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Mapeo Térmico

Zona Climatica T " C/MKT/% HR Derivado ° C /| %HR

| Templada (Japon, UK, 20/20/42 21/45
norte de Europa,

Canada)

Il Mediterranea 21.6/22/52 25/ 60

subtropical ( USA,
Japén, sur de Europa)

Il Caliente seca (Irak, 26.4/27.9/35 30/35
Iran)
IV Caliente / HUmeda ( 26.7/27.4 /76 30/70

Indonesia, Centro
América, Brasil)




Mapeo Térmico

Condicion Temperatura

T° ambiente controlada 15°C a 25°C / < 30°C
Productos refrigerados 2°C a 8°C

Productos congelados -20°C a -10°C

Lugar Fresco 8°C a 15°C

Sin restriccion No Aplica




Mapeo Térmico

Condicion

T° ambiente controlada
Productos refrigerados
Productos congelados

Lugar Fresco

Sin restriccion

Temperatura e
Cadena de

15°C a 25°C/ Frio

2°C a 8°C

-20°C a -10°C

8°C a 15°C

No Aplica




Mapeo Térmico

Condicion

T° ambiente controlada

Productos refrigerados
Productos congelados
Lugar Fresco
Sin restriccion

Validacion

BPAy BPD
Temperatura y
o

15°C a 25°C / < 30°C
2°C a 8°C

-20°C a -10°C

8°C a 15°C

No Aplica




v/ Demostrar el perfil de T° dentro del area de
almacenamiento

v/ Definir zonas que no puede ser utilizadas para
almacenar productos

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

limites establecidos



¢ Qué debe considerar un Mapeo Térmico?
v/ El proceso tiene 4 etapas:

v/ Preparacion de un Protocolo

v Ejercicio del Mapeo

v/ Preparacion del Informe

v/ Implementacion de las acciones correctivas



¢, Qué objetivos buscan en un Mapeo Térmico?

v/ Demostrar el perfil de temperatura dentro del area de

almacenamiento
v/ Definir zonas que no deben ser utilizados para almacenar

productos PFSTT.
v Demostrar el tiempo que tarda la temperatura en exceder los

limites establecidos



Mapeo Térmico

;,Qué elementos aplican en un Mapeo Térmico?

v/ Bodegas de almacenamiento
v/ Camaras frias
v/ Frigorificos



v/ Se debe generar una descripcion completa que indique si esta
cuenta con sistema de climatizacion, material de construccion
y tipo de aislacion térmica

v/ Toda la documentacion debe ser generada a través de una
Calificacion de Mapeo Térmico



Mapeo Termico: Ubicacion de Sensores

. Segun las dimensiones de la bodega y las areas de
almacenamiento:

1. Largo y Ancho: Cada 5 a10 m (hasta 20 a 30 m)

2. Altura. Segun cuadricula
Altura<3,6m: 1Tal12myotroa3,0m
*Altura > 3,6 m:0,3ma1,8m,4,6 my 5,4 (si la altura es de 6,0
m)

Il. Asignar las posiciones en un plano con los detalles de los
dataloger.



Mapeo Térmico




Mapeo Térmico




Mapeo Térmico

* Se permiten temperaturas de hasta 30°C por periodos breves




Mapeo Térmico
Temperatura Cinética - MKT

El MKT es generalmente mas alta que la media aritmética de
temperatura, y se deriva de la ecuacion de Arrhenius. La
temperatura cinética media, TK, se calcula mediante la siguiente
ecuacion:
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El Mapeo Térmico debe ser realizado en forma periddica, considerando
los siguientes factores si hay cambios significativos

v % de uso de Almacenamiento del area

v Cambios en los equipos de refrigeracion

v Modificaciones estructurales del area y de flujo de movimiento
v Alteracién en el patron de T° y/o humedad.

Se debe al menos realizar una medicién de la época mas calurosa
(verano) y fria (invierno), para verificar los efectos de tipo estacional.



Mapeo Térmico

Duracion del Mapeo Térmico

Bodegas y Zonas de Aimacenamiento: 7 dias
Frigorificos y Camaras de Frio: 24 a 72 hrs.

Tipo de Equipo

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



Se determina en base a los resultados:

N XN X XXX

Puntos frio y calientes

Puntos de no almacenaje

T°promedio y MKT

Enumerar factores que explican las variaciones de T°

Hacer recomendacion de ubicacion de sensores

Hacer recomendaciones de ubicacion de productos segun su

especificacion.
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