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Projecto Industrial

Em hortofruticolas
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e Sumario

Projeto de industrias de transformacao de produtos
hortofruticolas.

1. Principais condicionantes na concecao de instalacoes de
transformacao

- Aspetos regulamentares.

- Aspetos relacionados com especificidades da matéria-prima.

- Planeamento da producao.

- Selecao dos equipamentos industriais mais adequados.

- Funcionamento tipico deste tipo de industria e suas implicacées no

delineamento do projeto industrial e do lay-out destas indUstrias.

2. Principais diagramas tecnologicos

3. Especificidades no dimensionamento do lay-out. Bases de calculo e
equipamento mais comum nas indUstrias de hortofruticolas.

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt



=== Aspetos relacionados com

Universidade de LI

hecificidades da materia-g

Matérias

primas Sazonalidade Processos Embalagens

Produtos Mercados
finais

Subprodutos

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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B Matérias primas
« Inflorescéncias  Diferente composicao
» Folhas - a,
« Caules - PH
« Rebentos « Diferente fisiologia
. Frutos pos-colhelﬁa
 Raizes e tubérculos

Diferentes condicoes de
conservacao das
matérias-primas

Diferentes processos
Diferentes produtos

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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Instituto Superior de Agronomia
Uni Lisboa

Formas de comercializacao

| Gama - Frescos sem processamento

Il Gama - Processados (conservas)

[l Gama - Congelados

IV Gama - Frescos prontos a consumir

Y
Prontos a consumir, ndo frescos, exigem refrigeracdo
o VI
Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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~ Mecperhmsustnet

Instituto Superior de Agronomia
Universidade de Lisboa

Subprodutos

Matéria-prima Subproduto % Parte Edivel Referéncia
Maca 11% (polpa & coragéo) 89% Ayala-Zavala et al., 2010
Banana 40-50% (casca) T70% Schieber et al., 2001
Cenoura 30-40% (casca e bagaco) 60-70% Schieber et al., 2001
Goiaba 10-15% (casca e sementes) 85-90% Schieber et al, 2001

13,5% (sementes), 11% (casca) e Ayala-Zavala et al, 2010

Manga 17.9% (polpa inutilizavel) 6%
Laranja 66% (casca) 4% Lietal, 2005

) 8,5% (sementes), 8,5% (casca), e Ayala-Zavala et al., 2010
Papaia 32.1% (polpa inutlizavel) 3%
Maracuja 75% (casca e sementes) 25% Schieber et al., 2001

. 9,1% (coragéo), 13,5% (casca), Ayala-Zavala et al., 2010
Ananas 14,5% (polpa) e 14,5% (coroa) 48%
Batata 15-40% (casca) 60-85% Schieber et al., 2001
Tomate 3-T% (pele e sementes) 93-97% Schieber et al., 2001

(Adaptado de Ayala-Zavala et al, 2010; Schigber et al, 2001)

iviargariaa violaao mmoldao@isa.ut.pt
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Instituto Superior de Agronomia
i

—— O que fazer aos subprodutos

Na&o valorizar?
Valorizar? Como? Onde? Espago na unidade fabril? Refrigeracao?

VALORIZAGAO MATERIAL . . VALORIZAGAQ
VALORIZACAO ORGANICA .
(Reciclagem/ Recuperagéo) ENERGETICA
Alimentacéio
= Compostagem === Incineragéo
animal
Derivados de ‘Digestao L
] anerdbia ou Gaseificacdo
fibras vegetais
hiometanizagao
Extragéio (biogas)
compostos _ i
bioalivos Biocombustiveis
liquidos
(bigetanol/
biodisel)

Figura 3. Valonzagdo de subprodutos origem vegetal (VALUE, 2012 e AEP, 2011)
*Processos com potencial energético

\/W\/

~ Mecperhmsustnet
Instituto Superior de Agronomia
Universidade de Lisboa

Antes de iniciar um projecto

Na area dos hortofruticolas

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt



e Equacionar

e Produtos a desenvolver

« Estratégia comercial
« Disponibilidade e quantificacao das
matérias primas
- Sazonalidade
- Controlo de producao
- Contratos com fornecedores
- Associacoes de producao
 Quantificacao das MP(dia, més, ano)
e Rendimentos

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt

G Equacionar (cont.)

e Legislacao
- Gestao Ambiental

Agropecuaria

Produto

Embalagem

Residuos e subprodutos

« Esquema de funcionamento
- Laboracao continua
- Laboracao diaria. Turnos
- Paragens

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt



T Equacionar (cont)

e Necessidades de frio?

- Zona de rececao das mateérias primas
- Zona de armazenamento de matérias primas
- Zona de processamento

- Zona de armazenamento de produtos
acabados

o Necessidades de calor
e Energia

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt

Pontos chave

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt



w=zEE Pontos chave na concepcao de projecto

Viabilidade econdmica

Relacionados com a Localizacao

- Distancia em relacao a zona de producao primaria
- Acessibilidades

- Temperaturas (média, maxima e minima)

- Precipitacao (média, maxima e minima)

- Ventos

Relacionados com a instalacao

- Zonas demarcadas

Relacionados com os fluxos

- “Marcha em frente” - evitar cruzamento de fluxos

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
S —
T Quantificar Fluxos
e Inputs e Outputs
- Matérias primas - Produtos finais
- Matérias subsidiarias - Sub-produtos/co-
- Material embalagem produtos
_ Gases - Residuos
- Energia « Solidos
. o Liquidos
- Agua o
o Emissoes gasosas
» Rede
e Furo
» Poco

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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e |dentificar sectores da instalacao

aterias primas
- Recepcao/preparacao
- Fluxos

- Armazenamento
e Quantidades
» Tempo de armazenamento
« Fisiologia pos-colheita
- Temperatura
- Humidade relativa

« Armazenamento de matérias subsidiarias
« Armazenamento de embalagens
o Armazer@mento de produtesaedmoeza

\/W\/ . . . ~
e ldentificar os sectores da instalacao

e Processamento
« Armazenamento de produto acabado
» Zona social

e ETARI?

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt



e Zona de processamento

« Identificar claramente o(s) diagrama(s)
de producao

 Definir o “layout”

» Dimensionar equipamentos

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt

mom Projectos de

e A necessitar frio
- Central de hortofruticolas
- Unidade de processamento minimo
- Unidade de producao de sumos/refrigerantes
- Unidade de congelacao
e A necessitar calor e frio(?)
- Unidade de secos/desidratados/concentrados
- Unidade de doces
- Unidade de apertizados

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt



e Como fazer o Projeto

» Objetivo
« Enquadramento
» Estudo de Mercado

» Caracterizacao da empresa
» Localizacao
« Caracterizacao Climatica
» Topografia

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt

B Projeto

» Descricao da empresa
- Estratégia comercial
Analise SWOT
Processo Produtivo
Instalacoes
Equipamentos

Layout e Organizacao da Unidade Fabril
Matéria-prima

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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Instituto Superior de Agronomia
Universidade de Lisboa

e Gestao ambiental
e Licenciamento
« Analise Financeira

« Viabilidade financeira Melhorias a
curto/médio prazo

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
~— VT —— .
e Central fruteira
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Covered verandah

Sulphuring cabincts

Raw material
preparation
area

il

Process
area

1

P

Packing
area

Packaging

store Dryer‘

Product
im store

Toilet

Office l -
{

Covered
verandah

Hing patriam sustinst

Instituto Superior de Agronomia

Universidade de Lisboa
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Margarida Mold&o

Secagem
de horto
fruticolas

Key:

Prepared raw materials for processing
Prepared raw materials for sulphuring
Blanched/crystallised food to dryers
Sulphured fruits to dryers

Dried foods for packing

Packaging from store

W —

[ERCR-NIVAN

Hand washing
= power point

= water tap

o O

10@isa.utl.pt

Legenda:

1 - Balanga
2 - Mesa de Escoha

3 - Tanque de Lavagem
4 - Mesa de des e & core
§ - Tanque da pré-ratamenta.
6 - Descarogador de loengo

7T — Descascador de ananas

B - Conador e anands

85
10 - Embaladora mulficabegal
11 - Defector de metais

mmoldao@isa.utl.pt

Packaged product (o store for distribution

12



Hingpatram susinet

Instituto Superior de Agronomia
Universidade de

Lisboa

Hingpatram susinet

Instituto Superior de Agronomia
Universidade de Lisboa

Margarida Mold&o

mmoldao@isa.utl.pt
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Exemplo

Minimamente processados

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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===~ Diagrama tecnoldgico

Zona de preparagdo

Escolha/ smsp | Eliminagdo de partes
Calibragdo/Lavagem ndo comestiveis

!

Reduc¢do a dimensdes

Matéria-prima

\ 4

adequadas
Temperaturas: 1
Lavagem/Descontam
-Salas de preparagdo ~ 8-12°C inagdo
. H,0 ~ 4°C l
-Cdmaras de armazenagem e picking | Enxaguamento
~ 2°C i
----------- 1
Pesagem/Embalagem ! Mistura 1 Remogdo de excesso
- - de dgua
Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
— VT —— . :
e Projecto de uma unidade de

minimamente processados

« Etapas do processo industrial
 Projecto de instalacoes industriais
 Projecto de uma industria tipo

- Artesanal
- De média dimensao
- De grande dimensao

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt

Zona “branca”

15



e m— Etapas do processo industrial

» Estudo de mercado sobre
- Produtos a laborar
- Tipos e formatos
o Definir dimenséao 6ptima
« Programar necessidades de:
- Instalacdes e equipamentos
- Matérias primas
- Embalagens
- Paletes
- Mdo de obra

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt

Instituto Superior de Agronomia

wREET - Aspectos decisivos em projecto de PM

o Matérias primas
» Projecto de instalacdes e equipamento atendendo a:
- Funcionalidade
- Acessibilidade
- Necessidade de mao de obra
- Facilidade e versatilidade de utilizacao
» mais do que um tipo de matéria prima
e ergonomia
» rendimento
» descontaminacao
o Embalagem:
- Desenho
- Funcionalidade
- Exigéncias de clientes

. Dim‘r‘ygwag,agdagomercializagéo, gest%g%%ggdﬁtpq

16



s Condigoes base do campo de instalagao

e Saneamento

 Boa resisténcia mecanica

e Pouco acidentado

» Boa drenagem

« Boas vias de comunicacao

» Energia eléctrica e agua

» Abrigado do vento dominante
» Baixa insolacao directa

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt

—— Area suficiente e adequada

e Areas de:
- rececao
- laboracao
- expedicao
- fluxo de produtos
- subprodutos
Laboratoério
Oficinas
Sanitarios
Vestiarios
Cantina
Armazéns
Material de embalagem, palox e paletes
Produtos quimicos
Parque automovel para veiculos ligeiros e pesados

M i Ida . ~ Id isa.utl.pt
Prev&r RUTSs ampliacoes mmoldao@tsa.tl.p
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Instituto Superior de Agronomi;
Universidade de LI

=@ Critérios para a distribuicao em planta

» Optimizar espacos e recursos

» Necessidades de instalacdes e
equipamentos

e Necessidades de armazenamento
- Matérias primas
- Produto acabado
- Material de embalagem
- Materiais auxiliares

» Necessidades de mao de obra
« Maxima funcionalidade

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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Instituto Superior de Agronomia
i

mEEEET Necessidades do processo industrial

» Salas de preparacdo das matérias primas

Tanques de pré lavagem, lavagem com controlo de temperatura

Linhas para folhosas, frutos, raizes e tubérculos

Permitir boa limpeza e descontaminacao
- Permitir fluxo dos produtos sem cruzamentos
» Salas de processamento
- Sem janelas e com iluminacdo adequada
- Portas de fecho automatico para prevenir
» Contaminagdes do exterior
» Controlo de temperatura, HR e qualidade do ar.
- Permitir boa limpeza e descontaminagao

- Aplicavel a tecnologia “sala branca”?
Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt

s Necessidades do processo industrial
Cont.

» Equipamentos adequados

« Materiais de aco inox ou plastico - minimizar.
escurecimento enzimatico e facilitar operagoes de
limpeza e descontaminacgao usar

 Equipamentos para lavar e descontaminar depois de cada
utilizacao: caixas, paletes, palotes, contentores, reboques

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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R Embalagens e paletes

Utilizar sempre paletes normalizadOs:

- 100 x 120 cm

- 80 x 120 cm (europalete)

Preferencialmente utilizar caixas de plastico
normalizadas

- 50x30x 25

- 50x30x15cm

Volumes ocupados por paletes carregadas:

- 100 x 120 cm: 2,28 m3

- europalete: 1,82 m3

Cargas unitarias durante o armazenamento e
transporte:

- 100 x 120 cm: 600 a 950 kg (120 a 200 kg/ m3)

- europalete: 350 kg (100 a 180 kg/m3)

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt

xemplo de uma linha de processamento
numa pequena instalacao (< 10T/dia)

1 — Mesa de preparagao
2 — Pré lavagem e corte @ [©)
3 — Lavagem e descontaminagao
4 — Enxaguamento
5 — Eliminag&o do excesso de 4gua 6 — Pesagem

7 — Embalagem

8 — Controlo de metais

9 — Acondicionamento

Margarida Mold&o rhhol Pad@tizagaicpt
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Exemplo de uma linha de processamento
numa pequena instalacao (< 10T/dia)

Le Lo lle e lele]
Cer s e ree]

r%

|

Exemplo de uma instalacao média (10-
40T/dia)

CS)C) M1 [ 1 - -
| {
O::E""""4 ] - e IT{
3 I a:
R e e = —
v 11 s R

{

1 — Recepgéo de MP

2 — Camaras de armazenamento de MP
3 — Zona de preparagao
4 — Linha de processamento

5 — Gases para AM
6 — Controlo

7 - Camara de armazenamento de produto
acabado e expedicédo

8 — Escritdrios

9 — Laboratorio

10 — Vestiarios

11 — Sala de méaquinas
12 - Armazém

13 - Oficinas

21



Exemplo de uma instalacao grande

(>40Tn/dia)
Ll Ll L = 1 Ll L s =
Matéria Produto
prima acabado
= @,
H
G
0
# | T
i 0
¥ f « Y '3
LA 20 % V|
S —
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e
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Margarida Mold&o
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Residuos sélidos
B O ]g[

T T L T O] L
é = i Tunel de
B - refrigeragéo [Nl Camara PA é
Recepcéo - o
i (2°C) Expedicao
(2°C)
s =
© Camara MP ~
3 Céamara PA 3
= Armazém
S embalagens

A

s
=

Hingpatram susinet
Instituto Superior de Agronomia

=i Caleulo da instalacao frigorifica

« Seleccao do sistema frigorifico
- Fluido frigorigéneo
- Fluido secundario

o Compressor(es)

« Evaporador(es)

« Condensador(es)

« Deposito de fluido frigorigéneo

« Tubagens

e Portas

« Valvulas

o Termostatos e pressostatos

« Filtros e visores

e Quadro de comandos

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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LAS LAS
_____ GAS
LIQUIDO
Te=EET - Qutras instalacoes a calcular

o Tratamento de agua e depoésito regulador

» Saneamento e eliminagcdo de aguas pluviais
+ Escoamento e tratamento de efluentes

» Eliminacdo de residuos sélidos

» Proteccao contra incéndios

o Saidas de agua

e Ar comprimido e central de gases

» Central de transformacao (alta, média e baixa tensao)
» Ventilacao forcada

o lluminacgdo interior e exterior

o Bascula

» Controlo de acessos, vigilancia e seguranca
o Parque automével

« Jardins

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt



e Atender nos calculos

« Construcao civil
« Instalacao frigorifica
» Equipamento

« Mao de obra

Margarida Mold&ao mmoldao@isa.utl.pt

Equipamento

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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Instituto Superior de Agronomia
Universidade de Lisboa

( corren flexible
- -
Rampa acolchada
Transicion superficial
Eliminar ol soporte inferior de debajo de las
<intas en las zonas donde la fruta acaba Cublerta, suficients pesada

enlentecer la fruta
Transicion directa a una cinta m mvn:nnch b:’:.
O

Cinta para preveni que la.
de rodillos mlo'c-lo.u
Transicion larga y empinada Transicion desde el palet volcado hacia ¢l
calibrador de rodilios
Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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e Calibrador

Plataforma
de carga

Cubierta de hule con
espuma plastica

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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e Mesa de escolha

Compartimento de empaque Compartimento
(Red metilica cublerta de de clasificacién
1a © saco on lona en el
fondo)

Estanteria (para
los recipientes

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt



BETE Mesa de escolha

FORRADO CON ESPUMA

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
— T .
= Embalagem de vegetais para venda em
fresco

L]

annjann ‘
CJCJlCICDl eweacue /

RESELECCION Y COMPROBACION DEL PESO

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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Instituto Superior de Agronomia
Universidade de Lisboa

\_/NV\/

Instituto Superior de Agronomia
Universidade de Lisboa

Médulo para lavagem e escovagem

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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T Tanque de lavagem,

descontaminacao e enxaguamento

Legenda:

A — Cuba de enxaguamento

B — Filtragdo agua de enxaguamento

C — Aspersao

D — Cuba de descontaminacao

E - Filtracdo solucdo de descontaminacdo
F — Aspersdo

G — Cuba de recolha

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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Instituto Superior de Agronomia
Universidade de Lisboa

Calibracao

» Calibradores de base volumétrica

o Calibradores de base gravimétrica

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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Instituto Superior de Agronomia
Universidade de Lisboa

Calibrador de base volumétrica

QOO OOO OO

kIEED
000

2a3000| OO

00000
00000
00000

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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e Cortadoras (TranSlicer 2000%) Urschel

rtes Limpos e Uniformes

evada capacidade de produgao

Roda de Corte Standard

- Rodelas Lisas ou Onduladas
* Espessuras 0.8 mm a 51 mm
- Corte tipo “Juliana “

e Grande variedade de
dimensoes

Roda de Corte MicroSlice®

- Elimina Variagdes na Espessura
do Corte

- Gama de espessuras 0.8mm a 3
mm

— | Knives

Margarida Mold&o
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—
g S e Ao TranSlicer 2000°

* Permite cortar frutos firmes e
horticolas até 102 mm de
didmetro

* Permite cortar vegetais de
folha até 152 mm de didmetro

e Paineis de acesso deslizantes e
articulados tornando assim
mais facil o acesso para
limpeza e manutengao

Margarida Mold&o

\_/jJ‘(r‘\/

—— Rodas de Corte

Rodg,tipa,MigreSlice” Roda de &erderedelas

32



A —
e TranSlicer 2500° Cutter

Cortadora Tridimensional

1, 2, ou 3 dimensodes de corte
numa Unica passagem

Cortes limpos, uniformes com
elevada capacidade de produgao

- Knives\

Corta folhosas e vegetais de
grande tamanho e frutas frescas
sem ser necessario pré-corte.

E ];éossivel cortar produtos até
203 mm de didmetro

Margarida Mold&o

\/‘Vif—\/

e TranSlicer 2500° Cutter

Roda standard de rodelas

- Espessura da rodela
* Gama de espessuras 0.8 mm
até 89 mm
- Espessura do ralado
* Espessuras 0.8 até 7.1 mm
e Comprimentos 9.5 até 76 mm

- Corte tipo Juliana
¢ Folhosas
- 95x9.5até 76 mm x 51 mm
* Frutas frescas

- 12.7x12.7 até 25.4 mm
x 25.4 mm cubos

- Knives\

Margarida Mold&o
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A —
e TranSlicer 2500° Cutter

* Aplicagdes comuns:
- Alface
- Couve
- Pepinos / Pickles
- Espargos
- Aipo
- Pimentos
- Batatas
- Cenouras
- Melancia
- Melao

~ ARERES Moldzo

Instituto Superior de Agronomia
Universidade de Lisboa

12

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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Instituto Superior de

ronomia

FP-95 Centrifuge

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt

Viargarida Moldao mmoldao@isa.utl.pt
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Instituto Superior de Agronomia

REEE Embaladora em cuvetes

Malganua Violado mmnoiao@isd.ut.pt

Instituto Superior de Agronomia

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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Instituto Superior de Agronomia
Universidade de Lisboa

Detector de metais

o

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt

\_/NV\/

Instituto Superior de Agronomia
Universidade de Lisboa

Armazém

-

“-‘-_a- |

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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~ Mecperhmsustnet
Instituto Superior de Agror

=i Limpeza e descontaminacao faceis

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt

~ Mecperhmsustnet
Instituto Superior de Agror

=== Caixas dobraveis de polipropileno

7 1

-
-
nune

Actuaimente mostrando 3 de 3 itens deste Familia.

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt



—=—Palete de polietileno expandido de

#  ENTREGA COM PORTES PAGOS (Continental
KAISER+KRAFT % 30DIAS DE DIREITO DE DEVOLUGAD
THOD PARA A EMPRESA. #  ENTREGA RAPIDA
# JANDSDE GARANTIA MINIMA
0 nos3c sortida. e de pescpasabimern oe oo

VIS £5H BT T 4 PREDETCES £ TITAGEN £ BEkS. ( POEIES | Pokes RIDKTIER

Palete higiénica
GuLuA 1200 % 1000 160 mm

arspnroe 105,30 €

g

imeza para = ulizag 0 Gima i 4ua da higkna. Aaiins
soldados. Com rateng ia exteriar ou cantra. Cor cinzerta clar
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T Mesa rotativa de escolha
T EX ¥ B
— -l
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e Transporte matérias primas

» Capacidade de caixas de 60 X 40 X 22 cm
- Brocolos = 5 kg
- Feijao verde = 7 kg
- Espinafre = 4,5 kg
- Cenoura = 5 kg
e Capacidade de bigbagde 1x1,2x1,5m
- Cenoura = 1000 kg
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fo Isolamento

e Aspectos importantes
- Continuidade
- Evitar pontes térmicas
- Solidez

e PrecaucoOes para evitar a congelacao do
solo em camaras de congelados
- Lage sobrelevada (facilita circulacao de ar)

- Pavimento assente sobre uma camada de
tijolos ocos

- Resisténcias térmicas no solo

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt

GRS Isolamento

 Painéis “sandwich” pré fabricados
- Exterior: aco zincado e lacado
- Interior: poliuretano expandido (40kg/m3)
» Camaras de refrigerados

- Paredes: painéis de 80 a 100 mm

- Tecto: painéis de 100 a 110 mm
» Camaras de congelados

- Paredes e tecto: painéis de 200 mm

- Pavimento: 250 mm, barreira de vapor (tela),
isolamento do solo.

» Sala de embalagem
- Paredes e tecto: painéis de 80 mm

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt
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e Algumas regras de estiva

Respeitar

- Espaco entre produtos e tecto: 0,5a 0,6 m

- Espaco entre produtos e paredes: 0,15 a 0,20 m
- Espaco entre paletes: 0,10 a 0,15 m

« Nao armazenar produtos por baixo dos
evaporadores

 Nao armazenar produtos directamente sobre o
pavimento

» Respeitar incompatibilidades entre produtos
e FIFO
« Boas praticas de higiene

Margarida Mold&o mmoldao@isa.utl.pt

=wzzziz Fluidos de transferéncia térmica

o Fluidos criogénicos
o Fluidos frigorigéneos
e Fluidos secundarios

- Misturas gasosas
- Agua e solucées aquosas
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