Frango Feliz cria caipiras no DF -

Empresa adota esquema de terceirizar produgao e centralizar o abate

4 dois anos, uma em-
presa de Brasilia deci-
diu abocanhar um pe-

daco que ainda ndo vinha sen-
do explorado no mercado de
frangos. Os criadores Joe Val-
le e Fernando Antdnio come-
caram a produzir frango caipi-
ra em escala industrial. Surgia
a “Frango Feliz”, numa alusao
a idéia de que o ambiente ru-
ral € tranqiiilo e saudavel.

O investimento teria poucas
chances de dar errado. O seg-
mento dos frangos vem de-
monstrando boa saide desde
1990. A produgdo
brasileira quase do-
brou nos tltimos se-
te anos, passando de
2,3 para 4,2 milhoes
de toneladas por ano.
Resultado: o brasi-
leiro nunca comeu
tanta carne de fran-
go. Consome-se
60% mais do que ha
cinco anos.

O negdcio ja en-
volve 16 pessoas na
empresa e outras 24
nas granjas integra-
das. Estas tém uma
participacdo seme-
lhante ao sistema
que as grandes in-
distrias como Sadia
e Perdigdo iniciaram
no Sul do Brasil. O
achado foi aliar mé-
todos modernos a um
modelo de criagdo tradicional.

Investimento - Mas, ao in-
vés do caipira brasileiro, os
proprietérios optaram pela li-
nhagem francesa Label Rouge.
Mais conhecida no Brasil co-
mo “pescogo pelado”, ela red-
ne caracteristicas risticas e al-
ta produtividade. “Tentei criar
solto o frango branco de gran-
ja. Mas a perda chegou a
50%”, conta o engenheiro flo-
restal Valle. A Label atinge o
ponto de abate, 2,4 kg, em 90
dias. O caipira comum demo-
ra até seis meses.

Os sé6cios fizeram um in-
vestimento conjunto de R$ 60
mil. Foi construido um abate-
douro em Planaltina (DF), a
30 km de Brasilia, onde po-
dem ser processados até 18 to-
neladas a cada més. O passo

e

seguinte foi escolher 12 pe-
quenos e médios produtores
para integrar o projeto. Todos
tém propriedades proximas a
Brasilia, e a preferéncia re-

caiu sobre aqueles que moram.

nelas. “O resultado melhora
consideravelmente quando
eles estdo por perto e cuidam
de tudo”, explica Valle.

As normas de criagdo fo-
ram trazidas da Franca. Cada
produtor se responsabiliza
pela construgio de trés gal-
poes. O custo total gira em
torno de R$ 18 mil. Nesse es-

as mortes mais comuns, se-
gundo dizem os produtores,
tém motivos prosaicos. O pe-
rigo estd em predadores como
raposas e gambds.

“Or caipira tradicional pode
comer qualquer coisa. Ndo ha
controle se um frango vai pro-
curar comida no esgoto da fa-
zenda”, ressalta Valle. O que
impressiona nas aves € a vo-
racidade com que pastam. O
resultado € uma pele mais fi-
na, 18% menos de gordura e
caracteristicas de carne de
ave silvestre. “Os frangos de
granja sdo diferentes
porque sao usados
antibiéticos e hor-
monios na rac¢do”,
diz Valle, que traba-
lha hd dez anos com
agricultura sem
agrotéxicos ou adu-
bos quimicos.
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Faturamento - O en-
genheiro diz tomar es-
sas precaucgdes para
manter a qualidade do
produto. No final, tan-
tos cuidados também
representam  uma
compensacao no lu-
Cro, uma vez que a
procura nao para de
crescer. Se no super-
- mercado o quilo do
frango comum sai por

Label Rouge: linhagem francesa de alta produtividade

quema, € possivel sempre ter
um lote mensal para entrega,
completando o ciclo de trés
meses. Toda esta infra-estru-
tura e a manutengdo das aves
(inclusive a ragdo) cabe aos
“integrados”. A empresa d4 a
assisténcia de veterindrios e
até planejamento financeiro.
Cada galpdo tem a capaci-
dade de abrigar até 2,4 mil
aves. Os pintinhos sd@o entre-
gues aos produtores com um
dia de vida e depois recom-
prados pela empresa a R$
0,20 por quilo da ave viva. Os
frangos ficam o primeiro més
nos galpdes. Nos dois seguin-
tes, eles circulam ao ar livre.
A preocupagio maior € a
higiene que, em mds condi-
¢oOes, faz proliferar as doen-
cas. Por isso, uma veterinéria
faz visitas a cada 15 dias. Mas

RS$ 1,40, o consumidor
desembolsa em média
R$ 3,00 pelo caipira industrial.
Hoje os 40 clientes regula-
res (restaurantes e supermer-
cados) garantem a Frango Fe-
liz um faturamento mensal de

-R$ 30 mil. Os produtores vém

conseguindo manter um supri-
mento de 600 kg didrios, o que
rende R$ 1,8 mil mensais para
cada um deles. Mas o proble-
ma comum as pequenas em-
presas aflige a Frango Feliz.

Para a escassez de capital
de giro, a saida encontrada foi
dividir a empresa em cotas e
vender pelo menos 50% delas
aos produtores. “Nés quere-
mos transformar o integrado
em sécio”, diz Valle.
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