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Cpd   = Cantidad de perejil deshidratado  

CLd   = Cantidad de laurel deshidratado 

Pp  = Perdida de perejil en acondicionamiento 

PL   = Perdida de laurel en acondicionamiento 

Cpa  = Cantidad de perejil acondicionado 

CLa  = Cantidad de laurel acondicionado 

Cs  = Cantidad de sal 

CPN  = Cantidad de pimienta negra molida 

Ccp  = Cantidad de cebolla en polvo 

CJ   = Cantidad de jengibre en polvo 

Cap  = Cantidad de ajo en polvo 

SC   = Sazonador para carnes 

%Pp = Porcentaje de perdida de perejil en acondicionamiento 

%PL = Porcentaje de perdida de laurel en acondicionamiento 

%perejil = Porcentaje de perejil en el sazonador 

%laurel = Porcentaje de laurel en el sazonador 

%sal = Porcentaje de sal en el sazonador 

%p. negra = Porcentaje de pimienta negra en el sazonador 

%cebolla = Porcentaje de cebolla en el sazonador 

%jengibre = Porcentaje de jengibre en el sazonador 

%ajo = Porcentaje de ajo en el sazonador 

Cst SAL = Costo de sal utilizada en el sazonador 

Cst P. NEGRA = Costo de pimienta negra utilizada en el sazonador 



Cst CEBOLLA = Costo de  cebolla en polvo utilizada en el sazonador 

Cst PEREJIL = Costo de perejil utilizado en el sazonador 

Cst LAUREL = Costo de laurel utilizado en el sazonador 

Cst JENGIBRE = Costo de jengibre utilizado en el sazonador 

Cst AJO = Costo de ajo utilizado en el sazonador 

Cst BOLSA = Costo de individual de bolsa de polipropileno 

Cst FRASCO = Costo de individual de frasco de vidrio y molinillo 

CU SAZONADOR = Costo unitario del sazonador 
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