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En este articulo partimos de una ins-
talacién frigorifica dada, situada en un
concreto almacén o central hortofruticola,
lo que tendremos que hacer serdn, siguien-
do un orden légico, los siguientes pasos:

- Auditorfa de la instalacién, pues es
preciso y necesario sea buena y adecuada.

- Soluciones que procedan a aco-
meter y subsanar como consecuencia del
acto anterior.

- Tener documentadas unas pautas de
accion, que englobaremos bajo el nombre
de “normas de seguridad” e “instalaciones
de seguridad”.

- Mantenimiento continuo de la ins-
talacion frigorifica.

- Asi mismo ensefiar y formar a los
operarios con competencia en la instala-
cion frio, de todo lo anterior, resumido en
un compendio de “buenas practicas de re-
frigeracién”, con una buena “garantia del
empleo del frio”.

Auditoria de la instalacion
frigorifica

Es lo primero que debe hacer geren-
cia, bien por medio de sus técnicos cua-
lificados o bien mediante empresas exter-
nas, con solvencia y certificado de com-
petencia.

Como resumen, ponemos lo que se
debe auditar, con el mayor detenimiento
posible:

- Estén las paredes y techo en buenas
condiciones.

- Estan desprovistos los locales y c4-
maras de condensacion y charcos.

- Estan limpias las cdmaras y tienen
facilidad para limpiarlas.

- Se hace periddicamente control de
legionella (y se guardan registros).
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Manejo y control

del sistema
frigoritico

Auditoria, pautas de accion,
mantenimiento y formacion.

- Existen deflectores de aire, que lo
encaucen correctamente al producto y asi
reclicarse lo antes posible, evitando zonas
muertas.

- Se comprueba la velocidad de aire
y la aireacion (ventilacion).

- El desescarche es adecuado y coin-
cide con aireacion o descarbonatacion.

- Los suelos estdn en buenas condi-
ciones y sefializados.

- Las puertas son automdticas, con
transparencia si procede, con ventano si
procede, con las gomas en buen uso, fle-
jes y sistemas de seguridad.

- Tienen sistema efectivo de apertura
interna.

- Los elementos luminosos son los
correctos (intensidad y cobertura).

- El espacio, la capacidad y la dispo-
sicién de los envases es la correcta (esti-
ba).

- Existe control serio medioambien-
tal (temperatura, humedad relativa, refri-
gerante ecoldgico, residuos de limpieza y
cambio de aceite controlados)

- Se evita llenar las cdmaras con gran
cantidad de producto caliente.

- Se comprueban los termdémetros de
pincho.

- Se comprueban los aparatos de HR.

- Hay un sistema de humidificacién
adecuado.

- Existen carteles de llenado de cama-
ra, de aviso o de prohibicién de entrada.

- Existe control de llenado y trazabi-
lidad.

- El tipo de refrigerante es ecoldgico.

- Existe eficacia para un menor con-
sumo de energia.

- Las alarmas (escape refrigerante,
temperatura inadmisible, atrapamiento in-

terior) y los equipos de emergencia (traje
y bombonas) son efectivos.

Soluciones que proceden
corregir como consecuencia
de lo anterior

Las acciones correctivas pueden ser
seglin su importancia, de las siguientes
clases:

- De accién inmediata, que no espe-
ran dilacién.

- De acci6én no tan inmediata, pero
avisando a mantenimiento o a la empresa
que la mantiene.

- Esperar a terminar el ciclo de cam-
pafa del almacén y proceder a reparar lo
necesario durante el invernaje (ejemplo
rehabilitacién de viejas cdmaras, cambio
de sistema de refrigerante y aparatos, am-
pliacién de cdmaras, etc).

Condiciones de una buena
instalacion frigorifica

Debemos tener documentadas unas
pautas de accién como ‘“condiciones de
una buena instalacién frigorifica” que se
hardn ya patentes en la auditoria soporta-
da, asi como unas “instalaciones y normas
de seguridad”.

Dentro de las primeras las reglas o
normas mds importantes son las siguientes:
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- Poner llaves de paso antes y des-
pués de cada aparato (con accionamiento
manual).

- Utilizar filtros antes de las valvulas
automaticas.

- Poner valvulas antirretorno, al prin-
cipio de cada linea.

- Utilizar vélvulas de seguridad en
los aparatos a presion (recipiente, suben-
friador etc.).

- Cuando la instalacién es de amo-
niaco, utilizar sumideros de aceite en to-
dos los elementos.

- Cuando los compresores estdn co-
locados en paralelo, hay que conectar los
carteres de los mismos.

- Colocar siempre visor de liquido,
en tuberia de entrada al evaporador.

- Utilizar siempre agua depurada (en
su circuito correspondiente, condensacion
y desescarche).

- Utilizar aceites refrigerantes espe-
ciales (Suniso) de calidad.

Instalaciones de seguridad

En cumplimiento de la normativa vi-
gente, se debe dar especial importancia a
la alarma de emergencia para cdmaras, y
los carteles sefializadores de avisos (prime-
ros auxilios, instrucciones de emergencia y
sefiales en las puertas de las cdmaras).
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Se tendrd muy en cuenta ademas:

- Alumbrado de seguridad en el in-
terior de las cdmaras, de manera que en
caso de fallo de la red, pueda entrar en
servicio.

- Alarma de fallo en el suministro
eléctrico (acustico y Optico) para que se
ponga en funcionamiento el servicio de
reemplazo.

- Puertas con sistema de apertura y
cierre por ambos lados.

- Colocacién de un hacha tipo bom-
bero en el interior de la cdmara, suscep-
tible de ser utilizada en caso de emergen-
cia.

Debemos tener
documentadas las
pautas de accién como
“condiciones de una
buena instalacion
frigorifica”. Estas se haran
patentes en la auditoria
y en las “instalaciones
y las normas
de seguridad”
|

POSCOSECHA |

La frigoconservacion ya es habitual

en la distribucion de frutas y hortalizas.
La estanterias frigorificas de hortalizas
comienzan a tener en las tiendas la misma
relevancia que los lacteos.

- Colocacién de tres detectores de
gas que aseguren el control de cualquier
fuga, accionando alarma y poniendo en
marcha los ventiladores de extraccién y
renovacién de aire.

- Alarma de existencia de fuego
(actstica y dptica) en sala maquinas (ex-
tintor al lado).

- Toma de tierra de proteccién (pi-
cas).

Mantenimiento de la instalacion
frigorifica

Para el buen funcionamiento de la
instalacion, se deben hacer comprobacio-
nes semanales, mensuales y una a fondo
una vez al afio de los niveles, presiones,
controles de seguridad, hermeticidad, etc.
necesarios.

Si la instalacién estd equipada con
un sistema de “televigilancia” la observa-
cién de los pardmetros de funcionamien-
to permitird detectar de manera precoz la
presencia de fugas o anormalidades, y por
tanto actuar con rapidez.

En instalaciones medias y pequeias
al no tener un especialista jefe de mante-
nimiento, es muy til tener un “contrato
de mantenimiento” con una empresa res-
ponsable (taller) que nos mantenga perio6-
dicamente y a requerimiento nuestro la
instalacién en perfecto estado.
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Distribucion y almacenamiento de los
alimentos en una instalacion frigorifica,
que en la foto igual puede pertenecer a un
productor o a una plataforma mayorista.

Buenas practicas de refrigeracion

Vienen definidas como consecuencia
de una enseflanza y formacién de los ope-
rarios con competencia de accién de todo
lo anterior, resumido en un compendio
de “buenas pricticas” y el de “garantia y
mantenimiento del empleo de la cadena
de frio”.

Las mds importantes dentro de las
primeras, son las siguientes:

- No sobrepasar la capacidad de car-
ga, esta suele ser de media 200 Kg/m°.

- No sobrepasar saltos térmicos ma-
yores de 5°C (entrada aire caliente, salida
de aire frio en el evaporador) para evitar
estrés y pérdidas de peso (amén de conge-
lacién) en el producto.

- Renovar continua y periédicamente
el ambiente, para eliminar olores y etileno
producido.

- No aumentar la velocidad del aire en
contacto con la fruta, mas alla de 0,2 m/s.

- Hacer un buen estocaje o estiba en
cdmara. Son muy ttiles los adhesivos co-
locados uno por palet que nos indiquen
lote y fecha de entrada.

- Mantener una higiene y limpie-
za escrupulosa de la cdmara, teniendo en
cuenta que una vez por afio hay que hacer
control por legionela.

- Hacer coincidir desescarche con
ventilacién o con eliminacién de CO, (es-
cruber).

- Utilizar siempre refrigerantes eco-
16gicos autorizados.

N2 69 / 2009

14 HORTICULTURA INTERNACIONAL

- Verificar de vez en cuando el nivel
de aceite (carter-compresor) o lubrican-
te para evitar desbordamientos, como as{
mismo ajustar la carga de refrigerante a
las condiciones operativas Optimas, y vi-
gilar las vibraciones anormales.

- Comprobar regularmente que no
hay fugas de refrigerante en el sistema.
Utilizar si es preciso alarmas.

- Hacer del mantenimiento preventi-
vo una herramienta necesaria para la fia-
bilidad y productividad, siguiendo las ins-
trucciones dadas por el fabricante o insta-
lador del sistema de refrigeracion.

- Procurarse del registro de datos del
funcionamiento de las cdmaras.

- No eliminar refrigerantes u otros
desechos peligrosos sin contar con empre-
sa especializada y certificada.

Para el buen
funcionamiento de la
instalacion, se hacen

comprobaciones
semanales, mensuales
y la revision general es
una vez al ano revisando
los niveles, presiones,
controles de seguridad
y hermeticidad
(|

- Seguir en todo momento las normas
de seguridad establecidas en la empresa
(operarios y empresas auxiliares).

Garantia de empleo de la cadena
de frio

La cadena de frio que posee el alma-
cén lo componen sus cdmaras de pre-re-
frigeracidn, las cdmaras de conservacién
y las cdmaras de espera o antesalas refri-
geradas para carga del furgén frigorifico.

La “garantia de empleo” de esta ca-
dena de frio presupone un buen manteni-
miento del estado de la misma y absoluta
higiene (limpieza y desinfeccion).

Por todo ello se tienen que tener en
cuenta estas consideraciones:

- Contrato de mantenimiento con
buenas empresas de refrigeracion.

- Contratos de alquiler adecuados (si
las cdmaras no son propias).

- Paredes, suelo y techo deben man-
tenerse libres de contaminaciones (en es-
pecial la fingica).

- Las puertas y escotillas (ventanucos
espia) y otras aberturas deberan funcionar
correctamente.

- Solo productos compatibles se al-
macenaran juntos.

- Tener perfectamente controlados y
separados la materia prima (a refrigerar o
conservar) y el producto acabado (en es-
pera o a conservar) teniendo en cuenta en
cada caso la temperatura y humedad rela-
tiva requerida.

- Proceder siempre a una buena esti-
ba de los alimentos.

- Uso de aparatos de control con re-
gistradores y registros (histérico producto
e histérico ambiente).

Resumen de acciones
por gerencia

- Cumplir con toda la legislacién vi-
gente de Industria y de Sanidad.

- Tener la instalacién en buenas con-
diciones de mantenimiento.

- Ensefar y formar a los operarios
con acceso autorizado.

- Cuidar con esmero las garantfas de
sanidad (limpieza y desinfeccién) de la
instalacion.

- Tener las instalaciones de seguri-
dad en perfecto estado (no olvidarse que
con amoniaco atin son mayores).

- Poseer una buena péliza de seguro,
que podrd ser efectivo si ademds de todo
lo anterior se poseen paneles cortafuegos
en las cdmaras y no se almacenan en éstas
productos inflamables. A
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