
		
			[image: 1.png]
		

	
		
			UF1028: Planificación del montaje y protocolo de pruebas en instalaciones frigoríficas

		

		
			Elaborado por: Prudencio Ostos Hidalgo

			Edición: 6.0

			EDITORIAL ELEARNING S.L.

			ISBN: 978-84-16557-30-1

			No está permitida la reproducción total o parcial de esta obra bajo cualquiera de sus formas gráficas

			o audiovisuales sin la autorización previa y por escrito de los titulares del depósito legal.

			Impreso en España - Printed in Spain

		

	
		
			Identificación de la Unidad Formativa

			Bienvenido a la Unidad Formativa UF1028: Planificación del montaje y protocolo de pruebas en instalaciones frigoríficas. Esta Unidad Formativa pertenece al Módulo Formativo MF1168_3: Planificación del montaje de instalaciones frigoríficas que forma parte del Certificado de Profesionalidad IMAR0209: Desarrollo de Proyectos de Instalaciones Frigoríficas, de la familia de Instalación y Mantenimiento.

			Presentación de los contenidos

			La finalidad de esta Unidad Formativa es enseñar al alumno a desarrollar los procesos de montaje para instalaciones frigoríficas, desarrollar planes de montaje de instalaciones frigoríficas a partir del proyecto y condiciones de obra, así como elaborar especificaciones técnicas de montaje y pruebas de instalaciones frigoríficas, a partir de las condiciones generales del proyecto y de los reglamentos de aplicación.

			Para ello, se analizará el proceso, planificación y las pruebas y protocolos de montaje de instalaciones frigoríficas.

			Objetivos de la Unidad Formativa

			Al finalizar esta Unidad Formativa aprenderás a:

			–Determinar las actividades y recursos que sirvan de base para planificar el proceso de montaje, analizando la documentación técnica de las instalaciones frigoríficas.

			–Elaborar procedimientos escritos para el montaje de instalaciones frigoríficas, determinando las operaciones, materiales, medios y control de la ejecución en condiciones de seguridad.

			–Aplicar técnicas de programación que optimicen los recursos y las cargas de producción con el fin de elaborar los programas de ejecución y de seguimiento del montaje de las instalaciones frigoríficas.

			–Elaborar la documentación técnica de montaje y protocolos de pruebas en instalaciones frigoríficas.
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			1.2.	Equipos, utillaje y herramientas necesarios
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			1.1.Documentación de partida, planos, listas de materiales, aspectos a considerar

			Siempre antes de cualquier instalación, tenemos que tener bien claro lo que vamos a realizar y cómo lo vamos a realizar. Para ello elaboraremos un planteamiento escrito de la instalación, en el cual tendremos diferentes apartados, en los se describirán los diferentes procesos de nuestra instalación. A este documento se le denomina Proyecto y consta de las siguientes partes:

			–Memoria:

			En la memoria se describirá, en modo de redacción, el tipo de instalación que vamos a proceder a instalar. En este apartado también se realizarán los cálculos de la potencia necesaria de nuestra instalación, para responder a los objetivos para los cuales ha sido planteada. 

			–Planos:

			En este apartado del proyecto se describe, de manera gráfica, la instalación que vamos a acometer. Los planos se realizan a escala y deben estar acotados de manera que sean lo más intuitivos posibles.

			–Presupuesto:

			En esta parte, se describe el coste de la obra en sí, en él tenemos que reflejar todas las actuaciones que se van a hacer para la realización del trabajo y ofrecer tanto el precio desglosado como el precio total.

			Todos estos aspectos los tenemos que tener en cuenta a la hora de realizar una instalación frigorífica. El tamaño del proyecto de la instalación va a depender del tamaño de la misma y de la situación donde se encuentre, no podemos comparar la construcción de una cámara de pequeñas dimensiones en una tienda, con la construcción de otra cámara en una empresa cárnica que tiene un túnel de congelación rápida, una cámara de conservación y una sala de despiece.

			Importante [image: ]

			La realización de un proyecto para cualquier tipo de instalación se puede considerar cómo una pérdida de tiempo, pero es falso, con la realización del proyecto el tiempo no es perdido, es invertido, se aclaran dudas de la instalación, se planifica como se va a actuar en la misma, se pueden conocer los costes de la instalación por anticipado…. Con la realización del proyecto se adelanta tiempo y se realiza la instalación de modo seguro. 

			Con la realización del proyecto, podemos organizarnos de manera que sepamos cómo actuar en cada momento. Al tener el presupuesto, planos de la instalación y memoria, se puede realizar una lista de material necesario para la instalación y suministrarla a los proveedores necesarios, realizando así una planificación de montaje. Si no se realiza proyecto alguno, daremos pasos más inseguros y perderemos tiempo, ya que no tendremos una planificación fijada, los proveedores no tendrán el material necesario preparado, en el momento del montaje nos faltarán piezas o nos encontraremos con problemas de instalación que podían estar resueltos previamente.

			Resumiendo, a modo organizativo y en mejora de nuestra instalación, la realización de un proyecto es la mejor manera de realizar el trabajo. El tamaño del proyecto dependerá de nuestra instalación, si tan solo es sustituir un equipo estropeado o antiguo por uno nuevo, o más eficiente y renovado, el proyecto se limitará a una pequeña memoria.

			Documentación de partida

			La documentación de partida va a ser siempre el encargo de nuestro cliente, que es el que nos va a solicitar que le realicemos una determinada instalación. Es muy importante recopilar la mayor cantidad de datos posibles acerca de dicha instalación. Por norma general, el cliente que nos solicita un trabajo no suele comprender las características específicas de nuestros equipos ni los requerimientos que necesita nuestra instalación, por lo que resulta importante que estos aspectos le queden claros.

			Debemos de recopilar datos acerca de lo que realmente necesita nuestro cliente. Debemos realizar las mediciones oportunas de manera ordenada y preguntar todas las dudas que tengamos acerca de la colocación de nuestra instalación frigorífica y de los requerimientos específicos que se esperan de la misma. 

			Importante [image: ]

			Si tomamos mal las medidas o si realizamos una instalación errónea, todo repercutirá sobre nosotros. Normalmente, el cliente suele ver el trabajo ajeno mucho más sencillo que el suyo propio y va a infravalorar el trabajo que hayamos realizado o puede poner en cuestión nuestra capacidad profesional. Si una vez realizada la instalación, esta no cumple con las expectativas de nuestro cliente, todo el trabajo realizado va a ser en vano, debiendo atender a sus reclamaciones, modificando en los términos necesarios la instalación.

			Así pues, la documentación de partida es uno de los aspectos más importantes a la hora de realizar un buen trabajo, es preferible pecar por exceso de toma de datos que quedarnos cortos y realizar una instalación que no aporte las expectativas que nuestro cliente espera.

			Tenemos que tener en cuenta, que para realizar la instalación debemos conocer:

			–El tipo de instalación que vamos a realizar:

			Lo primero que debemos saber es el tipo de instalación que vamos a montar, si es una instalación de conservación o de congelación. Los equipos frigoríficos actúan de manera muy diversa en función de las características finales de nuestra instalación. Y existen gran variedad de equipos y de sistemas para conseguir las mismas prestaciones. Hemos comentado que no es lo mismo una cámara de conservación, en la que la temperatura interior va a situarse por encima de 0 ºC, que una cámara de congelación en la que la temperatura del aire está bajo 0ºC. Además existen también cámaras de ultra congelación en la que la temperatura del aire se encuentra a -20 ºC o incluso a temperaturas menores. En el mercado existen diferentes equipos con diferentes gases refrigerantes que nos darán las prestaciones necesarias para nuestra instalación.

			El hecho de que mantengamos o congelemos un producto también se ve afectado en las cargas que ese producto nos va a proporcionar a la cámara en cuestión. Todos los productos cambian su carga térmica en el caso de que sean conservados o congelados. 

			En las tablas que mostramos a continuación expresamos la carga térmica de diferentes alimentos. Las dos primeras tablas son de conservación y las dos siguientes son de congelación de los productos.

			
				
					
					
					
					
				
				
					
							
							CONSERVACION DE PRODUCTOS

						
							
							T rec ºC

						
							
							Ce sobre 0º frig/dia/Kg

						
							
							HR%

						
					

					
							
							FRUTAS

						
					

					
							
							Manzana

						
							
							2 a 6

						
							
							0,92

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Limones

						
							
							10 a 15

						
							
							0,91

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Melones

						
							
							1 a 3

						
							
							0,90

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Naranjas

						
							
							1 a 3

						
							
							0,92

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Melocotones

						
							
							1 a 3

						
							
							0,92

						
							
							85/90

						
					

					
							
							Peras

						
							
							1 a 3

						
							
							0,90

						
							
							85/90

						
					

					
							
							Plátanos

						
							
							12 a 14

						
							
							0,81

						
							
							85/90

						
					

					
							
							Fresas

						
							
							-1 a 2

						
							
							0,92

						
							
							85/90

						
					

					
							
							Uvas

						
							
							0 a 3

						
							
							0,92

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Cerezas

						
							
							0 a 2

						
							
							0,86

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Ciruela

						
							
							0 a 2

						
							
							0,83

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Dátiles

						
							
							10 a 15

						
							
							0,83

						
							
							75/80

						
					

					
							
							Frambuesas

						
							
							2 a 7

						
							
							0,92

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Albaricoque

						
							
							1 a 3

						
							
							0,87

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Higos

						
							
							7 a 12

						
							
							0,82

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Frutos secos

						
							
							3 a 7

						
							
							0,45

						
							
							70/75

						
					

					
							
							VERDURAS

						
					

					
							
							Espárragos

						
							
							2 a 7

						
							
							0,95

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Habas

						
							
							2 a 7

						
							
							0,92

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Coles

						
							
							2 a 7

						
							
							0,93

						
							
							85/90

						
					

					
							
							Lechuga

						
							
							2 a 7

						
							
							0,95

						
							
							85/90

						
					

					
							
							Cebollas

						
							
							4 a 10

						
							
							0,90

						
							
							75/80

						
					

					
							
							Patatas

						
							
							2 a 7

						
							
							0,78

						
							
							80/95

						
					

					
							
							Tomates

						
							
							10 a 13

						
							
							0,95

						
							
							85/90

						
					

					
							
							Alcachofas

						
							
							3 a 7

						
							
							0,90

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Berenjenas

						
							
							7 a 10

						
							
							0,94

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Espinacas

						
							
							5 a 10

						
							
							0,92

						
							
							85/90

						
					

					
							
							Pimientos

						
							
							2 a 7

						
							
							0,94

						
							
							85/90

						
					

					
							
							Judías verdes

						
							
							2 a 7

						
							
							0,92

						
							
							85/90

						
					

					
							
							Judías secas

						
							
							2 a 7

						
							
							0,30

						
							
							65/70

						
					

					
							
							Mezcla verduras

						
							
							2 a 7

						
							
							0,90

						
							
					

				
			

			
				
					
					
					
					
				
				
					
							
							CONSERVACION DE PRODUCTOS 

						
							
							T rec ºC

						
							
							Ce sobre 0º frig/dia/Kg

						
							
							HR%

						
					

					
							
							CARNES Y PESCADO

						
					

					
							
							Ternera

						
							
							2 a 4

						
							
							0,70

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Buey

						
							
							2 a 4

						
							
							0,77

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Cordero

						
							
							2 a 4

						
							
							0,67

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Carnero

						
							
							2 a 4

						
							
							0,81

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Cerdo

						
							
							2 a 4

						
							
							0,65

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Carne salada

						
							
							2 a 4

						
							
							0,66

						
							
							65/70

						
					

					
							
							Despojos

						
							
							2 a 4

						
							
							0,80

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Aves y caza

						
							
							1 a 3

						
							
							0,80

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Manteca de cerdo

						
							
							4 a 7

						
							
							0,54

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Embutidos

						
							
							2 a 4

						
							
							0,89

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Tripas

						
							
							2 a 4

						
							
							0,60

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Pescado fresco

						
							
							-1 a 2

						
							
							0,82

						
							
							90/95

						
					

					
							
							Pesca salada

						
							
							2 a 4

						
							
							0,56

						
							
							65/70

						
					

					
							
							Marisco

						
							
							0 a 2

						
							
							0,84

						
							
							80/85

						
					

					
							
							LÍQUIDOS

						
					

					
							
							Agua

						
							
							6 a 8

						
							
							1,00

						
							
							-

						
					

					
							
							Vino

						
							
							5 a 10

						
							
							0,88

						
							
							-

						
					

					
							
							Cerveza

						
							
							2 a 5

						
							
							0,90

						
							
							-

						
					

					
							
							Sidra

						
							
							1 a 5

						
							
							0,90

						
							
							-

						
					

					
							
							Aceite

						
							
							1 a 2

						
							
							0,50

						
							
							-

						
					

					
							
							Hielo

						
							
							-2 a -4

						
							
							1,00

						
							
							-

						
					

					
							
							PRODUCTOS VARIOS

						
					

					
							
							Leche

						
							
							2 a 6

						
							
							0,93

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Huevos

						
							
							0,5 a 2

						
							
							0,76

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Chocolate desmoldeo

						
							
							4 a 6

						
							
							0,50

						
							
							75/80

						
					

					
							
							Chocolate conservación

						
							
							7 a 15

						
							
							0,60

						
							
							75/80

						
					

					
							
							Crema

						
							
							2 a 7

						
							
							0,70

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Crema helada

						
							
							-15 a -22

						
							
							0,78

						
							
							-

						
					

					
							
							Queso fresco

						
							
							1 a 4

						
							
							0,64

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Mantequilla

						
							
							2 a 4

						
							
							0,64

						
							
							80/85

						
					

					
							
							Helado bloque

						
							
							-15 a -18

						
							
							0,80

						
							
							-

						
					

					
							
							Helado a granel

						
							
							-11 a -14

						
							
							0,80

						
							
							-

						
					

				
			

			
				
					
					
					
					
				
				
					
							
							CONGELACION DE PRODUCTOS

						
							
							T rec ºC

						
							
							Ce bajo 0º frig/dia/Kg

						
							
							Cl
congelación frig/dia/Kg

						
					

					
							
							FRUTAS

						
					

					
							
							Manzana

						
							
							-

						
							
							0,39

						
							
							67

						
					

					
							
							Limones

						
							
							-

						
							
							0,39

						
							
							68

						
					

					
							
							Melones

						
							
							-

						
							
							0,35

						
							
							71

						
					

					
							
							Naranjas

						
							
							-

						
							
							0,40

						
							
							68

						
					

					
							
							Melocotones

						
							
							-

						
							
							0,42

						
							
							70

						
					

					
							
							Peras

						
							
							-

						
							
							0,45

						
							
							67

						
					

					
							
							Plátanos

						
							
							-

						
							
							0,42

						
							
							60

						
					

					
							
							Fresas

						
							
							-

						
							
							0,47

						
							
							72

						
					

					
							
							Uvas

						
							
							-

						
							
							0,38

						
							
							63

						
					

					
							
							Cerezas

						
							
							-

						
							
							0,45

						
							
							66

						
					

					
							
							Ciruela

						
							
							-

						
							
							0,45

						
							
							67

						
					

					
							
							Dátiles

						
							
							-

						
							
							0,44

						
							
							66

						
					

					
							
							Frambuesas

						
							
							-

						
							
							0,48

						
							
							69

						
					

					
							
							Albaricoque

						
							
							-

						
							
							0,46

						
							
							69

						
					

					
							
							Higos

						
							
							-

						
							
							0,48

						
							
							62

						
					

					
							
							Frutos secos

						
							
							-

						
							
							0,27

						
							
							-

						
					

					
							
							VERDURAS

						
					

					
							
							Espárragos

						
							
							-

						
							
							0,44

						
							
							75

						
					

					
							
							Habas

						
							
							-

						
							
							0,47

						
							
							71

						
					

					
							
							Coles

						
							
							-

						
							
							0,47

						
							
							71

						
					

					
							
							Lechuga

						
							
							-

						
							
							0,48

						
							
							75

						
					

					
							
							Cebollas

						
							
							-

						
							
							0,46

						
							
							66

						
					

					
							
							Patatas

						
							
							-

						
							
							0,44

						
							
							58

						
					

					
							
							Tomates

						
							
							-

						
							
							0,48

						
							
							75

						
					

					
							
							Alcachofas

						
							
							-

						
							
							0,45

						
							
							-

						
					

					
							
							Berenjenas

						
							
							-

						
							
							0,47

						
							
							73

						
					

					
							
							Espinacas

						
							
							-

						
							
							-

						
							
							-

						
					

					
							
							Pimientos

						
							
							-

						
							
							0,47

						
							
							-

						
					

					
							
							Judías verdes

						
							
							-

						
							
							0,47

						
							
							-

						
					

					
							
							Judías secas

						
							
							-

						
							
							0,24

						
							
							10

						
					

					
							
							Mezcla verduras

						
							
							-

						
							
							0,45

						
							
							-

						
					

				
			

			
				
					
					
					
					
				
				
					
							
							CONGELACION DE PRODUCTOS 

						
							
							T rec ºC

						
							
							Ce bajo º frig/dia/Kg

						
							
							Cl
congelación frig/dia/Kg

						
					

					
							
							CARNES Y PESCADO

						
					

					
							
							Ternera

						
							
							-15/20

						
							
							0,40

						
							
							51

						
					

					
							
							Buey

						
							
							-15/20

						
							
							0,42

						
							
							56

						
					

					
							
							Cordero

						
							
							-12/15

						
							
							0,37

						
							
							47

						
					

					
							
							Carnero

						
							
							-12/15

						
							
							0,39

						
							
							53

						
					

					
							
							Cerdo

						
							
							-8/10

						
							
							0,36

						
							
							36

						
					

					
							
							Carne salada

						
							
							-

						
							
							-

						
							
							-

						
					

					
							
							Despojos

						
							
							-

						
							
							-

						
							
							-

						
					

					
							
							Aves y caza

						
							
							-12/15

						
							
							0,42

						
							
							59

						
					

					
							
							Manteca de cerdo

						
							
							-

						
							
							0,31

						
							
							50

						
					

					
							
							Embutidos

						
							
							-

						
							
							0,56

						
							
							52

						
					

					
							
							Tripas

						
							
							-

						
							
							-

						
							
							-

						
					

					
							
							Pescado fresco

						
							
							-15/20

						
							
							0,41

						
							
							61

						
					

					
							
							Pesca salada

						
							
							-

						
							
							0,34

						
							
							36

						
					

					
							
							Marisco

						
							
							-

						
							
							0,45

						
							
							67

						
					

					
							
							LÍQUIDOS

						
					

					
							
							Agua

						
							
							-

						
							
							-

						
							
							-

						
					

					
							
							Vino

						
							
							-

						
							
							-

						
							
							-

						
					

					
							
							Cerveza

						
							
							-

						
							
							-

						
							
							-

						
					

					
							
							Sidra

						
							
							-

						
							
							-

						
							
							-

						
					

					
							
							Aceite

						
							
							-

						
							
							0,35

						
							
							-

						
					

					
							
							Hielo

						
							
							-8/10

						
							
							0,508

						
							
							-

						
					

					
							
							PRODUCTOS VARIOS

						
					

					
							
							Leche

						
							
							-

						
							
							0,47

						
							
							70

						
					

					
							
							Huevos

						
							
							-

						
							
							0,40

						
							
							56

						
					

					
							
							Chocolate desmoldeo

						
							
							-

						
							
							-

						
							
							-

						
					

					
							
							Chocolate conservación

						
							
							-

						
							
							-

						
							
							-

						
					

					
							
							Crema

						
							
							-

						
							
							0,36

						
							
							47

						
					

					
							
							Crema helada

						
							
							-25/30

						
							
							0,45

						
							
							52

						
					

					
							
							Queso fresco

						
							
							-

						
							
							0,36

						
							
							50

						
					

					
							
							Mantequilla

						
							
							-10

						
							
							0,34

						
							
							47

						
					

					
							
							Helado bloque

						
							
							-25/30

						
							
							0,40

						
							
							51

						
					

					
							
							Helado a granel

						
							
							-20/25

						
							
							0,40

						
							
							51

						
					

				
			

			Como podemos observar existen diferencias entre congelación y conservación, e incluso observamos en las tablas que hay productos que pueden conservarse y no pueden congelarse, como son las frutas y verduras, que no tienen una temperatura de conservación en la congelación.

			Las tablas que hemos mostrado nos reflejan algunas cargas de alimentos sobre todo. Hay que tener en cuenta que en refrigeración, la gran mayoría de los procesos se van a destinar a conservación y congelación de alimentos, pero debemos conocer que existe infinidad de aplicaciones de la refrigeración en la vida cotidiana. 

			Existen equipos de refrigeración en instalaciones donde se elaboran alimentos manualmente, son los llamados cuartos fríos en los que se mantiene la misma temperatura en invierno y en verano; la temperatura de estas habitaciones se encuentra por debajo de 20 ºC. 

			Otra aplicación del frio son las cámaras de un tanatorio, que conservan al cuerpo del difunto, para que no comience la putrefacción del cuerpo.

			–El género y la cantidad de éste que va a ser almacenada:

			El género en nuestra instalación es cualquier material, orgánico o inorgánico, a conservar o congelar, o manipular en condiciones de frio. El género es una palabra muy amplia que engloba a cualquier sustancia que tengamos dentro de nuestra cámara.

			Así, debemos de saber el tipo de material que vamos a tener en nuestra instalación, porque hay diferencias significativas de un género a otro. Las condiciones que requiere una cámara de conservación de flores, son totalmente diferentes a las que requiere una cámara de conservación de carne. El equipo de producción de frío puede ser similar unos a otros, pero las condiciones de trabajo de unos y otros son diferentes.

			Para alimentación se utilizan equipos en los que el gas refrigerante está comprendido entre unos valores de evaporación y condensación fijos. Para conservación de flores las condiciones de evaporación y condensación del gas son diferentes a las anteriores, ya que las temperaturas que necesitamos son más altas, con lo que este equipo necesitará un gas refrigerante con diferentes prestaciones.

			Otro aspecto importante es la cantidad de género que vamos a colocar en la cámara, no será lo mismo una cámara de congelación de un restaurante, que una cámara de congelación de la empresa que le suministra al restaurante. Cuando hablamos de la cantidad de género, también hay que tener en cuenta los recipientes y envases en los que se encuentra; para una pequeña instalación los envases pueden ser despreciables, pero a medida que vamos incrementado la cantidad de género, comienzan a ser significativos y hay que tenerlos en cuenta. 

			Estos aspectos los debemos conocer para poder determinar las cargas que soportarán nuestra instalación, no solo la carga específica del género, sino también las características propias de cada producto, por ejemplo los vegetales y las frutas son materia orgánica, por lo que se puede decir que continúa viva y respira.

			En la tabla que mostramos a continuación reflejamos, las cargas diarias que supone la respiración de los productos por Kilogramo.

			
				
					
					
				
				
					
							
							PRODUCTO

						
							
							Respiración frig/dia/Kg

						
					

					
							
							FRUTAS

						
					

				
				
					
							
							Manzana

						
							
							0,41

						
					

					
							
							Limones

						
							
							0,22

						
					

					
							
							Melones

						
							
							0,55

						
					

					
							
							Naranjas

						
							
							0,38

						
					

					
							
							Melocotones

						
							
							0,55

						
					

					
							
							Peras

						
							
							3,64

						
					

					
							
							Plátanos

						
							
							2,30

						
					

					
							
							Fresas

						
							
							1,82

						
					

					
							
							Uvas

						
							
							0,27

						
					

					
							
							Cerezas

						
							
							3,66

						
					

					
							
							Ciruela

						
							
							-

						
					

					
							
							Dátiles

						
							
							-

						
					

					
							
							Frambuesas

						
							
							1,83

						
					

					
							
							Albaricoque

						
							
							-

						
					

					
							
							Higos

						
							
							-

						
					

					
							
							Frutos secos

						
							
							-

						
					

					
							
							VERDURAS

						
					

					
							
							Espárragos

						
							
							-

						
					

					
							
							Habas

						
							
							1,82

						
					

					
							
							Coles

						
							
							-

						
					

					
							
							Lechuga

						
							
							4,44

						
					

					
							
							Cebollas

						
							
							0,55

						
					

					
							
							Patatas

						
							
							0,46

						
					

					
							
							Tomates

						
							
							0,27

						
					

					
							
							Alcachofas

						
							
							0,56

						
					

					
							
							Berenjenas

						
							
							-

						
					

					
							
							Espinacas

						
							
							-

						
					

					
							
							Pimientos

						
							
							1,30

						
					

					
							
							Judías verdes

						
							
							-

						
					

					
							
							Judías secas

						
							
							-

						
					

					
							
							Mezcla verduras

						
							
							-

						
					

				
			

			Otra de las características a tener en cuenta de nuestro género es que existen productos que se pueden conservar en una atmósfera controlada de dióxido de carbono (CO2 ), de manera que retrasamos la respiración de los mismos y el envejecimiento, con lo que podemos conseguir que se mantengan en mejores condiciones.

			En la tabla que mostramos a continuación podemos ver unos ejemplos de la fruta y verdura más utilizada por este método de conservación con la atmósfera controlada. En ella podemos ver la temperatura óptima de conservación de la materia y la cantidad de oxígeno que tiene que haber en el ambiente así como la cantidad de dióxido de carbono (CO2) que tenemos que tener.

			
				
					
					
					
					
				
				
					
							
							PRODUCTO

						
							
							TEMPERATURA

						
							
							% O2

						
							
							% CO2

						
					

				
				
					
							
							Albaricoque

						
							
							0-5

						
							
							2-3

						
							
							2-3

						
					

					
							
							Aguacate

						
							
							5-13

						
							
							2-5

						
							
							3-10

						
					

					
							
							Brócoli

						
							
							0-5

						
							
							1-2

						
							
							5-10

						
					

					
							
							Calabaza

						
							
							0-5

						
							
							3-5

						
							
							5-7

						
					

					
							
							Cereza

						
							
							0-5

						
							
							3-10

						
							
							10-12

						
					

					
							
							Coles de Bruselas

						
							
							0-5

						
							
							1-2

						
							
							5-7

						
					

					
							
							Coliflor

						
							
							0-5

						
							
							2-5

						
							
							2-5

						
					

					
							
							Champiñon

						
							
							0-5

						
							
							Aire

						
							
							10-15

						
					

					
							
							Esparrago

						
							
							0-5

						
							
							Aire

						
							
							5-10

						
					

					
							
							Espinaca

						
							
							0-5

						
							
							Aire

						
							
							10-20

						
					

					
							
							Fresa

						
							
							0-5

						
							
							10

						
							
							15-20

						
					

					
							
							Kiwi

						
							
							0-5

						
							
							2

						
							
							5

						
					

					
							
							Lechuga

						
							
							0-5

						
							
							2-5

						
							
							0

						
					

					
							
							Mango

						
							
							15-10

						
							
							5

						
							
							5

						
					

					
							
							Manzana

						
							
							0-5

						
							
							2-3

						
							
							1-2

						
					

					
							
							Melón Cantaloup

						
							
							3-7

						
							
							3-5

						
							
							10-15

						
					

					
							
							Melón Honeydew

						
							
							10-12

						
							
							3-5

						
							
							0

						
					

					
							
							Melocotón

						
							
							0-5

						
							
							1-2

						
							
							5

						
					

					
							
							Papaya

						
							
							10-15

						
							
							5

						
							
							10

						
					

					
							
							Pera

						
							
							0-5

						
							
							2-3

						
							
							0-1

						
					

					
							
							Pepino

						
							
							8-12

						
							
							3-5

						
							
							0

						
					

					
							
							Piña

						
							
							10-15

						
							
							5

						
							
							10

						
					

					
							
							Pomelo

						
							
							10-15

						
							
							3-10

						
							
							5-10

						
					

					
							
							Tomate semimaduro

						
							
							8-12

						
							
							3-5

						
							
							0

						
					

				
			

			En estas instalaciones pobres en oxígeno debemos de tener muy en cuenta las precauciones que se tienen que seguir en materia de seguridad, las cuales son muy importantes para no sufrir accidentes por falta del mismo, ya que la falta de este compuesto en nuestro cuerpo durante un tiempo prolongado puede llegar a ser letal. 

			En resumen, podemos decir que a la hora de tomar datos para el cálculo de nuestra cámara tenemos que conocer muy bien el género que se va a almacenar y la cantidad de este para poder realizar un cálculo acorde con las características técnicas del producto y con las necesidades del cliente.

			–Las características del equipo a montar:

			Otro de los aspectos que tenemos que tener muy en cuenta a la hora de montar nuestro equipo son las características técnicas del mismo. Ya hemos hablado anteriormente, que existen diferentes tipos de equipos para nuestras instalaciones, dependiendo de las características técnicas de las mismas, si es de conservación o de congelación. Además de conocer las características de nuestra instalación también tendremos que tener en cuenta las características técnicas y físicas del equipo necesario para conseguir las condiciones óptimas de nuestra instalación.

			Existen diferentes tipos de equipos, principalmente compactos y partidos. Los equipos compactos son los que tienen la unidad evaporadora y condensadora unidas en mismo bloque. Los equipos partidos son los que tienen la unidad condensadora en un lugar distinto a la unidad evaporadora, es decir, son dos bloques cada uno, con sus componentes específicos unidos por una tubería de cobre.

			¿Sabías que? [image: ]

			Dentro de los compactos, los podemos encontrar de techo y de tipo mochila. Los equipos de techo se colocan en cámaras que tienen ventilación suficiente por el exterior. Estos equipos son muy instalados en vehículos, en los que hay que aprovechar al máximo el espacio.

			[image: ]

			Los equipos compactos, son utilizados en cámaras de pequeña capacidad, ya que son muy prácticos para dimensiones reducidas. Son equipos que no pesan mucho y se pueden colocar en la misma cámara, tanto en el techo como en la pared. 

			Los equipos de techo son colocados principalmente en vehículos frigoríficos, estos equipos se colocan en el techo, ya que en los laterales no se pueden colocar, porque sobresaldría del vehículo, pero por la parte superior no hay problema, con lo que se pueden tener vehículos con refrigeración para el transporte de productos congelados o que necesiten refrigeración para no romper la cadena de frío de los alimentos.

			Los equipos compactos de tipo “mochila”, son denominados así porque van colocados en un lateral de la cámara. Estos equipos se utilizan en cámaras de pequeña capacidad, son equipos compactos que tienen la unidad condensadora en el exterior de la cámara, pero pegada a ella, y la unidad evaporadora en el interior de la cámara. 

			Estos equipos son colocados en cámaras frigoríficas de tiendas o pequeños almacenes que se aprovecha al máximo el tamaño de la cámara y llegan hasta el techo, también se suelen colocar en una esquina, con lo que solo queda un lateral libre, ya que en el frontal se coloca la puerta. Suelen ser equipos pequeños que no suelen pesar mucho y la ventilación que necesita la unidad exterior es suficiente con el aire de la trastienda.

			Cuando nuestra cámara tiene un volumen considerable, se colocan equipos partidos que tienen la ventaja de que se pueden conseguir potencias mucho mayores que con los equipos compactos. Los equipos partidos también tienen la versatilidad de que se pueden conseguir diferentes ambientes alimentados con una misma unidad condensadora. 

			En una instalación con varias cámaras en la que se necesitan diferentes ambientes en cada una de ellas, con una unidad condensadora, podemos abastecer a los diferentes evaporadores de manera diferente y así conseguir las condiciones deseadas. La suma de todos los evaporadores sería el evaporador necesario para la unidad condensadora.

			Los equipos partidos también se utilizan en cámaras de pequeño tamaño que no tienen ventilación suficiente alrededor de la cámara y la unidad condensadora hay que situarla en un lugar alejado de la evaporadora. 

			–Las dimensiones que dispone el local para realizar la instalación.

			Por último hay que tener en cuenta también las dimensiones del local, nave o situación donde se va a colocar nuestra cámara. Siempre debemos hablar con el cliente y dependiendo de la instalación que se pueda acometer, asesorar de las prestaciones a las que vamos a poder llegar con el espacio disponible.

			Si nos encargan una cámara para almacenar fruta y al ver el espacio del que disponemos observamos que es insuficiente para las condiciones que nos solicita el cliente, se lo debemos comunicar antes de seguir adelante con el proyecto, para advertirlo y así evitar trabajo en balde. 

			Importante [image: ]

			No podemos crear falsas esperanzas en nuestros clientes, ya que finalmente tendremos un cliente insatisfecho, lo que provocará, que probablemente no volvamos a trabajar con él y la posible publicidad positiva que nos pudiera hacer se convertirá en negativa.

			[image: ]

			No podemos realizar las instalaciones sin tomar en cuenta todos estos aspectos, ya que podremos realizar las instalaciones de manera errónea y que no dé las prestaciones deseadas ni el rendimiento necesario. Una instalación donde se tengan en cuenta todos los aspectos descritos anteriormente, será una instalación con garantías de éxito en su propósito y de satisfacción por parte del cliente.

			Las dimensiones con la que se cuenta, además de ser un espacio físico en el que se podrá colocar más o menos mercancía, también es muy importante conocerlo para poder realizar los cálculos de cargas térmicas, no es lo mismo tener una cámara frigorífica pequeña de 10m2 en la trastienda de una pequeña frutería, que una cámara de refrigeración de unos almacenes de fruta de venta a mayoristas en los que las dimensiones de la cámara son bastante mayores.

			Planos

			Una vez que tenemos los datos necesarios para realizar la instalación, debemos plasmarla en el papel, para lo cual realizaremos planos a escala de nuestra instalación. Se deben realizar diferentes tipos de planos en los que se reflejen los detalles específicos de la instalación. 

			Los planos nos van a servir para conocer las dimensiones reales de nuestra cámara y del espacio del que disponemos para hacerla realidad. Como hemos dicho, existen diferentes tipos de planos, en los que reflejaremos la estructura de nuestra cámara, otros en los que dispondremos las instalaciones que se acometerán en la cámara, y también si tenemos acceso a un plano de la distribución teórica de nuestro género en la cámara, nos puede ayudar para colocar el evaporador o los evaporadores en los lugares más idóneos.

			Dependiendo de las dimensiones de nuestra cámara se acometerán mayor o menor número de planos. Es muy importante, sobre todo en cámaras grandes y aisladas, que los planos tengan el mayor número de detalles. En cámaras pequeñas el nivel de detalle necesario es menor, ya que no da lugar a tener un número elevado de género almacenado. 

			
				
					
				
				
					
							
							A la hora de confeccionar los planos, como siempre dependiendo de la instalación, los realizaremos nosotros, o será realizada por un ingeniero, dependiendo de la potencia a instalar. Aunque la mayoría de las cámaras que realicemos sea de pequeña envergadura y no se necesite gran cantidad de planos para el montaje, sí debemos aprender a interpretarlos, para el correcto desarrollo del trabajo de instalación.

						
					

				
			

			La ventaja de la realización de los planos es, que en muy poco espacio podemos tener toda la información de la instalación de la cámara, sabemos las dimensiones de la misma, la colocación de los elementos, colocación del evaporador y del condensador, distribución de la tubería del líquido refrigerante, colocación de las luces y aparamenta eléctrica… En los planos se refleja todo lo que queramos colocar en la cámara con las dimensiones reales y podemos apreciar los espacios que tenemos y cómo distribuir el interior de la misma.

			Hemos hablado que en los planos se realiza todo con dimensiones reales, para ello se utiliza la escala. La escala es el instrumento que nos permite dibujar con medidas reales; es una relación matemática que relaciona las dimensiones reales con las dimensiones de los elementos en el dibujo. Así, la escala es la proporción que existe entre las medidas de plano y las reales.

			Cuando tenemos un plano en nuestras manos, o lo estamos realizando, tenemos que identificar la escala, a la que está realizado el plano. Las escalas en los planos se representan normalmente indicando el valor del plano separado por dos puntos, del valor en la realidad. Por ejemplo una escala muy utilizada es la escala 1:100. Esta escala representa que 1 centímetro en el plano son 100 centímetros en la realidad. Las escalas son adimensionales, así en la escala que hemos representado, hemos hablado de centímetros, pero la ventaja de ser una proporción adimensional es que en vez de centímetros, se puede utilizar cualquier otra unidad. Las escalas de los planos están normalizadas por la normativa UNE EN ISO 5455:1996. “Dibujos técnicos. Escalas”, en la que se explica y se normaliza las escalas que se deben utilizar. Una persona es libre de utilizar cualquier tipo de escala, pero el hecho de que esté normalizada, es una ventaja muy grande, porque se puede emplear e interpretar un plano realizado por cualquier persona y estará en las escalas establecidas.

			El hecho de que estén normalizadas las escalas, nos permite poder tener elementos de medida, como los escalímetros. Los escalímetros son reglas que tienen las escalas normalizadas más comunes y nos permite medir dentro del plano y no tener que realizar cálculos, tanto a la hora de la realización de los planos como a la hora de la interpretación. Los escalímetros son muy útiles ya que nos permite tener las dimensiones en una regla triangular y colocándolo sobre el plano a simple vista conocemos la medida real. 

			[image: ]

			Escalímetro

			Existen diferentes tipos de escalas: 

			–La Escala Real es la escala en la que la medida del plano es igual a la realidad, es decir, 1:1. Este tipo de escalas se utilizan en caso de algún detalle o de un elemento pequeño, por ejemplo, puede ser un detalle de un termostato o de una pieza pequeña.

			–Escala de Reducción es el tipo de escala más utilizado. Este tipo de escalas nos sirve para representar de manera proporcional a un tamaño menor lo que queramos. Para cámaras y planos pequeños se puede utilizar una escala 1:20 o 1:50, que nos hace 20 ó 50 veces más pequeña la realidad. A medida que queramos representar algo mas grande, como el caso de un mapa de carreteras, en el que el detalle es menor y lo que importa es tener una orientación, ampliaremos las escalas a 1:50.000 o incluso 1:100.000. 

			–Escala de ampliación, este tipo de escala se utiliza para el detalle. Al contrario que las escalas anteriores, en este tipo de planos el dibujo supera a la realidad, es como si hiciéramos una ampliación de un detalle que nos interesa. Este tipo de planos se realizan para piezas especiales y tornillería, ya que a simple vista no se observa la cantidad de detalles que puede tener un simple tornillo, como puede ser el paso de rosca que a simple vista nos puede parecer igual, pero varían de un tipo a otro. En este tipo de escalas, la parte real es menor que la parte simbólica

			Como se puede comprobar a mayor escala menor detalle tenemos de las instalaciones. Para la ubicación de las máquinas y de los equipos frigoríficos no es necesario tener gran detalle, necesitaríamos planos de situación de los elementos de los que conste la cámara, y de los cuales nos interesa comprobar que todo encaja perfectamente.

			Otro aspecto importante que tenemos que utilizar en nuestros planos es la simbología. Siempre se debe utilizar simbología normalizada. Como hemos explicado antes, el hecho de que la simbología esté normalizada es una ventaja para todos, ya que la simbología es universal y podemos entender cualquier tipo de plano. 

			Para la simbología utilizaremos como base la que viene reflejada en el Reglamento de Seguridad de instalaciones frigoríficas. Este reglamento divide los diferentes símbolos en tablas clasificadas según el tipo y la utilidad de los aparatos.

			Con esta simbología se puede saber, no solo dónde van a ir colocados los aparatos en cuestión, sino también el tipo de equipos de que se trate.

			La clasificación de la simbología es la siguiente:

			–Aparatos principales: son los equipos principales de los que está compuesto un equipo frigorífico, y en los que se representan los diferentes tipos de compresores que existen, los condensadores y los evaporadores. Según el tipo de instalación de que se trate, tendremos que colocar el símbolo correspondiente. Los símbolos serán diferentes en función del compresor que se utilice para la instalación; por ejemplo si nuestra instalación tiene una torre de refrigeración, el símbolo será diferente a una instalación que disponga de un condensador multitubular.

			–Aparatos anexos: este tipo de aparatos son todos los que acompañan la instalación, no es que no sean necesarios, pero son los aparatos que varían de una instalación a otra. Existen equipos que tienen o no separador de líquido, o deshidratador, o separador de aceite, o pueden incluso no tener nada de eso.

			–Aparatos automáticos: estos aparatos son válvulas y dispositivos cuyo funcionamiento es automático. En función de las características que tenga el líquido refrigerante en el interior del circuito actuarán de un modo u otro. En este tipo de válvulas y componentes son las válvulas de expansión, válvulas reguladoras, presostatos y termostatos.

			–Aparatos diversos: en este apartado de la clasificación, se incluyen diferentes aparatos que también se encuentran en nuestros equipos frigoríficos, como son ventiladores y bombas de circulación para mover líquidos.

			–Aparatos eléctricos: aquí hacemos referencia a los equipos y conexiones eléctricas de nuestros equipos frigoríficos y de nuestra cámara frigorífica. La colocación de las luces y de todos los dispositivos eléctricos que hay que colocar en el interior de la cámara, también se realizarán con los símbolos normalizados

			Como hemos descrito anteriormente los planos son una parte fundamental para el transcurso correcto de nuestra instalación. En ellos no solo vamos a ver la distribución de los elementos, como irían colocados, y la conexión de los mismos y los detalles, sino que también nos sirven a la hora de hacer acopio de material, como veremos en el apartado siguiente.

			Los planos son muy importantes para la realización de cualquier proyecto que tengamos entre manos, ya que en ellos se resumen todas las características de nuestra instalación. Otra ventaja de los planos es que siempre se pueden consultar. Al ser una instalación en tamaño reducido, a la hora de llevar a cabo dicha instalación, los podemos tener disponibles en el lugar de trabajo, para la consulta de las posibles dudas que vayan surgiendo en el momento de desarrollar las distintas fases del trabajo.

			Lista de materiales

			Es necesario realizar una lista de los materiales que vamos a necesitar para nuestra instalación. Esta lista de materiales se utiliza para el ahorro de tiempo en nuestro trabajo. El tiempo es el bien más preciado que tenemos, en cualquier instalación, presupuesto o solicitud, no debemos demorarnos. 

			Las listas de materiales son propias de cada instalación. Podemos hacer una lista base con los componentes más usuales que lleva una instalación, pero en la práctica no habrá dos instalaciones iguales. Cada instalación tiene sus peculiaridades, sus dimensiones y sus características propias que hace que en la práctica puedan ser muy parecidas pero siempre habrá alguna diferencia a ser tenida en cuenta.

			Para la realización de la lista de material es muy práctico tener los planos presentes, para ir revisando todas las partes de nuestro proyecto e ir anotando lo que necesitamos. El listado de material también hay que realizarlo para poder dar un presupuesto de nuestra instalación. El listado se debe de hacer por partidas diferenciadas en los bloques diferentes de nuestro proyecto.

			En resumen, una vez que hemos recopilado toda la información que necesitamos, y hemos realizado los planos de la instalación, lo siguiente es realizar la lista de material y en esta lista incluiremos todas las piezas y componentes de nuestra instalación, por pequeñas e insignificantes que sean. 

			Importante [image: ]

			A la hora de realizar el trabajo las piezas pequeñas insignificantes y sin valor son las que nos retrasan el trabajo, porque suelen ser imprescindibles, y suelen ser las que siempre se olvidan en la instalación, por la poca importancia económica que supone a la misma. Estas pérdidas ocasionan viajes innecesarios al almacén que nos provoca una pérdida de tiempo innecesaria y un retraso en la consecución de nuestros objetivos.

			Aspectos a considerar

			A lo largo de este apartado hemos comprobado la importancia de la realización de un proyecto, para acometer los trabajos de manera organizada, no dejando cabos sueltos y evitando dejar aspectos importantes a la improvisación. En la realización del proyecto, se diferenciaran 4 partes bien diferenciadas:

			
				
					
				
				
					
							
							La Primera será la realización de una memoria en la que expondremos los cálculos realizados y la manera en que han sido realizados estos cálculos.

						
					

					
							
							La Segunda parte será la de realización de los planos, en los que expresaremos todos los detalles de la instalación, distancias y dimensiones de nuestros equipos y de la cámara.

						
					

					
							
							La Tercera parte es la del presupuesto, en la que detallaremos todo el material necesario para la instalación y el precio del mismo. Esta parte es muy importante ya que en ella valoraremos económicamente el material que vayamos a emplear y nuestro trabajo.

						
					

					
							
							La Cuarta parte, pliegos y anexos, es en la que se detalla la normativa de aplicación al proyecto que estamos realizando y el pliego de condiciones. Los proyectos y los cálculos hay que realizarlos conforme a normativa, y esta normativa es la que será reflejada en el pliego de condiciones.

						
					

				
			

			Como hemos mencionado, la realización del proyecto es básico para la realización de cualquier instalación. El tamaño del proyecto dependerá el tamaño de la cámara que vayamos a construir y de las aplicaciones que tenga esta. Para una pequeña cámara de una frutería pequeña, el proyecto que realizaremos será mucho menor que, el proyecto realizado para unos grandes almacenes de venta al por mayor de fruta.

			La memoria es el documento donde se reflejan todos los cálculos realizados, la justificación de por qué hemos cogido esos cálculos y no otros. La memoria es la base de nuestro proyecto, es nuestra justificación y nuestra presentación al cliente. Una buena memoria bien estructurada y bien explicada puede conseguir que el cliente entienda mucho mejor las dimensiones de la instalación que el cliente va a acometer y la prestaciones que puede tener con dicha instalación. Si realizamos una memoria con los datos básicos, al cliente le costará entender lo que vamos a realizar y se irá a ver el precio final de la instalación, por lo que no será capaz de valorar los componentes de la instalación.

			Con la memoria bien estructurada vamos a comprobar que el cliente se va a interesar por conocer lo que va a montar e incluso nos preguntará si se le presenta alguna duda acerca de la instalación, quedando en un segundo plano el valor de los materiales y la mano de obra reflejada en el presupuesto. 

			Para la realización del presupuesto debemos de considerar todo lo que vamos a realizar en la instalación y comentar siempre con el cliente las actuaciones que se van a realizar para que no haya sorpresas a la hora de realizar la instalación. El presupuesto debe de ser lo más real posible y no debe ser temerario, tanto por un precio excesivamente bajo, como al contrario, excesivamente alto. 

			1.2.Equipos, utillaje y herramientas necesarios

			En este apartado nos vamos a centrar en las herramientas, utillaje y equipos necesarios para poder realizar nuestras instalaciones. Tenemos que tener en cuenta que tanto para la instalación como para el mantenimiento de las mismas, necesitamos utensilios y aparatos que nos permitan trabajar con seguridad y nos den facilidad en las tareas a realizar. 

			Las herramientas y equipos que definimos en este apartado son específicas para la realización de los trabajos característicos de la refrigeración, aunque muchas de las herramienta que se describen se emplean en otros trabajos. Los equipos de refrigeración tienen la cualidad de que son específicos para tratar con el gas refrigerante, pero como hemos mencionado, muchas de las herramientas se utilizan en otros trabajos, ya que la refrigeración industrial engloba muchos pequeños trabajos de otros gremios, como son las conexiones eléctricas de los equipos, el conocimiento en mecánica para comprender el funcionamiento de los compresores y ventiladores, conocimientos de fontanería para las conducciones de evacuación del agua condensada en los evaporadores…. 

			En los apartados siguientes vamos a describir la gran cantidad de herramienta que es necesaria para la realización de las instalaciones. Hay que decir que en la práctica, la gran mayoría de profesionales se especializa en un campo de la refrigeración, y aun teniendo conocimientos y experiencia para la realización de varias labores no es rentable económicamente la inversión necesaria para realizar cualquier tipo de instalación, con lo que no todas las herramientas y equipos que se muestran a continuación son necesarias para las instalaciones. 

			Herramientas

			Según el diccionario, una herramienta es un “objeto elaborado a fin de facilitar la realización de una tarea mecánica que requiere de una aplicación correcta de energía”. Se refiere a utensilios elaborados por el hombre que nos permiten realizar una tarea mecánica para la que se requiere fuerza física. Las herramientas nos permiten aplicar nuestra fuerza de manera más cómoda y de modo que podamos multiplicarla para conseguir el propósito que nos proponemos. 

			El término herramienta procede del hecho de que en sus orígenes el material más resistente del que se podían hacer estos utensilios era el hierro. Hoy día podemos encontrar diferentes materiales que son incluso más ligeros y resistentes que el hierro, con lo que obtenemos herramientas más ligeras y que nos proporcionan las mismas prestaciones.

			–Alicates

			Existen gran variedad de modelos de alicates en el mercado. Hay alicates que nos sirven para aplicar una fuerza a modo de pinza, como los alicates de pico de loro o los alicates de punta redonda para poder sujetar una pieza. También se pueden utilizar para hacer presión como los alicates de boca plana, o el alicate mecánico de boca plana. Y otra utilidad que tienen es que pueden servir para cortar como los alicates de corte, los alicates de tenacilla o los alicates pelacables.

			El alicate que mostramos en la figura es un alicate universal que tiene prácticamente las tres funciones descritas en su punta, puede servir para sujetar, para hacer presión e incluso para cortar cables o alambres finos.

			[image: ]

			Alicates universales

			Los alicates universales son muy versátiles puesto que por su forma son capaces de cortar alambres, servir como prensa e incluso poder atornillar piezas pequeñas. Otros tipos de alicates que podemos encontrar son de corte o pelacables, estos alicates tiene la cuchilla en paralelo con el mango de los alicates y para el corte de cables o pelar los mismos se coloca perpendicular al cable.
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			Alicates de corte

			Para el corte de alambres tenemos las tenazas que son unos alicates de corte específicos, las tenazas a diferencia de los alicates de corte tiene las cuchillas perpendiculares al mango, con lo que a la hora de cortar el esfuerzo que se realiza es diferente al de los alicates de corte
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			Tenazas

			Por último vamos a representar también los alicates de punta fina, que sirven para sujetar piezas, que con los alicates universales no se podría.

			[image: ]

			Alicates de punta fina

			–Llaves fijas

			Las llaves fijas son utilizadas para ejercer esfuerzos de torsión y apretar o aflojar tornillos con una cabeza que se ajusta a la llave. La regla principal es que debemos apretar o aflojar siempre el tornillo con su llave correspondiente, ya que si no lo hacemos así, la cabeza del tornillo se puede trasroscar y después no se podrá aflojar. 

			Existen diferentes tipos de llaves que podemos encontrar en el mercado, las llaves fijas o planas que suelen tener dos cabezas con dos números diferentes para que nos puedan servir para dos aprietes distintos. Las llaves de tubo, en las que la cabeza del tornillo entra dentro de la llave, y al igual que la anterior por sus dos extremos tiene diferentes números. Y las llaves de vaso, que son parecidas a las llaves de tubo, pero estas llaves solo son específicas para un tornillo. 

			En las llaves planas y las de tubo los números suelen ir por pares correlativos, y las llaves más normales suelen ser desde la 6-7, hasta la 20-22. Para dimensiones superiores a estos números se suelen usar llaves de vaso unidas a una carraca. Existe también otro tipo de llaves que son dinamométricas, este tipo de llaves son para aprietes especiales en los que el tornillo tiene que estar apretado con un par específico. En el momento que se llega al par la llave nos avisa. Estos tornillos si se dejan flojos, puedes aflojarse y desenroscarse y si se aprietan demasiado se pueden descabezar, por lo que se necesita que vayan apretados en su justa medida. 

			–Llaves planas

			[image: ]

			Llaves planas

			Las llaves planas sirven para atornillar tuercas y tornillos hexagonales, abrazan la tuerca por el exterior y se realiza el esfuerzo perpendicular al tornillo. Esta llaves generalmente suelen tener 2 métricas por llave, comenzando por un número par y terminando en impar. 10-11, 12-13, 14-15… En medidas superiores a 27 se pueden encontrar con una sola embocadura.

			–Llaves de tubo

			Las llaves de tubo también se utilizan para atornillar tuercas y tornillos hexagonales pero en este caso la llave no se coloca perpendicular al tornillo, sino que el mismo va por el interior de la llave. 

			–Llaves de vaso
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			Llaves vaso

			Son parecidas a la llave de tubo, pero las llaves de vaso suelen tener un mango y las llaves se van intercambiando para apretar unas u otras tuercas o tornillos. Suelen venir en maletines en el que suele haber un mango principal, diferentes llaves de vaso y varios accesorios.
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			Mango llaves vaso

			–Llaves dinamométricas

			Las llaves dinamométricas son unas llaves especiales que nos dice el apriete que estamos realizando sobre la tuerca para que no nos pasemos. Suelen utilizarse en zonas especiales donde los tornillos al llegar al tope se deforman un poco y esta deformación es necesaria, pero en su justa medida. De ahí que se utilicen llaves de este tipo.

			–Llaves regulables

			Este tipo de llaves, la peculiaridad que tienen, es que se puede regular la abertura de la cabeza para poder utilizar la misma llave para diferentes tornillos. 

			En nuestras instalaciones, principalmente vamos a trabajar con llaves Inglesas y llaves Grifa, también llamadas Stilson. Este tipo de llaves tienen diferentes tamaños y se catalogan en pulgadas. Para las llaves Inglesas las más usuales son las llaves desde 6”, a 15”, mientras que en las llaves Grifa, las podemos encontrar desde 12” a 14” hasta 18”-24”.
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			Llave regulable

			–Llaves Inglesas
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			Llave inglesa

			Las llaves inglesas la ventaja que tienen contra las llaves fijas es que al regular el cabezal es muy versátil y se puede utilizar en casi cualquier instalación. Hay que decir que siempre que tengamos la posibilidad de usar llaves fijas será preferible a la llave inglesa. Las llaves fijas encajan perfectamente en la tuerca o el tornillo, mientras que con la llave inglesa puede aflojarse y al apretar podemos trasroscar la cabeza hexagonal de la tuerca o del tornillo.

			–Llaves grifas

			Las llaves de grifa son utilizadas para tuercas a partir de 1” de diámetro que es un tamaño considerable. La sujeción de estas llaves hace que se realice más fuerza sobre las tuercas que con las llaves inglesas o con las llaves fijas.

			–Juego llaves ALLEN 

			Este tipo de llaves es el que se utiliza para apretar y aflojar tornillos que tienen una cabeza hexagonal interior. Con estas llaves se puede hacer mejor apriete que en los tornillos normales de forma lisa o estrella, ya que tenemos más puntos de sujeción. Este tipo de llave también son llamadas llaves L por su forma particular con un extremo más largo que el otro y formando entre los extremos un ángulo recto (90 º).
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			Llave Allen

			Suelen venir en juegos de llaves, no suelen tener tamaños muy grandes. La forma en L tiene su sentido para poder apretar o aflojar tornillos, mientras más nos alejemos más palanca podemos hacer, de ahí la forma alargada de una de las partes, mientras que la otra encaja perfectamente en el tornillo, podemos apretar las los tornillos y realizar fuerzas con el lado mas largo.

			–Destornillador

			Los destornilladores se utilizan para apretar y aflojar tornillos que no requieren de mucha fuerza. Los destornilladores están formados por un mango, que es por donde se sujeta, una caña o vástago, que une el mango con la punta, y la punta, que la hay de muy diversas formas y tamaños, dependiendo del tornillo a apretar. 

			El mango en los destornilladores suele ser de diferente material al vástago o la punta, y debe de ser ergonómico para facilitar su uso. Suele estar aislado para evitar sufrir descargas eléctricas. Las puntas pueden estar imantadas o no, en función del uso que se le vaya a dar al destornillador.

			Entre los destornilladores más usados en refrigeración encontramos los destornilladores planos y de estrella, en sus diferentes tamaños. Necesitaremos destornilladores de clemas , que son destornilladores planos más pequeños. Y también necesitaremos un destornillador busca-polos que tienen una lámpara de alta reactancia que se enciende si existe tensión al conectar el destornillador sobre una fase. Y por último, otro tipo de destornillador que también se usa es el llamado destornillador de relojero, que son destornilladores de precisión, con un reducido tamaño, con un plano giratorio en el mango que permite girar más cómodamente. 

			
				
					[image: ]
				

			

			Destornillador

			En la imagen que se acaba de mostrar tenemos un juego de destornilladores planos y de estrella, también vamos representar el destornillador busca-polos, por su peculiaridad, es el único que tiene un mango transparente.
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			Busca-polos

			Existen también un tipo de destornilladores que son utilizados para espacios reducidos, estos destornilladores tiene el mango más corto y más grueso para poder apretar y aflojar los tornillos.
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			Destornillador pequeño

			Aunque realmente es una máquina y no es una herramienta manual, pero por su reducido tamaño la vamos a colocar dentro de las herramientas en vez de los equipos, se trata del destornillador eléctrico que favorece el trabajo ya que se aprietan tornillos con mayor rapidez que si se realiza con un destornillador.
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			Destornillador eléctrico

			–Tijeras

			Las tijeras son utilizadas para cortar. Están formadas por dos cuchillas de acero que giran sobre un eje común. Las tijeras que usaremos en nuestras instalaciones son las denominadas tijeras de electricista, utilizadas para cortar y pelar cables y las tijeras de cortar chapa.
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			Tijeras 

			–Tijera Electricista

			Las tijeras de electricista tienen una mueca en una de las cuchillas que sirve para pelar los cables, son unas tijeras cortas ya que el trabajo de corte se realiza cerca del cuerpo.

			–Tijera corta chapa

			Las tijeras cortachapa son capaces de abrir las chapas en dos mitades, se utilizan sobre todo para cortar algunos elementos metálicos de la instalación.

			–Mordazas

			Las mordazas son utilizadas para sujetar una pieza o material de manera permanente, hasta que las quitemos. Existen varios tamaños de mordazas. Las llamadas de tipo grip, parecidas a unos alicates, tienen un dispositivo que una vez que se quedan haciendo presión lo hacen hasta que las quitamos.

			Las mordazas en los bancos de trabajo se llaman normalmente tornillo de presión.
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			Mordaza grip

			–Cortatubo

			Los cortatubos son herramientas que tienen una cuchilla giratoria y unos rodillos que abrazan el tubo y al girar sobre el mismo van realizando una hendidura que va cortando dicho tubo de manera transversal al eje. Existen diferentes modelos y tamaños para adaptarse a los diferentes diámetros de las tuberías. Son muy útiles para cortar las tuberías de manera limpia, ya que si lo realizamos con una sierra, esta al ir cortando la superficie, no la corta con un corte limpio, sino que va arrancando trocitos de material, y va a ir dejando restos de este sobre la superficie de corte; estos trozos de material se denominan rebabas, que pueden causar problemas en las instalaciones, ya que se pueden soltar y son piezas solidas circulando por el circuito.

			–Medida de longitud

			Para medir la longitud, se pueden utilizar Flexómetros o cintas métricas. Los flexómetros suelen ser de 3 o 5 metros y suelen tener una escala para poder medir hasta los centímetros. Los flexómetros son una tira metálica que va enrollada en un fleje, formando una espiral envuelta sobre sí misma. Son muy útiles para mediciones en obra de distancias pequeñas para instalaciones.

			Para mediciones totales de cámaras y de distancias grandes se utilizan cintas métricas. Las cintas métricas suelen ser de 10 y 20 metros, pero en el mercado se pueden encontrar hasta de 50 m, para medir grandes distancias. Las cintas se suelen usar para las primeras mediciones en solares donde van a ir ubicadas las cámaras, para realizar el plano base sobre el que dispondremos la distribución de nuestras cámaras y equipos necesarios. 
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			Flexo-metro 3m

			[image: ]

			 Cinta métrica 

			La cinta métrica que vemos en el dibujo es una cinta de costura, pero las cintas métricas usadas para la obra son iguales, aunque con mayor longitud. 

			–Martillo

			El martillo es una herramienta que nos sirve para aplicar fuerza en un punto determinado. La fuerza que aplicamos con el brazo se transforma a través del mango y es aplicada en la maza del martillo concentrando la fuerza en una superficie más pequeña, consiguiendo así mayor presión. Sirve para introducir tacos y elementos que necesiten presión para ser introducidos. 

			Existen diferentes tipos de martillos que harán fuerzas diferentes. Dependiendo del material del que esté fabricada la maza el martillo se utilizará para unas funciones u otras; los más usados son los martillos de bola, que en uno de los extremos de la maza tienen una bola y en el otro es plano, y los martillos de Nylon, que dañan menos la superficie que si fuera un martillo metálico. 
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			Martillo

			El martillo que mostramos es un martillos normal con una punta cuadrada y otra fina.

			Otro tipo de martillo es el martillo de goma que se utiliza para colocar la solería en los suelos, este martillo en vez de maza lo que tiene es una goma dura que hace que se pueda golpear con el sin que dañe la solería.
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			Martillo de goma

			También vamos a mostrar un martillo muy utilizado sobre todo en la formación de forjados, los forjados son formados con un encofrado de madera y para unir la madera se utilizan puntillas, el martillo que mostramos a continuación es específico para clavar puntillas y para sacarlas con el otro extremo del martillo
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			Martillo puntillas

			–Cinceles, punteros, buriles y formón

			Los cinceles, punteros, buriles y el formón son herramientas que nos sirven junto con el martillo para romper, separar y eliminar partes de material o de pared, que nos molestan a la hora de colocar la cámara frigorífica. Suelen ser de acero y tienen una superficie distinta en un extremo y otro, mucho más fino, o a modo de punzón, o de cuña. Por el extremo más ancho actúa el martillo que aplica una fuerza que va trasladándose por el cincel hasta el otro extremo. 

			Muchos trabajadores utilizan los destornilladores como cinceles, para abrir calas pequeñas, hay que decir que el destornillador no está preparado para actuar como cincel, con lo que lo que puede pasar es que rompamos la punta del destornillador y cuando nos haga falta no lo tendremos. 

			La diferencia entre los cinceles, los buriles, formones y punteros es la terminación de los mismos, los cinceles acaban en un filo recto, los punteros acaban en una punta redondeada, los buriles tienen forma de pomo y el formón es parecido al cincel pero tiene empuñadura de madera y tiene biselados los lados de la hoja.
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			Juego de cinceles

			–Limas

			Otro de los elementos que debemos llevar en nuestra caja de herramientas es un lima para rebajar cualquier corte e incluso para quitar las rebabas de los cortes que hemos realizado, tanto en la tuberías como en perfiles metálicos, en los paneles sándwich que forman la estructura…. 

			Existen diferentes modelos de lima con diferente grosor y con diferente forma, limas planas, de media caña, limatón….

			–Sierras

			Son herramientas manuales utilizadas para realizar cortes de pequeño tamaño, tienen una hoja dentada que dependiendo del material a cortar será de un tipo u otro. Suelen tener un mango por el que sujetamos la hoja y nos permite desplazarla sobre la materia para poder cortarla. Algunas sierras poseen un arco con tornillos, en los que van unidos la hoja de sierra y una empuñadura. Existen también otros tipos de sierras con la hoja más grande y son denominados serruchos. 

			Los serruchos son herramientas utilizadas para practicar cortes sobre todo en madera. La hoja de sierra que tiene es de tipo trapezoidal a modo que en la parte más ancha es el lugar por donde se encuentra el mango, que generalmente suele ser de madera o de plástico. El mango suele ser una empuñadura para coger bien la hoja de sierra, es como un anillo amoldado a la forma de la mano. La hoja del serrucho se va estrechando desde el mango hasta el final de la herramienta. 

			Dependiendo del material que tengamos que cortar, existen sierras para cortar metales, madera, escayola, plásticos… Las hojas de sierra también tienen diferentes dientes que proporcionan diferentes tipos de corte. Mientras más dientes tenga la hoja el corte será más fino, y a menor número de dientes el corte será más rápido pero más grueso. El número de dientes que tiene la hoja se miden por pulgada lineal.

			Otro elemento importante es un sistema llamado corta ingletes, que va unido con las sierras y nos permite realizar los chaflanes en las paredes de nuestra cámara, para que encajen perfectamente y no tengamos pérdidas por las esquinas.

			[image: ]

			Arco de sierra

			Normalmente los arcos de sierra y los serruchos en las instalaciones se suelen utilizar para realizar algún corte pequeño, para ajustar las piezas a la hora del montaje, para que cuadren perfectamente, y no tengamos defectos. Normalmente el material se lleva a las instalaciones premontado para realizar menos trabajo, pero siempre hay que realizar pequeños ajustes, que se observan cuando se realiza la instalación.

			–Calibre 

			Es un instrumento de medida muy preciso para conocer la dimensión de un tornillo, el ancho y la longitud del mismo, también se puede medir la cabeza del tornillo e incluso en algunos el paso de rosca. Son elementos de medida muy precisos que llegan incluso a medir la décima parte de un milímetro o incluso algunos más precisos llegan hasta dividir el milímetro en 50 partes, estas divisiones están recogidas en una parte con una escala móvil, que es el Nonio.
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			Calibre

			Es un instrumento muy delicado y debe manipularse con habilidad, cuidado, delicadeza, con precaución de no rayarlo ni doblarlo ya que podemos variar la escala que tiene el mismo y provocar que las medidas sean erróneas. 

			Consta de una “regla” con una escuadra en un extremo, sobre la cual se desliza otra destinada a indicar la medida en una escala. Con el calibre se pueden medir tanto medidas exteriores como interiores, e incluso profundidades. Es muy útil para conocer las dimensiones de tuercas y tornillos que nos podemos encontrar en la instalación, o para tener repuesto de algunos componentes de fijación con medidas especiales.

			Utillaje

			Definamos el utillaje como el conjunto de instrumentos y herramientas necesarios para la óptima realización de operaciones de fabricación. Nosotros vamos a entender el utillaje como las herramientas más complejas y de menos uso que nos sirven para realizar operaciones específicas del gremio. Este tipo de herramientas son más complejas que las anteriores y a su vez están formadas por distintos dispositivos, por los que pueden realizar varias funciones. 

			Dentro del utillaje podemos encontrar los siguientes elementos:

			–Remachadora

			La remachadora es una herramienta muy utilizada que sirve para colocar remaches de unión entre superficies. Los remaches tienen una cabeza que se deforma por compresión ocupando más espacio del que en un principio tiene y sellando así el agujero; el remache hace presión por ambos lados. 
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			Unión con remaches

			Existen muchos tipos de remaches y diferentes tipos de remachadoras dependiendo del tipo de remache a utilizar, según las necesidades. 

			–Carraca de válvulas de servicio

			La carraca de válvulas de servicio es una llave especial de carraca que aprieta o afloja en un sentido y tiene un tope para que cuando giremos en el sentido contrario al fijado se pueda mover la llave sin aflojar o apretar el tornillo, según corresponda. Este tipo de llaves se utilizan en las válvulas de servicio del gas refrigerante, y se utilizan debido a que nos permite una rápida apertura o cierre de las válvulas, algo que es necesario, ya que normalmente se encuentran en sitios estrechos.
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