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SIMBOLOGIA EMPLEADA
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Cst CEROLLA = Costo de cebolla en polvo utilizada en el sazonador

Cst pprEJIL = 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 aj0 = 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 sazonapor = Costo unitario del sazonador
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