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1. DESCRIPCION GENERAL DEL PRODUCTO 

 

El queso Mussarela es un producto obtenido por filtración de una masa acidificad (producto 

intermedio obtenido por coagulación de leche por medio de cuajo y/u otras enzimas 

coagulantes apropiadas, completada por la acción de bacterias lácticas especificas.  

 

 

 

 

 

 

 

 

          Este producto cumple con: 

 

Codex Alimentarius √ 

Reglamento Técnico MERCOSUR √ 

 

 

2. USO ESPERADO: El queso muzzarella puede consumirse directamente o en diversos  

tipos de preparaciones alimenticias (comidas, panadería, entre otros). Conservar en su 

embalaje original, refrigerado (2 a 6°C). Después de abierto mantener refrigerado (2 a 6°C) 

y consumir antes de 7 días. 

 

 

3. CLASIFICACIONES 

 

 

 

 

 

4. COMPOSICIÓN 

 

4.1   INGREDIENTES: 

 

Leche pasteurizada, cloruro de calcio (SIN 509), cuajo, fermentos lácticos y cloruro de 

sodio. Conservador: natamicina (SIN 235). 

 

4.2 DECLARACIÓN DE ALÉRGENOS: 

 
    ALÉRGENOS: CONTIENE LECHE 

Denominación del producto Queso Mussarela  

Peso por unidad 3,0 kg aprox.   

Unidades por caja 6  

Dimensiones de la horma 250x 110 x 105 mm aprox. 

Marca - 

CLASIFICACION ADMINISTRATIVA 

Denominación MGAP Queso Mussarela 

Nºhabilitación de Planta MGAP UY- 154 
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DESCRIPCION ESPECIFICACION METODO ANALITICO 

Min Max. 

Materia grasa% 
25,0 30,0  

ISO 3433 (IDF 222)- ISO 3432 

(IDF 221) 

Humedad % - 60  ISO 5534 (IDF4) 

Materia grasa en extracto 

seco % 35 - 
ISO 5534 (IDF4), ISO 3433  

(IDF 222)- ISO 3432 (IDF 221) 

Sal % 1,1 1,8 AOAC Official Method 935.43 

pH 5,2 5,5  

 

 

      4.2 PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS  

 

DESCRIPCION ESPECIFICACION METODO ANALITICO 

Coliformes totales (30ºC) <100 ufc/g ISO 4832:2006 

Coliforme (45ºC) <10 ufc/g ISO 4832-APHA 1992 

Staphylococcus aureus  <10 ufc/g 3MPetrifilm Staph Express 

Salmonella sp/ 25 g Ausencia AOAC 1995 

Listeria monocytogenes/25g Ausencia ISO 11290-1:1996 

 

4.3 VALORES NUTRICIONALES: 

 

INFORMACIÓN NUTRICIONAL:  
Tamaño porción: 30 g.  

Porciones por envase: Aprox.: 100  
Energía:  104 kcal  

 100 g  Porción   %VD * 

Grasa total (g) 26.0 7.8 14% 
Grasas saturada (g) 16.0 4.8 22% 
Grasas trans (g) 1.0 0.3  - 

Colesterol (mg)  55 17 - 

Sodio (mg) 634 190 8% 

Carbohidratos totales (g) 2.7 0.8 0% 
Azúcares totales (g) 2.7 0.8 - 

Proteina (g) 25.2 7.6 10% 

Calcio (mg) 677 203 20% 

(*) Valores diarios con base en 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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        4.4 PROPIEDADES FISICAS Y SENSORIALES: 

DESCRIPCION ESPECIFICACION METODO 

ANALITICO 

 

Aroma/ Sabor 

Láctico, poco desarrollado. Levemente 

salado y levemente ácido. 

Evaluación sensorial 

Color Coloración levemente amarilla, natural de 

la leche. 

Evaluación sensorial 

Aspecto interior Pasta lisa, cerrada y homogénea.  Evaluación sensorial 

Aspecto exterior Ausencia de cáscara. Evaluación sensorial 

Textura/ consistencia Elástica y flexible a la presión de los 

dedos, fibrosa.  

Evaluación sensorial 

Comportamiento al corte No deberá deformarse al momento del 

corte. 

 

Codificación de fecha/ 

lote 

Claro, legible Inspección visual 

 

5. ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE, DISTRIBUCION 

 

ALMACENAJE  &  

DISTRIBUCION 

Temperatura  Debe ser transportado y almacenado: 4 °C +/-2 ºC. 

Manipuleo Con cuidado para evitar daños. 

Vida útil 1 año 

 

6. EMBALAJE  Y ETIQUETADO 

 

       6.1 EMPAQUE 

 

PROPIEDADES DEL PACKAGING  

Envase Primario  Bolsa termo contraíble roja 250x450 mm 

Envase 

secundario 
 --- 

Caja Caja de cartón n° 72 

Pallet Correctamente enfilamado con esquineros y etiqueta de pallet 

 

ESPECIFICACION  PACKAGING  

Impresión de la 

etiqueta 

- Tipo de impresión 

de la caja 

- 

Idioma de la 

etiqueta 

Español Peso neto de la 

caja 

18,0 kg.aprox. 

Unidades por 

caja 6 

Peso bruto de la 

caja 

18,5 kg. aprox. 

Dimensiones 

Externas  0,377 x 0,260x 0,212 mm 

 

m3 por caja 

 

0,0208 
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      6.2 PALLET ESPECIFICACION 

 

Configuración del pallet 9 cajas por piso x 6 cajas de alto (maximo) 

Modelo de pallet (fumigado NIMF 15) 1.00 x 1.20 metros 

Altura de pallet 1,42 m aprox. 

Palletización Columna 

Peso neto 1080 kg aprox. 

Peso bruto 1145 kg aprox. 

          

 

CODIFICACI

ÓN DE LA 

FECHA   

 

 Método  

 

Código 

 

Configuración 

 

Posición 

 

 

 

Sobre envase 

primario 

 

 

 

Impreso  

 

 

 

 

Inkjet 

Elaborador 

Importador 

Ingredientes 

Sello UY 

 

 

Lote 

Fecha de elaboración  

Fecha de vencimiento 

Trazabilidad 

Peso neto  

 

 

 

DD/MM/AAAA 

 

 

 

 

 - 

 

Sobre la caja 

 

Etiqueta/ 

Impresión 

 

Elaborador 

Importador 

Ingredientes 

Lote 

Fecha de elaboración  

Fecha de vencimiento 

Peso neto  

 

 

DD/MM/AAAA  

 

 - 

     

 

 

Sobre el pallet 

 

 

Etiqueta  

Nro de Pallet 

Producto 

Lote 

Cantidad de cajas 

Kg. Neto 

Kg. Bruto 

  

 - 

     

 


