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Actividad de Agua

º Brix

Grados Brix
BPM

Buenas Prácticas de Manufactura
cm

Centímetro

ºC

Grados Centígrados
CU

Costo Unitario

CT

Costo Total

CORPOICA  
Corporación Colombiana de Investigación

EE

Energía Eléctrica

FONTAGRO 
Fondo Regional de Tecnología Agropecuaria
g

Gramo
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Mano de Obra
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Metro
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Metro Lineal
PC

Punto Crítico

PCC

Punto Crítico de Control

PT

Producto Terminado

pH

Potencial de Hidrógeno
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Procedimientos y Estándares de Sanitización
UN
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TIR

Tasa Interna de Retorno

TM

Tonelada Métrica
TMAR

Tasa Media Atractiva de Retorno

VAN

Valor Actual Neto
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