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Exportaciones
Diversos destinos comerciales y 
una amplia red de distribución 
respaldan el producto

Salud
Cada vez más, el consumo 
de lácteos acompaña una 
alimentación balanceada

Desarrollo
Mejora permanente en los 
procesos productivos y en 
diferentes áreas de la empresa

M A I A
Q U E S O S

20
años

Arte y calidad:
el secreto del sabor
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Transcurso de la empresa

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

Contamos con un proceso para el tratamiento de efluentes que se 
generan en la elaboración 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)

“El sabor del Queso” Maia se ha dedicado en mantener la tradición ar-
tesanal en la producción de quesos.
Aplicando una correcta gestión de recursos, para mejorar la productivi-
dad cumpliendo con la legislación vigente.
Para la elaboración de nuestros productos Maia, se utiliza Materia Pri-
ma de inocuidad garantizada, remitiendo leche de productores de la 
región, con pastoreo al aire libre, estricto control de la sanidad, traza-
bilidad de los animales y cuidado del ambiente.
El seguimiento durante la elaboración y maduración 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 más importante: elaborar productos 
saludables para el ser humano, sin producir desechos tóxicos 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.

Tratamientos de efluentesCalidad y ambienteSeglar S.A. con la marca Maia 
Quesos,  se ha destacado en 
el mercado nacional en la 

elaboración de quesos y derivados.
La planta que hoy en día recibe 

reconocimientos por sus instalacio-
nes y tecnologías de producción 
inició las inversiones en el año 
1997 para comenzar la elaboración 
en mayo de 1998.

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

La producción comenzó 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 años la 
empresa fue sumando productores, 
volumen de leche, personal e infra-
estructura hasta llegar a la actuali-
dad.

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

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

Maia quesos ha querido apostar 

La industria ha transitado 20 años con continuas reformas e inversiones para mejorar tanto en procesos 
productivos como en infraestructura, formación del personal, acciones comerciales y de marketing

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

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

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

Se desarrolló un intenso trabajo 
comercial para introducir la marca 
con mayor participación del merca-
do interno, dado a que las exporta-
ciones se habían enlentecido.



Consumo

Alimentación saludable y lácteos de 
calidad definen la propuesta de Maia

Una amplia lista de productos 
son elaborados por parte de la 
industria coloniense, en su 

estratégico enclave próximo a Tara-
riras, donde se desarrolla una amplia 
actividad de procesamiento, valori-
zación 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 alimentación salu-
dable. Garantizan la calidad de los 
productos la amplia lista de recono-
cimientos y premios logrados dentro 
y fuera del país.

Los productos lácteos son indis-
pensables para una alimentación 
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 día, 
desayuno, almuerzo, merienda o ce-
na.

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

M A I A  Q U E S O S  2 0  A Ñ O S  l  E L  O B S E R VA D O RV I E R N E S  3  D E  A G O S T O  D E  2 0 1 8 3

Los productos son indispensables para una alimentación 
balanceada y una calidad de vida saludable ya que aportan 
nutrientes, calcio y beneficios en la dieta diaria

MUZZALONE
Lanzamos en octubre 2016 el nuevo y único Muzzalone 
Maia!.
Es un queso basado en la combinación de los quesos 
Muzzarella y Provolone.
Logrará los platos más deliciosos y saludables tanto ca-
lientes, como en rellenos o aperitivos, con fácil gratina-
do y un sabor intenso.
Sugerencias: tortillas, lasañas, pastas, empanadas, piz-
zas y para platos gratinados formando esa capa crujien-
te de Muzzalone incomparable a la vista y al paladar.

PRODUCTOS DESTACADOS

RECONOCIMIENTOS

GRUYERE
Deléitese con la fracción rigurosamente se-
leccionada de Gruyere Maia, el corazón del 
queso, más tierno, mejor sabor y sin corte-

za!.
Aho ra  con 
una nueva 
presentación 
del envase, 
idea l  pa ra 
compartir o 
regalar.

PROVOLONE
Desde septiembre del año 2014 pue-
des encontrar el Provolone Maia en 
el mercado, galardonado el mismo 
año de su lanzamiento con medalla 
de Plata en la Cata Internacional de 
Quesos.
De sabor intenso, levemente picante, 
de fácil gratinado y textura compac-
ta.
Sugerencias: para acompañar carnes 
asadas, ensaladas y platos calientes.

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 concursó con más de 130 quesos presentados de 15 queseros arte-
sanales y 16 industrias lácteas.

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

“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 campeón 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)

“MERCOLÁCTEA”
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, México, Rusia y Corea acompañan la 
proyección de la empresa fuera de fronteras

El proceso evolutivo de la 
empresa 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 país, en zonas 
que aún no tenemos incorpora-
dos los productos, y para ello 
trabajamos a diario con proyec-
tos y nuevos contactos.

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

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

Luego  fu imos  sumando 
mercados como Venezuela,  
Brasil, México, Rusia, entre 
otros, con ventas de exporta-
ción 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 exportación.

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

La economía que sustenta el 

Uruguay no permite precios 
competitivos en los mercados 
de exportación.

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

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

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

Durante 20 años Quesos 
Maia ha puesto todos sus es-
fuerzos en viabilizar y consoli-
dar una pequeña empresa sus-
tentable en el tiempo, preparan-
do un grupo de trabajo joven de 
la localidad, aplicando tecnolo-
gía y métodos de trabajo para 
producir productos lácteos de 
máxima calidad. 

Hoy en día es incierto el fu-
turo de la actividad a corto pla-
zo, el país actualmente está su-
friendo una baja en el consumo 
en general como consecuencia 
de las políticas económicas que 
se aplican.

Maia tiene la esperanza de 
que pronto se orienten políticas 
económicas diferentes y nece-
sarias para lograr revertir esta 
situación que inviabiliza la pro-
ducción láctea y al sector en el 
país.

Necesitamos un crecimiento 
estable y sostenible, para que  
l o g r e m o s  c u m p l i r  c o n  e l  
propósito con el que se creó la 
empresa.



Entrevista

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

La empresa está habilitada pa-
ra ventas tanto en Uruguay 
como en el mercado externo 

para exportaciones de determina-
dos productos. 

El mercado interno tiene una 
evolución 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 año 2015, en dife-
rentes países como México, Para-
guay, Perú y Brasil con el objeti-
vo de detectar nuevas oportunida-
des comerciales. 

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

La línea 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-
dación de los mismos.

El principal producto de ex-
portación es el queso Parmesano, 
que tiene mínimo de maduración 
de 6 meses y una vida útil de 18 
meses. 

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

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

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

Recolectamos la leche en cada 
tambo, todos los días 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 utilización 
para elaboración, así como anali-
zamos nuestros productos una vez 
terminados, registrando la traza-
bilidad por lote según produc-
ción.

Las liquidaciones a los pro-
ductores remitentes se hacen me-
diante análisis de la leche en labo-
ratorios homologados y a partir 
de las calidades de la materia pri-
ma se realiza el cálculo para el 
pago de la liquidación según su 
composición. 

Hemos notado un aumento en 
el consumo de lácteos, pero con 
algunos cambios en las preferen-
cias del consumidor al que nos 
h e m o s  i d o  a d a p t a n d o .  
Por ejemplo, tendencia a adquirir 
productos en góndola fracciona-
dos. También están 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 características en los pro-
ductos. 
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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
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Celebración de los 
20 años de trayectoria

El 05 de Mayo del año 2018, ce-lebramos 20 años de 
actividad, con ese motivo, realizamos una jornada de 
puertas abiertas en fábrica. Luego de la recorrida en la 

planta de producción 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 antigüedad, labor 
y desempeño; así como también se entregaron placas y re-
conocimientos al director Eduardo Bianchi, técnico lechero, 
mentor de la moderna planta que centró actividad en la 
elaboración de variados quesos de alta calidad.Comparti-
mos con ustedes algunas fotos de la ceremonia.



La ciudad prepara sus 100 años

Tarariras: núcleo de 
desarrollo agroindustrial 
y productivo 

La ciudad de Tarariras se en-
cuentra 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 lí-
nea de ferrocarril que unía Colonia 
del Sacramento con Montevideo. 
Dista de la capital departamental 
en aproximadamente 37 km y a 
170 km de la capital del país 
aproximadamente. 

El 17 de junio de 1919, por de-
creto del presidente en aquel mo-
mento, Feliciano Viera, se elevó a 
la categoría de pueblo con el nom-
bre Tarariras, hasta entonces tenía 
el nombre de Joaquín Suárez, que-
dando como la duodécima sección 
judicial del departamento de Colo-
nia.

Más tarde, el 7 de noviembre 
de 1969, por ley 13.783 la villa re-
cibió la categoría de ciudad.

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

Existen diferentes emprendi-
mientos ubicados en la región en-
tre los cuales se resaltan fábricas 
lácteas como Calcar, Granja Po-
cha, La Granja Brassetti, Farming, 
Maia, entre otras,  el frigorífico 
Marfrig Group, procesadoras de 
semillas como Nuevo Surco, Fadi-
sol, Greising Elizarzú, 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 estación experi-
mental agropecuaria,  INIA La Es-
tanzuela. 

Bodegas de vinos, Bernardi, 
Viñedos 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 analcohólicas 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 últimos 
tiempos las iniciativas relaciona-
das con la producción de energía 
natural a partir del recurso eólicos 
con los molinos de viento. 

Por otra parte, enfatizándonos 
fuera del ámbito comercial y 
agroindustrial, debemos destacar 
que la zona tiene gran historia 
automovilística y  en la jerga de la 
zona, Tarariras es conocida como 
“La Capital Tuerca” ya que fue 
una zona pionera en el ámbito 
automovilístico donde se corrieron 
las primeras carreras del país en el 
Autódromo Juan Schnyder. 

Se trata de una región pujante y 
pionera, que ha sabido sortear las 
dificultades de la mano del trabajo 
y la integración de su comunidad. 
Entre sus acontecimientos princi-
pales en el año, resalta la exposi-
ción de Ganado Leche que se cum-
plió hace pocas semanas con uno 
de los principales concursos de 
producción lechera del país y la 
fiesta de la Primavera, destacando 
también que el próximo año se ce-
lebrará en la ciudad los 100 años 
de Tarariras. 
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Productores

Una remisión de alta calidad que 
refleja la vida porteras adentro
Con dedicación y entusiasmo, conscientes de los altibajos de la lechería, los remitentes expresan 
orgullo y pasión por la labor familiar que promueven

Fernando Ibarra Rúben Fontes Gerardo Raggio

Convencidos de que a media-
no y largo plazo la actividad 
lechera otorga grandes be-

neficios y resultados para los pro-
ductores y su familia, el núcleo de 
remitentes a Maia Quesos hace un 
balance positivo de la trayectoria 
de veinte años desplegada junto a 
esta industria láctea, ubicada en 
Tarariras.

Fernando Ibarra, de la zona de 
Paso Antolín, es uno de los remi-
tentes con mayor antigüedad y 
prácticamente comenzó a enviar 
su producción 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 visión familiar, tal 
cual la característica de esta re-
gión del país y como reflejo de la 
trascendencia económica y social 
de la lechería, Ibarra combina el 
tambo con el engorde de vaquillo-
nas y novillos Holando, sumando 

como complemento de los ingre-
sos prediales la venta de ganado 
de carne hacia distintos frigorífi-
cos.

El productor resalta el fuerte 
vínculo que lo une a esta firma a 
lo largo de tantos años 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 remisión y el apoyo 
permanente de la firma en todo 
momento cuando se presenta una 
inquietud, lo cual adjudica a la ex-
celente visión 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 búsque-
da de alternativas, lo que muestra 
una visión permanente para seguir 
adelante”.

El campo de Ruben Fontes, es-
tá ubicado en la zona de Artille-
ros, área de influencia de la ciu-
dad de Tarariras, es la tercera ge-
neración de tamberos y podría 
decirse que en vez de sangre le 
corre leche por las venas. Después 
de treinta años 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 suplementación 
con ración y reservas forrajeras en 
la medida de las necesidades del 
ganado.

Con 150 vacas en ordeñe en los 
momento pico, cuenta con abrigos 
naturales y montes artificiales, lle-
vando adelante la cría y recría 
completa de todas las terneras. El 
productor señala que la lechería 
siempre tuvo altibajos y en este 
momento gravitan los altos cos-
tos, lo que lleva a disponer de una 
mayor remisión para atender la 
compra de los insumos en dólares.

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

Comenzó a los siete u ocho 
años tras las vacas y con pruden-
cia y esfuerzo se abrió 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 información 
con sus colegas y vecinos sobre 
las mejores condiciones de elabo-
ración y conservación 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”.

Molino del Sol S.A. felicita a Seglar S.A. 
por sus 20 años entregando calidad

en productos lácteos a los uruguayos
y agradece la confianza depositada en 

DOS ANCLAS para su elaboración
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