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ABREVIATURAS Y SIMBOLOGÍA 

 

Atm Atmósfera de presión  

Bs Bolivianos (Moneda) 

Cp Calor específico 

λVaporización Calor latente de vaporización 

QTotal Calor total requerido para la extracción 

QSensible Calor requerido para llegar al punto de ebullición 

m3

h
 Caudal de agua 

ρ Densidad 

ΔT Diferencia de temperaturas 

Q Flujo calorífico 

°C Grados centígrados 

g Gramos 

ha Hectárea 

h Hora 

Kcal Kilocaloría 

Kg Kilogramo 

m Metro 

mg Miligramos 

ml Mililitros 

mm Milímetros 

min Minutos 

% (p/p) Porcentaje peso – peso 
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R Rendimiento 

r.p.m. Revoluciones por minuto 

Ton Tonelada 

. Mil 

, Decimal 

CEANID Centro de análisis investigación y desarrollo 

GLP Gas licuado de petróleo 

INE Instituto Nacional de Estadística 

LOU Laboratorio de operaciones unitarias 

FAO Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura 

IUPAC Unión Internacional de Química Pura y Aplicada 

UTM Universal transversal de Mercator 

UAJMS Universidad Autónoma Juan Misael Saracho 

UMSA Universidad Mayor de San Andrés 

UNAL Universidad Nacional de Colombia 
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