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Disefno de proceso de enfriamiento para

la instalacion de un matadero actual

Alcance de la tarea

Especificaciones del proceso de enfriamiento. Documentaciéon com-
pleta del tunel de enfriamiento rapido, los equipos de ecualizaciéony
las especificaciones de rendimiento:

Temperaturas del aire, tiempo de proceso, flujo de aire, separacién
de las canales y todos los parametros relevantes para garantizar una
merma de enfriamiento reduciday una alta calidad de la carne en las
canales refrigeradas finales. Las especificaciones abarcaron tanto el
area de enfriamiento rapido como las camaras de ecualizacién adya-
centes.

Especificaciones de construccion de las zonas de enfriamiento. Di-
rectrices exhaustivas para la correcta construccion del edificio aisla-
do que contiene el tunel de enfriamiento rapido que garantiza la dura-
bilidad estructural, incluso con desescarches y congelaciones fre-
cuentes asociados a la limpieza. Las especificaciones también defi-
nieron las mejores practicas en la interaccién con otras partes del
edificio, pasos de tuberias, integridad de la barrera de vapor, acabado
de paneles aislados y soporte de pilares de acero en suelos aislados.

Revision de la documentacion del instalador frigorifico. Examen deta-
llado del suministro previsto por el instalador frigorifico seleccionado,
garantizando la calidad de los equipos entregados y su rendimiento
satisfactorio.

Supervision durante la instalaciény la puesta en marcha. Asistencia
por encargo mediante visitas a las instalaciones y asistencia remota
para la toma de decisiones.

Performance brief Process design &
& meat quality mechanical
aspects engineering

INTERCOOL FOOD TECHNOLOGY LT1D.




esfosa

escorxador
frigorific
d’osona

Testimonio: Esfosa, Espana

“Los consultores nos ayudd a asegurar que la produccion

pudiera continuar sin interrupciones durante todo el proyec- | DATOS DEL PROYECTO
to. Las especificaciones detalladas para el proceso de en- Superficie de enfriamiento -
friamiento, que inluyeron positivamente en la calidad de la 2630 m2

carne y en la merma de enfriamiento, fueron esenciales para Velocidad de sacrificio -
que este complicado proyecto llegara a buen puerto. Los 800 cerdos/h

consultores también proporcionaron su asistencia bajo de-

Duracion -

manda durante todo el periodo de construccion. Estamos
satisfechos de haber logrado una merma de enfriamiento de
entre 0.8 y 0.9% con un tiempo de proceso de 14 horas en

canales de 86 kg”
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