


En McCain, trabajamos día a día en pro de la satisfacción de nuestros
clientes encaminando enérgicamente esfuerzos en la ejecución de
acciones que contribuyan a la disminución de impactos ambientales y
que garanticen la inocuidad de nuestros productos. Certificaciones
como la ISO 14001 y FSSC22000, avalan nuestras prácticas amigables y
responsables con el ambiente y consumidores, respectivamente.

Uno de nuestros objetivos es, además de ofrecer una variedad de
alimentos congelados, deliciosos, versátiles (para freír y hornear) y
prácticos, brindar a nuestros consumidores productos de la más alta
calidad que satisfagan la mayoría de las expectativas y que cumplan
ciertas propiedades nutricionales (por ejemplo, aporte energético y
apoyo al transporte de vitaminas liposolubles como la vitamina A, E, D
y K). Para esto, tenemos establecidos procedimientos de control de
calidad rigurosos (bajo las buenas prácticas de manufactura y un
sistema HACCP), capacitamos continuamente nuestro equipo de
trabajo, utilizamos materias primas e insumos de calidad y trabajamos
con aliados estratégicos que están alineados perfectamente con
nuestras políticas "Be Good, Do good"; caso del proveedor de aceite
de palma, quien tiene implementadas prácticas sostenibles de
producción a nivel ambiental, social y económico (RSPO).

Para McCain, es un motivo de orgullo el poder entrar en sus negocios y
ser parte del crecimiento de los mismos, por lo cual, extendemos la
calidad y las buenas prácticas ofreciendo programas de asesoría
técnica y capacitaciones, garantizando que la experiencia con nuestros
productos sea la mejor.
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Beneficios Frescos Enlatados Congelados
Tiempo de vida 
útil

De 10 a 14 días bajo temperatura y humedad 
controlada, son productos muy perecederos, 
susceptibles a daños mecánico y microbiano.

2 - 3 años sin abrir la lata  / 8 -12 horas en refrigeración 
en un recipiente diferente a la lata

24 meses a una temperatura de -18°C / 24 horas en 
refrigeración después de su cocción 

Textura Pérdida de frescura día a día después de la cosecha.  Blanda Suave, tierna y jugosa

Color Pérdida brillo e intensidad de color de acuerdo al 
almacenamiento y manipulación.

Producto opaco Intenso y brillante

Sabor Variación y pérdida del sabor, que dependen de su 
grado de madurez y conservación

Pérdida del sabor original del vegetal por la sal que 
contiene el liquido de conservación.

Sabor característico y propio del vegetal.

Practicidad Requiere procesos adicionales de pelado, corte, 
adecuación y tiempos de cocción más largos.

Muy práctico. De fácil y rápida preparación.

Rendimiento Alto porcentaje de desperdicio en el proceso de 
adecuación.

No hay desperdicio siempre y cuando se consuma la 
totalidad del producto. Tenga en cuenta el peso después 
de drenado.

100% de aprovechamiento, permite la preparación de la 
cantidad necesaria. Total control del rendimiento - no 
hay desperdicios

Nivel de higiene Bajo, depende de su manipulación y prácticas de 
desinfección y cocción.

Alto, depende de su manipulación después de abierta la 
lata

Alto - bajo un correcto proceso de almacenamiento y 
cocción.

Características 
Nutricionales

Los nutrientes se pierden poco a poco por la 
manipulación después de la cosecha y se intensifica 
con el corte.

Logran retener un alto porcentaje de nutrientes 
dependiendo del control en el proceso de esterilización.

Conserva los nutrientes del vegetal fresco por su corto 
tiempo entre la cosecha y el procesamiento y la 
tecnología de congelación  I.Q.F 

Adición de sal y 
conservantes

Completamente naturales Con adición de sodio, algunas veces se utilizan 
acidulantes y antioxidantes

Completamente naturales, libre de sodio, aditivos y 
conservantes
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Entradas
Un menú completo esta diseñado 
pensando en cada momento de consumo y 
las entradas son parte fundamental.
Nuevas experiencias y sabores cautivarán el 
gusto de comensal en este momento tan 
importante en donde el primer bocado 
despertará su interés en lo que viene.
El tiempo de espera del comensal es un 
momento rentable para el negocio.
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Acompañamientos
Tienen un rol determinante dentro del 
plato: potencializar los sabores a través de 
contrastes de sabor y adornar el plato 
haciéndolo más atractivo.
Desde preparaciones simples hasta los más 
sofisticados menús merecen un 
acompañamiento pensado en generar una 
experiencia única.

Indice



Indice



Indice



Indice



Indice



Indice



Indice



Indice



Indice



Indice



Indice



Indice



Indice



Indice



Platos Principales
Nuestro objetivo: un comensal satisfecho, 
que al finalizar su plato tenga la sensación 
que comió la porción adecuada de un menú 
creado a su medida. 
La creatividad al mezclar los sabores e 
ingredientes son la clave para garantizar el 
éxito y superar las expectativas del cliente.
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Menú Infantil
Un menú con opciones para los niños, es un 
menú completo.
Al momento de pensar en los más 
pequeños es importante una
comida balanceada que incluya proteína,
verdura, fruta y las deliciosas Smiles de 
McCain.
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Ensaladas
Incluir una ensalada en el menú asegura el 
aporte de grasas saludables muy favorables 
para el corazón, así como fibra, vitaminas y 
minerales. El complemento ideal para el 
menú, no solo para quienes lleven una 
dieta, también como una opción saludable 
para cualquier persona.
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Picadas y Snacks
Atender las necesidades gastronómicas en 
momentos de consumo fuera de los 
convencionales es un plus en el servicio.
Temporadas deportivas, tardes de amigos, 
planes nocturnos son oportunidades para 
llevar al comensal a vivir nuevas 
experiencias cuando de comida se trata.
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Desayunos
El ritmo de vida actual hace que cada vez 
mas comensales busquen opciones de 
desayuno fuera de casa.
Opciones deliciosas que generen 
experiencias únicas en el comensal son el 
secreto de hacer ganadora esta estrategia 
en el negocio.
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