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Transcurso de la empresa

Maia Quesos atiende las nuevas tendencias
del mercado con constante inversion y desarrollo

LA INDUSTRIA HA TRANSITADO 20 ANOS CON CONTINUAS REFORMAS E INVERSIONES PARA MEJORAR TANTO EN PROCESOS
PRODUCTIVOS COMO EN INFRAESTRUCTURA, FORMACION DEL PERSONAL, ACCIONES COMERCIALES Y DE MARKETING

CALIDAD Y AMBIENTE TRATAMIENTOS DE EFLUENTES

eglar S.A. con la marca Maia
SQuesos, se ha destacado en
el mercado nacional en la
elaboracion de quesos y derivados.

La planta que hoy en dia recibe
reconocimientos por sus instalacio-
nes y tecnologias de produccion
inici6 las inversiones en el aflo
1997 para comenzar la elaboracion
en mayo de 1998.

Instalada en una de las zonas
con mayor influencia lechera del
pais, departamento de Colonia, ciu-
dad Tarariras.

La produccion comenzo reci-
biendo 2.000 litros de leche diarios,
con dos productores, contando con
10 colaboradores para el desarrollo
de todas las tareas.

En el transcurso de estos afios la
empresa fue sumando productores,
volumen de leche, personal e infra-
estructura hasta llegar a la actuali-
dad.

Hoy en dia, los ingresos de le-
che se ubican en el orden de los 30
mil litros por dia aproximadamen-
te.

Se cuenta con doce remitentes
de leche habilitados por el Ministe-
rio de Ganaderia, Agricultura 'y
Pesca (MGAP) y con una plantilla
40 personas, 48% son mujeres y
52% hombres.

Maia quesos ha querido apostar

“El sabor del Queso” Maia se ha dedicado en mantener la tradici6n ar-
tesanal en la produccién de quesos.

Aplicando una correcta gestion de recursos, para mejorar la productivi-
dad cumpliendo con la legislacion vigente.

Para la elaboracién de nuestros productos Maia, se utiliza Materia Pri-
ma de inocuidad garantizada, remitiendo leche de productores de la
region, con pastoreo al aire libre, estricto control de la sanidad, traza-
bilidad de los animales y cuidado del ambiente.

El seguimiento durante la elaboracion y maduracién de los quesos su-
pervisado por los técnicos profesionales internos de la empresa, nos
permite optimizar resultados que garantizan la calidad de nuestros pro-
ductos.

En Maia Quesos se cumple con lo mas importante: elaborar productos
saludables para el ser humano, sin producir desechos téxicos que pue-
dan contaminar la tierra, el agua, el aire, a las personas y animales que
habitan en nuestro entorno y fundamentalmente a nuestro planeta.

Contamos con un proceso para el tratamiento de efluentes que se
generan en la elaboracion de los productos, donde depuramos las
aguas mediante 4 lagunas, con fases Anaerobia, Facultativa y Aerobia.
Este proceso garantiza que los efluentes que van al arroyo cumplen
con las normativas vigentes medioambientales.

*UDELAR (DOCUMENTO RELACIONADO POR EL TRATAMIENTO DE
EFLUENTES: https://es.slideshare.net/ceciliamoldes/tratamiento-de-

efluentes3)

por la equidad entre hombres y mu-
jeres dando las mismas oportunida-
des laborales.

Durante mas de dos décadas, se
ha transitado por muchos cambios,
con reformas, inversiones para
avanzar y mejorar tanto en procesos
productivos como en infraestructu-
ra, formacion del personal, acciones
comerciales y de marketing.

El afo 2011 a partir de asesora-
miento profesional se aplicé un
cambio radical de la imagen y em-
balajes orientados hacia las nuevas
tendencias del mercado.

Se desarroll6 un intenso trabajo
comercial para introducir la marca
con mayor participacion del merca-
do interno, dado a que las exporta-
ciones se habian enlentecido.
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Consumo

Alimentacion saludable y lacteos de
calidad definen la propuesta de Maia

LOS PRODUCTOS SON INDISPENSABLES PARA UNA ALIMENTACION
BALANCEADA Y UNA CALIDAD DE VIDA SALUDABLE YA QUE APORTAN
NUTRIENTES, CALCIO Y BENEFICIOS EN LA DIETA DIARIA

na amplia lista de productos
U son elaborados por parte de la
industria coloniense, en su
estratégico enclave proximo a Tara-
riras, donde se desarrolla una amplia
actividad de procesamiento, valori-
zacion y calidad de los mismos.
Como parte de esta estrategia, se
destaca el fuerte compromiso con la
calidad de los quesos, apuntan a for-

mar parte de una alimentacion salu-
dable. Garantizan la calidad de los
productos la amplia lista de recono-
cimientos y premios logrados dentro
y fuera del pais.

Los productos lacteos son indis-
pensables para una alimentacion
balanceada y una calidad de vida
saludable ya que aportan nutrientes,
calcio y beneficios en la dieta diaria.

Las variedades de quesos que
ofrece la marca Maia se pueden
aplicar a todas las comidas del dia,
desayuno, almuerzo, merienda o ce-
na.

Presentan una linea especial de
quesos bajos en grasa y sodio, ade-
mas todos sus productos son libres
de gluten, recomendados para man-
tener una dieta rica y equilibrada.

PRODUCTOS DESTACADOS
MUZZALONE GRUYERE

Lanzamos en octubre 2016 el nuevo y Gnico Muzzalone Deléitese con la fraccion rigurosamente se-
Maia!. leccionada de Gruyere Maia, el corazén del
Es un queso basado en la combinacion de los quesos queso, mas tierno, mejor sabor y sin corte-
Muzzarella y Provolone. ~ i == zal.

Lograra los platos mas deliciosos y saludables tanto ca- | Ahora con

PROVOLONE
Desde septiembre del afio 2014 pue-

des encontrar el Provolone Maia en
el mercado, galardonado el mismo
ano de su lanzamiento con medalla
de Plata en la Cata Internacional de

lientes, como en rellenos o aperitivos, con facil gratina- una nueva Quesos.
do y un sabor intenso. presentaciéon  De sabor intenso, levemente picante, ‘fa;
Sugerencias: tortillas, lasaias, pastas, empanadas, piz- del envase, de facil gratinado y textura compac-
zas y para platos gratinados formando esa capa crujien- ideal para ta.
te de Muzzalone incomparable a la vista y al paladar. compartir o Sugerencias: para acompanar carnes
regalar. asadas, ensaladas y platos calientes.

RECONOCIMIENTOS

XVII Cata Internacional de Quesos, desarrollada el 18 de Mayo de 2018
en el Hotel Nirvana de Colonia Suiza, Departamento de Colonia.
Obtuvimos premios en 4 de nuestros productos:

MEDALLA DE ORO: Quesos Brie

MEDALLA DE PLATA: Queso Gruyere

MEDALLA DE BRONCE: Queso Camembert y Queso Provolone

Se concursd con mas de 130 quesos presentados de 15 queseros arte-
sanales y 16 industrias lacteas.

AT, ™ - ~

URUGUAY ES EL 79
EXPORTADOR MUNDIAL DE LACTEOS

o)
LOS QUESOS SON EL 25“
DE LAS EXPORTACIONES

Hemos participado en diferentes evaluaciones anos anteriores logran-
do también las siguientes premiaciones:

w7

“LA CATA”
Queso Edam Bola — Medalla de plata (2009)

Queso Brie — Medalla de bronce (2011); Medalla de oro (2009)

Queso Camembert — Medalla de bronce (2010, 2011, 2014 y 2015); Me-
dalla de plata (2011 y 2013); Medalla de oro (2009 y 2012)

Queso Gruyere — “Gran campedn industrial” (2010); Medalla de plata
(2011 y 2014); Medalla de oro (2010, 2012, 2013 y 2014); Medalla de
Bronce (2015)

Queso Magro — Medalla de Plata (2014 y 2015); Medalla de oro (2009,
2010, 2011, 2012 Y 2013);

Queso Magro sin sal — Medalla de Bronce (2014); Medalla de oro (2015)
Queso Provolone — Medalla de Plata (2014)

Queso Muzzarella — Medalla de Oro (2015)

Queso Dambo — Medalla de Plata (2015)

“EXPO SUIPACHA”

Queso Gruyere — Medalla de oro (2011)

“MERCOLACTEA”

Queso Gruyere — Me-
dalla de plata (2011)
Queso Camembert —
Medalla de bronce
(2010)

Queso Magro con sal
— Medalla de plata
(2010)
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Mercados

Objetivos de la industria: crecer
en mercado interno y exportaciones

UNA AMPLIA LISTA DE DESTINOS COMERCIALES COMO VENEZUELA, BRASIL, MEXIcO, RusiA Y COREA ACOMPANAN LA
PROYECCION

DE LA EMPRESA FUERA DE FRONTERAS

Camino al Gigante km 44 - Juanico - Canelones - Uruguay
Telefonos: 095019571 www rincondelgigante com uy

| proceso evolutivo de la
Eempresa Maia ha sido un

camino de mucho trabajo,
complicado a veces pero con
objetivos claros y constantes:
ofrecer productos de calidad,
cuidando y mejorando los pro-
cesos productivos y capacitan-
do al personal.

En comercio interno estamos
enfocados en ampliar clientes
en el interior del pais, en zonas
que aln no tenemos incorpora-
dos los productos, y para ello
trabajamos a diario con proyec-
tos y nuevos contactos.

Actualmente tenemos distri-
bucion en Montevideo, Colonia,
Canelones, Maldonado, Rocha,
Salto, Artigas, Florida y Tacua-
rembd.

En mercado externo, nuestro
primer destino de exportacion
fue a Corea en el afio 2005, con
queso fresco.

Luego fuimos sumando
mercados como Venezuela,
Brasil, México, Rusia, entre
otros, con ventas de exporta-
cion de quesos Parmesano,
Edam, Gouda, Crema de leche,
Dambo, Fresh Cheese, Gruyere
y Muzzarella.

Actualmente exportamos a
Brasil con ventas principalmen-
te de queso Parmesano y Edam.

Apuntamos a un crecimiento
de ventas tanto internas como
de exportacion.

Seglar S.A. estd habilitada
para exportar a Argentina, Bra-
sil, Chile, Colombia, Venezue-
la, Paraguay, Peru, México, Co-
rea y Estados Unidos.

La economia que sustenta el

Uruguay no permite precios
competitivos en los mercados
de exportacion.

La alta inflacién aproxima-
damente del 10% anual, nos im-
pide consolidar negocios a me-
diano o largo plazo.

La industria lactea del pais
junto con los productores leche-
ros, afrontan dificultades com-
plejas para mantener la activi-
dad sostenible.

Se traduce en un incierto dia
a dia de la economia local, su-
mada a la no competitividad de
los precios para exportar.

Durante 20 anos Quesos
Maia ha puesto todos sus es-
fuerzos en viabilizar y consoli-
dar una pequefla empresa sus-
tentable en el tiempo, preparan-
do un grupo de trabajo joven de
la localidad, aplicando tecnolo-
gia y métodos de trabajo para
producir productos lacteos de
maxima calidad.

Hoy en dia es incierto el fu-
turo de la actividad a corto pla-
70, el pais actualmente estd su-
friendo una baja en el consumo
en general como consecuencia
de las politicas economicas que
se aplican.

Maia tiene la esperanza de
que pronto se orienten politicas
econdémicas diferentes y nece-
sarias para lograr revertir esta
situacion que inviabiliza la pro-
duccion lactea y al sector en el
pais.

Necesitamos un crecimiento
estable y sostenible, para que
logremos cumplir con el
propdsito con el que se creo la
empresa.
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Entrevista

Diferentes ofertas de productos para atender
las mas elevadas exigencias del consumidor

LA EMPRESA SEGLAR S.A., MAIA QUESOS SE ADAPTA A LAS NUEVAS TENDENCIAS, ORIENTANDO SUS VENTAS A LA

PLAZA LOCAL, A FIN DE SOLVENTAR EL DESCENSO DE LAS EXPORTACIONES

ra ventas tanto en Uruguay

como en el mercado externo
para exportaciones de determina-
dos productos.

El mercado interno tiene una
evolucion favorable en las ventas,
representan un crecimiento esta-
ble, frente a las exportaciones que
sufren permanentes altibajos.

Actualmente las exportaciones
son hacia el mercado de Brasil.

Hemos participado en misio-
nes comerciales y rondas de ne-
gocios desde el aio 2015, en dife-
rentes paises como México, Para-
guay, Pert y Brasil con el objeti-
vo de detectar nuevas oportunida-
des comerciales.

El mercado externo es exigen-
te en cuanto a las habilitaciones
para importacion, se habilitan a
través de misiones con exigencias
muy rigurosas.

La linea de productos de Maia,
cuenta con una gran variedad de
Quesos, Manteca y Crema de le-
che.

Los productos exportables son
menos a los ofrecidos en el mer-
cado nacional por diferentes mo-
tivos, principalmente por la vali-
dacion de los mismos.

El principal producto de ex-
portacion es el queso Parmesano,
que tiene minimo de maduracion
de 6 meses y una vida util de 18
meses.

Otros productos exportables
son queso Gruyere , validacion de
8 meses, Dambo con 10 meses,
Muzzarella con 6 meses de vida
util y el queso Edam Bola y/o Ba-
rra con 12 meses de validacion.

La empresa esta habilitada pa-

La empresa ha ido creciendo
en éstos 20 afos, tanto en infraes-
tructura, como en cantidad de per-
sonal y en la recepcion de litros
de leche.

Actualmente recibimos 30 mil
litros aproximadamente, con va-
riantes en los periodos de zafra
principalmente en primavera don-
de aumenta la produccion.

Recolectamos la leche en cada
tambo, todos los dias con dos ca-
miones propios de la empresa.

Los controles internos de la
empresa analizan la calidad de la
materia prima desde que se levan-
ta la leche, antes de su utilizacion
para elaboracion, asi como anali-
zamos nuestros productos una vez
terminados, registrando la traza-
bilidad por lote segun produc-
cion.

Las liquidaciones a los pro-
ductores remitentes se hacen me-
diante analisis de la leche en labo-
ratorios homologados y a partir
de las calidades de la materia pri-
ma se realiza el calculo para el
pago de la liquidacion seglin su
composicion.

Hemos notado un aumento en
el consumo de lacteos, pero con
algunos cambios en las preferen-
cias del consumidor al que nos
hemos ido adaptando.
Por ejemplo, tendencia a adquirir
productos en gondola fracciona-
dos. También estan ganando
campo los productos magros, ba-
jos en sodio y sin gluten ya que
hay un enfoque por temas de sa-
lud del consumidor que elige
esas caracteristicas en los pro-
ductos.

COLAVECO

on lo evolucioht

Laboratorio Agro Industrial
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Celebracion de los
20 anos de trayectorjgs

i

actividad, con ese motivo, realizamos una jornada de

puertas abiertas en fabrica. Luego de la recorrida en la
planta de produccion y exteriores, realizamos una ceremo-
nia y compartimos un almuerzo junto a empleados y fami-
lia, productores lecheros, clientes, colaboradores externos y
amigos de la empresa. En la misma hubo varias sorpresas, =
se reconocieron a algunos empleados por antigliedad, labor X
y desempefio; asi como también se entregaron placas y re-
conocimientos al director Eduardo Bianchi, técnico lechero,
mentor de la moderna planta que centrd actividad en la
elaboracion de variados quesos de alta calidad.Comparti-
mos con ustedes algunas fotos de la ceremonia.

El 05 de Mayo del afio 2018, ce-lebramos 20 afios de

v

i
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La ciudad prepara sus 100 afos

Tarariras: nucleo de
desarrollo agroindustrial ' |
y productivo

a ciudad de Tarariras se en-
Lcuentra localizada en la zona
centro-sur del departamento
de Colonia, sobre la cuchilla de la
Colonia, en el cruce de la ruta 22
con la ruta 50 y con la antigua li-
nea de ferrocarril que unia Colonia
del Sacramento con Montevideo.
Dista de la capital departamental
en aproximadamente 37 km y a
170 km de la capital del pais
aproximadamente.

El 17 de junio de 1919, por de-
creto del presidente en aquel mo-
mento, Feliciano Viera, se elevo a
la categoria de pueblo con el nom-
bre Tarariras, hasta entonces tenia
el nombre de Joaquin Suérez, que-
dando como la duodécima seccion
judicial del departamento de Colo-
nia.

Mas tarde, el 7 de noviembre
de 1969, por ley 13.783 la villa re-
cibi¢ la categoria de ciudad.

Con potencial productivo y de
desarrollo; Tarariras y su area de
influencia, tiene al igual que
otras regiones del departamento
y el pais, un especial impulso en
favor de la proyeccion agroin-
dustrial.

Existen diferentes emprendi-
mientos ubicados en la region en-
tre los cuales se resaltan fabricas
lacteas como Calcar, Granja Po-
cha, La Granja Brassetti, Farming,
Maia, entre otras, el frigorifico
Marfrig Group, procesadoras de
semillas como Nuevo Surco, Fadi-
sol, Greising Elizarzu, cooperati-
vas como Colaveco, Copagran,
etc.

Sociedades de fomento de Ta-
rariras y Colonia Suiza, plantas de
silos Calprose, acopio de granos

como Icanol, entre otros. También
contamos con una estacion experi-
mental agropecuaria, INIA La Es-
tanzuela.

Bodegas de vinos, Bernardi,
Viiiedos y Bodega Fripp, Narbona,
El Legado Bodega Boutique, Bo-
dega Zubizarreta, Los Cerros de
San Juan, Familia Irurtia, Bodega
Campotinto, entre otros.

En cuanto a industrias de bebi-
das analcoholicas se encuentra la
Planta de San Juan Refrescos S.A.
con la marca Fagar.

De la mano con esta tendencia,
se observan también en los tltimos
tiempos las iniciativas relaciona-
das con la produccion de energia
natural a partir del recurso e6licos
con los molinos de viento.

Por otra parte, enfatizandonos
fuera del ambito comercial y
agroindustrial, debemos destacar
que la zona tiene gran historia
automovilisticay en la jerga de la
zona, Tarariras es conocida como
“La Capital Tuerca” ya que fue
una zona pionera en el ambito
automovilistico donde se corrieron
las primeras carreras del pais en el
Autédromo Juan Schnyder.

Se trata de una region pujante y
pionera, que ha sabido sortear las
dificultades de la mano del trabajo
y la integracion de su comunidad.
Entre sus acontecimientos princi-
pales en el afio, resalta la exposi-
cion de Ganado Leche que se cum-
plio hace pocas semanas con uno
de los principales concursos de
produccion lechera del pais y la
fiesta de la Primavera, destacando
también que el proximo afo se ce-
lebrara en la ciudad los 100 afos
de Tarariras.

IMPRESORADOLORES
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Productores

Una remision de alta calidad que
refleja la vida porteras adentro

CON DEDICACION Y ENTUSIASMO, CONSCIENTES DE LOS ALTIBAJOS DE LA LECHERTA, LOS REMITENTES EXPRESAN

ORGULLO Y PASION POR LA LABOR FAMILIAR QUE PROMUEVEN

onvencidos de que a media-
Cno y largo plazo la actividad

lechera otorga grandes be-
neficios y resultados para los pro-
ductores y su familia, el ntcleo de
remitentes a Maia Quesos hace un
balance positivo de la trayectoria
de veinte afios desplegada junto a
esta industria lactea, ubicada en
Tarariras.

Fernando Ibarra, de la zona de
Paso Antolin, es uno de los remi-
tentes con mayor antigiiedad y
practicamente comenzo a enviar
su produccion junto con el arran-
que de la planta a fines de los no-
venta contando con un perfil di-
versificado dentro de los predios
de la zona.

Con una vision familiar, tal
cual la caracteristica de esta re-
gion del pais y como reflejo de la
trascendencia econdmica y social
de la lecheria, Ibarra combina el
tambo con el engorde de vaquillo- L
nas y novillos Holando, sumando Fernando Ibarra

™

—_—

Molino del Sol S.A. felicita a Seglar S.A.
por sus 20 anos entregando calidad
en productos lacteos a los uruguayos
y agradece la confianza depositada en

DOS ANCLAS para su elaboracion

Das ancias

Riiben Fontes

como complemento de los ingre-
sos prediales la venta de ganado
de carne hacia distintos frigorifi-
Cos.

El productor resalta el fuerte
vinculo que lo une a esta firma a
lo largo de tantos afios y tras supe-
rar diferentes ciclos del trabajo en
el campo.

Uno de los aspectos principa-
les que subraya es la seguridad
que ofrece la remision y el apoyo
permanente de la firma en todo
momento cuando se presenta una
inquietud, lo cual adjudica a la ex-
celente vision empresarial que
reflejan las autoridades de la mis-
ma.

Durante este tiempo, el pro-
ductor y su familia han podido
desarrollar su labor productiva
“sin problemas sindicales” y, en
forma constante, con el apoyo
frente a las dificultades que sur-
gen en el camino y en “la busque-
da de alternativas, lo que muestra
una vision permanente para seguir
adelante”.

El campo de Ruben Fontes, es-
ta ubicado en la zona de Artille-
ros, area de influencia de la ciu-
dad de Tarariras, es la tercera ge-
neracion de tamberos y podria
decirse que en vez de sangre le
corre leche por las venas. Después
de treinta aflos de permanente la-
bor, hoy recibe el apoyo de sus
dos hijos y un yerno sumados a la
actividad.

Desde el 2005 el tambo remite
a Maia Quesos, contando con una
base pastoril, la suplementacion
con racion y reservas forrajeras en
la medida de las necesidades del
ganado.

Gerardo Raggio

Con 150 vacas en ordeiie en los
momento pico, cuenta con abrigos
naturales y montes artificiales, lle-
vando adelante la cria y recria
completa de todas las terneras. El
productor sefala que la lecheria
siempre tuvo altibajos y en este
momento gravitan los altos cos-
tos, lo que lleva a disponer de una
mayor remision para atender la
compra de los insumos en dolares.

Con 40 afios en la lecheria, Ge-
rardo Raggio y familia hacen del
campo el motivo de su orgullo y
pasion, sin necesitar presentacio-
nes el reconocido productor y
criador de la raza Holando canali-
za la remision de su tambo y la de
los tambos de dos de sus hijos ha-
cia la industria quesera veinteafie-
ra.

Comenzo6 a los siete u ocho
afios tras las vacas y con pruden-
ciay esfuerzo se abri6é camino en
el rubro, los servicios de maquina-
ria y la agricultura. Tambero de
raza, hecho desde abajo, se decla-
ra un enamorado de las reservas
forrajeras, lo que lo lleva a com-
partir permanente informacion
con sus colegas y vecinos sobre
las mejores condiciones de elabo-
racion y conservacion de dichos
materiales.

Al repasar la trayectoria de
Maia Quesos, resalta el compro-
miso asumido por las autoridades
de la industria con la cuenca local,
logrando a lo largo de este tiempo
un “formidable resultado para la
empresa y la gente de la zona”. De
esta manera, permite trabajar y
crecer tranquilos dentro de un en-
foque eficiente, funcional y en
una actividad integrada”.
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