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DESCRIPTIF DE L’INSTALLATION EXISTANTE 

Cahier des Clauses Techniques Particulières : CCTP 
 

Chambre froide pour la conservation des légumes. 

 

 

 

 

Schéma de principe fluidique de l’installation existante : 

 

 

 

 

 

 

 

 

Descriptif de l’installation existante :  

Chambre froide constituée en panneaux sandwich épais de 10 cm  

Alimentation monophasée 230V-50Hz 

Groupe de condensation à air forcé 

Evaporateur mural à air forcé 

Fonctionnement en froid ventilé 

Régulation thermostatique simple par thermostat électronique. 
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DESCRIPTIF DE L’INSTALLATION EXISTANTE 

Plan de l’installation avant modification : 
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Plan de l’installation après modification : 
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Schéma électrique de l’installation existante : 
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TABLEAU DES TEMPÉRATURES ET DURÉES DE CONSERVATION DES ALIMENTS 

Aliment 
Température de 

conservation 
Durée de conservation maximum 

Fruits 

Framboise Entre 8 et 10 °C  2 jours 

Cerise, fraise Entre 8 et 10 °C  3 jours 

Ananas Entre 8 et 10 °C 5 jours 

Abricot, prune, raisin frais  Entre 8 et 10 °C  7 jours 

Kiwi, Pomme Entre 8 et 10 °C  2 semaines 

Citron, orange, pamplemousse Entre 8 et 10 °C  1 mois 

Légumes 

Oignon entamé non haché Entre 8 et 10 °C  2 jours 

Asperge, épinard, fines herbes  Entre 8 et 10 °C  4 jours 

Brocoli, champignon, haricot vert, 

aubergine 
Entre 8 et 10 °C  5 jours 

Chou de Bruxelles, chou-fleur Entre 8 et 10 °C  6 jours 

Tomate, radis, poivron, poireau, navet, 

laitue, courgette, concombre 
Entre 8 et 10 °C  1 semaine 

Carotte Entre 8 et 10 °C 3 mois 

 

Viande, volaille et poisson 

Viande hachée Entre 0 et 3 °C 1 jour 

Viande crue Entre 0 et 3 °C 3 jours 

Viande cuite Entre 4 et 6 °C 2 jours 

Viande décongelée  Entre 0 et 3 °C 1 jour 

Volaille  Entre 0 et 3 °C 2 jours 

Charcuteries Entre 0 et 3 °C 4 jours 

Poisson cru, crustacés  Entre 0 et 3 °C 2 jours 

Poisson cuit  Entre 4 et 6 °C 2 jours 

Plats cuisinés Entre 0 et 3 °C 2 jours 
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Fiche signalétique du groupe condenseur unité extérieure : 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Chambre froide pour légumes 

 

Type de machine : Groupe condensation extérieure 

N° de série : CF 8-10 / 2015 

 

Nature du fluide :  R134a 

Charge : 1,6 kg 

Tension d’alimentation : 1 – 230V AC 

Fréquence du réseau d’alimentation : 50 Hz 

 

Date de mise en service : 18/01/2015 

 

Contient des gaz à effet de serre fluorés relevant du protocole de Kyoto et du 

règlement (CE) n° 842/2006. 
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EXTRAIT DE LA RÉGLEMENTATION DE LA MANIPULATION DES FLUIDES 

FRIGORIGÈNES 
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NOTICE D’UTILISATION DE LA STATION DE RÉCUPERATION 
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ATTENTION 

Lorsque la machine pompe du liquide, ne pas ouvrir la vanne d’entrée à fond, ce qui 

entraînerait un bruit de claquement métallique du compresseur et le ferait caler. 
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BON DE COMMANDE 

 

 

 

 

 

 

Fournisseur : XXXX 

BON DE COMMANDE DU 12/01/2018 

 Bon de livraison N°:  BL 40-56 
 Date d’expédition :  15-01-2018 
 Votre commande du :  12-01-2018 
 Réf : CF78/16 
Entreprise :  Techno Froid                                              N°siret:  15 78 134 RCS 

  Bld de la République                                  Société au capital de 7500 euros 

  78440 PORCHEVILLE 

Accusé de réception de la commande N° : 
N° de compte client : 

Ligne Désignation Quantité Référence 

1 Couronne de cuivre 15m 1/4'’’ 2 LC XX 1215A 

2 Filtre déshydrateur Flare 1/4'’ 7,7kW au R134a 1 GD CL 2005A 

3 Voyant liquide SAE 1/4'’ Mâle/Femelle 1 GJ TT 0701AA 

4 Té à braser 3/8'’-1/4’’-3/8’’ 1 KB XX 5050A 

5 Corps d’électrovanne NF 1/4'’ Flare Bobine CA 1 GG DA 1011C 

6 Bobine d’électrovanne 240V-50Hz-10W 1 GX DA 0015B 

7 Pressostat BP Auto 1/4'’ Flare - 0,2 à + 7,5bar 1 EB DA 1017A 

8 Couronne de cuivre 15m 3/8'’’ 1 LC XX 1615A 

9 Isolant 3/8’’en 9mm 1 MD AR 1145A Ba
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DESCRIPTIF DE L’INSTALLATION MODIFIÉE 

Chambre froide pour la conservation des légumes : 

 

Schéma de principe fluidique de l’installation après modification : 

 

Les modifications sont localisées dans les zones délimitées par des traits en pointillés. 
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Schéma de principe électrique de l’installation après modification :  
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CLIMATISATION BI-SPLIT SYSTÈME 

Plan de la salle de restauration 
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Plaque signalétique du climatiseur BI – SPLIT SYSTEME : 
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