®
SantaClara

desde 1912

CLARA | ABRIL 2012 N° 20

FECHAMENTO AUTORIZADO. PODE SER ABERTO PELA ECT.

Impresso
Especial

9912211170 - DR/RS
Coop. SANTA CLARA

b ..» CORREIOS...

Para uso dos Correios
(') Mudou-se (') End. Insuficiente
() Desconhecido ()CEP
() Recusado () N&o existe n° indicado
(
(

) Falecido (') Ind. Porteiro/Sindico

) Nao Procurado  Reintegrado ao servigo

Santa Clara

‘Fﬂz‘é 'OO PN mw()c:rti;-

'émdQ@ Qs‘cériqs Q{, vich



EDITORIAL

@
SantaClara

desde 1912

Atualmente as empresas sdo criadas a partir de oportunidades
gue o mercado oferece. Seus mentores vislumbram as condicdes
mercadoldgicas e, em alguns casos, contratam consultorias que
os orientam na conducao dos negdécios, quase sempre destina-
dos ao sucesso, pois até as variaveis 0s encontram preparados.

A Cooperativa Santa Clara foi criada pela necessidade de sobre-
vivéncia pessoal e familiar. Os primeiros resultados s6 atendiam
a mais basica das necessidades: poder levar comida a mesa.
Somente apds isso conseguiam conduzir suas empresas a tec-
nologia e ao crescimento, certamente, apds duas ou trés novas
geracdes. Entdo, manter este legado, chegando até o ponto atu-
al, desconhecido pelos nossos antepassados, com a forca que
herdamos, é mais do que reverencia-los, é agradecer pelo que
fizeram e nos confiaram.

Esta é, hoje, a Cooperativa Santa Clara: tradicional, mas com es-
pirito jovem, bem-nutrida em seus 100 anos! Estamos recebendo
muitas homenagens neste centenario, e a maior delas é saber
gue milhares de pessoas, como vocé, compartilham nossa marca
a volta da mesa todos os dias. Em nome dos 4.300 associados e
dos 1.200 funcionarios da Santa Clara, muito obrigado, mesmo!

Boa leitura e bom apetite.

Rogerio Bruno Sauthier
Presidente

Expediente: Santa Clara Em Foco - Informativo Trimestral

da Cooperativa Santa Clara Ltda.
emfoco@coopsantaclara.com.br // www.coopsantaclara.com.br
Direcdo: Depto. de Marketing
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COOPERATIVISMO

ANO - cooperar

Reunindo mais de 1 bilhao de pessoas ao redor do mundo, setor cooperati-
vo é tema destacado pela ONU em 2012.

Apoiada no slogan “Cooperativas cons-
troem um mundo melhor”, a Organi-
zacao das Nacoes Unidas (ONU) definiu
2012 como o Ano Internacional das
Cooperativas. A iniciativa, lancada ofi-
cialmente em 16 de novembro de 2011,
durante evento em Cancun, no México,
€ uma parceria entre a ONU e a Alianca
Cooperativa Internacional (ACI), organi-
Zacao que representa o sistema coopera-
tivo em ambito mundial.

Por meio do lancamento de Anos Inter-
nacionais, a ONU busca destacar e in-
centivar agbes que contribuam com o
desenvolvimento socioecondmico mun-
dial. Em 2012, o Ano Internacional das
Cooperativas tem como objetivo sensibi-
lizar a populacdo para a contribuicao das
cooperativas em questées como reducao
da pobreza, geracdo de emprego e inte-
gracao social, além de destacar os pontos
fortes do cooperativismo como modelo
de negocios.

Para o presidente da Organizacdo das
Cooperativas Brasileiras (OCB), Marcio
Lopes de Freitas, essa iniciativa é uma
oportunidade de mostrar a evolucdo do
setor também no Brasil: “Vamos aprovei-
tar esse momento para mostrar de que
forma ja contribuimos e podemos so-
mar ainda mais para o desenvolvimento
do nosso pals, pela pratica dos valores e
principios cooperativistas, alicercados na
unido e na integracao”, defende.

Representatividade e histéria

Originado em 1844, na Inglaterra, com
a unido de 28 operarios, 0 cooperativis-
mo difundiu-se pelo mundo baseado em
sete principios: adesdo voluntaria; gestdo
democrética; participacao econdmica dos
membros; autonomia e independéncia;
educacdo, formacéo e informacao; inter-
cooperacao e interesse pela comunidade.

Atualmente, o setor cooperativo relne
cerca de 1 bilhdo de pessoas em mais de
cem paises, gerando mais de 100 milhdes
de empregos no mundo todo, segundo
informacdes da Alianca Cooperativa In-
ternacional. No Brasil, a OCB contabiliza
6.652 cooperativas, com um total de 9 mi-
lhdes de associados. Freitas indica, ainda,
a importancia do setor para a economia
nacional. “No campo, por exemplo, pra-
ticamente 50% de tudo que é produzido
no pais passa de alguma forma por uma
cooperativa. Esse percentual, no setor
lacteo, chega a 40%."” Segundo o presi-
dente, o segmento contabilizou US$ 6,1
bilhdes em vendas ao exterior em 2011.

Internacional das

Cooperativas
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SABOR & SAUDE

mundo de sabores

Séculos e séculos de historia consolidam o queijo como um alimento universal. Sabores, texturas,
cores e aromas diferenciados conquistam os mais variados paladares. Desde sua origem até os
dias atuais, o queijo ganhou status de protagonista em momentos que celebram e compartilham
a boa gastronomia. Conheca as caracteristicas de alguns tipos e a melhor forma de desfrutar des-
tas delicias.

Parmesao

Talvez o mais famoso dos queijos,
0 Parmesao é uma unanimidade.
Tem sabor picante, com seis me-
ses de maturacdo. Ralado, finali-
za com primor molhos, massas e
risotos. Harmonize com: vinhos
Cabernet Sauvignon ou Tannat.

Vaccino Romano

Um dos queijos com regis-
tro mais antigo, o Vaccino
Romano é originario da Italia e
tem cerca de 2 mil anos. Sua no-
breza esta na maturacao prolon-
gada, de aproximadamente um
ano; que resulta em sabor e odor
salgados, intensos e frutados. E
um requintado aperitivo, quando
consumido in natura ou servido
com azeite de oliva. Harmonize
com: vinhos Cabernet Sauvignon
ou Tannat.

. e
Gruyere ‘e
- 5
O queijo suico famoso 6 -7‘;.
por seus “buraquinhos” o

possui  sabor frutado,

picante e suave, com ligeiro aro-
ma de nozes. As olhaduras sao
formadas pelo processo de fer-
mentacao. E ideal para tabuas de
gueijos, combinado com frutas e
como base para fondue. Harmo-
nize com: vinhos Pinot Noir, Bour-
deaux ou Gamay.




Provolone

Pizzas e outros pratos ganham
um toque especial com este quei-
jo fresco de massa filada e sabor
marcante. Otimo para ser consu-
mido também no espeto. Harmo-
nize com: vinhos Cabernet Sauvig-
non, Tannat e Malbec.

Fontina

O sabor adocicado, mas inten-
so, é o diferencial deste queijo.
A textura cremosa e elastica,
resultante dos trés meses de
maturacdo, agrada ao paladar
e derrete facilmente. Ideal para
dar um toque de sofisticacdo na
culinaria. Harmonize com: vinhos
Cabernet Franc ou Merlot e espu-
mantes Prosecco ou Brut.

A maturacdo de 30 dias garante
ao Gouda uma consisténcia ma-
cia. O aroma peculiarmente doce e
frutado pode ser o protagonista de
molhos, omeletes, suflés ou sopas.
Harmonize com: vinhos brancos

secos e tintos secos.
i)

O brasileirissimo Colonial tem sabor
mediamente picante, perfeito para
aperitivos. A maturacdo de 30 dias
resulta em uma massa semidura.
Harmonize com: vinhos Cabernet
Sauvignon, Malbec e Tannat.

Samsoe W

Colonial

Montanhés

Com maturacao de trés meses, o
Montanhés é sugerido para consu-
mo in natura, por seu sabor aroma-
tico e picante, além de ser indicado
para complementar pratos, como
gratinados e molhos. Harmonize
com: vinho Cabernet Sauvignon.
Com sabor acentuado @
em sal, o Caccio Ca-

vallo é um queijo para aperitivos,
happy hours e momentos descon-

trafidos. Harmonize com: whisky,
chopp, cervejas e aguardentes.

Caccio Cavallo

Com maturacao entre 20 e 35 dias, que diferencia o Samsoe tradicional do
Samsoe Reserva Especial, este queijo tem sabor suave e consisténcia aman-
teigada. Versatil, acompanha tabuas de frios ou paes. Harmonize com:
vinhos brancos suaves e espumantes (Samsoe tradicional) e vinhos tintos
leves, como Pinot Noir (Samsoe Reserva Especial).

Prato Coboco e

O sabor suave do Co- -
boco se faz presente

desde o café da manha até o al-
moco, acompanhando lanches,
massas e tortas salgadas. Harmo-
nize com: vinhos Cabernet Franc
e Merlot.

Minas Frescal

Leve e fresco, o Queijo
Minas Frescal tem mas-
sa mole e sabor suave. Saladas,
sanduiches, tortas frias e combi-
nacodes com frutas sdo as princi-
pais dicas de consumo.

EM FOCO | SABOR & SAUDE [l 5
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humanizada

Rogerio Bruno Sauthier ocupa a cadeira de presidente da Coo-
perativa Santa Clara ha 18 anos. Nesse periodo, acompanhou
desafios, conquistas e evolu¢oes. Sem perder a simplicidade e
sem deixar de lado o oficio de produtor de leite, Sauthier equi-
libra experiéncia e dedicacado em uma gestao que valoriza as
pessoas. O Em Foco conheceu um pouco mais sobre o homem a
frente da cooperativa de laticinios mais antiga do Brasil.

EM FOCO - Este é o ano do centenario da Cooperativa Santa
Clara. Com sua experiéncia a frente da Cooperativa e conheci-
mento sobre esta histéria, como o senhor avalia a evolucao da
Cooperativa até aqui?

ROGERIO BRUNO SAUTHIER - Entrei como sécio da Cooperativa em
1963 e, em 1970,como conselheiro. Dai para cd, participei muito da vida
da Cooperativa. Muitas vicissitudes se passaram, mas sempre enfren-
tamos com gosto pelo que se faz. E um trabalho bonito e gratificante
mesmo, porque é preciso harmonizar o associado, o funcionario, toda
uma estrutura complexa. Mas é gratificante justamente por isso. Houve
um periodo no comeco dos anos 80, logo apds a fusdo que deu inicio a
Santa Clara, em que houve maior dificuldade. Quando assumimos, em
1994, a Cooperativa j& estava estruturada, equilibrada e bem-organi-
zada economicamente. Na verdade a evolucao esta ai pra ser vista por
todos, tivemos sorte de ter bons executivos, bons conselhos, sempre
trabalhando para chegar em um denominador comum, ir na mesma
direcéo. Isto é primordial para o sucesso: ter harmonia entre os poderes.



EF - Na sua visao, que fatores
tornaram a Santa Clara a Coope-
rativa e marca solida que é hoje?

RS - Eu vejo que a harmonia entre
os poderes — conselho de admi-
nistracdo, conselho fiscal e parte
executiva — e o trabalho conjun-
to, com equilibrio, é fundamental.
Fazemos isto sempre com base na
economia e no cuidado em todos
0s aspectos. Porgue as coisas maio-
res se fazem de coisas pequenas, e
o detalhe é muito importante.

EF - Qual é o principal diferen-
cial do cooperativismo como
modelo social e econémico?

RS - No mundo de hoje, acredito
que o cooperativismo da muito
mais valor as pessoas, elas se sen-
tem pessoas de fato. Acredito que
é no lado emocional e espiritual
gue elas pessoas se realizam. Acho
que isso ajuda a ter uma boa vida,
a viver com alegria.

EF - Como a Santa Clara dire-
ciona sua relacdo com os asso-
ciados? Qual é a participacao
deles nas decisoes e iniciativas
da Cooperativa?

RS - Neste setor de relaciona-
mento, por mais que se trabalhe,
sempre se deixa algo a desejar
ainda, porque é muito comple-
xo e diversificado, cada pessoa é
Unica. Mas procuramos, por todos
os meios, fazer o melhor possivel,
baseados na comunicacdo. No re-
lacionamento, isso é fundamen-
tal. Eu, como presidente, e todos
os membros do conselho, somos
delegados a representarmos 0s
mais de 4 mil associados perante a
Cooperativa. E feita uma triagem,
uma eleicdo, e estes sao os verda-

deiros e legitimos representantes
dos associados.

EF - O senhor também é produ-
tor de leite, além de presiden-
te da Cooperativa Santa Clara.
Esta experiéncia contribui para
um relacionamento mais es-
treito com os associados?

RS - E natural, para mim facilita
porque me identifico com o pro-
dutor, sou também igual, e se
chegamos em qualquer grupo de
pessoas com uma identificacdo,
facilita muito. O associado sen-
te-se como um parceiro, um com-
panheiro. Nado que nosso pessoal
executivo ndo seja parceiro, eles
sdo excelentes, mas a identifica-
cdo ajuda, porque é dificil, para
guem nao vive uma determinada
experiéncia, saber por quais peri-
pécias se passa.

'/ |

E preciso ser persis-
tente, organizado,
disciplinado. Usan-
do estes fatores,
em qualquer lugar
que se va se tera
SuCesso.
a

EF - Quais sao os principais de-
safios que os produtores en-
contram hoje?

RS - Os desafios sao muitos, em to-
dos os setores, em todas as partes.
Mas quem trabalha com amor,
com competéncia e discernimen-
to, e principalmente com organi-

zacao de fazer o que é preciso na
hora certa, tem o que é essencial
para o sucesso em qualquer ati-
vidade. E preciso ser persistente,
organizado, disciplinado. Usando
estes fatores, em qualquer lugar
que se va se tera sucesso.

EF - 2012 foi definido também
como ano Internacional das
Cooperativas, segundo a Or-
ganizacao das Nac¢oes Unidas.
Na sua opinidao, qual é a im-
portancia desta iniciativa e de
que forma ela pode contribuir
com o setor?

RS - E importante o trabalho das
organizacdes e meios de comuni-
cacdo nesta valorizacdo. Quando
nao se é visto, nao se é lembrado,
e muito se falou em cooperativas
gue nao tiveram sucesso, mas te-
mos também que valorizar o que
had de bom. Entdo essa decisdo
da ONU é muito boa para todo
o mundo cooperativo. Afinal de
contas, ndo iremos dizer que é
por causa da Santa Clara, mas
quem sabe a Santa Clara nao te-
nha mais forca do que nés imagi-
namos? (risos).

EF - E a emocao de participar
deste momento histérico da
Cooperativa, como associado
e presidente?

RS - Para nds, € muito emocionan-
te. A Santa Clara é uma coopera-
tiva com a tradicdo dos cem anos,
mas é também moderna, atuante,
nao ficou conformada, estd sem-
pre buscando melhorar. Confia-
mos muito no futuro. Eu sou um
otimista, mesmo nas maiores di-
ficuldades, acredito que é preciso
sempre vislumbrar o lado bom,
isso ajuda a superar e da coragem.

em Foco [excLusivo ] 7



NOSSA HISTORIA

Um século de histéria

Cem anos de tradicdo, cem anos de conquistas. Nesse periodo, a histéria da Cooperativa Santa
Clara foi se desenhando e evoluindo, desde a primeira semente, plantada em 1911 por imigrantes
europeus, até hoje. Uma trajetoéria feita por pessoas, que se iniciou no municipio de Carlos Bar-
bosa, na Serra gaucha, com 17 pequenos agricultores. Ano a ano, més a més, o trabalho diario foi
unindo forcas, ideias, historias e habilidades, construindo uma cooperativa sélida e uma marca
reconhecida, presente na mesa de milhares de consumidores em todo o Brasil.

1911 1912 1954 1965 1975
17 agricultores Em 10 de abril, Pioneira, a Coope- Séo instaladas as Empreendedora, a
unem-se para é oficialmente rativa inicia o traba-  primeiras ordenha- | Cooperativa de Lati-
formar a Latteria fundada a coope- lho de inseminacdo  deiras mecanicas, cinios Unido Colonial
Santa Chiara, uma rativa de laticinios artificial em seure- ~ um marco no Ltda. funde-se com a
pequena sociedade  em atividade mais banho leiteiro, com  aprimoramento Cooperativa Agricola
que produz queijo e  antiga do Brasil, sémen resfriado. da qualidade da Carlos Barbosa Ltda.,
manteiga. entao com o nome matéria-prima. juncao fundamental
de Cooperativa de para o desenvolvi-

[ T i L A, Laticinios Uniao mento da Cooperativa

== e ST T Rk S P Colonial Ltda. Santa Clara.
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1
1999 2001 2003 2004 2006
Primeira coopera- Inauguracao da Santa Clararecebe  Associacao Gaucha  Queijo Parmesao
tiva e indUstria de industria de leite prémio Carrinho de Supermercados  Santa Clara vence
laticinios gaucha a longa vida, com Agas como Melhor  elege Santa Clara Concurso Nacional de
ter o certificado ISO  capacidade de Fornecedor de como Melhor For- Produtos Lacteos, re-
9000 (atualizado industrializacdo de Alimentos Resfria- necedor de Bebidas  alizado pela Empresa
para ISO 9001 em 140 mil litros de dos pela Associacdo  Lacteas pelo prémio  de Pesquisa Agro-
2004), que com- leite por dia. Gaucha de Super- Carrinho Agas. pecudria de Minas
prova a eficacia mercados. Gerais.
dos processos na
industria.

8 [} em roco | nossA HisTORIA
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1977

1978

1979

1991

Criacdo da nova
Razao Social e
Estatuto Social da
Cooperativa Santa
Clara Ltda.

E inaugurada a
nova industria de
laticinios, moderna
e automatizada,
com capacidade de
industrializar 75 mil
litros por dia, 45 mil
litros a mais do que
a anterior.

Inclusao do Depar-

tamento Técnico

e de Fomento no
organograma da
Cooperativa, am-
pliando o suporte
aos produtores
associados.

Inicio do programa
de pagamento do
leite pela qualidade,
como incentivo
para que 0s pro-
dutores busquem

a exceléncia na
matéria-prima
fornecida.

Primeira indUstria
de laticinios a
coletar 100% do
leite a granel, em
tanques isotérmi-
cos, eliminando a
coleta de leite por
tarros e preser-
vando a qualidade
da matéria-prima
desde o produtor.

2008 2008 2009 2010 2011
Santa Clara con- Lancamento do Programa de profis-  Queijo SanBIOS Sistema de biodi-
quista primeiro Queijo Minas sionalizacao de asso- conquista o prémio  gestores implan-

lugar no Concur-
so Nacional de

Frescal SanBIOS,
primeiro queijo

ciados rende a Santa
Clara prémio Top de

Top de Marketing,
repetindo o feito de

tado pela Santa
Clara recebe Top de

Produtos Lacteos, do Brasil com Marketing Responsa- 2008. Marketing ADVB/RS
com o Queijo tipo micro-organismos bilidade Social, pela em Responsabilida-
Provolone. probidticos. ADVB/RS. de Social.
& -*E b b
g -
i I—_;-'_-
2011 2011 2012 2012 2012
Pelo segundo ano Pesquisa Top of Revista ProTeste Ha oito anos, 0s Cooperativa Santa

consecutivo, a
Santa Clara é eleita
Melhor Fornecedor
de Laticinios, pela
Associacdo Gaucha
de Supermercados.

Mind, da revista
Amanha, define
Santa Clara como
a marca de queijos
mais lembrada no
mercado gaucho.

escolhe leite UHT

Desnatado Santa

Clara como o me-
lhor do Brasil para
consumo.

queijos Santa Clara
confirmam o primei-
ro lugar na lembran-
ca e preferéncia dos
gauchos, segundo a
pesquisa Marcas de
Quem Decide, do
Jornal do Comércio.

Clara comemora o
sucesso de cem anos
de historia, alicerca-
da em fé, trabalho e
unido. Uma historia de
tradicdo que pretende
se manter por muitos
anos mais.




RESPONSABILIDADE SOCIAL

Forga gue vem do campo

Com o objetivo de manter a forca da producao rural, a Cooperativa Santa Clara oferece aos seus
mais de 4.300 associados um programa completo de capacitacao profissional.

Em 2010, o Encontro de Mulheres reuniu mais de 1.400 convidadas

Existem conhecimentos que nao
se aprendem nos livros. Sao pas-
sados para as geracdes seguintes
na pratica do exercicio diario. Ou-
tros, no entanto, sdo adquiridos
em materiais técnicos ou por meio
do estudo formal. Acreditando
que um complementa e reforca o
outro, a Cooperativa Santa Clara
vem investindo, constantemen-
te, na profissionalizacdo de seus

10 . EM FOCO | RESPONSABILIDADE SOCIAL

associados. Segundo Joao Seibel,
gerente do Departamento de Po-
litica Leiteira da Cooperativa, setor
interno criado para amparar a ati-
vidade dos produtores, a intencao
é oferecer aos produtores a segu-
ranca da capacitacdo profissional
para o trabalho no campo. “Esta
iniciativa auxilia na producdo de
uma matéria-prima com mais qua-
lidade e com melhor produtivida-

de por animal leiteiro, principios
basicos para a continuidade de
todo e qualquer produtor de lei-
te”, conta.Por meio desta iniciati-
va, a Cooperativa amplia o suporte
oferecido pelo Departamento de
Politica Leiteira. Hoje, o DPL conta
com mais de 60 profissionais, en-
tre veterinarios, agronomos, inse-
minadores e técnicos, que atuam
junto aos rebanhos leiteiros.



Profissionalizar

E o trabalho do produtor, porém,
que determina o sucesso da pro-
priedade. “Para a Santa Clara,
fabricar produtos de alta qualida-
de e com produtividade depende
diretamente dos produtores”,
afirma Seibel. Daf surgiu a neces-
sidade de oferecer aos associados
oportunidades de aprimorar o
conhecimento pratico, com a fun-
damentacdo tedrica e a troca de
experiéncias em cursos e palestras
dirigidos pelos funcionérios do
DPL. Segundo o gerente, os cur-
sos obedecem a uma sequéncia
para melhor aproveitamento. Pro-
ducao de Alimentos, Producao de
Leite e Gerenciamento de Proprie-
dade Leiteira sao cursos iniciais
que auxiliam o produtor a desen-
volver seu conhecimento pratico
e, assim, otimizar o trabalho na
propriedade. Temas mais espe-
cificos, como Criacao de Ternei-
ras e Fase de Transicao, também
sdo abordados em cursos com o
objetivo de melhorar a produtivi-
dade do rebanho. Em alguns mo-
mentos, os encontros acontecem
nas propriedades, para que o0s
associados consigam perceber a
aplicacao dos conhecimentos ob-
tidos. Outro destaque é o Curso
de Informatica para Produtores,
também oferecido pela Coope-
rativa por meio de parcerias, que
ensina os produtores a utilizarem
o computador e suas ferramentas
para organizar e gerenciar as pro-
priedades rurais, tornando o tra-
balho mais eficiente.

Capacitar

Além dos cursos, a Cooperativa
Santa Clara realiza, também, even-
tos para capacitacao, motivacao e
troca de experiéncias. Entre eles, o
Encontro de Mulheres com Ativi-
dade no Leite, que acontece desde
1995 e reline exclusivamente mu-
Iheres, com o objetivo de fomentar
a participacdo destas como prota-
gonistas na atividade rural. A mais
recente edicdo do encontro, em

Cursos prevéem a aplicacao, na pratica, do conhecimento técnico

2010, reuniu cerca de 1.400 mu-
lheres no municipio de Parai, no Rio
Grande do Sul. Outra iniciativa é o
Encontro de Criadores de Gado de
Leite com Registro, que incentiva o
registro do rebanho leiteiro, uma
ferramenta que permite o rastre-
amento dos animais e o controle
genético e sanitdrio da proprie-
dade. Esses encontros, realizados
anualmente em Carlos Barbosa, no
Rio Grande do Sul, municipio sede
da Cooperativa Santa Clara, incen-
tivam os associados a registrarem
seu rebanho e reforcam o conhe-
cimento com palestras técnicas e
troca de experiéncias.

Motivar

A participacdo em exposicdes de
gado leiteiro é incentivada pela
Santa Clara como uma vitrine,
para que os associados tenham

a oportunidade de expor e ava-
liar a genética e morfologia de
seus rebanhos bovinos. Nesse
sentido, a Cooperativa promo-
ve, a cada dois anos, a Expocla-
ra - Exposicdo de Gado Leitei-
ro, Maquinas e Equipamentos
Agricolas (segunda maior do Rio
Grande do Sul em raca Holande-
sa), em Carlos Barbosa; a Tecno-
clara, em Parai, e a Exposanta-
clara, em Veranopolis, eventos
que combinam exposicao, jul-
gamento de animais e venda
de equipamentos e produtos.
Assim como em outras acoes
voltadas para a capacitacao dos
associados, a intencao dessas é
o crescimento conjunto do pro-
dutor e da Cooperativa: “Para a
Cooperativa, os associados sdo a
razao de sua existéncia e depen-
de destes o seu crescimento”,
defende Seibel.

VIII Expoclara, realizada em 2011, em Carlos Barbosa
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Acoes ecologicamente corretas ajudam a prevenir e amenizar impactos gerados no meio ambiente.

Preservar 0s recursos naturais
e evitar impactos negativos no
meio ambiente tém sido a gran-
de preocupacao de empresas e
entidades alinhadas ao presente
e com ampla visdo de futuro. No
Rio Grande do Sul, uma das inicia-
tivas em destaque, vencedora do
prémio Top de Marketing 2011
na categoria Responsabilidade
Social, é o sistema de biodigesto-
res sustentado pela Cooperativa
Santa Clara.

Implantado nas granjas de suinos
dos municipios gauchos de Carlos
Barbosa e Selbach, os biodiges-
tores sao sistemas que evitam a
liberacdo de 6.400 toneladas de
gas metano na atmosfera ao ano.
Segundo o gerente de Frigorifico
e Suinocultura da Cooperativa,
Glademir Luiz Mecca, percebeu-se
neste sistema uma oportunidade
de reverter o potencial poluidor
do gads metano em energia eco-
logicamente correta, e os dejetos
em biofertilizante.

Direcionados para estruturas pro-
fundas e cobertas, semelhantes
a piscinas, com capacidade para
1,5 milhao de litros cada, os de-
jetos de suinos permanecem em
decantacdo e sofrem processo
natural de decomposicdo. Apds
tratamento, o resultado é um bio-
fertilizante liquido, inodoro e rico
em nutrientes, direcionado para

as lavouras como adubo. O gas
metano liberado pelo processo
de decomposicdo permanece re-
tido no sistema, sendo direciona-
do para geradores de energia.

Consciente e rentavel

Além de ser ecologicamente cor-
reto, o sistema também se tornou
rentavel para a Cooperativa.”O sis-
tema tem um custo alto de implan-
tacdo, mas a longo prazo torna-se
viavel e da retorno, gerando receita
para o setor”, conta Mecca. Em
Carlos Barbosa, os geradores abas-
tecidos pelo biogas geraram, desde
sua instalacdo, em julho de 2010,
aproximadamente 973 mil Kw,
o equivalente a R$ 171.400. Esta
energia é suficiente para sustentar
a granja de suinos e parte da Esta-
cao de Tratamento de Efluentes do
Frigorifico e da IndUstria de Latici-
nios, outra iniciativa ecologicamen-
te correta.

Carlos Alberto Gomes de Arau-
jo, supervisor de politica leiteira
da Cooperativa Santa Clara e
responsavel pelas iniciativas am-
bientais da Cooperativa, explica
que a preservacao e diminuicao
de impactos se faz presente em
todas as unidades industriais da
Santa Clara. "As Estacoes de
Tratamento de Efluentes tratam
todo o material liquido gerado
pelas unidades industriais, de

EM FOCO | RESPONSABILIDADE AMBIENTAL . 13

modo que este material atinja as
condicoes do padrao de licencia-
mento para ser devolvido a na-
tureza”, conta. Diariamente, sao
tratados em média 1.530m3 por
dia, entre todas as unidades in-
dustriais geradoras de efluentes
da Cooperativa.

Acoes conjuntas

Parcerias com instituicbes per-
mitem que os residuos solidos
também tenham um destino eco-
logicamente consciente, como
a destinacdo adequada de resi-
duos industriais em parceria com
a FunResiduo e a destinacao de
embalagens vazias de agrotoxicos,
utilizadas pelos associados, em
associacdo com a Cinbalagens.
Em 2011, 6.562 embalagens de
agrotoxicos foram recolhidas de
propriedades rurais, evitando a
contaminacdo do ambiente, e 350
toneladas de residuos foram reci-
cladas.

Iniciativas como essas contri-
buem para o fortalecimento de
uma consciéncia ambiental que,
segundo Araujo, ainda estd em
formacdo: “A importancia de dar
atencao ao que é usado do meio
ambiente e como isso sera devol-
vido para o meio ambiente vem
de uma cultura que esta se for-
talecendo, mas é fundamental”,
defende.



= @ e,
SantaClara
g

QUALIDADE

J

H f

DESNATADO

*

1]

e

g;ﬂt g | ""‘:
ety

DESNATADO _—

e .
-

-"_-ll
=

-

Santa Clara
r

W e

DS A0

¥
¥

i 2

Qualidade certificada

Para garantir um produto excelente na mesa dos consumidores, as industrias seguem rigorosos
padroes. Com a certificacao ISO 9001, a Cooperativa Santa Clara atesta a qualidade de seus pro-
cessos industriais, oferecendo mais seguran¢a ao consumidor.

Cerca de 4 mil andlises sao reali-
zadas diariamente em laboratérios
para confirmar a qualidade dos
produtos Santa Clara. Da indus-
tria localizada em Carlos Barbosa,
no Rio Grande do Sul, saem, anu-
almente, 156 milhdes de litros de
leite industrializados e mais de 20
mil toneladas de queijos e deriva-
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dos. Para manter o padrdo desses
produtos, a Santa Clara segue um
rigoroso processo. Nas industrias
de laticinios e leite longa vida, os
padrées sdo determinados pelo
Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento, de acordo com
as legislacoes vigentes. Fernanda
Stoduto Ferreira, supervisora de

gualidade da industria de laticinios,
explica que, ao chegar a industria,
toda matéria-prima passa por ana-
lises em laboratério para confirmar
se estd apta a ser recebida. Apds
esse processo, o leite é padroniza-
do e pasteurizado, sendo em se-
guida direcionado de acordo com
o produto que vai originar.



“Durante o processo de produ-
cao, é feita a anélise de produtos
em laboratério, para garantir seu
padrdo”, conta. Além disso, os
produtos sao liberados apenas
apos analises e comprovacao de
que os mesmos estdo dentro do

Certificacao I1SO

Conquistada pela Santa Clara
em 1999, a certificacao ISO rege
0s processos adotados nas in-
dustrias de laticinios e leite longa
vida. Em 2004, esta certificacdo
foi atualizada para ISO 9001. Se-
gundo Lais Belmonte, analista de
qualidade da Cooperativa Santa
Clara, a ISO 9001 determina os
critérios de gestdo focados em

padrao. Fiscais do Servico de Ins-
pecdo Federal atuam dentro da
industria acompanhando os pro-
cessos. Produzir com qualidade
¢ uma das maximas que regem
os principios da Santa Clara. “A
nossa grande preocupacao é ga-

qualidade para todos os pro-
cessos da industria de laticinios
e Longa Vida. “Algumas vezes
as pessoas interpretam que a
ISO 9001 determina padrdes de
produto, entretanto ela busca
padronizar os processos de for-
ma sistémica procurando o cum-
primento dos requisitos legais e
normativos”, explica.

rantir a seguranca alimentar, em
respeito ao consumidor. Dessa
forma, trabalhamos para conti-
nuar mantendo a credibilidade
conquistada junto ao nosso con-
sumidor”, defende Jair Ceratti,
gerente de laticinios.

A conquista da certificacdo traz
beneficios para a marca — geran-
do mais produtividade, oportu-
nidade de crescimento, foco em
acoes preventivas e busca da me-
Ihoria continua; para os clientes,
gerando mais satisfacdo, e para
os consumidores, oferecendo
mais seguranca em relacdo aos
produtos.
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tilhar

Para a Cooperativa Santa Clara, comemorar cem anos é resgatar historias e reforcar valores. E re-
lembrar desafios, vitorias e conquistas. Acima de tudo, é estar junto em momentos, dividindo sem
perder o que ja se tem. Dessa forma, nenhum conceito poderia ser mais adequado ao centenario
do que compartilhar. A campanha de marketing desenvolvida para comemorar os cem anos da
Cooperativa Santa Clara é regida por este sentimento, compartilhando com consumidores, clien-
tes, funcionarios e associados a emocao de fazer parte de uma marca sélida e centenaria.

VO

Estampado em produtos especiais
e pecas graficas da campanha, o
selo comemorativo ao centenario
remete a tradicdo e a nobreza.
Desenhado em tons de doura-
do, o selo mantém o logotipo da
Santa Clara, que, reconhecido ®

pelo consumidor, confirma a tra-

dicdo da marca. O nimero cem,

estilizado, coroa o logotipo, tra- an a ara
zendo sofisticacdo e remetendo a

nobreza de um século de histéria. desde 1912

Foi desenvolvido pela agéncia Nu-

cleo de Propaganda.

Nosso centendrio também estd na televisdo. Produzido pela Sangue-
bom Filmes com criacdo da Nucleo de Propaganda, o comercial que
marca os cem anos da Santa Clara é veiculado no Rio Grande do Sul e
relembra a importancia e a satisfacdo de compartilhar etapas da vida
com quem se ama. Uma emocionante passagem pelo tempo.

M S @ aa @ aa &= -
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Mais modernos e sofisticados, o
site institucional da Santa Clarae o
site da Confraria Gourmet também
ganharam cara nova para celebrar
0 momento —ambos desenvolvidos
pela CUB. Acesse http://www.co-
opsantaclara.com.br.

_’!h

Existem tesouros que nao podem ser medidos de forma palpavel. Entre
as diversas acoes planejadas para a comemoracdo do centendrio da
Cooperativa estd o lancamento do documentério “A arte de fazer o
queijo colonial”. O material contou com a participacdo de ex-queijei-
ros da Santa Clara, que compartilharam o modo tradicional de fazer
0 gueijo colonial, resgatando o inicio da histéria da Cooperativa. O
documentario foi produzido pela agéncia Absoluta Comunicacdo, sob Toda a trajetéria da Cooperativa

orientacdo da historiadora Cristina Schneider. Santa Clara esta agora relatada
em livro. Escrito pela historiadora

Cristina Schneider com design da
Black Orange, o livro relata a his-
téria da Santa Clara nesses cem
anos, interligando-se com par-
te da historia do cooperativismo
gaucho. Os exemplares tém distri-
buicao dirigida.

Para marcar a grandeza do cente- "
nario, a Santa Clara produziu 10

pecas de queijo parmesao com

100kg cada. Os queijos comemo-

rativos serdo expostos em feiras

e eventos, e repartidos para de-

gustacao em ocasides especiais.

Para a producdo de cada forma

de queijo, foram necessarios em

média 1.500 litros de leite.
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da marca

Mudar, criar, inovar. Com o passar dos anos, a Santa Clara foi conquistando o paladar e os coracoes de
milhares de consumidores, espalhados pelos mais diversos cantos do Brasil. Da tradicdo marcada pelo queijo
e pela manteiga, produzidos desde 1912, ao pioneirismo dos produtos funcionais, a Santa Clara cresceu
acompanhando geragdes. Quem nao se lembra de um sabor ou de uma embalagem que marcou determi-
nado momento? O Em Foco convida vocé a viajar pela histéria dos produtos que levam a sua mesa o puro

sabor da Serra.

ANOS 80

Ja na década de 80, a Santa
Clara investia na variedade de
produtos para levar aos con-
sumidores texturas e sabores

Unicos. Os queijos ja eram
destaque, como o queijo Prato
Lanche e o Cobocb.
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ANOS 90

A década de 90 trouxe, além da
evolugao das embalagens, no-

vidade em produtos. O queijo

Provolone defumado e o Temper @
Cheese foram algumas das deli- .
cias lancadas na época, que incre- |$Gll1(|,( Iﬁﬁm
mentam até hoje com sucesso a

linha de laticinios.

CODPERATA SANTA CLARA LIDA



ANOS 2000

Acompanhando o desenvolvi-
mento do mercado, a Santa Clara
chegou aos anos 2000 como uma
empresa ja madura, mas sem per-
der em modernidade. Gradativa-
mente, o novo logotipo foi sendo
aplicado nas embalagens de pro-
duto, reforcando a lembranca dos
consumidores e fortalecendo a
marca no mercado.

O leite Santa Clara, reconhecido pela qualidade que vem desde a pro-
ducdo no campo, passou a ser processado na industria de Leite Longa
Vida em 2001. A praticidade da caixinha e o maior periodo de validade
do produto conquistaram consumidores com ritmo de vida moderno.

INTEGRAL
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A Santa Clara chega ao seu cen-
tendrio como marca consolidada
no setor lacteo e de frigorifico.
Queijos nobres, salames, copas,
bebidas lacteas, cremes e produtos
funcionais fazem parte dos mais de
200 itens produzidos pela marca.

0 queio pro- | WA o
cessado  ex- \ ’# o
clusivo da San- Ly
ta Clara chegou 3

ao mercado em 1992.

Versatil e saboroso, confirma-se
como um dos produtos mais que-
ridos pelos consumidores. Da em-
balagem em bisnaga a moderna
versao com rotulo sleeve, acom-
panhou as tendéncias do merca-
do sem perder sua esséncia.
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CLARA SHOW

Edicao Centenario

Para que a celebracao de um século de historia esteja completa, a Santa Clara nao poderia deixar
de apresentar, aos seus consumidores, aquilo que sabe fazer de melhor: produtos excelentes.
Para marcar este momento, a linha de produtos comemorativos Edicao Centenario traz classicos e
novidades da marca. A comunicacgao visual dos rotulos remete a nobreza e tradi¢ao, conferindo a
esta edicao limitada um charme todo especial.

1. SALAME ITALIANO

O frigorifico também ganhou
produtos da linha comemorativa.
A maturacao em camaras espe-
ciais e a defumacao garantem ao
Salame Italiano um sabor mar-
cante.

2. QUEIJO PROVOLONE
DEFUMADO

O sabor picante do Provolone

aparece acentuado nesta versao

comemorativa do produto, que

também esta mais cremoso.

3. MORTADELA BOLOGNA

EM FOCO | CLARA SHOW

Novidade no mix de produtos da
Santa Clara, a Mortadela Bolog-
na é feita a partir de carnes no-
bres, com a adicado de toucinho
em cubos e de pimenta branca
em graos.

4. TEMPER CHEESE COLONIAL
O sabor do queijo Colonial, um
classico da marca, se une a cre-
mosidade do Temper Cheese, em
edicao limitada.

5. TEMPER CHEESE CALABRESA
Neste produto, a Santa Clara reu-
niu dois sabores caracteristicos

da cozinha italiana, o queijo e o
tempero da calabresa.

6. QUEIJO COLONIAL
Tradicional queijo da Santa Cla-
ra, o Queijo Colonial Edicao Cen-
tendrio tem mais cremosidade e
periodo de maturacdo maior do
que a versao tradicional, incre-
mentando em sabor.

7. QUEIJO PRATO LANCHE
Remetendo as suas origens, a San-
ta Clara traz de volta a férmula ori-
ginal do Queijo Prato Lanche, man-
tendo a maciez e o sabor suave.



O sabor

Pedacos crocantes e macios de queijos empanados abrem, com maestria, um delicioso jantar.
Ou servem como petiscos para aquele encontro descontraido entre amigos. Em qualquer das
duas ocasioes, esta receita cedida pela Escola de Gastronomia UCS-ICIF é uma oportunidade de
compartilhar sabores e momentos especiais. Vocé escolhe.
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Grana pastellato all’'aceto balsamico Modo de fazer:

Bata os ovos com o sal e a farinha.
Junte devagar o vinho branco. A
mistura deve resultar cremosa.

(Queijo empanado ao vinagre balsamico)

Ingredientes: Cologue os pedacos de queijos
3159 de farinha de trigo especial Parmesao e Provolone no creme,
125ml de vinho branco seco retirando o excesso, e frite em bas-
5 ovos tante 6leo quente. Sirva com algu-
350g de Queijo Parmesao Santa Clara mas gotas de vinagre balsamico
350g de Queijo Provolone Santa Clara sobre cada pedaco de queijo.
30ml de vinagre balsamico

3g de sal

900ml de azeite extravirgem
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