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Establecimiento elaborador: Crufi S.A 

Domicilio: Camino Durán 5693 Tel/Fax: 2320 9889 mail: andres.gagliardi@crufi.com.uy 

Marca de salubridad por MGAP: 148 

Nº habilitación de establecimiento por MSP: 875 

Nº habilitación de establecimiento elaborador de alimento por IM: 1712 

Marca: Crufi  Línea: Crufi pop 

 

Nombre técnico: Helado de agua sabor mandarina 

I.M. Reg. de S.R.A Nº: 1712/405 

Nº Reg. De MSP: NC 

Claims: Sin colorantes, ni saborizantes artificiales 

 

Presentaciones. 

Cont. Neto: 56g    Código de barras: 7730916583108 

 

Material de empaque primario. 

Envase: PE en multicapa 

 

Identificación del lote. 

Fecha de vencimiento (mes/año) y lote (día y hora de elaboración), colocado con inkjet en el cuerpo del 

envase. 

Ejemplo: Lote 07 15:30 Venc: 01/20 Producto elaborado el día 7 de enero del 2018 a la hora 15:30. 

 

Uso previsto - Forma de consumo. 

Venta directo al consumidor - Pronto para consumir. 

Condiciones de almacenamiento: a -18 ºC (freezer). 

Vida útil: 2 años. 

 

Ingredientes. 

Agua, azúcar, dextrosa, maltodextrina, acidulante: INS 330, emulsionantes: INS 471, INS 466, estabilizantes: 

INS 412, INS 415, saborizante: sabor natural a mandarina, colorante natural: annatto. 
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Alérgenos. 

No contiene 

 

Información nutricional. 

INFORMACION NUTRICIONAL 

 Porción de 56g (1 unidad) % VD* 

Valor Energético 79 kcal = 330 kJ 4 

Carbohidratos (g)   19 6 

No aporta cantidades significativas de proteínas, grasas totales, grasas saturadas, grasas trans, fibra alimentaria y sodio. 

*% Valores diarios con base a una dieta de 2000 kcal u 8400 kJ. Sus valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo 

de sus necesidades energéticas. 

 

Proceso de elaboración. 

Los ingredientes previamente fraccionados se mezclan en una tina de acero inoxidable y almacenan a 

menos de 6ºC.  

La mezcla es conducida a través de cañerías a un freezer industrial que la pre-congela y le agrega aire a la 

misma, luego se dosifica en los envases por medio de una Rotary, la cual tapa el producto y lo sella. 

El producto ya cerrado es pasado a mano a un túnel de frío donde se congela a -20ºC, a la salida del mismo 

se arman las fundas y controla la presencia de materiales extraños por medio de un rayos x. 

El producto terminado es almacenado en cámaras entre -20 y -25ºC hasta su expendio. 
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Diagrama de flujo 
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2Almacenamiento 
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5Almacenamiento 
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10Almacenamient
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de leche

14Almacenamient

o en silo refrigerado 
de crema
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Crema

3Almacenamiento 

intermedio

6Almacenamiento 

en cámara de cocina
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preparación
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20Homogenizado

21Pasteurizado 

del mix

11Pasteurizado de 

leche

22Maduración del 

mix

8Fraccionado de 

materias primas

9Filtrado de leche
13Filtrado de 

crema

19Filtrado

4Armado de 

pedido en pallet de 
plástico

15 Llenado de 

tanque caliente con 
agua

16 Calentado del 

agua

PCC2
Parámetros:

Temperatura � 83ºC
Tiempo � 17 segundos

7Retiro de cámara 

del reproceso a 
agregar

12 
Almacenamiento de 

leche caliente
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14 
Almacenamiento en 

depósito

15 
Almacenamiento 

intermedio

20Llenado de 

sembradora o bomba 

dosificadora

7Envasado mix 

líquido

8Colocación en 

envase secundario y 
loteado

9Almacenamiento

en cámara de 
congelado

12Batido y 

congelado

27Envasado con 

robot

30Tapado

31Loteado

32Detector de 

metales

33Túnel de 

ultracongelado

34Enfundado

21Agregado de 

topping

29Armado del 

postre en capas

13Recepción de 

materias primas
1Mix madurado

Envasado de mix

17Almacenamiento 

cámara de materia 

prima

18 Cambio de 

envase secundario

28Envasado a 

mano

2Recepción de 

insumos para 
envasado de mix

3Almacenamiento 

en depósito

4Almacenamiento 

en depósito de 
insumos

5Retiro de envase 

secundario

6Disposición en 

envasadora

16Pasaje a pallet de 

plást ico y cambio de 

envase secundario

19 
Almacenamiento en 

cámara de planta

22Recepción de 

potes

23 
Almacenamiento en 

depósito

24 
Almacenamiento en 

depósito de potes

25Retiro del 

envase secundario e 
ingreso a planta

26Retiro del 

envase primario

Postre premium

38Generación de 

reproceso

39Almacenamiento

en cámara de cocina

40Generación de 

desperdicio

41Retiro de planta

10Compresión del 

aire

11Filtrado del aire 

comprimido

36Carga de 

camiones
37Distr ibución

35Almacenami ento

en cámara de 

congelado

PCC3
Parámetros:

Partículas mayores a:
Ferrosas 2.5mm

No Fe 3.0mm
Acero inoxidable 5.0mm
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Especificaciones. 

Control Físico – Químico. 

Sólidos totales mín. 14 % m/m 

 

Control macro y microscópico. 

Libre de materiales extraños 

 

Control microbiológico. 

Aerobios mesófilos  máx. 3 x 104 ufc/g 

Coliformes totales máx. 1 x 10 ufc/g 

Escherichia coli Ausencia en 1 g. 

Staphylococcus aureus máx. 1 x 102 ufc/g 

 

Rotulado frontal. 

 

 

 

 

Ing. Alim. Andrés Gagliardi 

Director Técnico 

Correo electrónico: andres.gagliardi@crufi.com.uy 

 


