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NOMBRE Y LOGO:

● En el interior del país es usado para decir “está listo/ pronto”
● Asociado  también con el vegetal ya pelado



➢ Mayor vida útil
➢ Menor pérdida de nutrientes 
➢ Practicidad 
➢ Rapidez
➢ Reducción de desperdicios
➢ Diferentes presentaciones a la venta

Descripción del producto: Vegetales cocidos envasados al vacío en envase flexible

*imágenes conceptuales

Consumo diario del uruguayo 
(289g) menor a lo recomendado 

(400g por día)
(Bonilla et al., 2022)

BENEFICIOS:
Fomenta el consumo 

de verduras



envase:

Capa externa compuesta por poliamida (PA)
Centro Etilen-Vinil-Alcohol (EVOH)
Capa interna polietileno (PE)

Film multicapa 
- Barrera al oxígeno, gases y vapor de 

agua, 
- Óptima resistencia al punzonado y 

rasgado 
- Alta capacidad de sello (garantiza la 

hermeticidad del producto) 
- Resistente a procesos térmicos 

como esterilización.   
 



competencia

Las grandes cadenas de supermercados ofrecen marcas de vegetales 
cocidos envasados al vacío (remolacha, papa y choclo) la mayoría 

proveniente de España (Huercasa), pero también hay otros productos como 
zanahoria, papa y choclo (Eatzen) con elaboración en nuestro país. 



ANÁLISIS DE MERCADO
Información sobre la importación realizada por V-GAMA S.R.L., (importador de la marca 
“Huercasa”) de productos envasados (papa, zanahoria, remolacha, maíz, arvejas y ajo)

  Se realizó el análisis del comportamiento de la papa, el maíz y la zanahoria

Importación “Huercasa” 2021-2023

Web “Penta-transaction” 
Datos de kg de cada 

producto importado desde 
2021 hasta 2023 inclusive

Kgs brutos importados de maíz dulce, papas y zanahorias de la empresa “Huercasa”



Ventas productos “Huercasa” en Tienda Inglesa 

 También se analizó el comportamiento del mercado 
a través de las ventas de “Tienda Inglesa” 



resultados de encuestas

Encuestados: 575 personas de diferentes franjas etarias y situación económica.

¿Qué vegetales precocidos envasados al vacío 
estarían interesados en comprar?

¿Por qué estos vegetales?



resultados de encuestas

Se evaluó la posibilidad de partir de materia prima orgánica 
ya que el 84,7 % respondieron que aumentaría su interés en el producto

El 28 % de este porcentaje 
respondió que no estarían 

dispuestos a pagar más por ello Productos orgánicos se venden a un costo de un
 30 a 60 % por sobre el valor de los que no lo son



Respuestas abiertas de la encuesta

“
“



VEGETALES ELEGIDOS:

papa rosada
zanahoria

boniato zanahoria
choclo

zapallo calabacín 

presentaciones:
● 250g
● 500 g
● 5 kg

enfocado en la venta a 
rotiserías/ restaurantes/hospitales



canales de venta / distribución

TAPELAO

Supermercados/Almacenes   
(Mayorista)

Rotiserías/Restaurantes/Hospitales

Cliente 
final



estrategias de promoción

Anuncios web, en redes sociales 
y correos electrónicos. Destacar 
características del producto: libre 
de gluten, aditivos y 
conservantes, apta para veganos.

Ferias de alimentos y 
actividades de degustación 
en supermercados

Descuentos y promociones 
de lanzamiento.

Encuestas a los clientes y 
consumidores para 

obtener feedback y mejorar 
continuamente.

Patrocinadores en 
programas de televisión 

sobre cocina

Equipo de ventas para 
atraer y fidelizar clientes. 
Página web y redes 
sociales gestionadas por 
un equipo de marketing.



selección de la región:



localización:

Tabla de comparación de Factores Locacionales. Elaboración propia. 





CORTE: es una de las etapas cruciales en el proceso

ESFUERZO CORTANTE

Afecta la tasa de respiración de 
las verduras, su contenido de 
vitaminas, carotenos, ácidos 

grasos, y otros nutrientes. 

Puede provocar alteraciones 
organolépticas, como el pardeamiento 

enzimático en la superficie cortada 
(afecta negativamente la apariencia y 

calidad del producto final )

El tamaño y la forma de las verduras es un factor determinante ya que van a influir en las 
etapas posteriores (blanqueamiento y esterilización), donde debe ocurrir una transferencia 

de calor uniforme en todo el producto para garantizar su efectividad.

➢ Minimiza el daño celular
➢ Reduce las pérdidas de nutrientes
➢ Asegura una transferencia de calor homogénea en la cocción.
➢ Reduce los desperdicios (se aprovecha una mayor proporción de la verdura).

Verduras en forma de discos 
con el mismo espesor 



Clostridium botulinum (formador de esporas 
resistentes al calor) es uno de los patógenos de 
mayor peligrosidad que puede estar presentes. 

Envasado al vacio (empaques flexibles 
termo-resistentes) con posterior tratamiento 
térmico (esterilización por calor).

Se busca erradicar la 
actividad microbiana.

Producción industrial: se utiliza un baño 
entre 55 °C a 70 °C por aproximadamente 
55 minutos (proceso equivalente)

Se inactivan por calentamiento a 
121,1ºC durante 3 minutos



diagrama de bloques



equipo para el proceso sous-vide

Funcionamiento

Paso a paso

https://youtu.be/xJ4AGH_u63k?si=rP_fXUyq1TG0QHXC
https://youtu.be/o4nMLXrJdzQ?si=7HrSqvCVZRbx3w6u
https://youtu.be/o4nMLXrJdzQ?si=7HrSqvCVZRbx3w6u


Muchas gracias!



materia prima






