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Establecimiento elaborador: Zinho – Indústria e comércio de alimentos Ltda. 

Domicilio: Rua Marcelo Pintos de Moraes 105, Parque industrial Avelino Alves Palma  

Localidad: Riberao Preto / San Pablo. País: Brasil 

Nº CEVS: 354340218-109-000425-1-0 

 

Establecimiento Importador: 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: Zinho  Línea: Alimentos congelados 

 

Nombre técnico: Masa alimenticia precocida congelada rellena con ajo y queso tipo mozzarella. Crudo 

I.M. Reg. de S.R.A Nº: 1712/625 

Nº Reg. De MSP: N/A 

 

Presentaciones. 

Cont. Neto: 300g    Código de barras: 7898337980576 

 

Material de empaque primario. 

Envase: PET + PP 

 

Identificación del lote y fecha de vencimiento. 

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

envase. 

 

Vida útil. 

Almacenado a -18ºC (freezer): 1 año 

Almacenado  a -4ºC (congelador): 6 meses 

Almacenado a  4ºC (refrigerador): 100 días 

 

Uso previsto - Forma de consumo. 

Venta directo al consumidor – Producto crudo. 

Condiciones de almacenamiento: a -18 ºC (freezer). Una vez descongelado, no volver a congelar. 

 

Ingredientes. 

Margarina, Harina de TRIGO, agua, queso tipo mozzarella (LECHE entera pasteurizada, sal, agente de 

firmeza: cloruro de calcio, cuajo, regulador de acidez: ácido cítrico y levadura), ajo, aceite de soja, sal, 

azúcar, levadura biológica seca, potenciador de sabor: glutamato monosódico, mejorador de harina 

(almidón de maíz, dihidráto de sulfato de calcio, ácido ascórbico, alfa amilasa, carbonato de calcio), 

conservante: propionato de calcio, perejil, y cebollín. 
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Alérgenos. 

Contiene Gluten, derivados de leche, trigo y soja 

 

Información nutricional. 

INFORMACION NUTRICIONAL 

 Porción de 50g (1 unidad) % VD* 

Valor Energético 179 kcal = 753 kJ 9 

Carbohidratos (g)   20 7 

Proteínas (g) 3,1 4 

Grasas totales (g) 9,2 17 

Grasas saturadas (g) 2,4 11 

Grasas trans (g) 1,5 - 

Fibra alimentaria (g) 0,7 3 

Sodio (mg) 339 14 

*% 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. 
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Diagrama de flujo 
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Especificaciones. 

Control Sensorial. 

Color Ligeramente amarillento 

Olor Característico 

Sabor Característico 

Aspecto Baguette rellena de textura suave 

 

Control físico-químico 

Humedad 27 - 31% 

pH 5,1 – 5,4 

Actividad de agua (Aw) máx. 0.90 

 

Control microbiológico. 

Coliformes a 45ºC máx. 5 x 10 ufc/g 

Staphylococcus coag. positiva máx. 5 x 102 ufc/g 

Salmonella Ausencia en 25g 

 

Rotulado frontal. 

 

 

 

 

 

Ing. Alim. Andrés Gagliardi 

Director Técnico 

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


