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BILHETE DE IDENTIDADE

“Foi muito positivo” dizem
os administradores da
Atlantic Meal sobre 2007.

Trabalhadores 46 pessoas

Idade média 31anos

Salario médio £€1.650/brutos
Formacdo 23% licenciados
Género 45% sao mulheres
EBITDA Investimento

Investimento realizado
pela Atlantics Meals
no exercicio de 2007.

[ PERFIL]

Luis e Nuno Marques

Administradores Atlantic Meals
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“Faca antes o perfil de todos os
trabalhadores da empresa”
respondem Luis e Nuno Marques,
quando se pede que falem sobre si.
“0s nossos trabalhadores sdo
dindmicos e competitivos. Todos
sao importantes e gostam quando
os produtos que fazemos sao
reconhecidos pelos clientes ou com
prémios”. Mas é inevitavel explicar
o0 percurso de Luis e Nuno
Marques, ambos na casa dos “40”,

e com oito anos de diferenca. Em 1997 lancaram a Certejo para
actuar desde a semente ao produto final, que veio a fundir-se com
a Portalimpex, empresa deixada pelo pai. 0 nome “Atlantic Meals”
veio da entrada do GES na empresa, em 2005.

A producdo de arroz representa a maioria da facturacao
da Atlantic Meals. Sao 800 hectares, detidos pelos accionistas
da empresa, que sdo acompanhados quase diariamente até

a0 “timing” optimo para a recolha.

Apos a colheita, o arroz entra no circuito do aproveitamento
total. Na primeira fase é descascado em maquinas. Depois,

enquanto os bagos seguem caminho, as cascas sdo
armazenadas. “Servem para camas de aviario”. Esta explicado.

Antes de chegarem a fase da lavagem e do branqueamento
(na imagem), sdo retiradas as peliculas aos bagos de arroz.

Estas servem para elaborar farinhas utilizadas, por exemplo,

nas papas de bebé da Milupa.

Depois de trés processos de lavagem e branqueamento do arroz,
chega a “cereja no topo do bolo”. A selectora de cor. Processa
cinco toneladas de arroz / hora a uma velocidade estonteante

e rejeita todos os bagos que nao forem do branco ideal.

racterizar uma equipa que diz ser
“dinamica e competitiva” e onde to-
dos sdo “pessoas importantes”.

Tudo se aproveita

O orgulho na Atlantic Meals esta
também patente em Frederico Leite
Rodrigues, a quem coube a tarefa de
fazer a visita guiada pela empresa.
“As nossas maquinas sao Buhler, é
assim o Rolls-Royce desta indts-
tria” enfatiza. Incansavel em expli-
cacOes — varias e repetidas —, pega no
bloco do visitante e escreve: “sémo-
la de milho ou ‘grits’, matéria-prima
da cerveja” quando nota a hesitacao

do reporter em escrever “grits”.

A Atlantic trabalha com arroz e
milho—1.100 hectares—e destas duas
matérias-primas aproveita literalmen-
te tudo. As cascas do arroz tém como
clientes os avidrios — “sao boas para
camas de aves” — e as peliculas que
envolvem os bagos vao para as fari-
nhas de arroz. No milho sucede o
mesmo. Separa-se 0 gérmen da sémo-
la. Esta tltima segue para as cervejei-
ras, e 0 gérmen € usado para comida
de animais. Quanto ao milho que fica
demasiado moido nos processos ini-
ciais é utilizado para farinhas.

“Nao fotografe essa maquina, ja

Aqui 0 arroz ¢ brindado com os rétulos Pingo Doce, Recheio,
Leclerc, Auchan, Jumbo, ModeloContinente ou Sogenave. Mas
com uma prova final: Desvio de 5% sobre o quilo é chumbo
garantido. Sdo embalados 150 a 200 toneladas de arroz por dia.

¢ velha... Temos ali umas novas”
pede Frederico, enquanto explica o
processo de tratamento do arroz. “J4
reparou como as instalagdes, mes-
mo com este sol [16 horas de um dia
de Julho, com a temperatura exte-
rior a rondar os 30 graus)], estio
frias?” questiona. “ E ja reparou na
velocidade desta maquina?”... O
gosto transborda nas palavras. “Esta
é fabulosa! Se o bago esta muito es-
curo é soprado para fora... E‘I&’ a
cor de cinco toneladas de arroz por
hora” acrescenta, quando os visitan-
tes se demoram pelo “selector de
cor”,a ultima etapa antes do emba-

lamento. Antes j4 o arroz foi descas-
cado, lavado, branqueado, medido...

O processo esta praticamente no
fim. Faltam as embalagens. Aqui
tudo é simples. Sai uma dose de um
quilo, “leva” com o rétulo, sdo em-
pilhados varios pacotes e um brago
mecanico organiza-os em paletes.
Simples. “Tchum!” ouve-se a meio
da explicacdo. Olhos viram-se e
véem duas alavancas a rejeitar al-
guns pacotes de arroz. Porqué?
“Medem o peso € a existéncia de
metais”. Um desvio de 5% no peso
de um é o suficiente para o arroz
“morrer na praia”, para depois ser

Sao poucos os trabalhadores “a vista” desarmada. Todo

0 processo € automatico e controlado através de uma série
de salas computorizadas. “S6é ndo podem fotografar aquele
monitor”. Também no arroz o segredo é a alma do negdcio.

reintegrado no processo, claro.

Daqui saem 150 a 200 toneladas
de arroz/dia devidamente embala-
das com os rétulos das marcas pro-
prias do Pingo Doce, Recheio, E.Le-
clerc, Auchan, Jumbo, Modelo Con-
tinente, Sogenave... “Diga todos se-
ndo ficam chateados”. E também
com os rotulos da Ceifeira e Herda-
de da Parreira, as marcas comercia-
lizadas pela Atlantic Meals.

Da empresa, o arroz sai para a
central de distribui¢do, dai para a
loja, prateleira, casa e... prato. “Se
calhar ja comia 0 nosso arroz e nem
sabia”. Por acaso tem razao.



