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INTRODUCCIÓN 
 

 

Las cámaras de refrigeración tienen diferentes aplicaciones como la conservación de 

los alimentos (carne, pollo, pescado, verduras, frutas, lácteos, etcétera.), y otras áreas 

(floristería, farmacéutica, ingeniería, informática, etcétera).  

 

Para conservar los alimentos perecederos se requiere la temperatura adecuada en el 

tiempo necesario. Las cámaras de refrigeración pueden ser de distintas medidas y 

capacidades para almacenar cualquier tipo de producto a conservar. 

 

Para que la conservación resulte eficiente es necesario tener en cuenta el tipo de 

producto a conservar, la cantidad de producto, las dimensiones de la cámara de 

refrigeración, temperatura de ingreso del producto y temperatura de conservación.
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CAPÍTULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
 

1.1. Descripción de la Realidad Problemática 

 

Las distribuidoras de carne, los centros comerciales, supermercados, 

restaurante, hoteles, entre otros; necesitan conservar y congelar sus productos, 

debido a que el tiempo de duración de la carne es corta y se malograría, 

perdiendo dinero y producto. 

 

Cocinar con carne que no ha pasado por una cámara de refrigeración, nos 

produce enfermedades como hepatitis. La importancia de tener cámaras de 

refrigeración en entidades que distribuye y ofrece carne, es de mucha 

importancia. 

 

1.2. Justificación del Problema 

 

• TECNOLÓGICO: Las empresas distribuidora o comercializadora de carne 

necesitan equipos frigoríficos para su conservación, la selección adecuada 

de los equipos es de importancia en estas empresas, un buen 

funcionamiento de estos logra conservar los productos evitando la 

descomposición de manera rápida. 

 

• AMBIENTAL: La liberación de gases que contiene clorofluorocarbono, es el 

principal problema en la destrucción de la capa de ozono. Mediante el 

protocolo de Montreal, el uso de refrigerantes que contiene CFC se está 

dejando de usar, en reemplazo se está utilizando refrigerantes ecológicos 

que evita el incremento del agujero en la capa de ozono. 

 

• SEGURIDAD: Teniendo la seguridad y garantía de tener una cámara de 

refrigeración, cumpliendo con las pruebas y parámetros respectivos. Las 
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empresas distribuidoras y/o los centros comerciales podrán ofrecer sus 

productos ganando clientes y ser reconocido por la población por el buen 

producto que ofrece. 

 

• LEGAL: El gas refrigerante que se utilizará respetará lo que indica el 

protocolo de Montreal, los materiales a utilizar y el equipo a instalar 

cumplirá con las normas que se requieran para tener excelentes 

resultados y garantizar el buen diseño y funcionamiento de la cámara de 

refrigeración. 

 

1.3. Delimitación del Proyecto 

 

1.3.1. Teórica. 

El proyecto está delimitado en el diseño de la cámara de refrigeración y 

selección de los equipos de refrigeración. 

 

1.3.2. Temporal. 
 

El proyecto se está desarrollando entre el mes de octubre y diciembre 

del 2019. 

 

1.3.3. Espacial. 
 

El proyecto se ubica en la avenida Aviación, distrito de San Isidro, Lima. 

Restaurante de pizza. 

 

1.4. Formulación del Problema 

 

1.4.1. Problema General. 
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• ¿Cómo diseñar una cámara de refrigeración para conservar carne roja? 

1.4.2. Problemas específicos. 

 

• ¿Cuál será la carga térmica en la cámara de almacenamiento para la 

conservación de la carne? 

• ¿Cuál será la temperatura adecuada que se utilizará en la cámara de 

refrigeración? 

• ¿Qué tipo de refrigerante es el adecuado a utilizar? 

 

1.5. Objetivos 

 

1.5.1. Objetivo General. 

 

• Diseñar una cámara de refrigeración para que la carne se encuentre en 

óptimas condiciones. 

 

1.5.2. Objetivos Específicos. 

 

• Calcular la carga térmica en la cámara teniendo en cuenta la capacidad 

de carne que se almacenará. 

• Definir la temperatura óptima para la conservación de las carnes. 

• Seleccionar el adecuado tipo de refrigerante necesario. 
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CAPÍTULO II: MARCO TEÓRICO 
 

2.1. Antecedentes 

 

Céspedes, R. (2012) realizó la Tesis: “Sistema de refrigeración con capacidad 

de bodega para almacenar 300kg de pescado”, para optar el título de Ingeniero 

Mecánico en la Pontificia Universidad Católica del Perú. La pesca artesanal en 

Pucallpa es una actividad fundamental en los pobladores de la zona. El medio 

que se desplaza los pescadores artesanales se llama pekepekes, son canoas 

que utilizan motores de combustión interna. El método de conservación utilizado 

por los pescadores es transportar bloques de hielo en sus pekepekes. Para una 

mejor conservación de sus capturas, se propone diseñar un sistema de 

refrigeración de 1.45m de largo, 0.86m de ancho y 1.106m de alto que irá 

montado en un pekepeke. 

  

Catucuago y Tipán (2015) realizó la tesis: “Diseño y construcción de una 

cámara frigorífica modular de 9.6 m3 para conservación de vacunas”, para 

obtener el título de Ingeniero Mecánico en la Universidad Politécnica Salesiana. 

La finalidad del proyecto es diseñar y construir una cámara frigorífica para 

conservar vacunas, realizando un estudio de las vacunas, los tipos que existe 

y la temperatura óptima para la conservación. Estableciendo un rango de 

temperatura para elegir la adecuada.  

 

Lasso, B. (2015) realizo la tesis: “Diseño de una cámara frigorífica a ser 

montada en los camiones de la cooperativa de transporte de cárnicos “EL 

CAMAL” de la ciudad de Riobamba”, para obtener el título de Ingeniero en la 

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo. Este proyecto ocurre tras la 

necesidad de mejorar la higiene y calidad del producto cárnico al ser 

transportado. La cooperativa de transporte de cárnicos EL CAMAL realizará un 

estudio para implementar cámaras frigoríficas en cada vehículo, brindando un 

mejor servicio evitando el deterioro del producto y protegiendo de la 

contaminación. 
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Huertas, S. (2013) realizó la tesis: “Diseño de sistema frigorífico para el control 

de la maduración de una carga de plátanos”, para la obtención del título de 

Ingeniero Mecánico en la Universidad de San Carlos de Guatemala. Se 

diseñará un sistema de refrigeración especializado, para eso se requiere el 

manejo de la humedad, el control de temperatura y aportación de etileno 

dependiendo los requerimientos de cada tipo de fruta. Se desea lograr 

controlar la maduración del producto sabiendo la temperatura adecuada y 

evitar daños por frio. 

 

2.2. Bases Teóricas 

 

2.2.1. Conservación de alimentos.   

 

Se entiende por conservación de alimentos, es un proceso en el cual se 

almacena el producto y se puede consumir en un tiempo largo 

(Conceptodefinicion, 2019). 

 

2.2.2. Tipos de carne. 

La carne se la puede clasificar en dos grandes grupos, según su color: 

carnes rojas (vaca, cerdo, caballo y ovina) y carnes blancas (pollo, 

pescado y conejo) (Enciclopedia de Clasificaciones, 2017). 
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2.2.3. Temperaturas de conservación de la carne. 

 

Tabla 1 
Conservación de alimentos fríos 

 
Fuentes: (Foodsafety.gov, 2019) 

 

2.2.4. Funcionamiento de los sistemas de refrigeración. 

 

Los cuerpos que están con temperaturas encima del cero absoluto tienen 

“energía interna”, la cual la pueden transmitir hacia otro cuerpo que está 

a menor temperatura, a este tipo de energía la denominamos calor 

(Expofrío, 2015). 

 

Refrigerar es lograr que una sustancia alcance una temperatura menor a 

la del medio que la rodea, o con la que está en contacto (Expofrío, 2015). 

 

Hay distintos valores de temperatura para la conservación de un alimento 

perecible, aparecen en tablas y manuales que son resultado de las 

pruebas y experiencias de muchos años (Expofrío, 2015). 
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El objetivo es lograr que se realice la transferencia de calor y disminuir el 

calor del producto a un nivel deseado, alargando el tiempo de consumo 

y uso del producto (Expofrío, 2015). 

 

2.2.5. Cámara de refrigeración. 

 

Una cámara de refrigeración es un cuarto donde se mantiene a bajas 

temperaturas productos perecederos para evitar su descomposición de 

manera rápida (González de la Cruz & González G., 2006). 

 

Las cámaras de refrigeración pueden clasificar en tres grupos: cámaras 

de productos refrigerados de 0ºC a +4ºC para almacenar a corto tiempo, 

Cámara de congelado de -18ºC a -30ºC para largos tiempo de 

almacenamiento, y cámara de atmosfera controlada donde se controla la 

temperatura y los gases ambientes, añadiendo aditivos como el 

nitrógeno y el etileno (González de la Cruz & González G., 2006). 

 

2.2.6. Componentes principales de un sistema básico de refrigeración 

por compresión. 

 

• Evaporador:  

Es un elemento de intercambiador de calor, adsorbe calor del medio 

en que se encuentre dejando el ambiente enfriando (Vásquez 

Benavides, 2013). 

 

El evaporador presenta tubos con aletas, aumentando la superficie 

de intercambio de calor (Vásquez Benavides, 2013). 

 

• Compresor:  

Su función es absorber el vapor que proviene del evaporador y 

expulsarlo hacia el condensado (Vásquez Benavides, 2013). 
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Los compresores más usados son los de tipo centrifugo, de pistón y 

los de tipo tornillo (Vásquez Benavides, 2013). 

 

• Condensador:  

La función del condensador es extraer el calor del refrigerante y 

expulsarlo al medio ambiente, este calor es la suma del calor 

absorbido por el evaporador y del trabajo realizado por el compresor 

(Vásquez Benavides, 2013). 

 

• Control de fluido:  

Su función es regular una diferencia de presión entre los lados de 

alta y baja en el sistema de refrigeración (Vásquez Benavides, 2013). 

 

2.2.7. Componentes en una cámara de refrigeración. 

 

Unidad condensadora 

Es el equipo más importante del sistema de refrigeración y contiene al 

compresor, condensador y accesorios como el separador de aceite, 

acumulador de succión (Rivera Mata, 2018). 

 

 

Figura 1. Unidad condensadora 

Fuente: (Marketing Industrial, 2016) 

  



9 
 

Evaporador 

Es un intercambiador de calor, el refrigerante que circula en el 

evaporador absorbe el calor del medio en que se encuentra cambiando 

su estado a vapor y logrando enfriar el recinto (Zelsio, 2016). 

 

 

Figura 2. Evaporador Mipal 

Fuente: (Mipal, 2018) 

 

Válvula de solenoide 

Es un elemento que opera de forma completamente abierta o 

completamente cerrada, cuando circula un corriente en el solenoide se 

genera un campo magnético que atrae un embolo móvil, y finalizando el 

efecto del campo magnético el embolo regresa a su posición por efecto 

de la gravedad con ayuda de un resorte o presión de fluido a controlar 

(Carvallo & Vargas, 2003). 

 

 

Figura 3. Válvulas solenoide 

Fuente: (United Technologies, s.f.) 
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Válvula de expansión termostática 

Regulan la inyección de refrigerante liquido en los evaporadores, esta 

inyección es controlada de acuerdo al recalentamiento del refrigerante 

(Danfoss, 2010). 

 

Figura 4. Válvula de expansión termostática 

Fuente: (Danfoss, s.f.) 

 

Presostatos 

Protege al sistema de presiones de descargas excesivas y de presiones 

de aspiración muy bajas, arrancando y parando el compresor (Danfoss, 

2010). 

 

 

Figura 5. Presostato 

Fuentes: (IPR partes y repuestos, 2018) 
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Termostato 

Es un interruptor eléctrico que indica la temperatura del recinto 

refrigerado, y es controlado por la temperatura de sensor y tubo capilar 

(Danfoss, 2010). 

 

 

Figura 6. Termómetro digital 

Fuentes: (Danfoss, 2010) 

 

Separador de aceite 

Diseñado para separar el aceite lubricante del refrigerante, regresando 

al cartel del compresor y de esta forma se evita que ingrese a otros 

componentes del sistema (Imcosamex, 2013). 

 

 

Figura 7. Separador de aceite 

Fuente: (Danfoss, 2010) 
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Visores de líquido 

Es utilizado para visualizar y controlar el estado del refrigerante (Danfoss, 

2010). 

 

Figura 8. Visor de líquido 

Fuente: (Artiko suministros, s.f.) 

 

2.2.8. Selección de equipos para la construcción de un sistema de 

enfriamiento. 

 

2.2.8.1. Compresores.  

 

Expofrío (2015) refiere que para la selección de un compresor se 

necesitan los siguientes datos: Capacidad frigorífica requerida (Kcal/h), 

temperatura de evaporación (º C) y temperatura de condensación (º C).  

 

2.2.8.2. Selección de evaporadores.  

 

Expofrío (2015) refiere que conociendo la carga térmica debemos de 

seleccionar el evaporador con la misma carga térmica del compresor, es 

decir, a la misma temperatura de evaporación y de condensación. Puede 

ser de hasta un 20% adicional para evitar deshielos continuos. 
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2.2.8.3. Selección simplificada de la V.E.T.  

 

Expofrío (2015) refiere que la selección de la V.E.T. de modo práctico se 

selecciona con la misma capacidad del compresor, es decir, a una 

determinada temperatura de evaporación y de condensación, pero se 

acostumbra a pedirla en T.R. (tonelada de refrigeración). 

 

2.2.8.4. Componentes secundarios del sistema. 

 

Expofrío (2015) afirma: 

Todos los componentes adicionales: 

• Válvulas de paso. 

• Válvulas de solenoide. 

• Separadores de aceite. 

• Acumuladores de succión. 

• Filtros secadores. 

• Visores de líquidos.  

Se selecciona a la misma capacidad del compresor, temperatura de 

evaporación y temperatura de condensación. (pág. 32) 

 

2.3. Definición de términos básicos 

 

Calor: Energía que se traspasa de un sistema a otro o de un cuerpo a otro, una 

transferencia vinculada al movimiento de moléculas, átomos y otras partículas 

(Pérez Porto & Gardey, 2012). 

Frio: Es la ausencia total o parcial de calor (Pérez Porto & Gardey, 2012). 

Temperatura: Es una magnitud física que refleja la cantidad de calor, ya sea 

de un cuerpo, de un objeto o del ambiente (Pérez Porto & Gardey, 2012). 

Aislamiento térmico: Capacidad de los materiales para oponerse al paso de 

calor por conducción (Guillén Mayorga, 2011). 

https://definicion.de/molecula
https://definicion.de/atomo/
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BTU: Unidad de energía necesaria para elevar un grado Fahrenheit un litro de 

agua (British Thermal Unit) (Guillén Mayorga, 2011). 

Paneles para refrigeración: Estructura prefabricada que contiene un aislante 

en medio de dos planchas protectoras, utilizados como paredes y techos en una 

cámara de refrigeración (Guillén Mayorga, 2011). 

DT: Diferencia de temperatura (Huertas Samayoa , 2013). 

Línea de líquido: Tubo o tubería que transporta el refrigerante líquido desde el 

condensador o recibidor de un sistema de refrigeración a un dispositivo reductor 

de presión (Huertas Samayoa , 2013). 

Línea de succión: Tubo o tubería la cual transporta el refrigerante en estado 

de vapor, desde el evaporador a la entrada del compresor (Huertas Samayoa , 

2013). 

TON o TR: Toneladas de Refrigeración (Huertas Samayoa , 2013). 

VTE: Válvula de Expansión Termostática. 
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CAPÍTULO III: DESARROLLO DEL TRABAJO DE SUFICIENCIA PROFESIONAL 

3.1. Modelo de solución propuesto 

3.1.1. Cálculo de la carga térmica utilizando el software SR 2015. 

 
Para calcular la carga térmica en el software SR2015, necesitamos lo 

siguiente datos. 

 

• Las dimensiones de la cámara de refrigeración: 

- Largo exterior= 4.74m 

- Ancho exterior= 2.80m 

- Alto exterior = 2.66m 

 

• Dimensión luz de puerta  

- Ancho luz= 0.90m 

- Alto luz= 2.10m 

 

• Luminarias 

- 2 Luminarias herméticas de 36W LED 

- Tiempo de iluminación: 1 horas 

 

• Cantidad de persona en ingresar en la cámara 

- 2 personas 

 

• Tiempo de permanencia de las personas dentro de la cámara 

- 1 hora 

 

• Tiempo de funcionamiento de la unidad condensadora 

- Se recomienda 20 horas de funcionamiento de la unidad 

condensadora y 4 horas para realizar mantenimiento dentro de 

la cámara. 
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• Potencia total de los motores 

Se refiere a equipos o maquinas que ingresa a la cámara, como por 

ejemplo montacargas 

- Considerar 1 hp 

- Tiempo de trabajo del motor: 1 horas 

   

• Temperatura ambiente del lugar 

- Lima: +32 °C 

 

• Temperatura en el interior de la cámara 

- Temperatura interna: +4 °C a 0°C 

Se considera +2°C 

 

• Tipo de producto 

- Carne de res 

 

• Temperatura de entrada del producto en la cámara 

- +7°C 

 

• Cantidad de producto por día 

- Información del cliente: 

La cámara almacena 8000Kg. Al día realizan dos movimientos del 

producto. 

Quiere decir que la cantidad de producto por día es 16000Kg de 

carne. 

 

• Selección de panel termoaislante 

Para el armado de la cámara se selecciona panel aislante de 

Poliuretano (PUR). 

 

Se requiere la siguiente información. 
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- Temperatura ambiente (Lima): +32°C 

- Temperatura dentro de la cámara: +2°C 

 

Tabla 2 
Diferencial de temperatura 

 
Fuente: Elaboración propia 

 

Tabla 3 
Selección de espesor de panel termoaislante 

 

Fuente: Dánica 

PUR EPS LDR

Poliuretano Poliestireno Lana de Roca

20 50 70 93

25 63 88 116

30 75 105 139

35 88 123 162

40 100 140 185

45 113 158 208

50 125 175 231

55 138 193 254

60 150 210 278

65 163 228 301

80 200 280 370

Diferencia 

Temperatura 

(ºC)

Espesura de Isolamiento
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Se obtiene un panel poliuretano de espesor 75mm. 

Pero si la cámara estuviera con el menor grado de conservación 

(0°C), la diferencia de temperatura sería +32°C. El espesor de 

panel estaría en un intervalo de 75mm y 88mm. 

 

Se selecciona panel poliuretano de 80mm de espesor. Ya que este 

espesor de panel poliuretano se encuentra en el mercado. 

 

Espeso de panel poliuretano: 80mm 

• Tiempo de proceso 

24 horas 

 

 

Introducir los datos al software SR 2015. 

 

 

Figura 9. Cálculo de carga térmica 

Fuente: Elaboración Propia 

 

El software SR 2015 nos da como carga térmica 4594 Kcal/h. 
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3.1.2. Selección de equipos. 

 

3.1.2.1. Selección de la unidad condensadora. 

 

Se necesita los siguientes datos para seleccionar la unidad 

condensadora. 

a) Carga térmica: 4594 Kcal/h 

b) Temperatura de evaporación:  

El diferencial de temperatura que utiliza los fabricantes para conseguir la 

temperatura de evaporación es DT=+6°C. 

 

T. de evaporación = T. del interior de la cámara – DT 

T. de evaporación = +2 °C – (+6 °C) 

T. de evaporación = -4 °C 

 

c) Temperatura de ambiente: +32°C 

d) Refrigerante: Para este proyecto se utilizará refrigerante ecológico R-

507 

 

La unidad condensadora se seleccionará en la marca Danfoss. 

 

 

Figura 10. Marca Danfoss 

Fuente: (Danfoss, 2005) 
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Figura 11. Designación de modelos 

Fuente: (Danfoss, 2005) 

 

Para seleccionar la unidad condensadora, la tabla a utilizar tiene que 

indicar el refrigerante R-507. 

 

Tabla 4 
Selección de unidad condensadora, refrigerante R-507 

 

Fuente: (Danfoss, 2005) 
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Identificando la carga térmica y el modelo de la unidad condensadora. 

 

Figura 12. Selección de unidad condensadora 

Fuente: Elaboración propia 
 

A temperatura de evaporación -5 °C y temperatura de ambiente +32 °C, 

se busca en la tabla carga térmica en Kcal/h igual o mayor a la carga 

obtenida con el software SR 2015. 

La carga térmica obtenida en la tabla es 4722 Kcal/h a Temperatura de 

evaporación -5°C, y el modelo de la unidad condensadora en la marca 

Danfoss es HCZ 028. 

 

3.1.2.2. Selección del evaporador. 

 
Se necesita los siguientes datos para seleccionar un evaporador. 

 
a) Carga térmica de la unidad condensadora: 4722 Kcal/h 

b) Temperatura de evaporación: El diferencial de temperatura que 

utiliza los fabricantes para conseguir la temperatura de evaporación 

es DT=+6°C. 

 

T. de evaporación = T. del interior de la cámara – DT 

T. de evaporación = +2 °C – (+6 °C) 

T. de evaporación = -4 °C 
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El evaporador se va seleccionar en la marca BOHN 

 
Tabla 5 
Selección de evaporador 

 

Fuente: (BOHN, 2019) 
 

Identificando la carga térmica y modelo del evaporador. 

(Catálogo indica temperatura de evaporación -3.9°C) 

 

 
Figura 13. Selección de evaporador 

Fuente: Elaboración Propia 
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A temperatura de evaporación -3.9 °C, se busca en la tabla carga 

térmica en Kcal/h igual o mayor a 4722 Kcal/h. 

 

La carga térmica obtenida en la tabla es 5239 Kcal/h, y el modelo del 

evaporador en la marca BOHN es ADT 208. 

 
 

3.1.2.3. Selección de válvula de expansión termostática. 

 

Para seleccionar la válvula de expansión termostática se utilizará el 

software COOLSELECTOR2, programa de la marca Danfoss. 

 

Se necesita los siguientes datos para seleccionar la válvula de 

expansión termostática: 

 

a) Carga térmica:  

La capacidad de la unidad condensadora modelo HCZ028 es 4722 

Kcal/h a temperatura de evaporación -5°C. 

Nuestra temperatura de evaporación es -4°C. Tabulando en la tabla 

3, se obtiene que la unidad condensadora modelo HCZ028 a 

temperatura de evaporación -4°C su capacidad es de 4897.4 Kcal/h. 

4897.4 Kcal/h = 5.6957 KW 

 

b) Temperatura de evaporación:  

La diferencia de temperatura que utiliza los fabricantes para 

conseguir la temperatura de evaporación es DT=+6°C. 

 

T. de evaporación = T. del interior de la cámara – DT 

T. de evaporación = +2 °C – (+6 °C) 

T. de evaporación = -4 °C 
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c) Temperatura de condensación: 

La diferencia de temperatura que utiliza los fabricantes para 

conseguir la temperatura de evaporación es DT=+12°C. 

T. de condensación = T. del ambiente + DT 

T. de condensación = +32 °C + (+12 °C) 

T. de condensación = +44 °C 

 

d) Refrigerante: Para este proyecto se utilizará refrigerante ecológico 

R-507 

 

Ingresando los datos al software COOLSELECTOR2, se obtiene los 

siguientes resultados. 

 

 

Figura 14. Selección de válvula de expansión termostática 

Fuente: Elaboración propia 

 

Datos a ingresar 

1. Sistema: Seco 

2. Capacidad de refrigeración: 5.6957 KW 

1 1 

2 3 5 

6 

7 9 

8 

4 
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3. Temperatura de evaporación: -4 °C  

4. Temperatura de condensación: +44 °C 

5. Seleccionar ubicación de la válvula de expansión termostática. 

6. Refrigerante: R-507 

7. Familia del producto: T2 (Válvula de expansión termostática T2/TE2. 

Conexiones abocardadas y para soldar. Diseño en 2 partes: cuerpo 

de latón con elemento termostático de acero inoxidable y orificio 

intercambiable.) 

 

Resultado del software 

8. Selección: T2-4 

9. Códigos seleccionados: (068Z3458, 068-2007) 

T2 - (068Z3458) cuerpo de latón con elemento termostático de acero 

inoxidable. 

N° 4 - (068-2007) orificio intercambiable. 

 

3.1.2.4. Selección de la válvula solenoide. 

 
Para seleccionar la válvula solenoide se utilizará el software 

COOLSELECTOR2, programa de la marca Danfoss. 

 

Se necesita los siguientes datos para seleccionar la válvula de 

expansión termostática: 

 

a) Carga térmica:  

La capacidad de la unidad condensadora modelo HCZ028 es 4722 

Kcal/h a temperatura de evaporación -5°C. 

 

Nuestra temperatura de evaporación es -4°C. Tabulando en la tabla 

3, se obtiene que la unidad condensadora modelo HCZ028 a 

temperatura de evaporación -4°C su capacidad es de 4897.4 Kcal/h. 
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4897.4 Kcal/h = 5.6957 KW 

 

b) Temperatura de evaporación:  

La diferencia de temperatura que utiliza los fabricantes para 

conseguir la temperatura de evaporación es DT=+6°C. 

 

T. de evaporación = T. del interior de la cámara – DT 

T. de evaporación = +2 °C – (+6 °C) 

T. de evaporación = -4 °C 

 

c) Temperatura de condensación: 

La diferencia de temperatura que utiliza los fabricantes para 

conseguir la temperatura de evaporación es DT=+12°C. 

 

T. de condensación = T. del ambiente + DT 

T. de condensación = +32 °C + (+12 °C) 

T. de condensación = +44 °C 

 

d) Refrigerante: Para este proyecto se utilizará refrigerante ecológico 

R-507. 

 

Ingresando los datos al software COOLSELECTOR2, se obtiene los 

siguientes resultados. 
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Figura 15. Selección de válvula solenoide 

Fuente: Elaboración propia 

Datos a ingresar 

1. Sistema: Seco 

2. Capacidad de refrigeración: 5.6957 KW 

3. Temperatura de evaporación: -4 °C  

4. Temperatura de condensación: +44 °C 

5. Seleccionar ubicación de la válvula solenoide. 

6. Refrigerante: R-507. 

7. Familia del producto: EVR (Las válvulas solenoides EVR son aptas 

para sistemas de pequeño y mediano tamaño. Admiten 

refrigerantes HFC y HCFC. Existen versiones para refrigerantes 

inflamables.) 

 

Resultado del software 

8. Selección: EVR 6 

9. Códigos seleccionados: (032F1212H1) 

 

La bobina para la válvula solenoide debe ser de 10W/220V / 60Hz. 

1 1 

2 3 5 

6 

7 9 

8 

4 
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3.1.2.5. Selección del diámetro de la tubería de cobre. 

 
Para dimensionar la tubería de cobre se utilizará tablas del “Instructivo 
para la instalación de compresores Maneurop” de la marca Danfoss. 
 
La tabla a utilizar debe indicar que es para refrigerante R-507. 
 
 
Tabla 6 
Dimensiones de tuberías - línea de succión 

 
Fuente: (Danfoss Industrias Ltda., 2003) 

 

La interconexión del evaporador y unidad condensadora tiene una 

longitud de 22.5 metros aproximadamente. 

 

La capacidad de la unidad condensadora modelo HCZ028 es 4722 

Kcal/h a temperatura de evaporación -5°C. 

Tabulando, a -7°C de temperatura de evaporación la capacidad de 

refrigeración es 4371.2 Kcal/h. 
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Figura 16. Selección de diámetro de tubería de succión 

 Fuente: Elaboración propia  
 

Buscando en la tabla la capacidad de refrigeración 4371.2Kcal/h, 

temperatura de evaporación -7°C y longitud 22.5 metros, se obtiene que 

el diámetro de la línea de succión es 7/8”. 

 

Para seleccionar el diámetro de tubería de la línea de líquido utilizaremos 

la siguiente tabla del “Instructivo para la instalación de compresores 

Maneurop” de la marca Danfoss. 

 

La tabla a utilizar debe indicar que es para refrigerante R-507. 
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Tabla 7 
Dimensiones de tuberías - línea de líquido 

 

Fuente: (Danfoss Industrias Ltda., 2003) 

 

La interconexión del evaporador y unidad condensadora tiene una 

longitud de 22.5 metros aproximadamente. 

Teniendo la capacidad de refrigeración 4371.2 Kcal/h a temperatura de 

evaporación -7°C, buscamos en la tabla el diámetro de la línea de líquido. 

 

 

Figura 17. Selección de diámetro de tubería de líquido 

Fuente: Elaboración propia 
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Buscando en la tabla la capacidad de refrigeración 4371.2Kcal/h y 

longitud 22.5 metros, se obtiene que el diámetro de la línea de líquido es 

3/8”. 

 

3.1.2.6. Accesorios. 

 
Al pedir una unidad condensadora a la fábrica, la unidad condensadora 

debe tener los siguientes elementos principales. 

- Presostato dual 

- Separador de aceite 

- Válvula check 

- Tanque recibidor de liquido 

- Filtro de líquido 

- Visor de líquido 

- Llave de paso para línea de aceite. 

 

En caso no contenga algunos de estos elementos la unidad 

condensadora, se deberá comprar. 
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3.2. Resultados  

 

3.2.1. Resultados obtenidos en cálculos. 

 

De los cálculos anteriores se obtuvo lo siguiente. 

 

a) Unidad condensadora  

 

Marca Danfoss 

Modelo HCZ 028 

Capacidad de refrigeración: 4897.4 Kcal/h 

Temperatura de evaporación: -4 °C 

Temperatura de condensación: +44 °C 

Refrigerante: R-507 

Voltaje: 220V / 3HP / 60Hz 

Cantidad: 1 unidad 

 

b) Evaporador 

 

Marca BOHN 

Modelo ADT 208 

Capacidad de refrigeración: 5239 Kcal/h 

Temperatura de evaporación: -4 °C 

Temperatura de condensación: +44 °C 

Refrigerante: R-507 

Voltaje: 220V / 1HP / 60Hz 

Cantidad: 1 unidad 

 

c) Válvula de expansión termostática 

 

Marca Danfoss 
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Modelo T2-4 

Códigos seleccionados: (068Z3458, 068-2007) 

Refrigerante: R-507 

 

d) Válvula solenoide 

 

Marca Danfoss 

Modelo EVR 6 

Códigos seleccionados: (032F1212H1) 

Refrigerante: R-507 

Bobina de válvula solenoide 10W / 220V/ 60Hz 

 

e) Diámetros de tubería de cobre (interconexión) 

 

Línea de succión: Ø7/8” 

Línea de líquido: Ø3/8” 

 

f) Accesorios 

- Presostato dual 

- Separador de aceite 

- Válvula check 

- Tanque recibidor de liquido 

- Filtro de líquido 

- Visor de líquido 

- Llave de paso para línea de aceite. 
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3.2.2. Esquema técnico de refrigeración. 

 

La interconexión de la unidad condensadora, evaporador, válvulas 

solenoide y válvula de expansión termostática se muestra en la 

siguiente imagen.  

 

 

Figura 18. Esquema técnico de refrigeración 

Fuente: Elaboración propia 
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3.2.3. Circuito técnico de refrigeración. 

 

Los elementos básicos de debe tener la instalación mecánica en una 

cámara de refrigeración de media temperatura es como se muestra en 

la siguiente imagen. 

 

 
Figura 19. Circuito técnico de refrigeración 

Fuente: Elaboración propia 
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3.2.4. Diseño de la cámara de refrigeración. 

El diseño de la cámara de refrigeración es como se muestra en las 

siguientes imágenes. 

 

 
Figura 20. Cámara de refrigeración - Vista de planta 

Fuente: Elaboración propia 
 
 

 

Figura 21. Cámara de refrigeración - Corte A-A (Vista de elevación) 

Fuente: Elaboración propia 
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Figura 22. Cámara de refrigeración - Corte B-B (Vista de elevación) 

Fuente: Elaboración propia 

 

El panel se empotra en el piso a 50mm y la zanja debe ser de 90mm de 

ancho para introducir el panel. 

 

 

Figura 23. Detalle de empotramiento del panel 

Fuente: Elaboración propia 
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Figura 24. Detalle encuentro de esquina panel techo y panel muro 

Fuente: Elaboración propia 
  

 

 

Figura 25. Detalle encuentro de esquina panel muro y panel muro 

Fuente: Elaboración propia 
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Figura 26. Detalle de zócalos sanitarios 

Fuente: Elaboración propia 
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CONCLUSIONES 
 

• Los componentes que muestra la figura 19 son los necesarios para un buen 

funcionamiento de la cámara de refrigeración. 

 

•  La carga térmica obtenida por el software SR2015 se obtuvo de acuerdo a la 

aplicación y producto a usar. 

 

• El refrigerante utilizado es R507, refrigerante inocuo a la capa de ozono. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



41 
 

RECOMENDACIONES 
 

• Verificar la unidad condensadora tanto en físico como la ficha técnica, 

asegurando que contenga los accesorios indicados en la ficha técnica. 

 

• Verificar la unión entre paneles y el sellado entre la puerta y su marco, para 

evitar condensación en espacios abiertos. 

 

• Utilizar la cámara de acuerdo a la aplicación e información entregada al 

proyectista. Caso contrario, los equipos sufrirán daños y el producto 

almacenado se descompondría rápidamente ocasionando pérdidas 

económicas. 
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ANEXOS 
 

Ficha técnica evaporador marca BOHN, modelo ADT208 

 

Fuente: (BOHN, 2019) 
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Especificaciones generales de la unidad condensadora modelo HCZ 028 

 

Fuente: (Danfoss, 2005) 
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Especificaciones generales de la unidad condensadora modelo HCZ 028 

 

Fuente: (Danfoss, 2005) 
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Datos de capacidad 

 

Fuente: (Danfoss, 2005) 
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Datos generales 

 

Fuente: (Danfoss, 2005) 
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Datos eléctricos 

 

Fuente: (Danfoss, 2005) 
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Instalación 

 

Fuente: (Danfoss, 2005) 

 


