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LISTE DES ABREVIATIONS

1-: Tatre

h : heure

min :minute

% : pourcentage

C° : degrés celaus

1/min: litre par minute.

Kg/cm? : kilogramme par centimetre carré.
mm : millimétre.

pH : potentiel d’hydrogéne.

t/min : tour par minute.

B° : degré de brix.

ml : mallilitre.

g/l . gramme par litre.

mg/l : milligramme par litre.

m mol : millimole.

mass : masse.

I/hab/an :litre par habitant par an.

N normal.

LLg:mICro gramime.

UL unité international.

11 trace.

Cal : calorie.

SIJICO : SKIKDA-JIJEL conserves.
AFNOR :Association francaise de normalisation

CACQE : centre Algérien de contrdle de qualité et d’emballage.










































































































































































































































