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RESUMO

O objetivo principal deste trabalho ¢ utilizar métodos matematicos na area de
Pesquisa Operacional como ferramenta de suporte no processo produtivo, auxiliando as
tomadas de decisdes ao longo do processo, indicando a melhor opgdo nas centenas ou
milhares de escolhas possiveis a serem analisadas. Nosso campo escolhido para os estudos
foi na linha de cortes de frango, ou seja, na industrializac¢do e comercializa¢do de carne de
frango.

O trabalho em questdo foi desenvolvido na empresa Frango Seva Ltda e da
énfase especial na fase de abatedouro e posterior comercializagdo. Por isso, norteia suas
acOes tentando responder duas perguntas:

1) Como vender o produto? Ou seja, vender o frango inteiro ou em partes? Ao
tomar esta primeira decisdo, qual seja ela, deparamo-nos com outras varias. Por exemplo,
qual o tipo de frango inteiro a vender? Ou, qual o tipo de corte realizar no trango para
vender suas partes? Sabemos que em qualquer situa¢do acima, abre-se varias opgdes para a
industrializa¢do do produto.

2) Onde vender o produto? Ou seja, tendo as centenas ou milhares de opg¢des
de ponto de venda, satisfazer a demanda tomando a melhor decisdo possivel, levando em
consideragdo variaveis importantes que afetam o lucro na venda do produto.

Levando isto em consideragdo, foram identificadas as varidveis que interferem
na decisdo, formulando um modelo matematico de Programagdo Linear, com uma fungdo
objetivo de maximizag¢do do lucro. Este modelo foi implementado e executado no software
chamado LINGO.

Os resultados obtidos apontam um grande sucesso no que se refere a aplicagdo
da Programagdo Linear neste ramo de negdcios.

Pode-se resumir que com poucas alteragdes no processo de produgdo e
comercializa¢do, obtém-se em torno de 5% de lucro adicional, considerando o lucro atual

da empresa.



ABSTRACT

The main aim of this work is to use mathematics methods in the area of
Operational Research as a supporting tool in the productive process, since it helps on
decision making along the process and indicates the best option among hundreds or
thousands possible choices to be analized. The chosen study field was in the line of pieces
of young fowl, that is, in the fowl meat industrialization and merchandising.

This work was developed at the Frango Seva Ltda enterprise and gives especial
emphasis in the slaughter phase and later merchandising. This way, it tries to answer two
research questions:

1) How to sell the product? This means, to sell the whole fowl or to sell it in
pieces. When making a first decision, it does not matter which one it is, we face several
other options. For example, what kind of whole fowl to sell? Or, what kind of cutting to do
in the fowl to sell its pieces. We know that, whatever was the situation, several other
options arise to the industrialization of the product.

2) Where to sell the product? That means, having hundreds or thousands
selling places options, we should satisfy the demand by making the best possible option by
considering important varieties that can affect the profit when selling the product.

Bearing this in mind, the varieties that interfere on making decisions were
identified and a mathematics pattern of linear programme was formulated. This programme
has the function of maximizing the profits. This pattern was applied and performed in a
software called LINGO.

The obtained results point to a great success conceming the application of the
Linear Programming in this business area.

It can summarized that with a few changes in the productive and
commercialization process, it is possible to obtain an average of 5% additional profit by

considering the real profit of the enterprise.



CAPITULO I

1. INTRODUCAO

1.1 Objetivo do Trabalho

O objetivo principal do trabalho ¢ utilizar métodos matematicos da area de
Pesquisa Operacional como ferramentas de suporte no processo produtivo, auxiliando as
tomadas de decisdes ao longo do processo, indicando a melhor op¢do nas centenas ou
milhares de escolhas possiveis a serem analisadas. Nosso campo escolhido para os estudos
foi na linha de cortes de frango, ou seja, na industrializagdo e comercializagdo de carne de
frango.

Para SCHEITT (2003), a Pesquisa Operacional é uma ciéncia voltada para a
resolugdo de problemas reais, tendo como foco principal a tomada de decisdo. Levando em
conta este propoésito, a utilizagdo destes métodos matematicos servem como apoio e
suporte, indicando de modo objetivo e preciso, na complexa cadeia produtiva, quais
decisdes tomar, visando obter o lucro maximo possivel.

O trabalho em questdo da énfase especial na fase de abatedouro e posterior
comercializagdo. Por isso, norteia suas a¢des tentando responder duas perguntas:

1) Como vender o produto? Ou seja, vender o frango inteiro ou em partes? Ao
tomar esta primeira decisdo, qual seja ela, deparamo-nos com varias outras. Por exemplo,

qual o tipo de frango inteiro a vender? Ou, qual o tipo de corte realizar no frango



para vender suas partes? Sabemos que em qualquer situagdo acima, abrem-se varias opgdes
para a industrializagdo do produto.

2) Onde vender o produto? Ou seja, tendo as opg¢des de pontos de venda,
satistazer a demanda tomando a melhor decisdo possivel, levando em consideragdo
varidveis importantes que afetam o lucro na venda do produto.

Para responder estas duas perguntas, construiu-se um modelo matematico,
concretizando as operagdes de produgdo e venda da carne, escolhendo aquelas combinagdes
que resultam no maior lucro para a empresa.

Os principais objetivos diretos na conclusdo do trabalho sdo:

e Aumento na produgdo de produtos que agregam maior lucro.

e Maior e melhor controle de custos, identificando com detalhes os custos e
suas origens.

e Seguranca e elasticidade na elaboragdo do prego de venda, usando este
controle como estratégia nos mais variados pregos de produtos, aumentando o poder de
concorréncia e competitividade.

e Respostas mais rapidas as exigéncias e oscilagdes de mercado, devido a total
sincronia entre uma ponta e outra da cadeia de produgao.

e Estudos rdpidos com respostas instantdneas através de simulagdes de
cendrios diferentes de demanda com ampla variedade de produtos.

e Obten¢do instantdnea da melhor combinagdo de venda de produtos,

associados aos pontos de venda, indicando o méaximo lucro possivel.



1.2 Importincia do Trabalho

Como ja foi dito (SCHEITT, 2003), a Pesquisa Operacional. ¢ de modo mais
especifico, a Programagdo Linear, serve para ajudar as pessoas a estruturar e analisar
processos de tomada de decis@o. Percebe-se facilmente que as decisdes no mundo real
nunca se ddo visando apenas um critério de decis@o. Por exemplo, ndo se compra um carro
olhando apenas o prego. Da mesma forma, ndo se vende um produto olhando somente o
preco de venda. Sendo assim, temos dezenas, centenas ou milhares de variaveis interferindo
em nossas decisdes. Concluimos, entdo, que € impossivel a mente humana processar e
analisar com objetividade e precisdo de maneira empirica os efeitos precisos que as
variaveis causam numa decis3o.

Neste estudo, escolheu-se de modo especial a industrializagdo e a
comercializagdo de carne de frango, por entender que ¢ muito volumoso e diversificado o
produto extraido do mesmo, tendo sido difundido no Brasil com sucesso impressionante
nos ultimos tempos. Considerou-se que qualquer centavo por kg conquistado (ou
economizado) na cadeia de produgdo € muito significativo, levando-se em conta a
quantidade produzida e o volume de dinheiro negociado.

Levando em consideragdo a competitividade que aumenta cada vez mais no
mundo dos negdcios, é imprescindivel para o sucesso de uma empresa, que a decisdo a
tomar seja a melhor e ndo uma das melhores. Assim, concluiu-se que esta decisdo s €

possivel com auxilio de um suporte matematico (SCHEITT, 2003).



1.3 Limitaciao do Trabalho

Tendo como foco o sucesso total na conquista dos objetivos, considerou-se
algumas limitagdes:

e Ao perseguir a produgdo de produtos que visam maior lucro, pode haver um
impedimento pela capacidade da empresa em produzir determinado produto em grande
escala.

e Ao formular o prego de venda, ha limitagdes impostas pela propria
concorréncia, impedindo que hajam grandes alteragGes.

e Ao tentar satisfazer a demanda de mercado, ha certa dificuldade pela falta
dos produtos, pois a produgdo ¢ limitada.

e Ao escolher a melhor combinagéo de venda de produtos com os respectivos
pontos de venda, depara-se com problemas de entrega, porque a carga vendida pode
ultrapassar a capacidade dos caminhdes. Outro empecilho é que cada regido tem um
vendedor, e cada vendedor ganha conforme a venda que realiza. Se numa regido o lucro

n#o esta bom, ¢ a empresa resolver diminuir a venda, o vendedor ficara insatisfeito.

1.4 Estrutura do Trabalho

Este trabalho esta formatado por esta introdugdo, a qual esclarece os objetivos,
a importancia e as limitagdes do mesmo.

O segundo capitulo traz uma abordagem sobre a produgdo de frangos
integrados, sua industrializagdo em abatedouros e sua posterior comercializagdo. Traz

também um pequeno comentario sobre custos de produgdo. No mesmo capitulo, ¢ mostrado



um panorama da atualidade no que se refere a produgdo e comercializagdo de carne de
frango no Brasil € no mundo.

No capitulo III é mostrada uma visdo geral sobre a Programagéo Linear e suas
aplicagdes em problemas similares ao estudo aqui apresentado. Além disso, € feito um
relato do trabalho realizado por Miguel Taube-Netto na empresa SADIA S. A. O texto
enfatiza o setor de frangos.

O capitulo IV € considerado o mais importante, pois ¢ nele que estad a
constru¢do do modelo de otimizagdo da industrializagdo e comercializagdo da carne de
frango.

No capitulo V esta a implementagdo do modelo no software LINGO, contendo
varias simulagdes e situagdes de oferta e demanda do produto, com analises e comentérios
sobre os resultados obtidos.

Finalmente, as conclusdes e sugestdes para trabalhos futuros encontram-se no

capitulo VL.



CAPITULO I

2. DESCRICAO DA PRODUCAO E COMERCIALIZACAO DE CARNE DE

FRANGO

2.1 Introdugio

A avicultura é um dos segmentos econdmicos mais importantes na estrutura
agropecuadria brasileira, ocupando lugar de destaque no mercado nacional e internacional.

De acordo com ALBINO (1998), as areas de conhecimento, responsaveis por
este crescimento sdo: Genética: responsavel pela formagdo de linhagens com alto potencial
genético de producdo. Nutri¢do, Sanidade e Manejo: constituem-se em ferramentas
indispensaveis para que os frangos manifestem todo seu potencial genético de produgdo.
Aliados a isso, estudos sobre a viabilidade econémica, € a busca continua de melhores
condi¢des de manejo para maximizar o potencial de crescimento de frangos de corte, fazem
com que todos os segmentos envolvidos na produgdo de frangos de corte caminhem e
tenham importancia semelhante.

Segundo BERAQUET (1994), nos ultimos 20 anos, a avicultura brasileira
passou por transformagdes, tornando o Brasil um dos maiores produtores e exportadores de
aves do mundo. O setor avicola passou a realizar produgdo em grande escala num sistema
integrado com produtores individuais. Esse sistema denominado integrado prevalece no Sul
do pais, e é conduzido de maneira eficiente, tendo tornado o Brasil como um dos lideres na

avicultura mundial.



Aliado a isso, a mudanga no estilo de vida da sociedade exigiu que houvessem
protundas adaptagdes no estilo de produgio e industrializagdo da carne. Maiores volumes
de frangos em corte ou desossados passaram a ser requeridos pelos consumidores em
substituicdo as aves comercializadas inteiras. Na produgdo houve a necessidade de
melhorar o rendimento evitando desperdicios com manejo e abate, bem como melhorar
geneticamente a ave a fim de ter crescimento mais rapido e robustez na estrutura fisica,
além de valorizar o volume de carne nobre, as quais s3o peito e coxa.

Por outro lado, evoluiu com sucesso a consciéncia ecologica, diminuindo a
polui¢do do meio ambiente pelo tratamento adequado dos residuos. Pode-se dizer que o
sucesso disto teve também uma razdo econdmica, pois este tipo de negdcio tem margem
pequena de lucro, sendo necessario o uso completo da matéria prima, aproveitando todos os
residuos para fabricag@o de outros produtos a serem comercializados.

Este capitulo envolvera assuntos referentes ao processo de abate e producdo de
carne de frango. Assim, sera possivel conhecer as varias etapas do abate e o processamento

das aves, desde o abatedouro até a embalagem da ave pronta para o consumo.

2.2  Sistema de criagio de frangos de corte

Segundo Luiz Fernando Teixeira Albino (ALBINO, 1998), na criagdo de
frangos de corte em escala comercial, existem basicamente 3 sistemas de produgdo:
Integrado, Cooperado e Independente.

O sistema de produgdo integrado é adotado pela maioria das empresas avicolas,

e ¢ feito entre a empresa e o avicultor. Os objetivos basicos deste sistema sdo garantir ao



avicultor rendimento definido, ficando livre das oscilagdes de mercado. Também objetiva
propiciar rendimento em escala e manter o padrdo de qualidade em todos os segmentos, ou
seja: pintos, ragdo, criagdo do frango, abate, processamento e comercializagio.

A empresa integradora se compromete a fornecer os pintos, a ragdo,
medicamentos e outros insumos, assisténcia técnica, transporte de ra¢do e dos frangos, o
abate e a comercializagdo. Ao avicultor integrado cabe providenciar as instalagdes, a méo
de obra e os equipamentos. Para sua remuneragdo considera-se o indice de eficiéncia
produtiva, que leva em conta a mortalidade, idade de abate, conversdo alimentar e peso
vivo final.

O sistema de produgdo cooperativo é feito entre a cooperativa € seus
cooperados. A cooperativa fornece pintos de 1 dia, assisténcia técnica, ragdo e outros
insumos. A propria cooperativa comercializa os frangos ¢ o lucro é dividido entre os
cooperados, na propor¢do dos frangos entregues.

No sistema de produgdo independente o avicultor compra os insumos, pintos de
1 dia, ragdo e medicamentos, cria os frangos e os vende a prego de mercado. Todos os

riscos da atividade ficam por conta do produtor, ALBINO (1998).

2.2.1 Ciclo de Produg¢ao
O ciclo de produgdo € o periodo, em dias, entre a entrada de um lote de pintos,
de um dia de idade, em um galp@o e a entrada do lote seguinte. Atualmente a idade de abate

varia de 35 a 49 dias, em fun¢do do mercado consumidor.



2.3 Abate e Processamento de Aves:

Neste setor, exige-se rigoroso controle sanitario € maquinario adequado para
atender os clientes.

A automagdo das operagdes de abate e o processamento das aves, do transporte
a desossa, vem apresentando significativos avangos tecnologicos na area de processamento
de carnes de aves. Estas operagdes incluem o recolhimento, atordoamento, escaldagem,
evisceragdo, transferéncia de carcaga e resfriamento bem como o pds-processamento de
cortes (ALBINO, 1988).

A redugdo de custos e a maior eficiéncia do processo sdo os aspectos mais

importantes na otimizagdo do setor.

2.4 Seqiiéncias de operacdes no abate de frangos
As seqiiéncias sdo classificadas em duas etapas:
e Abate e evisceragdo

e Corte e desossa

2.4.1 Abate e Evisceracio.

Segundo Nelson Beraquet (BERAQUET, 1994), as seqiiéncias de operagdes
classificadas como abate, evisceragdo sdo determinadas da seguinte forma.

e Recepgdo e Espera

Ao chegar no abatedouro as aves s3o mantidas em caixas sob galpdes
ventilados enquanto aguardam o descarregamento. A boa ventilago € necessaria para evitar

que as aves morram pelo calor.
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Conforme as aves sdo removidas das caixas, sdo penduradas pelas pernas em
suportes, sob baixa luz a fim de deixa-las mais calmas.

A ave, no geral permanece pendurada entre 40 a 60 segundos, antes do
atordoamento, pois esse tempo € necessario para acalma-las ainda mais. Isto é importante
para o desempenho na qualidade e eficiéncia na sangria e também evitar ferimentos.

e Abate

O primeiro equipamento de processamento é o atordoador ou insensibilizador.
A insenbilizagdo € essencial para que a sangria e a depenagem sejam satistatorias.

Essa primeira etapa do abate ¢ importantissima, pois o tempo de sangria deve
ser suficiente para maximizar a perda de sangue da ave até sua entrada no tanque de
escaldamento, pois a sangria incompleta causa coloragdo avermelhada nas extremidades do
corpo, prejudicando a aparéncia da carcaga.

O atordoador estd imerso na agua onde transmite uma corrente elétrica até a
cabeca das aves com duragdo de aproximadamente 7 segundos. A voltagem ndo deve ser
muito alta para ndo causar quebra de asa ou movimentos bruscos antes da sangria. Os
movimentos reduzem a perda de sangue e dificuitam o alinhamento da cabega para a
sangria.

O tempo entre o atordoamento ¢ a sangria deve ser de 12 a 15 segundos. A
operag¢do de abate pode ser realizada manual ou mecanicamente. Na operagdo manual o
operador corta as veias jugulares da ave. Na operagdo mecanica, o pescogo ¢ conduzido
contra uma ldmina circular rotativa ou facas, que realizam o corte.

O sangramento da carcaga deve ser completo a fim de evitar que as aves

estejam respirando ao entrar no tanque de escaldamento, pois isso evita a entrada de agua
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nos pulmdes e previne a contaminagio do produto. O tempo de sangramento varia entre 55
a 100 segundos.

e Escaldagem e Depenagem

O escaldamento completa o processo de liberagdo das penas, aumentando sua
densidade e a area de fricgdo para remogdo. Utiliza-se geralmente um tanque de agua
quente, na qual as aves sdo mergulhadas. A agitagdo da 4gua € necessaria para assegurar
boa penetragdo na pele da ave. O tempo e a temperatura sdo controlados na operagdo de
escaldamento, ¢ definem escaldamento brando ou rigoroso. Geralmente, utiliza-se
temperaturas entre 52° a 54° C. O tempo varia entre 5 minutos e 21 minutos, dependendo da
temperatura de escaldamento.

Ap0s escaldadas, as aves entram numa série de maquinas de depenagem. Essas
maquinas sdo desenhadas para depenar asas, pernas, pescogo € corpo, através de uma série
de tambores com dedos de borracha pequenos e firmes. Geralmente trés ou quatro

depenadores sdo usados em seqii€ncia com dedos com tamanhos e flexibilizagdo diferentes.

e Evisceracdo

As aves sdo evisceradas e preparadas para consumo pela remogdo da cabega,
visceras, pés, papo e pulmdes da carcaga depenada. Essa operagdo também inclui a coleta
de miudos, que requer a limpeza da moela, coragdo e tigado.

A evisceragdo € realizada obedecendo as seguintes operagdes:

= As aves depenadas sdo suspensas na linha de evisceragdo, pela junta da coxa,
na ndria, que as move pela linha de evisceragdo. A primeira operagdo é a remogdo da

sambiquira.
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® Corte da pele do pescogo e da traquéia: desprendimento do pescogo.

® Extrac¢do da cloaca. Com um equipamento com vacuo, ¢ feita a evacuagdo do
intestino grosso. Falhas nessa opera¢do podem causar contaminagio fecal das aves.

® Abertura do abdomen: ¢ feita uma incisdo proxima a cloaca, para permitir a
remogdo das visceras.

®= Eventragdo (exposi¢do das visceras): essa opera¢do pode ser executada
manual ou mecanicamente. Se feita manualmente, a mio € cuidadosamente introduzida na
cavidade abdominal; os dedos indicador e médio sdo usados para segurar a moela; gira-se a
mdo, puxando a moela e arrastando as visceras para fora. Geralmente, os pulmdes e o papo
sdo removidos.

® Retirada das visceras (miudos): depois que as carcagas sdo inspecionadas e
julgadas sadias, coragdo, figado e moela sdo removidos das visceras. O saco pericardeal ¢
removido do corag¢do. O coragdo e o figado sdo encaminhados para um resfriador. As
moelas sdo abertas, lavadas internamente e tém a cuticula removida.

® Extra¢do dos pulmdes: os pulmdes sdo removidos por pistola a vacuo,
operada manualmente.

® Toilette: remogdo do papo, eséfago e traquéia remanescentes.

® [avagem externa e interna: a lavagem final das carcagas ¢ feita externamente
com chuveiro e internamente com equipamento tipo pistola e visa a remogdo de sangue,

membranas, fragmentos de visceras, etc.
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¢ Resfriamento

H4 vérios métodos de resfriamento das aves. O mais comum € a imersdo das
carcagas em tanques longos com uma mistura de agua e gelo. O resfriamento das aves
consiste numa operagdo de dois estagios.

O primeiro estagio ¢ utilizado para baixar lentamente a temperatura da carcaga,
para evitar a rapida contragdo das fibras musculares, que ocasiona endurecimento da carne.
Esse primeiro estdgio também remove qualquer fragmento estranho remanescente apds a
lavagem final. A agua deve estar entre 10° a 18° C. O tempo desse pré-resfriamento
representa 1/3 do resfriamento total.

O segundo estagio, ou resfriamento total, ¢ feito em equipamento similar ao
primeiro, mas mantém a temperatura da agua entre 0° ¢ 1° C. A temperatura da carcaga ao

sair do resfriador deve estar entre 2° e 4° C.

¢ Gotejamento

Apos o resfriamento, as carcagas sdo suspensas pelo pescogo ou asa para
escorrimento da agua aderida, antes de sua embalagem. O comprimento da linha de
gotejamento esta relacionado ao tempo necessario para drenar a agua das carcagas,

geralmente em torno de 10 minutos.

2.4.2 Corte e desossa
Segundo Fernando Baldini (BALDINI, 1994), tradicionalmente, a desossa de
carcagas de frangos € realizada de forma manual e trabalhosa, diretamente na linha (ou

ndria) com auxilio de facas apropriadas.



14

A sala onde se processa a desossa deve ser climatizada a uma temperatura
inferior a 10° C, a fim de retardar o crescimento microbiano na superficie dos cortes,
favorecendo uma melhor conservagdo e qualidade final. O dimensionamento de uma sala
de desossa manual depende de intimeros fatores. Entre eles podemos destacar:

® O numero de carcagas que se pretende desossar por hora.

® Produtos a serem processados nesta linha. Quanto maior a complexidade e
diversidade dos cortes produzidos, naturalmente maior sera a necessidade de unidades de
apoio junto a linha, como mesas e esteiras de desossa e mao-de-obra qualificada.

® A velocidade da noria determinara o seu comprimento, bem como o nimero
de funcionarios envolvidos em cada etapa do processo.

®= Numero de linhas (nérias) paralelas que se pretende utilizar.

¢ Desossa manual em linha

A seqiiéncia de cortes feitos nas carcagas para desossa depende do tipo final
que se pretende. Em linhas gerais, pode-se exemplificar uma seqiiéncia de desossa manual,
para se obter os filés de peito e coxas com pele, da seguinte forma.

= Abertura ou corte da pele na parte interna da coxa.

® Deslocamento dos fémures.

= Corte longitudinal na pele, na parte posterior do dorso.

= Corte transversal da pele, na parte posterior do dorso na altura das coxas.

® Deslocamento das coxas (2 etapas: esquerda e direita).

® Retirada das coxas.
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® Deslocamento das asas e parte superior do filé de peito (2 etapas: lados
esquerdo e direito).

® Retirada do filé de peito.

® Corte das asas: esta etapa pode ser realizada na nodria antes da retirada do filé
de peito da carcaga, ou nas mesas ou esteiras de apoio

® Corte e deslocamento dos filés internos do peito.

® Retirada dos filés internos.

® Corte da cabega (se presente na carcaga).

Esta seqii€ncia descrita é apenas uma exemplificagdo genérica, sua ordem pode
variar muito de um estabelecimento para outro, e algumas etapas podem ser realizadas
conjuntamente por um mesmo desossador, dependendo da velocidade da néria. Quando o
dorso ¢ utilizado como matéria prima, é comum a retirada, ainda em linha, da gordura

abdominal, da glandula de 6leo da sambiquira e da pele do pescogo.

e Carne mecanicamente separada.

Todo processo de desossa resulta numa significativa perda da carne que ainda
permanece aderida aos ossos. Estas perdas sdo maiores quanto maior a complexidade das
formas dos ossos (vértebras por exemplo). O processo de separagdo consiste na recuperagédo
parcial deste material remanescente. A maioria dos equipamentos operam pressionando a
carne e 0s 0ssos contra uma peneira cilindrica ou um cilindro dotado de microcavidades,
por onde passam a carne € a medula (o material mais mole), separando-se do material mais

duro, composto de ossos e cartilagens. A carne adquirida deve ser utilizada imediatamente
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apds a sua obtengfo, ou restriada rapidamente a 2° C para uso dentro de 48 horas. Caso

contrario, o produto devera ser congelado em camadas finas por processos rapidos.

2.5 Embalagens, tipos de produtos e comercializacio.

Segundo CLAIRE (1994), a utilizagdo de embalagens adequadas traz grandes
beneficios, sobretudo quando ela protege o produto contra fatores do meio ambiente, como
oxigénio, luz, umidade e contaminagio microbiolégica. E 6bvio que a embalagem ndo
poderd melhorar a qualidade inicial da carne, nem mesmo conserva-la indefinidamente.
Assim, certamente ocorrera certa perda de qualidade apos um periodo de estocagem, cuja
velocidade ¢ determinada pelas caracteristicas do produto, temperatura de estocagem,
higiene no manuseio e pelas caracteristicas da embalagem e do sistema de
acondicionamento.

O uso de embalagens para acondicionamento de carnes de frango congeladas
tem como principais objetivos a prote¢do contra a desidratagdo e oxidagdo e, por isso, deve-
se utilizar materiais de embalagens de baixa permeabilidade ao vapor de 4gua e ao
oxigénio. Também € recomendado evitar espagos vazios dentro da embalagem, que
contribuem para a queima pelo frio. Somando-se a todas essa caracteristicas, €
imprescindivel uma boa resisténcia mecanica, flexibilidade e elasticidade a baixas
temperaturas para evitar rasgamentos e furos durante todas as etapas de produgdo,
estocagem e comercializagdo do produto congelado.

Num primeiro momento, classifica-se os produtos em 2 partes: frango inteiro e
frango em partes, obtendo-se conseqiientemente, os miudos (coragdo, figado e moela). Os

pés e a cabega (mitdos restantes) geralmente sdo vendidos dentro do trango inteiro ou
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juntamente com o dorso. Caso ndo sejam vendidos nestes produtos, os pés e a cabega sdo
utilizados para fabricagdo de rag@o juntamente com penas e visceras.

Pode-se considerar de modo geral os seguintes produtos extraidos do frango:

® Frango inteiro — Apresenta uma grande fatia do mercado interno e externo,
pois € muito consumido em forma de assados. Também tem um valor mais acessivel,
atendendo consumidores de baixa renda.

Numa projecdo futura, devera perder espago, gradativamente, para os cortes. No
mercado externo, igualmente, em fun¢do da mudanga dos habitos de consumo, devido as
exigéncias de rapidez de preparo.

® (Cortes nobres — Os corte nobres compreendem, por nivel de importincia:
coxas, peitos, sobrecoxas, asas € sambiquira. O crescimento da procura por frango em
cortes impulsionara cada vez mais a procura por cortes que atendam o anseio especifico de
cada consumidor. As embalagens tendem a ser cada vez mais praticas, algumas até
individualizadas, visando facilitar a vida do consumidor, tanto no mercado interno quanto
externo.

® Cortes pobres — Compreendem dorso e pescogo, 0os quais apresentardo
tendéncia acentuada de queda de valor, em fun¢do da maior oferta de mercado. O baixo
valor de venda destes itens, somados a sua sazonalidade e espago fisico ocupado na
estocagem, induzirdo cada vez mais ao processamento para obtengdo de C.M.S (carne
mecanicamente separada); hoje, a grande alavanca para o crescimento do mercado
industrializado.

Assim, os chamados cortes pobres tendem a aumentar significativamente como

pos processados e industrializados, principalmente salsichas, mortadelas e hamburgueres,
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cujas formulagdes estio cada vez mais adaptadas ao uso da C.M.S. Assim, por logica, além
de atenderem aos anseios do consumidor, permitirio a industria agregar maior valor aos
produtos.

A comercializagdo dos produtos adquiridos é feita no mercado interno e
externo. Sabe-se, porém que a exigéncia do consumidor estd cada vez maior, exigindo
qualidade e pregos acessiveis, fazendo com que a competitividade entre as empresas

produtoras seja cada vez maior.

2.6 Custos de producio

A seguir se dardo algumas definigdes sobre custos € a sua importincia no
processo de produgdo, tendo a necessidade de identificar detalhadamente as suas origens
2.6.1 Custos

De acordo com DUTRA (1995), o consumo de bens e a utilizagio de servigos
sdo necessidades inerentes a propria condigdo humana, e os bens existentes na natureza,
originalmente gratuitos, precisam sofrer transformagdes para alcangar o estado de consumo
ou de utilizagdo das pessoas. Assim, o sistema de produgio de bens gera um custo
associado ao consumo de valores na obtengdo destes bens.

Segundo TUDICIBUS (1993) “Custo significa quanto foi gasto para adquirir
certo bem, objeto, propriedade ou servigo”.

Para MARTINS (2000), “Custo € um gasto relativo ao bem ou servigo utilizado
na produgdo de outros bens e servigos... o custo € também um gasto, s6 que reconhecido

como tal, isto €, como custo, no momento da utilizagdo dos fatores de produgéo (bens e



19

servicos) para fabricagdo de um produto ou execugdo de um servigo”.
Segundo SANDRONI (1985) “Custos ¢ a avaliagdo em unidades de dinheiro de
todos os bens materiais, trabalho e servi¢os consumidos pela empresa na produgio de bens

industriais, bem como aqueles consumidos também na manutengdo de suas instalagdes”.

2.6.2 Quantifica¢ido de custos por produtos.

De modo geral, DUTRA (1995) afirma que o custo esta inserido na vida de
todo individuo, desde o seu nascimento até a sua morte, uma vez que todos os bens
necessarios ao seu consumo ou a sua utilizagdo tem um custo. Eles sofrem uma
classificagdo a fim de agrupéa-los no momento dos langamentos contabeis para limitar o
numero de contas numa lista predeterminada que se constitui no elenco de contas de cada
empresa. Como algumas operagdes permitem a utilizagdo de varios titulos de conta sem
eliminar a sua natureza ou caracteristica, é necessaria a padronizagdo em um titulo apenas.
Cada empresa deve eleger um titulo para cada operagdo e adotar a sua propria classificagdo
quanto a natureza. Como exemplificagdo sdo citados alguns titulos que devem integrar a
classificagao:

® Matérias primas

® Materiais Auxiliares

® Materiais de Expediente

® M3o-de-Obra

® Energia Elétrica

= Combustiveis
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® Imposto sobre Vendas

® Seguros

® Depreciagdes

®* Propaganda

® Encargos Sociais

® Imposto sobre Imdveis

® Taxas de funcionamento

= Comissdes

= Aluguéis

® Conservagdo e Limpeza

® Transporte de Pessoal

® Despesas Médicas

® Despesas de Restaurante

®* Embalagens

» Taxa de Agua e Esgoto

® Honorarios

® Manutengdo

No nivel de geréncia, DUTRA (1995) classifica os custos em trés grupos:
Custos de Produgdo, Custos Administrativos e Custos de Comercializag3o.

A quantificag¢do dos custos destina-se a produzir informagdes para os diversos
niveis de gestores de uma empresa como ferramenta de determinagdo de indicadores de

desempenho, planejamento, controle das operagdes e de tomada de decisdes.
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Os custos por produto devem ser quantificados de maneira que os gestores da
empresa tenham uma perspectiva para consolidagdo de vantagem competitiva sustentavel
para o negocio da empresa.

Segundo CENI (2003), atribuir uma quantificagdo realista dos custos por
produto seria como definir uma base para tomada de decisdes gerenciais que tragam
sustentabilidade ao negdcio, gerando confianga nos parceiros de interesse da empresa. O
conceito de custo por produto e a defini¢do destes, contribui de forma significativa para a
formagdo das estratégias de ag@o dos gestores, facilitando para que estes definam a diregio
na qual a organizagdo pretende seguir.

A competitividade tornou-se um dos fatores mais importantes para o
desenvolvimento das estratégias de conquista dos mercados globalizados. Para atender a
esse objetivo, vem se acentuando a necessidade do estudo e defini¢do dos custos reais por
produto e conseqiientemente, o melhor gerenciamento do processo como um todo. (CENI,
2003)

Segundo WELSCH (1983), os custos sdo identificados em trés categorias
distintas:

e Custos Fixos: Os itens que tendem a manter o seu valor total constante més
a més, independente das flutuagdes da produgdo ou do volume de trabalho realizado. Num
departamento de produgfo, exemplos de custos fixos sdo os saldrios de supervisores,
impostos prediais, seguros e depreciagéo.

e Custos varidveis: Os itens de custo cujo valor total tende a oscilar

diretamente em relagdo a altera¢des da produgio ou do volume de trabalho realizado.
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Exemplos de custos varidveis de um departamento de produgdo sdo matérias primas diretas,
méo-de-obra direta e consumo de energia elétrica.

e (Custos semivaridveis: Os itens de custo que ndo sdo inteiramente fixos ou
variaveis, ou seja, possuem caracteristicas de ambos. A medida que a producéo se altera, os
custos semivariaveis variam na mesma dire¢do, porém ndo nas mesmas proporgoes.

Para WELSCH (1983) a divisdo de custos entre componentes fixos € varidveis
¢ considerada util para muitas finalidades:

®* Determinar o efeito do volume de produgéo sobre os custos.

® Avaliar a eficiéncia de setores da empresa.

® Decidir eliminar um produto.

® Avaliar o efeito de um aumento das vendas em conseqiiéncia de uma

reducdo de pregos.

Determinar o ponto de equilibrio da empresa, de suas divisdes e/ ou seus

produtos.
= Escolher o melhor método de produgdo.
® Decidir sobre os tipos de produtos a serem acrescentados.
® Decidir a que produtos dar mais énfase.
® Decidir a que mercados dar mais énfase.

® Escolher o melhor método de distribui¢do de venda.
A maioria das empresas usa a andlise excluindo os custos fixos para uma

variedade de decisdes administrativas, considerando util para:

® Decidir aumentar a capacidade para fabricar um produto ja existente.
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® Decidir fechar uma fabrica ou divisdo.

® Decidir eliminar um produto ou um grupo de produtos.

® Determinar o prego e o volume de venda de um novo produto para que seja
lucrativo.

® Escolher os tipos de produtos a serem acrescentados.

® Decidir abrir um novo escritdrio ou regido de vendas.

2.7 Situacgio atual da produgio de carne de frango.

A avicultura mundial cresceu muito e tende a continuar em expansio nos
proximos anos. De acordo com levantamento do Departamento de Agricultura dos Estados
Unidos, sera produzido, neste ano (2003), aproximadamente 53,79 milhdes de toneladas de

carne de frango no mundo.

2.7.1 Mercado interno

De acordo com ZOE (2003), presidente da UBA (Unifio Brasileira de
Avicultura), a produ¢do de carne de frango brasileira em 2002 foi de 7,5 milhdes de
toneladas. A expectativa para 2003 é de um crescimento de 5% a 10%. Destes numeros,
75% faz parte do sistema integrado as industrias processadoras.

Segundo SCHORR (2003), ha menos de 30 anos a avicultura industrial
engatinhava no Brasil. Nos ultimos 10 anos cresceu mais de 150%. Este também € o indice

de crescimento das exportagdes nos ultimos 4 anos.
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Os dados divulgados pelo USDA (Departamento de Agricultura dos Estados

Unidos), relatam que no mundo, a produgdo em 2002, atingiu 50 milhdes de toneladas,

devendo manter-se esse mesmo volume para 2003.

Principais Produtores de came de frango em milhdes de toneladas
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GRAFICO 2.1 — PRINCIPAIS PRODUTORES DE FRANGO

Os dados divulgados na entrevista de ZOE (2003), na revista Aveworld

(fev/mar/2003), mostram que os principais importadores de carme de frango do Brasil

encontram-se principalmente no Oriente Médio, Europa e Asia. Dentro destas regides

destacam-se os paises em ordem de importancia: Arabia Saudita, Alemanha, Japdo, Russia,

Holanda, Hong Kong, Emirados Arabes, Paises Baixos e outros. Hoje o Brasil exporta para

aproximadamente 100 paises.
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Brasi - carne de frango - Importadores (1 sem. 2003 em mihSes de délares)
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GRAFICO 2.2 — PRINCIPAIS IMPORTADORES DE FRANGO
Segundo informag¢des da empresa Jox Assessoria Agropecudria (2003), as
exportagdes mundiais de carne de frango em 2003 estdo previstas para 5,556 milhGes de
toneladas, e o Brasil perde apenas para os Estados Unidos em termos de exportagdo, e os
dois paises juntos sdo responsaveis por 68,3% das exportagdes.
Mas de onde vem tamanha forga e poder de produgéo capaz de provocar a ira e
a preocupa¢do dos paises concorrentes? Esta indagagdo ¢ feita por SCHORR (2003) e

comentada por ele mesmo, como segue:
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Este sucesso deve-se a varios fatores. A avicultura brasileira é uma atividade
técnica e economicamente eficiente. Os indices zootécnicos (viabilidade, conversido
alimentar, ganho de peso, etc) alcangados pelo Brasil sdo os mais altos do mundo, enquanto
que os custos de produgdo estdo entre os mais baixos do mundo.

Esta eficiéncia decorre da agdo de muitos fatores, dentre os quais destaca-se:

= Continua evolugdo tecnologica e sanitaria dos nossos plantéis, bem como o
desenvolvimento de novos produtos industrializados de carne de trango. Pode-se destacar
ainda, qualidade, nutri¢do, manejo e custos de produgéo.

® (Capacidade de produzir alimentos (sobretudo produgdo de milho e soja) em
quantidade, com qualidade e a custos competitivos.

= Ambiente favoravel, com temperatura e umidade adequadas ao conforto dos
animais na maior parte do ano. Isto permite que o consumo de energia seja reduzido.

= Sanidade do rebanho, sem registros recentes de doengas constantes da lista
“A” da Organizag¢do Internacional de Epizootias.

® QOrganizagdo empresarial competente baseada primordialmente na integragdo
vertical da produg@o.

® Competéncia e agilidade gerencial para responder as constantes mudangas
do mercado globalizado.

= Mio-de-obra competente, treinada e comprometida com a produgdo de
produtos de qualidade tanto no campo quanto no processamento industrial.

A somatdria desses fatores faz com que a produgdo de carne de frango

brasileira seja aquela de custos mais baixos. Os custos norte americanos sdo 60% superiores
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€ os europeus estdo 80 a 90% acima dos custos brasileiros. No primeiro trimestre de 2002 o
custo médio de produgdo de 1,0 kg de carcaga de frango na Europa foi de €1,35 (€ = euros)
comparados com €0,72 no Brasil. Nos Estados Unidos, o custo foi de €1,17. O custo da
ragdo foi responsavel por grande parte desta diferenga, sendo de €0,46/kg na Europa e
somente €0,16/kg no Brasil.

A expectativa para 2003 é de que o aprimoramento tecnologico e o crescimento
da oferta, tanto nas exportagdes como no mercado interno continuem aumentando.

Segundo o presidente da Associa¢do Brasileira dos Exportadores de Frango
(ABEF), Nildemar Secches, em 2002 o Brasil exportou 1,62 milhdes de toneladas, e a
previsdo para este ano é que chegue a 1,75 milhGes de toneladas. A exportagdo Mundial

prevista para 2003 é de 5,6 milhdes de toneladas (incluindo o Brasil).

Exportagbes brasileiras de carne de frango em toneladas
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GRAFICO 2.3 - EXPORTACOES BRASILEIRAS DE CARNE DE FRANGO
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As principais empresas brasileiras exportadoras de carnc de frango. segundo o
presidente do Sindicato das Industrias Avicolas do Parana (Sindiavipar), Domingos
Martins, sdo a Sadia, Perdigdo, Seara e Frangosul. O Parana lidera a produgdo brasileira.
tendo 16 empresas com condigdes de exportar. Os principais paises que importam do

Parana sdo a Russia ¢ a Arabia Saudita.

Exportagdes brasileiras de camne de frango por empresas - ano 2002 (em toneladas)
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GRAFICO 2.4 — PRINCIPAIS EMPRESAS EXPORTADORAS

Estimativas indicam que mais de 2,5 milhdes de trabalhadores estdo, de alguma
torma, envolvidos no complexo de produgdo avicola brasileiro. Deste total de 50.000 a
75.000 sdo pequenos agricultores. parceiros das induastrias no processo integrado de
produgio.

De acordo com SCHORR (2003), gerente comercial da empresa Cooperativa
Agricola Consolata (Copacol), Cafeldndia-Pr, o Brasil adotou o habito de consumir a carne
de frango devido a qualidade, a maneira tacil de preparar e o pre¢o competitivo € ao

alcance de todos. O consumo brasileiro é de 6.2 milhdes de toneladas. aproximadamente 34
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kg per capita por ano. O consumo de carne de frango cresceu de 12 para 34 kg/habitante
nos ultimos 15 anos. Neste mesmo periodo, o consumo de carne bovina cresceu de 30 para

37 kg/habitante e o consumo de carne suina de 7 para 12 kg/hab por ano.

Consumo per capita de carnes no Brasil

B GADO
HSUINO
2001 OFRANGO
1993

0% 20% 40% 60% 80% 100%
fonte: FNP

GRAFICO 2.5 - CONSUMO PER CAPITA DE CARNES NO BRASIL

2.7.2 Mercado externo

O consumo mundial de carne de frango ¢ de 49 milhdes de toneladas. e as
previsdes para o setor da carne de frango, em médio e longo prazo. foram classificadas
como positivas, segundo estudo encomendado pela Comissdo Européia sobre as
perspectivas de mercado até 2009.

Os pregos, segundo VINCENZO (2003), Diretor Industrial da Cooperativa
Central Oeste Catarinense (Aurora), serdo competitivos para este tipo de carne e a
preferéncia do consumidor deve continuar a mesma, ou seja. estima-se que frente a um

consumo de 23.4 kg/habitante em 2001 se alcance os 24.5 kg/habitante em 2009
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GRAFICO 2.6 — PRINCIPAIS CONSUMIDORES MUNDIAIS

Fazendo uma projegdo a longo prazo, a FAO, Orgdo das Nagdes Unidas para a
Agricultura e Alimentagéo, a produgdo mundial de carne de frango devera girar em torno
de 143 milhdes de toneladas em 2030, projetando para o Brasil 11,3 milhdes de toneladas.
Por outro lado, ha um fator que trabalha contra a expansdo da avicultura na Unido Européia
que sdo as importagdes, as quais sio cada vez mais abundantes. Entre 1999 e 2001,
aumentaram em mais de 350.000 toneladas as importagées.

O presidente da Associagdo Brasileira de Produtores de Pintos de Corte
(APINCO), José Flavio Mohallen, aponta que o frango procedente da Taildndia e do Brasil,
produzido a pregos competitivos devido aos baixos custos de produgdo, deve satisfazer
cada vez mais a demanda interna comunitaria, convertendo a Unido Européia num
importador nato, e os Estados Unidos devem produzir menos carne de frango que o previsto
para 2003. Apesar disto, a projecdo de produgdo em torno de 14,66 milhdes de toneladas
em 2003, ainda é um pouco acima da registrada em 2002. Mesmo assim, este ¢ o menor

aumento de produgdo desde 1973.
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CAPITULO III

3. A PROGRAMACAO LINEAR APLICADA A PRODUCAO E

COMERCIALIZACAO DE CARNE DE FRANGO

3.1 Introdugio

De acordo com SHAMBLIN (1979), a Pesquisa Operacional ¢ um método
cientifico de tomada de decisdo, e apareceu por ocasido da Segunda Guerra Mundial. O
termo Pesquisa Operacional foi usado para descrever um método nascido de grupos
interdisciplinares de pesquisadores que pretendiam resolver problemas estratégicos e taticos
da administragdo militar. Apos a Guerra, este método espalhou-se pelas organizag¢des
industriais, € com o advento dos computadores avangados, tornou-se um tipo de abordagem
com foco na solugdo de problemas organizacionais.

A utilizagdo da Pesquisa Operacional em todos os niveis da gestdo é uma
realidade tornada viavel nos dias de hoje, devido ao suporte computacional. De fato, os
sistemas de apoio a tomada de decisdo vém crescendo, com baixo custo, oferecendo
capacidade de célculo e de armazenamento, bem como recursos graficos antes disponiveis
apenas em maquinas de grande porte.

Nos dias atuais, a tomada de decisdo ¢ um tema de grande importincia.
Decisdes e a¢des fazem parte do dia a dia de gerentes, executivos, engenheiros, politicos, e
outros. Portanto, a tomada de decisdo € o ato de selecionar, dentre varias decisdes possiveis,
a mais adequada para alcangar certo objetivo.

Para tanto, é necessaria uma boa modelagem do fendmeno ou realidade que se
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deseja analisar. Assim, deve-se levar em conta trés itens essenciais para obter sucesso nos
resultados: Objetivos, varidveis de decisdo e niveis de detalhes. Os modelos, apds
elaborados e implementados, podem examinar inimeras situagdes viaveis do problema
proposto pelo tomador de decisdo e selecionar, dentro de certos critérios, as melhores, ou a

melhor situagdo.

3.2 Uma visdo geral da programacio linear

Para ELLENRIEDER (1971), a Programag¢do Linear esta inserida na Pesquisa
Operacional a qual consiste numa organiza¢do particular do desenvolvimento das
atividades que conduzem a resolugdo do problema formulado. O processo comec¢a com a
definigdo do problema, a mais precisa possivel, na qual devem ser destacados os objetivos
procurados, as caracteristicas fundamentais de interligag¢do entre as variaveis e as restri¢des
que pesam sobre o sistema, através da influéncia de outros fatores.

A partir do conhecimento das caracteristicas do caso em estudo, trata-se de
construir uma representagdo formal do mesmo, isto €, deve-se conseguir expressar a
realidade em termos do que se chama modelo matematico. Dispondo deste modelo,
procura-se fazer um desenvolvimento analitico que leve a resolugdo do problema. Esta
solugdo tem objetivo de mostrar uma solugdo 6tima, ou seja, a melhor solugdo dentre varias
possiveis para determinado caso.

Segundo SHAMBLIN (1979), a Programag&o Linear € um meio matematico de
designar um montante fixo de recursos que satisfaga certa demanda de tal modo que alguma
fungdio objetivo seja otimizada e ainda satisfaga a outras condi¢des definidas. E possivel

expressar matematicamente tanto o objetivo quanto as restri¢des.
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Para HADLEY (1982), a Programagio Linear trata de determinar distribuicdes
otimas de recursos limitados para satisfazer objetivos dados; mais especificamente, trata de
situagdes onde um numero de recursos, tais como homem, materiais, maquinas e bens,
estdo disponiveis e estdo para ser combinados para produzir um ou mais produtos. Ha
contudo certas restrigdes sobre todas ou algumas das categorias, isto €, sobre a quantidade
de cada produto feito. Mesmo dentro destas restrigbes, existirdo muitas distribui¢bes
possiveis, mas sera desejavel determinar aquela ou aquelas que maximizam ou minimizam
alguma quantidade numérica, tal como um lucro ou custo.

Segundo PRADO (1999), Programagéo Linear € uma técnica de planejamento
considerada como das mais poderosas e capazes de produzir resultados expressivos em
quase todo o ramo da atividade humana. Seus beneficios sdo exatamente aqueles
procurados por qualquer empresa, ou seja, diminuig¢do dos custos € aumento dos lucros.

A Programacdo Linear ¢ um caso particular dos modelos de programac¢do em
que as variaveis sdo continuas e apresentam comportamento linear, tanto em relagdo as
restrigées como a fungdo objetivo.

Nos modelos matemadticos, a representagdo de determinado sistema &
geralmente realizada por um conjunto de equagdes. Se existem n decisdes a serem tomadas,
entdo pode-se associar a cada decisdo uma varidvel do modelo denominada de variavel de
decisdo, cujos valores o proprio modelo devera determinar. Simbolicamente, as variaveis de
decisdo sdo representadas por letras mintsculas com indices como: x;, 1 =1, 2, ..., n.

Para obter o resultado quantitativo do objetivo procurado, normalmente temos
uma fun¢do numérica associada as varidveis de decisdo. Essa fungdo z = f (xi, ....... Xp) €

normalmente denominada fung¢do objetivo. O comportamento matematico dessa fungdo
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pode ser o mais variado possivel.

Em resumo, pode-se descrever de forma sucinta os passos do processo de
analise quantitativa conforme abaixo:

e Formulacdo do Problema.

o Construgdo do Modelo.

e Execucdo das Analises.

¢ Implementagdo e Utilizag3o.

E importante frisar que ha certas dificuldades na formulagdo do problema, pois
o modelador devera ter uma boa percep¢do da realidade e ter amplo dominio sobre as
técnicas de representagdo do modelo, caso contrario, o modelo podera ndo representar

perfeitamente a realidade.

3.3 Trabalho ja realizado na iarea de produc¢iao de frangos utilizando a pesquisa
operacional.

O ‘rabalho descrito abaixo foi realizado por MIGUEL TAUBE-NETTO com
auxilic da equipe de implementagdo da UNISOMA em parceria com o departamento de

negocios da Sadia. A descrigdo enfatiza o setor de frangos.

3.3.1 Planejamento Integrado para Producio de aves da Sadia. (INTERFACES,
January-February, 1996), Miguel Taube-Netto.
Sadia S.A, a maior produtora de aves no Brasil, processa acima de 300 milhdes

de frangos e 11 milhdes de perus por ano, por toda a sua cadeia de produgéo.
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Ela economizou mais de 50 milhdes de dolares ao longo de um periodo de 3
anos, como resultado da:

o Melhor conversdo do alimento para ganho de peso do frango vivo

o Melhorou-se a utiliza¢do de frangos para produzir mais de 300 produtos
diferentes, classificados de acordo com a variedade do peso.

e Quase 100% do cumprimento dos planos de produg¢do didria com aumento
da produgdo de produtos com valores mais elevados.

o Maior flexibilidade e redug¢do no tempo, satisfazendo a demanda de
mercado:

o FEstudos oportunos e com ampla variedade de diferentes precos e cendrios
de demanda.

O uso original e pioneiro da Pesquisa Operacional e da Ciéncia da
Administra¢do que se aproxima da industria de aves ¢ também adaptavel para a pratica de

produgdes diversas e para aplicagdo em outras industrias de processo animal.

3.3.2 Producio de frangos

A produgdo da Sadia iniciou-se na década de 50 com um processo muito
simples. Os frangos eram criados em fazendas pertencentes a companhia. Na hora do abate
o processo industrial era limitado simplesmente em depenar, eviscerar € empacotar. A
mudanga decisiva veio em 1961 com o inicio de uma estrutura de integragdo, um sistema ja
sendo aplicado nos E.U.A e usado com sucesso crescente no Brasil.

Um integrante ¢ geralmente um pequeno agricultor que cria poucos produtos
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agricolas basicos. A companhia fornece ao integrante, juntamente com um lote de
pintinhos, alimentag¢do as aves e todo suporte técnico necessario. As responsabilidades do
integrante sdo providenciar o alojamento para a criagdo com as suas proprias despesas e
cuidar de cada lote até a data do abate decidida pela companhia. O integrante é pago por
cada lote de acordo com critérios negociados previamente.

Embora seja um conceito simples, o sistema de integragdo envolve problemas
operacionais de grande complexidade e magnitude que a Sadia deve gerenciar diariamente.

A companhia tinha 7 fabricas de frangos (1994), a qual processava mais de 300
milhdes de frangos. Pintinhos eram produzidos em 7 chocadeiras, proximos as fabricas e
cada fabrica tende a se especializar em certas familias de produtos, cada qual necessitando
de aves com variedades de peso especifico.

Por exemplo, a fabrica de Concordia (SC) fornece principalmente para o
mercado externo e assim processa frangos menores, com a média de peso de 1,714 kg (em
1994).

A fabrica de Chapecd (SC), por outro lado, produz para o mercado interno, o
qual prefere frangos maiores com uma média de peso de 2,309 kg (em 1994).

As linhas de produtos de derivados de frango da Sadia incluem muitos tipos de
frangos inteiros, diferentes tipos de cortes, salsichas, hamburgueres e outros itens
processados, totalizando mais de 300 produtos. Este nimero ¢ muito maior, se contar
diferentes pacotes de produtos idénticos.

A maior linha de produto provém principalmente da necessidade de abastecer
muitos mercados distintos. Por exemplo, um frango inteiro exportado para a Arabia Saudita

deve pesar quando pronto para cozimento entre 975 gramas e 1,025 kg. Este € um frango
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pequeno, com uma variedade de peso muito rigorosa. Entretanto o mercado japonés gosta
de cortes, isto €, pedagos em embalagens distintas.

A Sadia enfrenta um desafio complexo de planejar o crescimento e
processamento de frangos, variando entre uma idade de 33 a 52 dias, correspondendo a uma
variedade de peso em torno de 1,300 kg a 2,700 kg.

A variedade de distribuigdo de peso do lote sobre produtos diferentes, causam
forte interdependéncia entre os produtos.

A qualquer época do desenvolvimento do lote, o peso do frango varia entre 9%
e 14%. O percentual de variagdo € até certo ponto dependente do sexo das aves do lote, da
estacdo do ano, da construgdo fisica do seu alojamento, competéncia e dedica¢do do
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