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(Anexo 8 por la producción de un envase, dato que se le administra a la 

empresa para valorar junto con el resto de los costes de producción la viabilidad de la 

salida al mercado de este producto. 

  

 

 



 
 

 

  

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 
 

 

 

  Kcal Hidratos 

de 

carbono 

(g) 

Proteínas 

(g) 

Grasas  

(g) 

Grasas 

saturadas  

(g) 

Fibra 

(g) 

Sodio 

(mg) 

Levadura  349 39 47 5 1 20 98 25 

Brócoli  26 2 4 3 0 4 0 2 3 - 

AOVE 888 - - 100 14 21 - - 

Ácido cítrico - 4 1 5 0 3 - 10 6 - 

Fibra cítrica 168 0 1 5 0 1 - 75 - 

Sal - - - - - - 39300 

Pipas girasol  574 20 27 43 5 63 2 7 3 

Pimienta blanca 232 42 4 10 4 2 1 0 63 26 2 5 

Espirulina  294 14 6 55 6 1 6 - 17 6 - 

Ajo en polvo 371 72 73 16 55 0 73 0 249 9 60 
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Nota Categoría Nota Categoría

1 Me disgusta extremadamente 6 Me gusta levemente

2 Me disgusta mucho 7 Me gusta moderadamente

3 Me disgusta moderadamente 8 Me gusta mucho

4 Me disgusta levemente 9 Me gusta extremadamente

5 No me gusta ni me disgusta

Calificación para cada atributo
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