fatores influenciadores dos desperdicios alimentares (oleta de resultados (oleta de resultados
] Oscilacdo da frequéncia didria dos comensais 37 44,6%
2 Planejamento inadequado da refeicdo 17 20,5%
3 Baixa aceitabilidade do carddpio 13 15,7%
4 Falta de conscientizacdo dos usudrios 7 84%
5 Qualificacio da mdo de obra utilizada na preparacdo do carddpio 3 36%
6 Aparéncia ou apresentacdo da refeicdo 3 3,6%
7 Qualidade dos alimentos adquiridos 2 24%
8 Qualidade dos utensilios e equipamentos utilizados ] 1,2%
Total 100%

Fonte: Flaborada pelos autores.
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podemos citar algumas ferramentas de controle,
fais como: incentivo & participagdo em cursos
de capacitagdo e freinamento da equipe ope-
racional; elaboragdo de rotinas e procedimen-
tos (checkdist); pesquisa de safisfagdo sendo
utilizada como referéncia para a elaboracdo
do carddpio, de modo que as refeicdes com
menor aceifabilidade sejom preparadas em
quantidades menores ou confeccionadas com
menor frequéncia; quantificagdo das sobras
limpas e sujas por meio da pesagem com uti-
lizaggo de indicadores de acompanhamento
dos desperdicios; utilizagdo didria da prévia
do rancho para um planejamento mais acurado
do porcionamento das refeicdes; e conscien-
fizacdo dos comensais por meio de medidas
educativas visando & redugdo dos desperdf-
cios. Dessa forma, foi possivel lograr éxito para
afingir o segundo obijetivo especifico.

As respostas obtidas quanto aos fatores
que influenciam os desperdicios de alimentos
se restringiram aos elencados a partir do
referencial bibliogréfico, representando uma
limitogdo da pesquisa. No entanto, os fafores
podem variar de acordo com o perfil das
OMs, bem como podem existir outras causas
ndo citadas no presente estudo.

Por fim, a presente pesquisa espera contri-
buir com a sociedade & medida que apresenta
os dados concretos acerca de um problema re-
corrente em fantas outras instituicdes, sejom elas
publicas ou privadas, fomentando a utilizagdo
de prdticas de gestdo para minimizar ou findar
os desperdicios alimentares, possibilitando
obfer o aumento da eficiéncia nos processos e
melhorar aproveitamento dos recursos piblicos,
em um cendrio de crise orcamentdria.

Destarte, como proposta para pesquisas
futuras, sugerese a andlise da viabilidade da
alteracdo da SGM-305 no sentido de norma-
tizar medidas de combate aos desperdicios.
Além disso, sugere-se constar na norma citada
a padronizag@o de métodos e procedimentos
de controle acerca do tema.
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NOTAS

thitps: / /forms.gle/yG7UNxgWxNASNcgm

*https://docs.google.com/spreadsheets/d/ 1Xd-
TmY2 1VKU_7H2IW3 1 nVWNbu2wNuvzsigNLOnt8USLBk,/
editeusp=sharing
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