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¢Quiénes Somos?:

b A=y e =
= ) _ ; - Numar Industrial es un

“ ] departamento especializado en
aceites, mantecas y margarinas de

origen vegetal para la industria
alimentaria, panificacién, nutricién
animal e industria quimica parala

regién latinoamericana.

Somos respaldo para nuestros clientes
gue son nuestros aliados estratégicos.

Trabajamos con la vision estratégica bajo
nuestros pilares dia con dia los cuales son:

Servicio

Estandarizacion
Constante

Seguridad




CONTENIDO:

Ottt a st e R b s bR s s aneas Catalogo Industria Alimenticia
O 2ttt ettt st bt sttt st st R et b s R et e R e RSt e b e R et b e RSt b e RSt b e R et b e R et b e s e Rt b sesttebenetsenes ¢Quienes Somos?

D304ttt s e sesstss st ss e s sttt s st ss e et et ettt s e e et et et et e e R e A et et ettt et Re AR et et et ettt e aesesetetetens Indice

05 Aceites
6.ttt s e s sttt et sttt sttt A e R R Attt ae st et et et s aeae s e R sat s s tane Aceite de Soya Clover
7ottt sse s sttt ss st st ettt sttt et At A et Rt ea e e e bt s Attt et ee st enenastatenantes Aceite Dorofrit 20
8.ttt st a s e a R a b s R ARt et s s e e reaeaeseaetes Aceite para frituras Dorofrit 10
9.ttt sttt sttt sttt sttt R E st Rt A et et At et et e se et R et et nren Aceite Clover Girasol
10 Mantecas
Tl ettt et e st s s e e e s st et s e e A bt R e e Re A et et et s st e e e R s etetennesanaeas Manteca Rellenos Baker
T2ttt e sttt sttt ettt e a et et ettt e e R R AR e tet ettt e s e aeseteaetennes Manteca Coberturas Baker
ettt ettt e ettt e e e a et a et e ettt ea b nn e setetetennane Manteca Coberturas Plus Baker
Tttt st st e sttt a ettt ettt a Attt a et en R et et st et s R ae bt e setane Manteca Confites Baker
1D ettt et sttt et Rttt et A ettt et R Attt et s ten s aetatnantes Manteca Lacteos Baker
1B eeueereeueustseesstsseas st e et s as s st s st ettt e ettt ettt A et e s ettt et a st et aees Manteca Lacteos Plus Baker
17 ettt st st e a sttt e s sttt st st e a et e a et s aa R at e ante Manteca Multipropdsito Maxpan
T8ttt asases st ase e et s e s sa et a bttt s st a e e s s a e asa e nes Manteca Multipropdsito Corona
1Ottt ettt ettt ettt ettt s e At a et A bt et e s s st enesasaatenantes Manteca Bulk tipo 4 Numar
20ttt sttt et st et ettt et e b et ettt a e e aet et ntanaeas Manteca CF 100P Bulk Numar
2Tttt st et a ettt et At et ea e At s bt s sttt en s s senn Manteca Cremelado Maker
y Margarinas
23 ettt e a et R ARt e R AR A A ARt R AR e R e A e et s s R e R e R e R e Rt et neraen Margarina Hojaldre Corona
2eeeeerererereeeesre ettt st A At t et e A AR Rt e R AR e A et et et s s s R e R Resetetaen Margarina Hojaldre Baker
25ttt ettt s e s e a e e AR a ettt e e a R aasaa st eesene Margarina Pastelera Baker
26ttt st ettt ettt et aea ettt A et ARt Ae At A et et A bt es R et e b s aetesenaesetenn Margarina Clasica Baker
27 ettt et sttt ettt ettt s et et s st et as st et es e tetenanees Margarina Clasica (Bulk CC) Baker
28ttt sttt st e A et ettt s et A ettt et Rt e s s et et s antane Margarina Batidos Corona
29ttt et ettt Attt et b et At et se b s s bt s ann Margarina Ajo y Perejil Numar
B0ttt ettt st s e e a sttt R R A e R At s e e R AR ARt a e st as R e R aeRea et s sereen Margarina Bloques Corona
Bttt ettt e et et a st A At et a s AR ARt et et s asRe R e R e R e R et et et sasesanes Margarina Super Star Baker

B2ttt sttt ettt et a sttt e et a sttt e a et ettt e e s s aenees Margarina (Bulto) Corona



INDUSTRIAL

33 Complementos
Bt ettt ettt s et ettt st ettt s ettt st enanae Levadura Seca Activa Fleischmann
ettt ettt et et a et et ettt e et e A e RSt R AR At et ettt ae R A se s ettt sanesaeasseaetas (Falta esta levadura)
LS TR Levadura Instantanea Seca, Masa Dulce Fleischmann
37 20T Levadura Instantanea Seca, Masa Salada Fleischmann
B8ttt ettt st ettt s st nen e Polvo para hornear Doble Accién Fleischmann
3Ottt ettt st ettt ettt sttt n st nes et Mejorante Super-F Duo Fleischmann
ZO.ceereeetetese et st s s ettt st sttt sttt bt b et At et st et s e et t s s s tnes Crema Chantilly Fleischmann
Z]eeeeestete e e ettt sttt ettt et ettt ettt e ARt ettt e e e A sete s et et st s e nsaetetanen Bolsas de Papel Baker
L2eeeeeesetesese s sttt ettt sttt ettt e e et et ettt e AR et et ettt e AR e A et ettt s e aese s et et et s s s e aeaeaetan Desmoldante
L3eeeeereressreses ettt s seses s sesesasans Nucleo Cream Cake Vainilla 23% Baja Altitud Fleischmann
Ll ooeeerereeeeieisisssssss sttt s ettt s st b tens Premezcla para Queque de Chocolate Maker
LGttt ettt e ettt e et ettt n s se st et et enananeen Premezcla Panqueques Baker
LB.oeeeeeerererererisieseseseses s sttt sttt e bttt s st st n s tenes Premezcla para Queque de Vainilla Maker
47 Nutricion Animal
LBttt et ettt ettt et et e s et et e b st b s st et anaas Harina de Coquito de Palma Aceitera
Ottt ettt s ettt ettt ettt e AR A et ettt e A et e A et ettt e e se s et et nnaen Grasa de Palma Ganalac
B0ttt st b e ettt bbbttt et et Re st Rt et s st nasaetenn Aceite de Palma Cruda
Dttt ettt st sttt ettt A et e A e At et b ettt R et s e setenasaetenenaates Saborizador Nutrilive

B e eeeeeeeeeses st s s eta s s s et s s et e et eas et et aee e e e ee e e e e e e aeeet e aeae e e e aseae e aeeee e seeeeeaseeaeasaseaeasaseaeasasaeas Contactos / Cierre



~

ACEITES NUMAR

INDUSTRIAL




ACEITE _
PARA D'orofrit

FRITURAS

DOROFRIT 10

Descripcién 6/ Alérgenos

Fraccién liquida proveniente No contiene alérgenos.
del proceso de fraccionamiento

del aceite de palma refinada

fisicamente, T.B.H.Q. al 0,02 %

maximo como antioxidante.

Producto libre
de Grasas Trans

a Usoy
Consumidores

Como aceite especial para ..
cocinar con excelente @ Presentacion
rendimiento en frituras, tanto
caseras como institucionales e
industriales. Todo tipo de
consumidor.

A granel

X Vida atil

@ Ingredientes
Nueve meses a partir de

Oleina de Palmay T.B.H.Q. su fecha de elaboracién.
al 0,02 % maximo.

Propiedades Fisicoquimicas

Acidos Grasos Libres como Latrico/(%) 0.050 méximo 0
Indice de Peréxidos/(meq/kg) 2.0 méximo

Contenido de Humedad y Materias Voldatiles/ (%) 0.10 méximo "
Antioxidante T.B.H.Q./(mg/L) 200 méximo

indice de Yodo /(cg/g) 56.00 maximo

Color Lovibond del aceite/ (5 1/4 pulg) 10 A - 4.5 R méximo

Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%) 2.0 méximo*




D'orofrit

ACEITE
DOROFRIT 20

Descripcién @/ Alérgenos
Mezcla de aceites de palmay No contiene alérgenos.

estearina de palma refinada
fisicamente, T.B.H.Q. al 0,02 %
maximo como antioxidante.

Producto libre

a| Usoy de Grasas Trans

Consumidores

Aceite industrial multipropési-

to especial para panificaciony o
frituras. Todo tipo de consu- @ Presentacion
midor.

A granel

@ Ingredientes

Mezcla de aceites de Z Vida atil
Palmay Estearina de

Palma, T.B.H.Q. al 0,02 %
maximo.

Nueve meses a partir de
su fecha de elaboracién.

Propiedades Fisicoquimicas

Acidos Grasos Libres como Latrico/ (%) 0.050 méximo

Indice de Peréxidos/(meq/kg) 2.0 méximo

Contenido de Humedad y Materias Volatiles/ (%) 0.10 méximo A
Antioxidante T.B.H.Q./(mg/L) POSITIVO Q
Punto de Fusion Goteo/(0C) 41.0+/-3.0

Color Lovibond del aceite/(5 1/4 pulg) 40 A - 6.0 R méximo

Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%) 2.0 méximo*

Contenido de Sélidos Grasos/ (%)

Temperatura/(°C) 10.0 21.1 26.7 33.3 37.8
Contenido/ (%) 50.0+20 30.0+20 185+ 20 9.5+1.5 65+1.5

Contenido de Acidos Grasos/ (%)

Laurico 0.5 méximo Palmitico 46.0 +/-2.0 Linoleico 85+/-1.0

Miristico 1.0+/-05 Estedrico 50+/-1.0 Linolenico 05+/-05

Oleico 38.0+/-2.0 Araquidico 0.5 méximo
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ACEITE DE SOYA Clover

CLOVER

Descripcién <‘\J/ Alérgenos

> No contiene alérgenos.
Aceite vegetal elaborado con
base a 100 % de aceite de soya

refinado Producto libre
de Grasas Trans

a Usoy .
Consumidores @ Presentacion
Aceite multipropdsito utilizado A granel

a nivel casero o institucional
para la elaboracién de Z . .
cualquier tipo de alimentos. Vida atil

Un afo a partir de
su fecha de elaboracion.

Propiedades Fisicogquimicas

Acidos Grasos Libres como Oleico/(%) 0.050 méximo
Indice de Peréxidos/(meq/kg) 2.0 méximo
Contenido de Humedad y Materias Voldatiles/ (%) 0.10 méximo "
Antioxidante T.B.H.Q./(mg/L) 200 méximo
indice de Yodo Método de Wijs/(cg/g) 124-139
Color Gardner 1 méximo
Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%) 2.0 méximo*

Contenido de Acidos Grasos/(%)
Acidos grasos Saturados 15.0+/-20

Acidos grasos Monoinsaturados 24.0+/-2.0
Acidos grasos Poliinsaturados 61.0 +/-2.0

INDUSTRIAL
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Clover ACEITE DE

GIRASOL

Ficha Técnica

Descripcién @ Ingredientes

Aceite de Girasol, Refinado - 99,98% Aceite de Girasol RBD

Blanqueado y Desodorizado - 0,02% TBHQ como antioxidante
(RBD)
6/ Alérgenos
Usoy No contiene alérgenos.

=) Consumidores

Industria: Para frituras, elabora- @ Presentacion

cién de aderezos, mayonesas y En envases mezcla PAD
conservas. con resina lineal
Doméstico o Institucional: . .
Complemento de ensaladas, Z Vida atil

cocina en general, frituras Doce meses a partir de
livianas.

su fecha de elaboracion.

Uso probable pero no previsto:

Medicinal, Cosmético, suple- Almacenamiento
mento nutricional.

Almacenar en un lugar
fresco y seco

Propiedades Fisicoquimicas

Acidos Grasos Libres como Ladrico/(%) 0.05 méximo
Indice de Peréxidos/(meq/kg) 1 méximo

Contenido de Humedad y Materias Volatiles/ (%) 0.1 méximo
Antioxidante T.B.H.Q./(mg/L) 200 ppm maximo
Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%) 2.0 méximo*

Contenido de Acidos Grasos/ (%)

Palmitico 50+/-7.6 Linoleico 483 +/-74

Estedrico 2.7 +/-6.5 Linolenico ND +/-1

Oleico 14 +/-39.4 Araquidico 0.1 +/-0.5
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Ficha Técnica

Descripcién 6/ Alérgenos
Manteca elaborada en base a No contiene alérgenos.

una mezcla de aceite de
palma refinado fisicamente y
estearina de palma refinada

fisicamente. Producto libre
de Grasas Trans

Usoy
=] Consumidores

Para elaboracién de cremas @ Presentacion

para relleno de galletas. Todo
tipo de consumidor. Corrugado de 25 kg
con bolsa interna de

polietileno.

@ Ingredientes

Aceite de palmay estearina z . L.
de palma refinados fisica- Vida atil

m?n'te yTBHQ. aI_ O’(.)z % Nueve meses a partir de
maximo como antioxidante. U fecha de elaboracidn.

Propiedades Fisicoquimicas

Acidos Grasos Libres como Laurico/(%) 0.050 méximo
Indice de Peréxidos/(meq/kg) 2.0 méximo
Contenido de Humedad y Materias Voldatiles/ (%) 0.10 méximo
Antioxidante T.B.H.Q./(mg/L) POSITIVO
Punto de Fusién Goteo/(0C) 43.0+/-1.5
Color Lovibond del aceite/(5 1/4 pulg) 40 A - 6.0 R méximo
Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%) 2.0 méximo*

Contenido de Sélidos Grasos/(%)
Temperatura/(°C) 10.0 211 26.7 33.3
Contenido/ (%) 940+30 790+£320 45.0+3.0 11.03.0

Contenido de Acidos Grasos/ (%)

Laurico 1.0 méximo Palmitico 47.0 +/-2.0 Linoleico 8.5+/-1.0

Miristico 1.0+/-0.5 Estedrico 50+/-1.0 Linolenico 05+/-05

Oleico 36.0+/-2.0 Araquidico 0.5 maximo

MANTECA
RELLENOS

37.8
45+15
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Descripcién
A

Grasa sélida proveniente de la
mezcla de la nuez de la
almendra de palma
hidrogenada a saturaciény
sin hidrogenar, refinada
fisicamente, T.B.H.Q. como
antioxidante al 0,02% maximo.

Uso
=] Consyumidores

Para coberturas y sustitutos de
chocolate. Todo tipo de
consumidor.

@ Ingredientes

Mezcla de aceite de coquito de
palma hidrogenado a
saturacién y aceite de coquito
de palma refinados
fisicamente, T.B.H.Q. al 0,02 %
maximo como antioxidante.

Moiker

NDUSTRI

Ficha Técnica

G/ Alérgenos

No contiene alérgenos.

Producto libre
de Grasas Trans

@ Presentacion
Corrugado de 25 kg

con bolsa interna de
polietileno.

X Vida atil

Nueve meses a partir de
su fecha de elaboracién.

Acidos Grasos Libres como Latrico/ (%)

Indice de Peréxidos/(meq/kg)

Contenido de Humedad y Materias Volatiles/ (%)
Antioxidante T.B.H.Q./(mg/L)

indice de Yodo /(cg/g)

Color Lovibond del aceite/(5 1/4 pulg)
Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%)

Contenido de Sélidos Grasos/ (%)

Temperatura/(°C) 10.0 21.1 26.7
440+30 11.0£2.0 4510

Contenido/ (%) 91.0+3.0 77.0+£3.0

Contenido de Acidos Grasos/ (%)
Laurico 48.0 +/-2.0 Palmitico 9.0+/-2.0
Miristico 16.0 +/-2.0 Estedrico 16.0 +/-2.0

Oleico 3.5+/-1.0

Propiedades Fisicoquimicas

0.050 méaximo 0
2.0 méximo
0.10 méximo %
200 MEximo Q
8.00 mdaximo

10 A-2.5R méximo

3.0 méximo*

33.3 37.8

Linoleico 10+/-1.0

Araquidico 0.5 maximo




Maxer

NDUSTRI

Ficha Técnica

G/ Alérgenos

No contiene alérgenos.

Descripcién
N

Grasa sélida proveniente de una
mezcla del aceite de la nuez de
la almendra de palma parcial-
mente hidrogenada refinada
fisicamente con ésteres de
poliglicerol de acidos grasos,
T.B.H.Q. como antioxidante al
0,02 % maximo.

Producto libre
de Grasas Trans

a Uso @ Presentacion

Consyumidores

Para coberturas y sustitutos
de chocolate. Todo tipo de
consumidor.

Corrugado de 25 kg
con bolsa interna de
polietileno.

@ Ingredientes

Aceite de coquito de palma
parcialmente hidrogenado y
refinado fisicamente, ésteres de
poliglicerol de acidos grasos,
T.B.H.Q. al 0,02 % maximo como
antioxidante

X Vida atil

Nueve meses a partir de
su fecha de elaboracién.

Propiedades Fisicoquimicas

Acidos Grasos Libres como Ladrico/(%)

Indice de Peréxidos/(meq/kg)

Contenido de Humedad y Materias Volatiles/ (%)
Antioxidante T.B.H.Q./(mg/L)

indice de Yodo /(cg/g)

Punto de Fusién Goteo/(0C)

Color Lovibond del aceite/(5 1/4 pulg)
Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%)

Contenido de Sélidos Grasos/(%)

0.050 méaximo
2.0 méximo
0.10 mdaximo
200 méximo
6.00 méximo
42.0+/-3.0

10 A -2.5R mdaximo

3.0 méximo*

Temperatura/(°C) 10.0 21.1 26.7 33.3
Contenido/ (%) 94.0+3.0 79.0+ 320 450+ 3.0 11.0+3.0
Contenido de Acidos Grasos/ (%)
Lurico 480+/-20 Palmitico 90+/-10 Linoleico
Miristico 16.0+/-2.0 Estedrico 17.0+/-2.0 Linolenico
Oleico 254/-10 Araquidico

0.5+/-0.5

0.5 +/-0.5

0.5 méximo

37.8
45+15
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Descripcién G/ Alérgenos

Grasa sélida proveniente de la No contiene alérgenos.

almendra de palma

hidrogenada a saturacion,

refinada fisicamente, T.B.H.Q.

al 0,02 % como antioxidante. Producto libre
de Grasas Trans

a Usoy .
Consumidores ..
@ Presentacion
Para coberturas y sustitutos
de chocolate. Corrugado de 25 kg
con bolsa interna de
polietileno.

@ Ingredientes

Aceite de palma y esteari- 2 Vida util
na de palma refinados

fisicamente, T.B.H.Q. al
0,02 % maximo como
antioxidante.

Nueve meses a partir de
su fecha de elaboracién.

Propiedades Fisicoquimicas

Acidos Grasos Libres como Latrico/ (%) 0.050 méaximo =

Indice de Peréxidos/(meq/kg) 2.0 méximo
Contenido de Humedad y Materias Volatiles/ (%) 0.10 méximo e
Antioxidante T.B.H.Q./(mg/L) 200 méximo Q
indice de Yodo /(cg/g) 4.00 méximo
Color Lovibond del aceite/(5 1/4 pulg) 10A -2.5R méximo

’ Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%) 2.0 maximo*

Contenido de Sélidos Grasos/(%)

%QUMAR Temperatura/(°C) 10.0 21.1 26.7 33.3 37.8
f Contenido/ (%) 940+ 3.0 80.0+3.0 50.0+3.0 15.0+£3.0 7020
INDUSTRIAL

Contenido de Acidos Grasos/ (%)

Laurico 48.0 +/-2.0 Palmitico 9.0+/-1.0 Oleico 0.5+/-0.5

Miristico 16.0 +/-2.0 Estedrico 19.0+/-2.0 Araquidico 0.5 méximo
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INDUSTRIAL

Ficha Técnica

G/ Alérgenos
Descr'pc'én No contiene alérgenos.

Manteca elaborada en base a
una mezcla de aceites

vegetales refinados .
fisicamente, saborizantes grogUCtO |_|I_bl'e
artificiales a mantequilla, e Grasas Irans

T.B.H.Q. como antioxidante al
0,02 % maximo.

@ Presentacion

Corrugado de 25 kg

=) Usoy . con bolsa interna de
Consumidores polietileno.

Usos en industria alimenticia
como sustituto de grasa
lactea. Todo tipo de Z Vida atil

consumidor. )
Nueve meses a partir de

su fecha de elaboracion.

Propiedades Fisicoquimicas

Acidos Grasos Libres como Latrico/ (%) 0.050 maximo
Indice de Peréxidos/(meq/kg) 2.0 méximo
Contenido de Humedad y Materias Volatiles/ (%) 0.10 méximo
Antioxidante T.B.H.Q./(mg/L) 200 maximo
Punto de Fusién Goteo/(0C) 38.0+/-2.0
Color Lovibond del aceite/(5 1/4 pulg) 40 A - 6.0 R méximo
Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%) 3.5 maximo*

Contenido de Sélidos Grasos/ (%)

Temperatura/(°C) 10.0 21.1 26.7 33.3
Contenido/ (%) 49020 235+20 13.5+20 6.5+20
Contenido de Acidos Grasos/ (%)
Laurico 30+/-1.0 Palmitico 37.0+/-2.0 Linoleico 14.5+/-2.0
Miristico 15+/-1.0 Estedrico 6.0+/-1.0 Linolenico 1.5+/-1.0

Oleico 3.6 +/-2.0 Araquidico 0.5 méximo

25+x1.5




INDUSTRIAL

G/ Alérgenos
Descripcién No contiene alérgenos.
AN
Manteca elaborada en base a
una mezcla de aceites
vegetales refinados Producto libre
fisicamente, saborizantes de Grasas Trans
artificiales a mantequilla,
T.B.H.Q. como antioxidante al
0,02 % maximo.
@ Presentacién
Corrugado de 25 kg
a Usoy ., con bolsa interna de
Consumidores polietileno.
Usos en industria alimenticia
como sustituto de grasa . .
lactea. Todo tipo de Z Vida atil
consumidor. Nueve meses a partir de
su fecha de elaboracion.

Propiedades Fisicoquimicas

Acidos Grasos Libres como Latrico/ (%) 0.050 méaximo 0

Indice de Peréxidos/(meq/kg) 2.0 maximo

Contenido de Humedad y Materias Volatiles/ (%) 0.10 méximo A
Antioxidante T.B.H.Q./(mg/L) 200 méximo ‘
Punto de Fusién Goteo/(0C) 38.0+/-2.0

Color Lovibond del aceite/(5 1/4 pulg) 40 A - 6.0 R méximo

Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%) 3.5 méximo*

4

Contenido de Sélidos Grasos/(%)

3 Temperatura/(°C) 10.0 21.1 26.7 33.3 37.8
NUMAR .
Contenido/ (%) 49.0+20 235+20 13.5+20 6.5+20 25+15
INDUSTRIAL
Contenido de Acidos Grasos/ (%)
Laurico 3.0+/-1.0 Palmitico 37.0+/-2.0 Linoleico 14.5+/-2.0
Miristico 15+/-1.0 Estedrico 6.0+/-1.0 Linolenico 1.5+/-1.0

Oleico 3.6+/-2.0 Araquidico 0.5 méximo




Ficha Técnica

Descripcién G/ Alérgenos
Manteca elaborada en base a No contiene alérgenos.

una mezcla de aceite de
palma refinado fisicamente y

estearina de palma refinada .
Producto libre

fisicamente. de Grasas Trans
Uso
8 Consyumidores ..

@ Presentacion

Manteca industrial multipro-

pdsito especial para panifica- Corrugado de 25 kg

cién y frituras. Todo tipo de con bolsa interna de

consumidor. polietileno.

@ Ingredientes 2 Vida atil

Aceite de palma y esteari-

na de palma refinados Nueve meses a partir de

fisicamente, T.B.H.Q. al su fecha de elaboracion.

0,02 % maximo como
antioxidante.

Propiedades Fisicoquimicas

Acidos Grasos Libres como Ladrico/ (%) 0.050 méximo

Indice de Peréxidos/(meq/kg) 2.0 méximo

Contenido de Humedad y Materias Voldtiles/ (%) 0.10 maximo 0.
Antioxidante T.B.H.Q./(mg/L) POSITIVO ‘
Punto de Fusién Goteo/(0C) 41.5+/-1.5

Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%) 2.0 méximo*

Contenido de Sélidos Grasos/ (%)
Temperatura/(°C) 10.0 211 26.7 33.3 37.8
Contenido/ (%) 59.0+20 30.0+20 18.0+2.0 95115 65+15

Contenido de Acidos Grasos/ (%)
Laurico 0.5 méximo Palmitico 46.0 +/-2.0 Linoleico 8.5+/-2.0

Miristico 1.0+/-05 Estedrico 50+/-1.0 Linolenico 0.5 +/-0.5

Oleico 38.0+/-2.0 Araquidico 0.5 méximo
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Descripcién 6/ Alérgenos
A\

Manteca elaborada en base a No contiene alérgenos.
una mezcla de aceite de
palma refinado fisicamente y
estearina de palma refinada

Producto libre

fisicamente. de Grasas Trans
Usoy .
=) Consumidores ..

@ Presentacion
Manteca industrial
multipropésito especial para Corrugado de 15 kg o 25 kg
panificacién y frituras. Todo con bolsa interna de
tipo de consumidor. polietileno.
@ Ingredientes Z Vida atil
Aceite de palma y esteari- Nueve meses a partir de
na de palma refinados su fecha de elaboracioén.

fisicamente, T.B.H.Q. al
0,02 % maximo como
antioxidante.

Propiedades Fisicoquimicas

Acidos Grasos Libres como Latrico/ (%) 0.050 maximo

Indice de Peréxidos/(meq/kg) 2.0 méximo

Contenido de Humedad y Materias Volatiles/ (%) 0.10 méximo 9,
Antioxidante T.B.H.Q./(mg/L) POSITIVO Q
Punto de Fusién Goteo/(0C) 41.5+/-1.5

Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%) 2.0 méximo*

Contenido de Sélidos Grasos/ (%)
Temperatura/(°C) 10.0 21.1 26.7 33.3 37.8
Contenido/ (%) 50.0+20 30.0+20 18.0+20 9.5+1.5 65+15

Contenido de Acidos Grasos/ (%)

Laurico 0.5 méximo Palmitico 1.0+/-05 Linoleico 8.5+/-2.0

Miristico 1.0+/-0.5 Estedrico 50+/-1.0 Linolenico 0.5+/-0.5

Oleico 38.0+/-2.0 Araquidico 0.5 maximo




Ficha Técnica

Descripcién GJ/ Alérgenos
Manteca elaborada en base a No contiene alérgenos.

una mezcla de aceite de
palma y estearina de palma

fi fisi : i
refinados fisicamente Producto libre

de Grasas Trans

Usoy .
8 Consumidores

Manteca industrial multipro- @ Presentacion

pdsito especial para panifica-

cion. Todo tipo de consumidor. Corrugado de 25 kg
con bolsa interna de
polietileno.

@ Ingredientes

Aceite vegetal refinado . L.

y T.B.H.Q. al 0,02% Z Vida atil

maximo.
Nueve meses a partir de
su fecha de elaboracion.

Propiedades Fisicoquimicas

Acidos Grasos Libres como Latrico/ (%) 0.050 maximo

Indice de Peréxidos/(meq/kg) 1.0 méximo

Contenido de Humedad y Materias Volatiles/ (%) 0.10 méximo A
Antioxidante T.B.H.Q./(mg/L) 200 maximo Q
Punto de Fusién Goteo/(°C) 46.0+/-3.0

Color Lovibond del aceite/(5 1/4 pulg) 40 A - 6.0 R méximo

Estabilidad de la Grasa (AOM) 70 hrs. minimo

Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%) 2.0 méximo*

Contenido de Sélidos Grasos/ (%)

Temperatura/(°C) 10.0 21.1 26.7 33.3 37.8
Contenido/ (%) 700+/-30 450+/-20 300+/-20 180+/-20 125+/-20

Contenido de Acidos Grasos/(%)

Acidos grasos Saturados 15.0+/-2.0
Acidos grasos Monoinsaturados 240+/-2.0
Acidos grasos Poliinsaturados 61.0 +/-2.0




MANTECA
CF100P

~

NUMAR

INDUSTRIAL
Ficha Técnica
Descripcién G/ Alérgenos
Manteca elaborada en base a No contiene alérgenos.

una mezcla de aceite de
palma refinado fisicamente y
estearina de palma refinada

fisicamente. Producto libre
de Grasas Trans

Uso
8 Consyumidores

Manteca industrial
multipropodsito especial para
panificacién y frituras. Todo
tipo de consumidor.

@ Presentacion

Corrugado de 25 kg
con bolsa interna de
polietileno.

@ Ingredientes

Aceite de palmay esteari- z Vida atil
na de palma refinados
fisicamente, T.B.H.Q. al
0,02 % como antioxidante

Nueve meses a partir de
su fecha de elaboracion.

maximo.
Acidos Grasos Libres como Laurico/(%) 0.050 méximo
Indice de Peréxidos/(meq/kg) 2.0 méximo
Contenido de Humedad y Materias Voldtiles/ (%) 0.10 méximo
Antioxidante T.B.H.Q./(mg/L) 200 méximo
Punto de Fusion Goteo/(0C) 39.0+/-2.0
indice de Yodo Método de Wijs/(cg/g) 51.0 +/-2.00

Color Lovibond del aceite/(5 1/4 pulg)
Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%) 2.0 méximo*

40A - 6.0 R maximo




aker

INDUSTRIAL

MANTECA
CREMELADO

Ficha Técnica

Descrlpclén G/ Alérgenos
Manteca elaborada en base No contiene alérgenos.

de aceite de nuez de palma
parcialmente
hidrogenado y refinado

fisicamente. Producto libre
de Grasas Trans

Usoy .
8 Consumidores
Como sustituto de grasa @ Presentacién
lactea en la elaboracién
de helados. Todo tipo Corrugado de 25 kg
de consumidor. con bolsa interna de

polietileno.

@ Ingredientes

Aceite de coquito de palma 2 Vida atil
parcialmente hidrogenado y

refinado fisicamente, T.B.H.Q. al
0,02 % maximo como
antioxidante.

Nueve meses a partir de
su fecha de elaboracién.

Propiedades Fisicoquimicas

Acidos Grasos Libres como Ladrico/ (%) 0.050 méximo
Indice de Peréxidos/(meq/kg) 2.0 maximo

Contenido de Humedad y Materias Volatiles/ (%) 0.10 méximo
Antioxidante T.B.H.Q./(mg/L) <200 ppm
Color Lovibond del aceite/(5 1/4 pulg) 10 A-3.0 R méximo

Contenido de Sélidos Grasos/(%)
Temperatura/(°C) 10.0 21.1 26.7 33.3 37.8
Contenido/ (%) 90.5+3.0 62.0+2.0 250+20 2515 05+05

Contenido de Acidos Grasos/(%)

Palmitico Linoleico

Estedrico Araquidico

Laurico

Oleico




MARGARINAS




— MARGARINA
IC a Técnica HOJALDRE

Descnpcmn @/ Alérgenos
Emulsion de agua en aceites Contiene lecitina de soya y
vegetales liquidos y parcialmente = o¢ elaborada en una linea
hidrogenados, refinados f!’sica— que procesa productos
mente, a la cual se le han incorpo- lacteos
rado colorantes, emulsificantes, :
saborizantes y preservantes.

Uso Producto libre
=} Consyumidores de Grasas Trans

Margarina especial para la elabo-

racién de productos hojaldrados.

También puede utilizarse en la ez
elaboracién de pastas danesas. @ Presentacion
Todo tipo de consumidor.

Corrugado de 25 kg

@ Ingredientes con bolsa interna de
. S . polietileno.
Aceites liquidos y parcialmente

hidrogenados, refinados fisica-
mente, agua, sal, monoglicéridos
(emulsionantes), betacaroteno Z Vida atil
(colorante natural), lecitina de
soya, benzoato de sodio y sorbato
de potasio al 0,1 % max. (preser-
vantes).

Nueve meses a partir de
su fecha de elaboracién.

Propiedades Fisicoquimicas

Acidez Total/ (mL N%)) 3,5 méximo
Indice de Peréxidos/(meq/kg) 2.0 méximo

Contenido de Humedad y Materias Volatiles/ (%) 19.0mdéximo C
Contenido de Aceite /(%) 80.0+/-1.0

Contenido de Sal/ (%) 21.0+/-0.2

Color Lovibond del aceite/(5 1/4 pulg) 10A - 2.5 R méximo O‘
Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%) 4.0 méximo*

Caracteristicas Microbiolégicas:

Recuento total / g < 1000 UFC
Coliformes totales / g <10UFC
Recuento de Hongos y Levaduras / g < 100 UFC
Staphylococcus aureus / g NMP < 3

Contenido de Sélidos Grasos/ (%)

Temperatura/(°C) 10.0 211 26.7 33.3 37.8
Contenido/ (%) 705+3.0 450+ 20 30.0+20 18.5+2.0 11015

Contenido de Acidos Grasos/ (%)

Léurico 1.0 méximo Palmitico 47.0 +/-2.0 Linoleico 5.5+/-1.0

Miristico 15+/-05 Estedrico 75+/-1.0 Linolenico 05+/-05

Oleico 37.5+/-2.0 Araquidico 0.5 maximo




|

=
Baker
MARGARINA . -~
HOJALDRE FICha Técnica

Q Pescripcion G/ Alérgenos

Emulsién de agua en aceites Contiene lecitina de soya y es
vegetales liquidos y parcial- elaborada en una linea que
mente hidrogenados, efina- procesa productos lacteos.

dos fisicamente, a la cual se le
han incorporado colorantes,

emulsificantes, saborizantes y Producto libre
preservantes. de Grasas Trans
Usoy .
8 Consumidores

- @ Presentacion
Para elaboracién de cremas

para relleno de galletas. Todo

16 k
tipo de consumidor. Corrugado de 16 kg

con 8 bloques individuales
. de 2 kg cada uno.
@ Ingredientes

Aceites liquidos y parcialmente . .
hidrogenados, refinados fisica- Z Vida atil

mente, agua, sal, monoglicéridos

(emulsionantes), betacaroteno Cinco meses a partir de
(colorante natural), lecitina de su fecha de elaboracion.

soya, benzoato de sodio y sorbato
de potasio al 0,1 % max. (preser-

vantes).
Propiedades Fisicoquimicas
Acidez Total/(mL N%)) 3,5 méximo
Indice de Peréxidos/(meq/kg) 2.0 méximo .
Contenido de Humedad y Materias Volatiles/ (%) 19.0mdéximo
Contenido de Aceite /(%) 80.0+/-1.0
Contenido de Sal/ (%) 2.1+/-0.2 A
Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%) 4.5 méximo* ‘
Caracteristicas Microbiolégicas:
Recuento total / g < 1000 UFC
Coliformes totales / g <10 UFC
Recuento de Hongos y Levaduras / g < 100 UFC
Staphylococcus aureus / g NMP < 3
Contenido de Sélidos Grasos/ (%)
INDUSTRIAL Temperatura/(°C) 10.0 21.1 26.7 33.3 37.8
Contenido/ (%) 90.5+3.0 62.0+20 250+20 25+15 05+0.5
Contenido de Acidos Grasos/ (%)
Léurico 1.0 méximo Palmitico 47.0 +/-2.0 Linoleico 7.5+/-2.0
Miristico 15+/-05 Estedrico 75+/-1.0 Araquidico 0.5 maximo

Oleico 85+/-2.0




|

=
Baker

Descripcién

Emulsién de agua en una base
de aceites vegetales refinados. A

G/ Alérgenos

Contiene lecitina de soya y
es elaborada en una linea

MARGARINA
PASTELERA

esta emulsién se le han incorpo- que procesa productos
rado emulsificantes, benzoatode  |3cteos.

sodio y sorbato de potasio (como

preservantes), betacaroteno

(como colorante natural) y

saborizantes. Producto libre

Uso
= Consyumidores

Margarina industrial multipropé-
sito. Debe mantenerse en
refrigeracién. Todo tipo de
consumidor.

@ Presentacién

@ Ingredientes

Aceite vegetal refinado, agua, sal,
monoglicéridos (emulsionantes), 2 Vida atil

lecitina de soya, betacaroteno

(colorante natural), benzoato de

sodio y sorbato de potasio al 0,1% = Cinco meses a partir de
max. (preservantes).

de Grasas Trans

Corrugados de 25 kg con
bolsa interna de polietileno

su fecha de elaboracién.

Propiedades Fisicoquimicas

Acidez Total/(mL N%))

Indice de Peréxidos/(meq/kg)

Contenido de Humedad y Materias Volatiles/ (%)
Contenido de Aceite /(%)

Contenido de Sal/ (%)

Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%)

Caracteristicas Microbiolégicas:
Recuento total / g

Coliformes totales / g

Recuento de Hongos y Levaduras / g
Staphylococcus aureus / g

1,5 méximo
2.0 méaximo
19.0mdéximo
80.0+/-1.0
1.7 +/-0.2
4.0 méximo*

< 1000 UFC
<10 UFC
<100 UFC
NMP < 3




MARGARINA
CLASICA

Descripcién

Emulsién de agua en una
mezcla de aceites vegetales
refinados fisicamente, a los
cuales se le han incorporado
colorantes, emulsificantes,
saborizantes y benzoato de sodio
y sorbato de potasio al 0,1 % max.
como preservantes.

Usoy .

8 Consumidores
Margarina industrial multipropé-
sito para uso en panaderiay
reposteria. Todo tipo de consumi-
dor.

@ Ingredientes

Aceite vegetal refinado, agua, sal,
monoglicéridos (emulsionantes),
betacaroteno (colorante natural),
lecitina de soya, benzoato de
sodio y sorbato de potasio al 0,1 %
max. (preservantes).

|

=
Baker

@/ Alérgenos

Contiende lecitina de soya y
es elaborada con una linea
que procesa productos
lacteos.

Producto libre
de Grasas Trans
@ Presentacién

Corrugado de 12.48 kg y 25
kg con bolsa interna de
polietileno

X Vida atil

Cinco meses a partir de
su fecha de elaboracién.

Acidez Total/(mL N%))
Indice de Peréxidos/(meq/kg)

Contenido de Humedad y Materias Volatiles/ (%)
Contenido de Aceite /(%)

Contenido de Sal/ (%)

Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%)

Caracteristicas Microbiolégicas:

Recuento total / g < 1000 UFC
Coliformes totales / g <10UFC
Recuento de Hongos y Levaduras / g <100 UFC
Staphylococcus aureus / g NMP < 3
INDUSTRIAL Temperatura/(°C) 10.0 211 26.7 33.3 37.8
Contenido/ (%) 65.0+3.0 36.0+20 21.0+20 11.5+20 70+15
Laurico 0.5 méximo Palmitico 48.5 +/-2.0 Linoleico 7.5+/-1.0
Miristico 1.0+/-05 Estedrico 50+/-1.0 Linolenico 0.5+/-0.5
Oleico 36.5+/-2.0 Araquidico 0.5 maximo

Propiedades Fisicoquimicas

1,5 mdaximo
2.0 méximo A
19.0mdéximo
80.0+/-1.0
22.0+/-0.2
2.0 maximo*

8




/|

=
Baker

Descripcién

Emulsién de agua en una
mezcla de aceites vegetales
refinados fisicamente, a los
cuales se le han incorporado
colorantes, emulsificantes,
saborizantes y benzoato de
sodio y sorbato de potasio al
0,1 % max. como preservantes.

Usoy .

8 Consumidores
Margarina industrial multipropé-
sito para uso en panaderiay
reposteria. Todo tipo de consumi-
dor.

@ Ingredientes

Aceite vegetal refinado, agua, sal,
monoglicéridos (emulsionantes),
betacaroteno (colorante natural),
lecitina de soya, benzoato de
sodio y sorbato de potasio al 0,1 %
max. (preservantes).

6/ Alérgenos

Contiende lecitina de soya y
es elaborada con una linea
que procesa productos
lacteos.

Producto libre
de Grasas Trans

@ Presentacion

Corrugados de 25 kg con
bolsa interna de polietileno.

X Vida atil

Cinco meses a partir de
su fecha de elaboracién.

Propiedades Fisicoquimicas

Acidez Total/(mL N%)) 1.5 méximo
Indice de Peréxidos/(meq/kg) 2.0 méximo
Contenido de Humedad y Materias Volatiles/ (%) 19.0méximo C
Contenido de Aceite /(%) 80.0+/-1.0
Contenido de Sal/ (%) 22+/-02
Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%) 5.5 méximo* O‘
Caracteristicas Microbiolégicas:
Recuento total / g < 1000 UFC
Coliformes totales / g <10 UFC
Recuento de Hongos y Levaduras / g < 100 UFC
Staphylococcus aureus / g NMP < 3
Contenido de Sélidos Grasos/(%)
Temperatura/(°C) 10.0 21.1 26.7 33.3 37.8
Contenido/ (%) 700+ 20 450+20 29.0+£20 18.0 £2.0 120+ 2.0
Contenido de Acidos Grasos/ (%)

Laurico 0.5 méximo Palmitico 47.0 +/-2.0 Linoleico 6.0+/-2.0

Miristico 1.0+/-05 Estedrico 7.0+/-1.0 Linolenico 05+/-05

Oleico 32.0+/-2.0 Araquidico 0.5 méximo

MARGARINA
CLASICA




MARGARHNA
BATIDOS

Descripcién

Emulsién de agua en aceites
vegetales liquidos y refinados
fisicamente, a la cual, se le
han incorporado colorantes,
emulsificantes, saborizantes y
preservantes.

Usoy .
Consumidores

=)

Margarina industrial multipro-
pdsito para uso en panaderia
y reposteria. Todo tipo de
consumidor.

@ Ingredientes

Aceite vegetal refinado, agua, sal,
monoglicéridos (emulsionantes),
betacaroteno (colorante natural),
lecitina de soya, benzoato de
sodio y sorbato de potasio al 0,1
% max. (preservantes).

Ficha Técnica

é\}/ Alérgenos

Contiene lecitina de soya y

es elaborada en una linea
gue procesa productos
lacteos.

Producto libre

de Grasas Trans

@ Presentacién

Presentacién en bulto de
corrugado con bolsa
interna de polietileno.
Peso 15 kg

X Vida atil

Cinco meses a partir de
su fecha de elaboracion.

Acidez Total/(mL N%))
Indice de Peréxidos/(meq/kg)

Contenido de Humedad y Materias Volatiles/ (%)
Contenido de Aceite /(%)

Contenido de Sal/ (%)

Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%)

Caracteristicas Microbiolégicas:

1,5 méximo
2.0 méximo
19.0maéximo
80.0+/-1.0
2.2+/-0.2
2.0 maximo*

Recuento total / g < 1000 UFC
Coliformes totales / g <10 UFC
Recuento de Hongos y Levaduras / g < 100 UFC
Staphylococcus aureus / g NMP < 3
Temperatura/(°C) 10.0 21.1 26.7 33.3 37.8
Contenido/ (%) 65.0+£30 36.0+£20 21.0+£20 11.5+£20 7.0£15
L&urico 40+/-1.0 Palmitico 44,0 +/-2.0 Linoleico 85+/-1.0
Miristico 20+/-1.0 Estedrico 50+/-1.0 Linolenico 0.5 +/-0.5
Oleico 36.5+/-2.0 Araquidico 0.5 méximo

Propiedades Fisicoquimicas

Q




Ficha Técnica

Descripcién

Emulsiéon de agua en una base
de aceites vegetales refinados. A
esta emulsion se le han incorpo-
rado un condimento a base de
ajo y perejil deshidratados,
sélidos lacteos, emulsificantes,
preservantes, colorante y sabori-
zantes.

Uso

= Consyumidores
Para uso casero e institucional,
tanto para aplicaciones culina-
rias como para untar en el pan.
Untable. Debe mantenerse en
refrigeracién. Todo tipo de
consumidor.

G/ Alérgenos

Contiene productos lacteos y
lecitina de soya.

@ Ingredientes

Aceite vegetal refinado,
agua, ajo deshidratado
(5%), solidos lacteos, sal,
perejil deshidratado,
monoglicéridos (emulsio-
nantes), betacaroteno
(colorante natural), lecitina
de soya, benzoato de sodio
y sorbato de potasio al 0.1%
max. (preservantes).

Producto libre
de Grasas Trans

@ Presentacion

Vasija de polipropileno de
200g con tapay sello de
seguridad. Presentacién en
bulto de 15kg con bolsa
interna de polietileno.

X Vida atil
Cinco meses a partir de
su fecha de elaboracion.

MARGARINA
AJO Y PEREJIL

Propiedades Fisicoquimicas

Acidez Total/(mL N%))

Indice de Peréxidos/(medq/kg)

Contenido de Humedad y Materias Volatiles/ (%)

Contenido de Aceite /(%)
Contenido de Sal/ (%)

Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%)

Caracteristicas Microbiolégicas:

Recuento total / g
Coliformes totales / g

Recuento de Hongos y Levaduras / g

Staphylococcus aureus / g

3.5 méximo
2.0 méximo
19.0mdéximo
75.0 minimo
1.8+/-0.2
2.5 méximo*

< 1000 UFC
<10UFC
<100 UFC
NMP < 3




MARGARINA
BLOQUES

Ficha Técnica

Descripcién G/ Alérgenos

Emulsion de agua en una Contiene lecitina de soya y
mezcla de aceites vegetales es elaborada en una linea
refinados fisicamente, a los que procesa productos
cuales se le han incorporado lacteos.

colorantes, emulsificantes,

saborizantes y benzoato de

sodio y sorbato de potasio al

0,1 % max. como preservantes. Producto libre
de Grasas Trans

Uso
8 Consyumidores

Margarina especial para la @ Presentacion
elaboracién de productos

hojaldrados. También puede
utilizarse en la elaboraciéon de Corrugado bulk de 12,5 kg

pastas danesas. Todo tipo de con 6 bloques individuales de
consumidor. 2,08 kg cada uno y corrugado
de 25 kg con 12 bloques
individuales de 2,08 kg cada
uno.

@ Ingredientes

Aceite vegetal refinado, agua,

sal, monoglicéridos (emulsio- Z Vida atil
nantes), betacaroteno (colorante

natural), lecitina de soya, . .
benzoato de sodio y sorbato de Cinco meses a partir de
potasio al 0,1 % max. (preservan- su fecha de elaboracion.
tes).

Propiedades Fisicoquimicas

Acidez Total/(mL N%)) 1,5 méximo
Indice de Peréxidos/(meq/kg) 2.0 méximo -
Contenido de Humedad y Materias Voldatiles/ (%) 19.0mdéximo
Contenido de Aceite /(%) 80.0+/-1.0
Contenido de Sal/ (%) 22.0+/-0.2 %
Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%) 2.0 méximo* Q)
Caracteristicas Microbiolégicas:
Recuento total / g < 1000 UFC
Coliformes totales / g <10 UFC
Recuento de Hongos y Levaduras / g < 100 UFC
Staphylococcus aureus / g NMP < 3
INDUSTRIAL Temperatura/(°C) 10.0 21.1 26.7 333 37.8

Contenido/ (%) 65.0+3.0 36.0+20 21.0£20 11520 7.0+1.5

Laurico 0.5 maximo Palmitico 485 +/-2.0 Linoleico 7.5+/-1.0

Miristico 1.0+/-05 Estedrico 50+/-1.0 Linolenico 0.5+/-05

Oleico 36.5+/-2.0 Araquidico 0.5 méximo




|
Baker

Descripcién

Emulsion de agua en aceites
vegetales refinados fisica-
mente, a la cual se le han
incorporado colorantes, sal,
emulsificantes, saborizantes y
preservantes.

Uso
8 Consyumidores

Margarina industrial multipro-
pdsito para uso en panaderia
y reposteria.

@ Ingredientes

max. (preservantes).

Producto libre
de Grasas Trans

X vida atil

Cinco meses a partir de
su fecha de elaboracién.

Aceites vegetal refinado, agua, sal, monoglicéridos (emulsio-
nantes), betacaroteno (colorante natural y provitamina “A”"),
lecitina de soya, benzoato de sodio y sorbato de potasio al 0,1%

Propiedades Fisicoquimicas

Acidez Total/ (mL N%))
Indice de Perdéxidos/(meq/kg)

Contenido de Aceite /(%)
Contenido de Sal/ (%)

Contenido de Humedad y Materias Volatiles/ (%)

Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%)

MARGARINA
SUPER STAR

1,5 méximo
2.0 méximo
19.0 méximo
80.0+/-1.0
21+/-0.2
2.0 méximo*




MARGARINA
CORONA

Ficha Técnica

Descripcién G/ Alérgenos

Emulsiéon de agua en una mezcla Contiene lecitina de soya y
de aceites vegetales refinados es elaborada en una linea
fisicamente, a los cuales se le que procesa productos
han incorporado colorantes, lacteos

emulsificantes, saborizantes y
benzoato de sodio y sorbato de
potasio al 0,1 % max. como

reservantes. °
P Producto libre

de Grasas Trans
a Usoy .
Consumidores
Margarina industrial multipro- o s
pdsito para uso en panaderia @ Presentacion

y reposteria. Todo tipo de

. Presentacién en bulto de
consumidor.

corrugado con bolsa
. interna de polietileno.
@ Ingredientes Peso 15 kg y 25 kg, y Bulk

de 12, 5 kg.
Aceite vegetal refinado, agua, sal, 9

monoglicéridos (emulsionantes),
betacaroteno (colorante natural), Z Vida atil
lecitina de soya, benzoato de
sodio y sorbato de potasio al 0,1
% max. (preservantes).

Cinco meses a partir de
su fecha de elaboracion.

Propiedades Fisicoquimicas

Acidez Total/(mL N%)) 1.5 méximo
Indice de Peréxidos/(meq/kg) 2.0 maximo 3
Contenido de Humedad y Materias Volatiles/ (%) 19.0maximo
Contenido de Aceite /(%) 80.0+/-1.0
Contenido de Sal/ (%) 22+/-0.2 2
Contenido de Acidos Grasos Trans/ (%) 2.0 méximo* Q)
Caracteristicas Microbiolégicas:
Recuento total / g < 1000 UFC
Coliformes totales / g <10 UFC
Recuento de Hongos y Levaduras / g < 100 UFC
Staphylococcus aureus / g NMP < 3
Temperatura/(°C) 10.0 21.1 26.7 33.3 37.8
INDUSTRIAL

Contenido/ (%) 65.0+3.0 36.0+20 21.0+20 11.5+20 70+15

Laurico 0.5 méximo Palmitico 485 +/-2.0 Linoleico 75+/-1.0

Miristico 1.0+/-05 Estedrico 50+/-1.0 Linolenico 0.5+/-05

Oleico 36.5+/-2.0 Araquidico 0.5 maximo




COMPLEMENTOS INDUSTRIAL



Piensa en tu negocio

LEVADURA
SECA
ACTIVA

Ficha Técnica

Modo de Empleo

Dosis para 1kg de harina:

Disuelva 3 cucharaditas rasas de
levadura seca Fleischmanny %2
cucharadita de azucar en Yztaza
de agua tibia. Se bate hasta su
tota Idisolucion, se deja reposar 5
a 10 minutos y se le agrega a la
harina.

E Aplicaciones

Para la elaboracién de panes tales
como bollos, panecillos, masa
danesa, pretzels, palitos de pan,
entre otros.

Especificacion

Apariencia: Polvo granular
Humedad (%): 7.0 maximo
Actividad (ml de CO2 Q 2 horas):
993 minimo

Coliformes (NMP/g): 100 maximo
E. Coli (NMP/g): 10 maximo
Salmonella (25g): Negativo

@ Ingredientes

Levadura
(Saccharomycescerevisiae),
emulsificante monoestearato
de sorbitan (E-491).

@ Presentacion
Caja de 10 kg con
20 paquetes de 125 g.

Caja de 10 kg con
40 paquetes de 500 g.

Z Vida atil
Doce meses a partir de
su fecha de elaboracion.

Almacenamiento

Almacenarse en un luga fresco
y seco a temperatura ambiente.

(‘\// Alérgenos

Este producto contiene o puede
contener trazas de alérgenos,
tales como:

trigo, soya, huevo y derivados
lacteos.




Piensa en tu negocio

(FALTA ESTA -lﬁlﬂ ’

LEVADURA)



Piensa en tu negocio

LEVADURA
INSTANTANEA SECA,
MASADULCE

Ficha Técnica

Modo de Empleo @ Ingredientes
AN
ARadir la levadura instantanea Levadura (Saccharomyces

directamente a la harinay cerevisiae), monoestearato de
mezclar durante 60 segundos sorbitdn y acido ascérbico
antes de la adicién de los

liquidos. Una porcién de levadura

instantanea es equivalente a tres @ Presentacion

porciones de levadura fresca. o
Empaque cuadrilaminado de

E Aplicaciones 500g por paquete. Empacado

al vacio con 20 paquetes por
Esta levadura instantanea puede caja. El material de empaque
ser utilizada en todos los secunario, es el carton
siguientes tipos de masas para corrugado.

panificacion de masas dulces por
ejemplo: bollos, panques, masa

danesa, donas, pan dulce, etc.; Z Vida atil
este producto esta disefiado . . )
especialmente para sistemas de Este producto tiene una vida util
masas que contengan mas de 12% de 24 meses siempre y cuando
de azucar (porcentaje del sea almacenado de forma
panadero). abiertos para minimizar la
. .. absorcion de humedad y

Especificacion transferencia de oxigeno, ya que
El producto es una variedad de esos factores reducen la
levadura (Saccharomyces actividad y desempeno de la
cerevisiae), elegida, cultivada y levadura seca

procesada en forma de polvo

fluido seco y homogéneo. Almacenamiento

Eliminando la hidrataciéon de este
producto antes de la adicién a la

i i Almacenarse en un luga fresco
mezcla de panificacion.

y seco a temperatura ambiente.




Piensa en tu negocio

LEVADURA
INSTANTANEA SECA,
MASA SALADA

Ficha Técnica

MOdO de Empleo [2] Ingredientes

Afadir la levadura instantanea Levadura (Saccharomyces
glrectamente a Iaorlmarlna y rr:jezizlar cerevisiae), monoestearato de
urante 60 segundos antes de |a sorbitan y acido ascérbico.
adicion de los liquidos. Una
porcion de levadura instantanea

es equivalente a tres porciones de oz

levadura fresca. @ Presentacion

Ig Aplicaciones Empaque cuadrilaminado de
= 500g por paquete. Empacado
Esta levadura instantanea puede al vacio con 20 paquetes por
ser utilizada en todos los caja. El material de empaque
S|gU|entes tIpOS de Mmasas para Secundario es cartdn
panificacion: pizza, bollos, corrugado

panecillos, masa danesa, palitos
de pan, pretzels, etc.; este
producto esta disenado
especialmente para sistemas de . P
masas de tiempos cortos y en Z Vida atil
masas que contengan entre 0% y
12% de azucar (porcentaje del

Este producto tiene una vida util
panadero).

de 24 meses bajo su correcto
egse . almacenamiento.
Especificacion

El producto es una variedad de
levadura (Saccharomyces
cerevisiae), elegida, cultivada y
procesada en forma de polvo
fluido seco y homogéneo.
Eliminando la hidratacidon de este
producto antes de la adicién a la
mezcla de panificacion.

Almacenamiento

Almacenarse en un luga fresco
y seco a temperatura ambiente.




Piensa en tu negocio

POLVO PARA
HORNEAR

DOBLE ACCION
Ficha Técnica

M°d° de Empleo @ Ingredientes

Carbonato de Calcio,
Bicarbonato de sodio, Sulfato
de Aluminio y Sodio, Fosfato
Monocilcico

Agregue el polvo para hornear,
directamente con la harina y otros
ingredientes secos. Agregue los
demas ingredientes y continue
segun su proceso.

@ Presentacion

{a| Aplicaciones Caja de 50 Ib con
E P 10 bolsas de 5 |Ib

Para usarse en productos que
requieran leudado quimico, y

trabajen durante el batido y el Z Vida atil
horneo favoreciendo la aireacion
del producto. Doce meses a partir de

su fecha de elaboracion.

Especificacion Almacenamiento

Polvo blanco I|t~)re de La temperatura éptima de
materias extrafnas. almacenamiento es
menor a 30 C, en un lugar

seco y aislado del
suelo




Piensa en tu negocio

MEJORANTE
SUPER-F DUO

Modo de Empleo

Se agrega directamente a los

ingrédientes secos de la masa.

Dosificacién sugerida.

Se recomienda usar el 1% del
mejorante en base harina (10
gramo,s por cada kilogramo
e harino).

@ Aplicaciones

Para todo tipo de pan
francés y pan dulce, base

de pizza, pan de caja,
bolleria y todo tipo de masas
gue requieran de
fermentacion (1a 20 horas).

Especificacion

Polvo fino, color blanco
cremoso

Ficha Técnica

@ Ingredientes

Carbonato de calcio (diluyente),
estearoil lactilato de sodio
(emulsionante), peréxido de
calcio, acido ascérbico y azodicar-
bonamida (oxidantes) y enzimas
(acondicionadores de masa).

@ Presentacion

Bolsas con 2.5 kg. Caja de cartéon
corrugado con 10 bolsas c/u

X Vida atil
Nueve meses a partir de
su fecha de elaboracién.

Almacenamiento
Manténgase en un lugar, fresco
y seco, aislado del suelo y de los
rayos directos del sol.

6/ Alérgenos

El producto se fabrica en
equipo que procesa derivados
lacteos, huevo, soya y tr(ljgo.
Puede contener trazas de
gluten.

Propiedades Fisicoquimicas

Beneficios

- Excelente desarrollo en el amasado.
- Reduce la pegajosidad en la masa.
- Resistencia al sajado de la masa.

- Excelente grefiado al corte.

- Pan con un excelente volumen.

- Miga mas suave, uniforme y blanca.

- Corteza crujiente y de color uniforme para pan francés.

- Excelente corteza y color para panes suaves.

- Ideal para formulaciones dulces y saladas.

- Puede ser usado para todo tipo defermentaciones cortas (1-2horas),
medias(3-7horas) y largas( 8-20horas).

- Larga vida de anaquel del producto

horneado.

- Uso ideal para productos refrigerados y/o congelados.

Seguridad

La inhalacion del polvo o niebla
por tiempo prolongado puede
causar irritacion en el sistema
respiratorio y al tejido pulmonar.
En general, las exposiciones a
altas concentraciones por largo
tiempo pueden causar flujonasal,
ligero dolor de cabeza, nauseas.

Desempenio
su;-.:lco:.n LARGO
HLE’::M ¢ ANCHO
COLORMIGAY ‘aLto

\,-€oLoR
CORTEZA

GRUESD.
CORTEZA

i Mejorante SUPER-F Duo

= Cornpetentia
Identificacion

del producto

El mejorante SUPER-FDUO para todo
tipo de fermentaciones, es una
mezcla de carbonato de calcio,
emulsificantes, oxidantes y un
complejo enzimatico especialmente
disefiado para elaborar masas dulces
o saladas que requieren un tiempo
de fermentacién desde 1a 20 horas
con un excelente resultado.




Piensa en tu negocio

CREMA
CHANTILLY

Especificacion @ Presentacién

Topping para batir utilizado Caja con 12L, conteniendo 12
para decoraciones, rellenos y empaques con contenido
coberturas de pasteles, tortas, liquido de 1L cada uno.
frutas, entre otras aplicacio-
nes, destinado al segmento
B2B. g Vida qtil

Nueve meses a partir de
@ Ingredientes su fecha de elaboracién.

Agua, aceite vegetal de palma, .
azUcar, caselnato de sodio, sal Almacenamiento
refinada, humectante: sorbitol, = Mantenga el producto en
estabilizador: hidroxiproplicelu- =~ Un lugar seco, frescoy

losa, emulsionantes estearoil de  liMpio, entre 5y 20°C, fuera

soya, esteres diacétil tartarico de la luz solar directa. Evite
de los mono y diglicéridos de las variaciones de tempera-
diglicéridos de acidos grasos, tura. No congelar el produc-
regulador de la acidez: fosfato to antes de batir. Una vez
disédico y aromatizante artifi- abierto, el producto debe
cial idéntico al natural. refrigerarse y consumirse

antes de los 3 dias.

Beneficios

- Textura lisa, suave y facil de aplicar.

- Estabilidad tras un largo tiempo de reposo.
- Rinde hasta 4 veces el volumen inicial.

- Sabor delicado y ligeramente dulce.

- Facil alisamiento.

- Consistencia por mas tiempo.

- Econdmico comparado con productos con base de crema de leche.
- Estable al congelamiento/descongelamiento (producto ya batido).
- Facil de preparar - solo batir en velocidad media hasta obtener la consistencia
deseada.
- ldeal para decoraciones, rellenos y coberturas de pasteles, tortas, frutas, cafés,
helados, dulces, etc.
- Permite adiciones de otros ingredientes (azucar, colorantes, cacao en polvo, jugos
de frutas, licores, café, leche, agua, etc.).




o

=
BOLSAS Baker
DE PAPEL

Ficha Técnica

@ Presentacion

Se disenaron 4 tipos de bolsa,
las cuales son las que se usan
mas por los panaderos:
Especificacion
- Baguette simple, paqg. de
Bolsas de Papel Kraft 1000unid.
- Baguette doble, paq. de
500unid.
- Bolsa 6L, pag. 1000unid.
- Bolsa 8L, pag. 1000unid.



DESMOLDANTE

Ficha Técnica

Modo de Empleo @ Ingredientes

) - Lecitina de Soya
El producto debe ser agitado

antes de usarse, - Aceite de Soya RBD con TBHQ
preferiblemente no mantener a
una temperatura inferior de

25°C - Podria contener trazas de
proteina de Soya

- Aceite Refinado de Palma

E Aplicaciones @ Presentacién

Consumidor probable: En envases PAD 17L y Estandn

Industrial

Uso previsto: Desmoldante Z Vida atil

1afno maximo a partir de

Uso no previsto pero probable: v
su fecha de elaboracion.

Suplemento nutricional

e el Almacenamiento
Especificacion
- Almacenar en un lugar
Aceite Desmoldante frescoy seco

- Mantener lejos de
contaminantes y olores
fuertes




Piensa en tu negocio

NUCLEO
CREAM CAKE
VAINILLA 23%
BAJA ALTITUD

Ficha Técnica

Especificacion Z Vida atil
Polvo harinoso color crema, Doce meses a partir de
con olor y sabor a vainilla. su fecha de elaboracién.

[2] Ingredientes Almacenamiento
Harina de trigo adicionada con La Temperatura optima de
acidofdlico (vitaminaB9), almacenamiento es menor
zincyhierro, restituida con a25C,enunlugarsecoy
vitamina B1 (mononitratodetia- aislado del suelo.

mina), vitamina B2 (riboflavina)

y vitamina B3 (niacina), azucar, .

almidén modificado, sélidos de 6/ Alérgenos
la leche, monoglicéridos y

diglicéridos de acidos grasos, Este producto contiene o
aceite vegetal, sal yodada, puede contener trazas de
pirofosfatoacido de sodio, alérgenos, tales como:
bicarbonato de sodio, gluten de

trigo, saborizante artificial, trigo, soya, huevo y deriva-
monoestearato de gliceriloy dos lacteos.

fosfato monocalcico.

Modo de Empleo

Premezcla Cream Cake Vainill % Nota
Nucleo CreamCake Vainilla Baja 23 1000g . .
Harina de Trlgo 37 16009 EStaS INnstrucciones son

AzUcar Refinada 40 17409 una guia, pueden ser
necesarios algunos
Batido:(% Panadero) ajustes de acuerdo a las
PremezclaCreamCake 100 4,34kg ~ condiciones del estable-
Huevo entero 35 15 It cimiento, variaciones
Aceite Vegetal 30 1,35 It climaticas y tipo de
Agua 23 1,0 It producto deseado.

Se recomienda batir con paleta.
4. Si se desea un mayor volumen en el pan

1. Colocar el nucleo de CreamCake en el tazén (muffins), batir por 1 minuto mas en alta.

de la batidora, adicionar el azdcar y harina

suave; mezclar 1 min en velocidad baja. 5. Colocar el batido en un molde previamente
engrasado.

2. Colocar todos los liquidos en un tazény la

premezcla, batir por 1 min a velocidad baja. 6. Hornear a 150 -160°C por 40 a 45 minutos.

3. Raspar el fondo y seguir batiendo por 7 7. Desmoldar, enfriar y se puede refrigerar.
minutos mas en velocidad media.




Mql(er PREMEZCLA

INDUSTRIAL PARA QUEQUE DE
CHOCOLATE

Ficha Técnica

‘8| Aplicaciones @ Ingredientes

Harina de trigo (fortificada con
hierro, niacina (vitamina B3),
tiamina (vitamina B1) riboflavina
(vitamina B2), acido félico
(vitamina B9)), azucar, coca, aceite
vegetal, solidos lacteos,
polidextrosa derivado del maiz,
mono y diglicéridos de acidos
grasos, almidén de maiz
modificado, bicarbonato de sodio,
fosfato de aluminio y sodio,
fosfato monocalcico, sal yodada, y
sabor chocolate idéntico al
natural.

Especialmente disefiado para
elaborar queques de vainilla,
arrollados, gatitos y otros
productos para uso en
panaderia y reposteria.

Especificacion

Olor: caracteristico a
chocolate

Color: cafe

Sabor: caracteristico a
chocolate ) Presentacién
Textura: polvo

Humedad: Menor al 11% pH: 5-7 = Sacos de 5 kg
Escherichia coli: <10 UFC/g

Staphylococcus Z Vida atil
aureus: <10 UFC/g

Salmonella spp: Ausencia /25g Seis meses a partir de

su fecha de elaboracion.

G/ Alérgenos

Contiene gluten, leche y soya.
Elaborado en equipo que procesa
productos que contienen coco y
nuez moscada.




PREMEZCLA
PANQUEQUES

Modo de Empleo

Por cada 1000 grs de premezcla
complete para elaborar Pancakes
Maker adicionar 1450 grs de agua
y agite hasta obtener una mezcla
homogénea.

Vierta la mezcla en un sartén con
Mmuy poco aceite y cocine a fuego
medio por un minuto y medio por
un lado y 45 segundos por el otro.

@ Ingredientes

Harina de trigo (fortificada con
hierro, niacina (vitamina B3),
tiamina (vitamina B1), riboflavina
(vitamina B2), acido fdélico
(vitamina B9), azUcar, aceite
vegetal, bicarbonato de sodio,
fosfato de aliminio y sodio, fosfato
monocalcico, huevo en polvo, sal
yodada, monoglicéridos de acidos
grasos y sabor vainilla idéntico al
natural.

Baker

Ficha Técnica

@ Presentacion

Empaques de 5 kg. Saco de papel
laminado, cosido y etiquetado

X Vida atil
8 meses a partir de
su fecha de elaboracion.

Almacenamiento

Almacenar en un lugar fresco
y seco. Cerrar bien el empaque
si no va a utilizar todo el
contenido del paquete.

(‘\// Alérgenos

Contiene huevo y gluten.
Elaborado en equipo que
procesa productos que
contienen leche, soya,
COCO y nuez moscada.




Maker

INDUSTRIAL

Ficha Técnica

{&] Aplicaciones

Especialmente disefiado para
elaborar queques de vainilla,
arrollados, gatitos y otros
productos para uso en
panaderia y reposteria.

Especificacion

Olor: Caracteristico a vainilla

Color: Crema

Sabor: Caracteristico a vainilla

Textura: Polvo

Humedad: Menor al 12% pH: 5 - 8
Escherichia coli: <10 UFC/g

Staphylococcus
aureus: <10 UFC/g

Salmonella spp: Ausencia /25 g

@ Ingredientes

Harina de trigo (fortificada con
hierro, niacina (vitamina B3),
tiamina (vitamina B1) riboflavina
(vitamina B2), acido fdlico
(vitamina B9)), azucar, aceite
vegetal, solidos lacteos,
polidextrosa derivado del maiz,
mono y diglicéridos de acidos
grasos, almidén de maiz
modificado, bicarbonato de sodio,
fosfato de aluminio y sodio, fosfato
monocalcico, sal yodada, y sabor
vainilla idéntico al natural.

@ Presentacion

Sacos de 10 kg

2 Vida atil

Seis meses a partir de
su fecha de elaboracioén.

G/ Alérgenos

Contiene gluten, leche y
soya. Elaborado en equipo
que procesa productos que
contienen coco y nuez

Mmoscada.

PREMEZCLA
PARA QUEQUE DE

VAINILLA







HARINA DE
COQUITO

(COQUITO)

DE PALMA
ACEITERA

@ Presentacion

Saco de polietileno de 46 kg,
cierre cocido con hilo de

{g| Aplicaciones algodén o a granel.
X Vida atil
Para empresas que formu-
len alimentos para animales Seis meses a partir de
o crien animales vacunos, su fecha de elaboracién.
ovinos, porcinos, equinos, aves.
Almacenamiento
Conservar a temperatura ambien-
@ Ingredientes te y humedad normal de

almacenamiento para polvos
secos, no almacenar directamente
100% Almendra de palma aceitera = sobre el piso 0 a la intemperie.

G/ Alérgenos

No contiene alérgenos.

Propiedades Fisicoquimicas

Informacién Nutricional

Humedad: Max. 10.00%
Proteina cruda: Min. 13.00%
Extracto Etéreo: Min. 6.00%
Fibra cruda: Max. 2 3.00%

Energia digestible
Bovinos Min. 3000 Kcal./Kg
Cerdos Min. 2300 Kcal./Kg
Energia Metabolizable
Aves Min. 1500 Kcal./Kg
Calcio Min. 0.25 %

Max. 0.40 %

Fésforo Min. 0.50 %




Por cada 1000 grs de premezcla
complete para elaborar Pancakes
Maker adicionar 1450 grs de agua
y agite hasta obtener una mezcla
homogénea.

Vierta la mezcla en un sartén con
Mmuy poco aceite y cocine a fuego
medio por un minuto y medio por
un lado y 45 segundos por el otro.

[?I Inaradientac



Tl
GANALAC

GRASA DE SOBREPASO
RUMIMAL
PAI-MA Ficha Técnica
i8] Aplicaciones X Vida util
Productos utilizados en Un afo a partir de
alimentacién animal y su fecha de elabora-
establecimientos. cion.
(2] Ingredientes @ Presentacion
- Acidos Grasos de - Sacos 20-25-46 kg
Palma

- Sacas de 700 kg

- Oxido de Calcio

- Agua - A Granel

Grasa protegida de Almacenar en un lugar
sobrepaso ruminal ventilado, fresco y seco.

derivada del aceite de
palma saponificada con
hidréxido de calcio.

Caracteristicas Fisicas, Quimicas y Bioldgicas

Andlisis Parametro Referencia Método
Humedad 5,0% max. AOCS Ba 20-38
Contenido de
Grasa 80,0% min Especificacion Método Interno
Acidos Grasos Interna
Libres 1,0% max. AOCS Ca 50-40
y
Etiquetado, Usos del Producto
INDUSTRIAL InStr.ucc“)r.‘?s de Consumidor Uso Previsto Uso no previsto
manlpulaCIon y probable pero probable
prepa racion Industria Complemento N 5o [HE
Ganadera nutricional disefa- identificado
No aplica do como fuente
de energia para la

industria ganade-
ra.




Ficha Técnica

[2] Ingredientes

Aceite obtenido en la
extraccién mecanica de
aceite del fruto cocido
de la palma africana.

@ Presentacion

Cisterna a granel

Almacenamiento

Almacenar en tanque
de recepcidn de aceite,
asegurando el cierrey
apertura de valvulas
para evitar
contaminacién cruzada
de otros tanques que
almacenen otro tipo de
grasa

Inspeccion Visual

Caracteristicas Fisicas y Quimicas

Sin alteracién aparente (SAA),

sin presencia de materiales extranos

Color Café rojizo

Olor Aceite vegetal, sin sospecha de
racidez ni olores objetables

Textura Liquido oleoso que reduse la fluidez
a temperatura ambiente.

Temperatura 40°C

Densidad 850-950g /L Rango

Plagas El producto no debe evidenciar

presencia insectos

Humedad 1% Max

MiU 3% Max.

Peréxido 5MEQ / kg Méx.

Acidos Grasos Libres 6% Méx

ACEITE DE
PALMA CRUDA

Criticidad
Mayor

Menor
Mayor

Menor

Menor
Menor

Critico

Critico
Mayor
Critico
Mayor




77N\
NUTRI
LIVE

SABORIZANTE
NUTRILIVE

Ficha Técnica

Ingredientes

Aceite de soya con nucleo
saborizante. (Aceite saborizado

Especificacién para perros.)

Energia Digestible: @ Presentacién

8600 kcal/kg
.. En envases PET de 180ml.
Acidos grasos (Omega 3)*

7% minimo
Acidos grasos (Omega 6)* Z Vida util

48% minimo Un afio a partir de
su fecha de elaboracién.

*Como % de grasa cruda
Almacenamiento

Almacenar en un lugar fresco,
seco y libre de contaminantes.

~

o

NUMAR

INDUSTRIAL
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En Numar Industrial
estamos a su servicio:

2.
Teléfono: +506 2284-1000 i/q U MAR

Correo: info@unimar.net INDUSTRIAL

Juan José

Avendaiio Alfaro Thanee Morales Vargas

Lider Nutricién Animal e Gerente de Marca Industrial

Industria Quimica (506) 2284-1104
(506) 2284-1113 (506) 7290-9796 / 8309-8460

(506) 7290-9797 tmorales@unimar.net
javendano@unimar.net

Aurora Castro Gross José Fallas Sanchez
Lider Industria Alimentaria Gerente de Negocios Panificacion

(506) 2284-1100

(506) 8834-3839 / 7290-9758
jfallas@unimar.net

(506) 2284 11 28 Ext.1128
acastrog@agrialim.net

Productos Centroamericanos,
hechos en Costa Rica por el
Grupo Agroindustrial Numar S.A.



