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Mapeo Térmico



Mapeo Térmico

Condición Temperatura
Tº ambiente controlada 15ºC a 25ºC / < 30ºC
Productos refrigerados 2ºC a 8ºC
Productos congelados -20ºC a -10ºC
Lugar Fresco 8ºC a 15ºC
Sin restricción No Aplica



Mapeo Térmico

Condición Temperatura
Tº ambiente controlada 15ºC a 25ºC / < 30ºC
Productos refrigerados 2ºC a 8ºC
Productos congelados -20ºC a -10ºC
Lugar Fresco 8ºC a 15ºC
Sin restricción No Aplica

Validación 
Cadena de 

Frío



Mapeo Térmico

Condición Temperatura
Tº ambiente controlada 15ºC a 25ºC / < 30ºC
Productos refrigerados 2ºC a 8ºC
Productos congelados -20ºC a -10ºC
Lugar Fresco 8ºC a 15ºC
Sin restricción No Aplica

Validación 
BPA y BPD



Mapeo Térmico: Objetivo

✔ Demostrar el perfil de T° dentro del área de 

almacenamiento

✔ Definir zonas que no puede ser utilizadas para 

almacenar productos

✔ Demostrar el tiempo que tarda la T° en exceder los 

límites establecidos



Mapeo Térmico

¿Qué debe considerar un Mapeo Térmico?

✔ El proceso tiene 4 etapas:

✔ Preparación de un Protocolo
✔ Ejercicio del Mapeo
✔ Preparación del Informe
✔ Implementación de las acciones correctivas



Mapeo Térmico

¿Qué objetivos buscan en un Mapeo Térmico?

✔ Demostrar el perfil de temperatura dentro del área de 
almacenamiento

✔ Definir zonas que no deben ser utilizados para almacenar 
productos PFSTT.

✔ Demostrar el tiempo que tarda la temperatura en exceder los 
límites establecidos 



Mapeo Térmico

¿Qué elementos aplican en un Mapeo Térmico?

✔ Bodegas de almacenamiento
✔ Cámaras frías
✔ Frigoríficos



Mapeo Térmico

✔ Se debe generar una descripción completa que indique si esta 
cuenta con sistema de climatización, material de construcción 
y tipo de aislación térmica

✔ Toda la documentación debe ser generada a través de una 
Calificación de Mapeo Térmico 



Mapeo Térmico: Ubicación de Sensores

•
•



Mapeo Térmico



Mapeo Térmico



Mapeo Térmico

* Se permiten temperaturas de hasta 30ºC por períodos breves



Mapeo Térmico

Temperatura Cinética - MKT

El MKT es generalmente más alta que la media aritmética de 
temperatura, y se deriva de la ecuación de Arrhenius. La 
temperatura cinética media, TK, se calcula mediante la siguiente 
ecuación: 



Mapeo Térmico: Frecuencia del Mapeo

✔
✔
✔
✔



Mapeo Térmico

Duración del Mapeo Térmico

• Bodegas y Zonas de Almacenamiento: 7 días 
• Frigoríficos y Cámaras de Frío: 24 a 72 hrs.

Tipo de Equipo
• Sensores de registro continuo (dataloger): 5-15 min
• Calibrados (certificado)
• Trazables



Mapeo Térmico: Análisis
Se determina en base a los resultados:

✔ Puntos frio y calientes

✔ Puntos de no almacenaje

✔ T°promedio y MKT

✔ Enumerar factores que explican las variaciones de T°

✔ Hacer recomendación de ubicación de sensores

✔ Hacer recomendaciones de ubicación de productos según su 

especificación.




