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GLOSARIO, NOMENCLATURA, ABREVIATURAS Y SIMBOLOGIA UTILIZADA

% VIV:
% P/P:
AISI 316:
CEVITA:

DPIBA:

€cC.

KHT:

LOU:

Mosto:

MLDT:

NB-32002.

Nu:

Pr:

Re:

SI:

UAJIMS:

TCa:

Relacion Porcentaje Volumen-Volumen

Relacion Porcentaje Peso-Peso

Clasificacion de aceros y aleaciones de materiales no ferrosos.
Centro Vitivinicola Tarija

Departamento de Procesos Industriales Biotecnologicos y

Ambientales
Ecuacioén

Bitartrato de Potasio

Laboratorio de Operaciones Unitarias

Liquido acuoso que contiene un conjunto complejo de
sustancias solubles y en suspension derivadas de los
ingredientes.

Logaritmo medio de temperatura

Norma Boliviana que define y clasifica el vino.
NUmero de Nusselt

NUmero de Prandlt

Numero de Reynolds

Sistema Internacional

Universidad Autonoma Juan Misael Saracho

Tartrato de Calcio



UNIDADES UTILAZADAS

%:

bar:

°C:

cal:

cal/g °C:
3

cm™:

cm®/min:

cm’bar/mol K:

°GL:
g:
0/g:
a/l:
g/ml:

ha:

kcal:
kg:
kg/dia:
kg/ha:
kg/kg:

kJ:

Porcentaje

Bar

Grado Centigrado

Caloria

Caloria por Gramo Grado Centigrado
Centimetro Cabico

Centimetro Cabico por Minuto
Centimetro Cuabico Bar por Mol Grado Kelvin
Grado Gay Lussac

Gramo

Gramo por gramo

Gramo por Litro

Gramo por Mililitro

Hectarea

Grado Kelvin

Joule

Kilocaloria

Kilogramo

Kilogramo por Dia

Kilogramo por Hectarea
Kilogramo por Kilogramo

Kilojoule



kJ/kg:
kJ/kg °C:
kJ/mol:
KN/m?:
kW:

I:

m?*:
mcg:
mg:
mg/I:
min:
ml:
mm:
mol:
Pa.s:
ppm:
RPM:

Kilojoule por Kilogramo
Kilojoule por Kilogramo Grado Centigrado
Kilojoule por Mol

Kilonewton por Metro Cuadrado
Kilovatio

Litro

Metro Cubico

Microgramo

Miligramo

Miligramo por Litro

Minuto

Milimetro

Milimetro

Mol

Pascal por segundo

Partes por millén

Revoluciones por minuto
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