Condiciones de almacenamiento del producto

ALMACENAMIENTO REFRIGERADO

ALMACENAMIENTO CONGELADO

Calor Calor  Calor  Calor
especif. especif. lalenfe respi-

Temp. anfes  después conge- racién Temperotura Humedod Tiempos — Temperatura Humedad Tiempos

congel. congel. congel. lacién kc/kg Llorga Corla  relativa Largo Corfo larga Corta relativa largo Corio
Producto °C kefkg'C ke/kg  dia (e °C % © e “C ‘c % € €
FRUTAS
Manzana -2 089 0.48 &7 22 0 4 85/90 6m 2m - - - - -
Alboricoque 2 092 0.5 &5 22 0 1 85/90 4s s 22 -18 85/90 12m  6m
Platano verde -1.5 09 0,42 & 0.5 1 13 85/90 3s 1s - - - - -
Platano maduro -1.5 09 0.42 &0 05 13 15 85/90 Is - - - - - -
Cereza -2 087 046 68 4 -1 0 85/90 4s 3 2 -18 85/90 12m  6m
Datil fresco -2.8 071 0,44 70 277 0 4 65(75 2 1s - - - - -
Détil seco -206 035 0.26 16 - 2 8 65/70  6ém  3m - - - - -
Higos frescos 27 077 0.42 &4 277 0 1 85/90 1s - - - - - -
Uvas -3 0.9 0.61 &3 271 -1 0 85/0 4m Im - - - - -
Pomelo 2 091 0.48 n 3 8 10 85/ 9m 3m - - - - -
Limén verde 22 0,92 0.46 n 1.66 n 4 385/0 4m Im - - - - -
Limon 2.2 0,92 0.46 71 1.6 0 4,5 85/90 &s 3 - - - - -
Mandarina 2.2 095 0.51 70 22 4 7 85/90 &s 3s - - - - -
Melon -1.5 097 0.47 ' 22 4 10 75190 4 1s - - - - -
Scndia -1.6 0,94 0.47 &9 22 2 4 85/90 3 2 - - - - -
Noronja 2.2 091 0.45 70 22 0 4 35/90 4m  2m - - - - -
Melocotén -1.6 0,90 0.45 70 29 0 1 85/90 4s s -2 -18 8590 12m 6m
Pera 2 091 0,49 68 33 -1 1 85/90 Sm Im - - - - -
Pifia verde -1.5 089 0.5 7 1.7 10 16 85/90 ds 25 - - - - -
Pifa madura -1.5 089 05 n W7 ‘4 7 35/90 4s 25 - - - - -
Cirvela 22 088 0.5 (<] 22 -1 1 85/90 8s 2 22 -18 85/90 12m 6m
Membrilo 22 0.89 0.49 & 22 0 3 385/90 3m 2m - - - - -
Frescs -1.1 092 048 72 3 0 1 85/90 Is - 22 -18 85/90 12m 6ém
Nuez - 03 0.25 10 03 0 5 85/715 10m  6m - - - - -
VERDURAS
Alcachofa 1.7 087 0.45 67 4 0 1 0195 3 Is -2 -18 85/90 12m 6m
EspGrago 1.5 094 0.49 75 33 0 1 35/90 3 2 22 -18 85/0 12m ém
Judia verde -1.4 092 0.47 n V74 2 7 €5/90 1s - 22 -18 85/90 12m ém
Remoiaocha -3 09 0.48 72 11 0 1 ¥RS  3Im  Im - - - - -
Col Bruseias 05 091 0.49 735 2.3 0 1 85/90 s 3 -2 -18 85/%0 12m 4m
Colifior -1 094 Q.47 73 22 0 1 &S 3s 2 22 -1 85/90 12m &m
Zanchoria -1.3 093 045 70 11 -1 1 /95  6m  4m -22 -13 &5/ 12m  ém
Apio 1.3 091 0.4 75 22 0 1 S0/95 4m 2m - “ - - -
Pepino -03 0.95 0.48 16 )57 10 12 5/90 8m  Sm - - - - -
Ajo -4 0.79 0.42 2 2 -2 0 70/75 8&m  6m - - - -
Puero -1.4 09 0,46 7 2 0 1 /95 3m im - & = -
Lechuga 0.5 0.96 0.48 75 3.e8 0 2 20/95 3s Is - - o - -
Chompindn -1 093 0.47 72 3 0 1 85/90 Is - - - - 2 2
Aceituna -2 0.8 0.42 &2 2 7 10 85/90 6s 4s - . - - -
Cebclia -1 0N 0.51 72 11 -3 0 70/75 6m  2m - 5 = - -
Guisante verde -1.6 0.82 0.45 & 1.7 -1 1 85/90 2 s -22 -18 &5/90 12m  ém
Patcta temprana -1.7 0.86 0.47 62 1.7 3 4 85/90 Is - 22 -18 85/90 12m ém
Patata tardia -1.7 0.86 0.47 62 1.7 5 10 85/90 8m 4m -2 -i8 E5/90 12m  ém
Colobaza -1 0.92 0.47 72 2 13 10 76/75 6m 2m b S - - -
Espinccos 1 0.93 0.5 74 39 0 1 90/95 2 1s -2 -18 85/90 12m  ém
Tomaie verde 0.7 0.93 0.47 75 1.66 n 13 85/90 Ss 3 22 -18 &/90 12m  4m
Tomate maduro 0.7 093 0.47 75 1.66 0 1 85/90 2 1s 22 -18 85/90 12m  ém
Hebas 0.8 092 0.46 n 2 2 5 85/90 > s -2 -18 85/90 12m 6m
Batcta -1.9 0.86 0.42 B 1.7 13 15 80/85 6m  4m - - - s 4
Nabo 0.7 0.9 0.45 n 222 0 1 90/95 5m  4m = - - - -



ALMACENAMIENTO REFRIGERADO ALMACENAMIENTO CONGELADO
Calor Calor  Calor Calor
especif. especil. lalente respi-
Temp. ontes después conge- racion Temperatura Humedad Tiempos Temperafura Humedad Tiempos
congel. congel. congel. lacion kc/kg  Larga Corla relativa larga Corfo largo Corta relativa largo Corfo

Producto °C xc/kg°C ke/kg dia *C ‘C % *C C °C ‘c % c ‘c
LACTEOS

Nata (40%) 2 085 045 S5 - 0 2 80/90 Is - -0 -18 80/90 18m 6m
Helodo 2.2 0.78 0.45 32 - - - - - - -0 -25 80/%0 9m ém
Leche 2.8 0.93 0.49 70 - 0 4 80/90 3d 1d - - - - -
Leche poivo - - - - - 4 24 60/70 12m  3m - - - - -
leche descremada - - - - - 4 12 60/70  24m  14m - - - - -
Mantequiila -1 0,64 0.34 &0 - 0 6 80/85 Im 2 -0 -18 80/90 1Sm  6m
Queso fresco - 075 = - 0.5 0 5 85/90 2d - - - - - -
Queso blando - 07 = - 3 0 2 85/90 - Im - - - - -
Queso duro - 0.7 - - 13 0 5 80/%0 8m 3m - - - - -
Queso fundido - 0.7 - - 1 10 12 80/85 - - - - - - -
Queso azul - 07 - - 13 C S 80/90 3 im - - - - -
Yogur - 8 = - - 2 5 80/90 is 3s - - - - -
VARIOS

Cerveza 22 1 - - - 2 4 65/70 ém Im - - - - -
Harina - 0.38 - - - 2% 28 60/65 ém Im - - - - -
Flores cortadas 2.5 0,92 - - - -1 4 85/90 s 1s - - - - -
Orquideas/Gardenias-2 09 - - - 7 10 85/90 is - - - - - -
Piel -1.7 0.4 - - - 1 4 60/85 ém m - - - - -
Cuero - 04 - - - 0 4 70/75 &Cm - - - - - -
Hielo bloque 0 1 05 & - 4 - 75/85 - - - - - - -
AzGcar - 0.2 - - - 7 10 &Omx O0m 12m - - - - -
Aoz -1.7 026 - - - 1 2 60/65 ém  3m - - - - -
Lcta cimibar 22 0.64 - - - i 2 70/80 és 3 - - - - -
Levadura - Q.77 - - - 9 1 65(75 é6m 3m - - - - -
Miel - 335 - - - 7 10 60/70 i2m  ém - - - - -
Pan -3 2.7 0.34 Y] - - - - - - -3 -18 80/90 4s Is
Chocolate -1.7 0.9 - - 2 4 80/85 ém  Im - - - - -
Huevos 2.2 08 042 55 - -i 0 85/90 &ém 3m  -30 -18 60/70 24m 12m
Alim. precocincdos - - - - - 1 3 75185 s - -0 -18 70/80 12m 2m
AHUMADOS/PESCADOS

Pescadogreso 2.2 37 0.28 20 i 4] %0 s -30 -18 0 2 4m
Pesccdo magro 1.3 3.36 0.45 20 : 0 0 35 s 30 -18 0 2m  8m
Pescado sclaco - 28 - - 4 i0 20 e S - - - - -
Moluscos 28 233 0.44 0 - 0 90/95 s - 30 -18 0 iZm  4m
Crustéceos 2.2 39 0.45 0 - 0 90/95 bz | - -0 -18 0 12m  ém
Tocino cnumaco - a8 - - 9 15 £5/85 35 is - - - - -
Pescado chumaco - 276 2 0 20165 im M - - - - -
Jomon chumado - 257 2 15 60/70 = im - - - - -
£moutido cnumado - 2,86 - 2 5 80/90 am Im - - - -
CARNES

Cordero .7 2.7 0,34 9 -2 0 20/95 s 1s  -30 -18 80/90 24m  9m
Ternera 1.7 an 0.39 Si -2 0 %0 2 Is -30 -18 80/%0 12m 9m
Vacuno (graso) 2.2 0.6 0.35 4 -i 0 Q 38 Is -30 -18 90/95 24m 10m
‘/acuno (mecgro) -1.7 277 0.4 % -1 0 0 3 s -30 -18 90/95  24m 10m
Cerdo 2.2 0.68 0.38 3 15 0 90/95 s is =30 -18 90/95 15m  6m
Aves (corral) 2.3 0.79 0.42 9 -i 1 85/95 is - =30 -18 80 24m 12m
Conejo -7 0.3 0.45 5 -1 1 80/90 s 1s -30 -18 80/20 10m 8m
Caza -1.7 0.78 0.41 N o] ] 70 2s Is -30 -18 80 10m 8m
Jomon fresco 2 0.68 0.38 48 2.2 1 85/90 2 1s -30 -18 90/95 10m 6ém
Jamon salodo - 0.54 - - 15 18 75/80 12m - - - - - -
Embutido fresco 2.2 0.89 0.56 52 i 5 85/90 & Is 25 -18 85/%0 1Om 8m
Embutido salado - 0.6 - - - 5 75/80  ¢m - . - 2 5 i
Tocino 2.2 0.5 03 31 -3 -1 80/90 im 1s -0 -18 80/90 12m  3m
Manteca -2 0.6 0.34 % -1 0 80/95 Sm 4m -30 -18 85/90 12m  9m
Despojos - 0.75 - . -1 0 85/90 is - - - - - -



Nimero de renovaciones de alre en 24 horas, debido a apertura de puertas e Infil-
tracliones, segin el volumen de la cimara y el nivel de temperatura de {a misma.

Volumen TEMPERATURAS Yolumen TEMPERATURAS
de la dela
cimare. SOBRE 0°C BAJO 0°C cimara SOBRE 0°C BAJO 0°C
(m?) (m?)
3 47 36 200 6 4's
7 39 30 300 S 3'7
10 32 24 400 41 32
15 26 20 500 36 2'8
20 22 17 700 3 23
25 19 15 1.000 s 19
30 7 13 1.200 22 1'7
40 15 11 1.500 2 I's
S0 13 10 2.000 1'7 13
60 12 9 3.000 1'4 'l
80 10 8 4.000 12 'l
100 9 7 $.000 'l 1
125 8 6 10.000 0'95 o8
150 7 5'S 15.000 090 08



Cdmaras de conservacién (hasta (° C):

Came de bu?' colgada . . . 300/350 Kg por m?
» ero » . . . 1507200 » »

» » tocino » . . . . 300/350 » >
Frutas . . . . . . . . .200/250 » por m*
Pescado. . . . . . . . . 350/400 » >
Huevos . . . . . . . . . 300 docenas »

Cdmaras de conservacion bajo (* C para carne congelada:

Buey . . . . . . . . . 400/500 Kg por m?
Cordero. . . . . . . . 400/500 » >
Tocino . . . . . . . . 350/800 » >



Densidad de almacenamiento

Condiciones s <100 s>100<250 s>100<250

de la camara h<4 h<4 h2>4
Refrig.

Frutas y verduras 130 150 175

Leche past. embotellada 100 110 120
Refrig.

Aves 178 185 200

Huevos 75 80 85

Mantequilla 330 330 360
cong.

Aves 260 280 320

Huevos 260 280 320

Mantequilla 230 260 300
Cong.

Cuarto vacuno 210 230 260

Cerdo 200 210 23

Cordere i70 i80 Z00

Came lata 260 280 320
Cong.

Pescado gran tamano 175 200 250

Pescado en latas 250 270 310

Pescado en paquetes 260 280 320

Densided de amacenamiento kg/m3
S = superficie suelc de la cdmara (m?) - h = citura de la cémaro (M)

Carnes suspendidas en carriles (refrigerados)

Medios canales vacuno 250 kg/m? de S
Cuarto de vacuno o cerdo 175 kg/m2de S
Ternera 180 kg/m2de S
Cordero 100 kg/m2de S
Queso 350 kg/m?3 (estantes maderq) 175 kg/m3
Helodo 300 I/m?3 11=06kg
Pescado fresco (en cajas) 200 kg/m3

Nore: Lo censidad expresada es por m? total de cémara y no cel ulil de la cdmara



