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CENS SAN MARTIN                                                                                                  Guía N° 7 

DOCENTES: José FERRER y Andres Daniel MALDONADO 

CURSO: 3°año 1° y 2° división 

TURNO: Noche 

AREA CURRICULAR: AGROINDUSTRIA 

CONSERVACIÓN POR REFRIGERACIÓN (segunda parte) 

La velocidad de enfriamiento. El aire como  medio de enfriamiento 
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ACTIVIDADES 

1- Lea atentamente la guía completa (texto y consignas). 

2- Anote las palabras cuyo significado no conozca o no recuerde. 

3- Busque y copie el significado de las palabras del glosario del punto 2 

4- Explique la diferencia entre calor y temperatura 

5- Enumere los factores que condicionan la velocidad de enfriamiento de las frutas y 

hortalizas. 

6- Con base en el texto leído anteriormente, razone y responda: 

a- ¿Qué es el medio refrigerante? 

b- ¿Cuál es la temperatura de las frutas y hortalizas mientras están en el sector de  

recepción, a la espera de ser refrigerados? 

c- ¿En qué consiste la transferencia de calor en la conservación de frutas y hortalizas por 

refrigeración? 

d- ¿De qué depende la posibilidad de acceso del medio refrigerante? 

e- ¿En qué consiste la circulación del medio de enfriamiento en torno al producto? 

f- ¿Qué significa “naturaleza del medio de enfriamiento”? 

7- De cada métodos de preenfriamiento de frutas y hortalizas que emplean el aire como medio 

refrigerante detalle: 

Ej.: Aire enfriado sin forzar 

a- Tipo de instalaciones  Gabinetes aislados. Túneles 

b- Operatoria Discontinuo – Semicontinuo - Continuo 

c- Equipamiento Evaporador 

d- Temperatura mínima -1°C 

e- Humedad relativa ambiente 70/75% 

f- Tiempo de preenfriamiento 2 a 24 Hs. 

g- Acción complementaria Agregar humedad 

h- Escala Todas 

i- Productos que se refrigeran Frutas y hortalizas 

8- Construya una maqueta pequeña de las instalaciones del método “Aire enfriado forzado” 

9- Diferencie con colores la circulación de cada fluido durante el funcionamiento de un 

preenfriador con aire humedecido y forzado. (refrigerante líquido, verde; agua fría, celeste; 

agua caliente; aire enfriado y húmedo, azul; aire caliente, amarillo). 

10- Indique las ventajas y desventajas de cada método de preenfriamiento analizado. 


