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ABREVIATURA 

m                                Masa 

kg                               Kilogramo 

g                                 Gramo 

mg                              Miligramo 

V                                Volumen 

l                                  Litro 

ml                               Mililitro 

t                                  Tiempo 

hra                              Hora 

min                             Minuto 

cm                              Centímetro 

rpm                            Revoluciones por minuto 

T                                Temperatura 

°C                              Grados Centígrados 

Po                              Potencia 

KW                            KiloWatio 

W                               Watio 

A                               Amper 

V                               Voltio 

E                                Energía 

Q                               Calor 

Cp                              Calor específico  



 

 

ΔT                              Diferencia de temperatura 

%                                Porcentaje 

Bs                               Bolivianos 

KJ                               Kilojoule 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


