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El objetivo del presente proyecto es la ampliación y/o modificación, en su caso, de la gama de
preparados ofertados por la empresa colaboradora, en base a los criterios de “etiqueta limpia y sin
alérgenos” enfocados a productos vegetarianos/veganos.
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En la actualidad, los vegetarianos y veganos son uno de los grupos de consumidores emergentes
más importantes. Algunos componentes de los alimentos se consideran "no saludables" y
"desconocidos", es decir, aditivos artificiales. Por ello, uno de los grandes retos de la industria
alimentaria es la demanda de alimentos “Clean Label” o de “etiqueta limpia”.
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