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Dans les deux tripertes privées :
2 autoclaves de 400 litres chacun.
2 cuves a échauder les tétes et pieds des animaux, de
300 litres chacune.

Abattotrs sanitaires :
1 cuve a échauder de 1500 litres.

La température de I'eau dans les grandes cuves est con-
trolée par des thermométres avec indicateurs a distance.

b) Aération et élimination des buées, dont la description est
donnée au chapitre suivant.

¢) Chauffage

Le batiment d’administration est pourvu d’une installation
de chauffage central a circulation forcée. La chaleur est
conduite a ce batiment par le réseau d’eau surchauffée. La
température favorable est obtenue au moyen d’un échangeur
thermique. La chaleur est dégagée dans les divers locaux
par des corps de chauffe en tole d’acier.

La température de I'eau qui circule dans I'installation est
réglée automatiquement en fonction de la température exté-
rieure et des besoins de chaleur ; la circulation de I'eau est
assurée par des groupes moto-pompes.

Les installations de chauffage du batiment de service, des

magasins et triperies, des bureaux et W.-C. des trois grandes
halles d’abatage sont concues de la méme maniére que celle
du batiment des bureaux ; toutefois, au lieu de I’échangeur
thermique on a utilisé 'eau surchauffée directe avec dispo-
sitif de mélange de température de 'eau.

Les installations du batiment de service, des magasins et
triperies sont réglées automatiquement par thermostats,
tandis que celles des bureaux et W.-C. des trois grandes
halles d’abatage sont réglées a la main.

d) Eaw chaude courante

L’eau chaude courante est amenée a une température cons-
tante de 80° C depuis les accumulateurs placés dans le local
de réglage aux postes de consommation suivants : autoclaves,
cuves & échauder, douches, bains, ainsi qu’aux postes de
désinfection des wagons et des camions.

* *

Ces installations thermiques permettent au personnel de
travailler dans des conditions d’hygiéne remarquables, garan-
tissent une sécurité de fonctionnement absolue, tout en assu-
rant aux appareils consommateurs de chaleur un rendement
et une économie maximum. Ces installations comptent incon-
testablement parmi les plus perfectionnées de la Suisse.

LES INSTALLATIONS FRIGORIFIQUES DES ABATTOIRS

ESCHER WYSS S. A., Zurich

L’installation frigorifique livrée par la maison Escher
Wyss S. A.; & Zurich, a été congue sur la base des derniers
perfectionnements de la science du froid. Des principes nou-

+ veaux appliqués a cette réalisation assurent un service treés
économique et une exploitation auto-
matique qui garantit une sécurité absolue.

On a adopté dans cette installation
des compresseurs du type Rotasco. Ils
présentent d’appréciables avantages par
rapporl aux compresseurs a piston a un
ou plusieurs étages par le fait de leur
construction simple, de leur faible encom- % ey
brement, de I’absence de soupapes d’aspi-
ration, etc. En outre, ces compresseurs
Rotasco a un étage conviennent aussi bien
pour de petites que pour de grandes
différences de pression, alors que les ma-

chines ordinaires doivent travailler sur
deux ou trois étages pour les hautes com-

pressions. Cette particularité a permis
d’utiliser, pour tous les besoins frigorifi- 2
ques de I'abattoir, des compresseurs Ro-
tasco a un étage, méme pour la cellule
de congélation rapide qui travaille a
une température d’évaporation d’environ
—359, et qui descend jusqu’a —50°0 C a
la fin de la congélation de la viande.

La figure 34 montre la disposition sim-
ple et claire de la salle des machines
avec ses cing compresseurs Rotasco. A
gauche, on apergoit deux des trois gros

compresseurs Rotasco (type RL 80) qui fournissent les frigo-
ries nécessaires aux halles de préréfrigération, ainsi qu’aux
autres entrepdts dont la température ne dépasse pas —1° C.

Le troisitme compresseur alimente la cellule de congéla-

Fig. 34. — Installations frigorifiques. Halle des machines, local des compresseurs.




BULLETIN TECHNIQUE DE LA SUISSE ROMANDE 185

tion rapide. A droite, les deux compres-
seurs RL 40 produisent le froid nécessaire
aux deux chambres de stockage de la
viande congelée dont la température est
de —200 C.

Les compresseurs sont reliés entre eux
par un réseau de conduites qui permet
de remplacer un groupe par un autre,
en cas de panne et d’assurer la distri-
bution des frigories pendant la révision
successive des compresseurs.

Les séparateurs et les réfrigérateurs
d’huile des compresseurs sont placés dans
un local situé en dessous de la salle des
machines. Les condenseurs a haut ren-
dement, a faisceaux tubulaires systéme
Escher Wyss, se trouvent dans un local
situé au-dessus de la salle des ma-
chines.

L’installation frigorifique comprend les
locaux suivants :

1 resserre pour le gros et le petit bétail a env. 4150 C
1 resserre pour les pores. . . . . . . . » 414 a +16 »
1 avant-frigo pour gros bétail . . . . . » 4+ 4a-+ 6»
4 » » petit bétail . . . . . »  + 4da-+ 6»
1 » D POLEB s o : & & b s & » + 4da-+4 6»
'lfrigo................ » —Tla+41»
1 frigo triperie . . »  + 2a+4+ &y
1 chambre de stockaoe de viande au rez-
de-chaussée . . . S » —19a—21»

1 chambre de stockage au 1er etage 5 6 » —19a—21»
1 tunnel de congélation rapide . . » —29a—31»

Ces entrep6ts ont un volume total d’environ 5000 m®.

Le froid est transmis dans les chambres par 'intermédiaire
des réfrigérateurs a ailettes ; ces réfrigérateurs sont placés dans
des cabines ventilées pour les locaux refroidis par circulation
d’air et contre les pareis pour les deux chambres de conser-
vation a basse température. Les tubes a ailettes assurent un
bon contact et une bonne transmission du froid ; ils sont
zingués a chaud, ce qui leur assure une bonne protection
contre la rouille.

Le dégivrage des réfrigérateurs s’effectue rapidement et
rationellement par la circulation d’ammoniaque liquide chaud
dans les réfrigérateurs.

Les cabines des réfrigérateurs, des resserres, avant-frigos et

ESCHER WYSS kiM1971

Fig. 37. — Les frigorifiques. Cellule de congélation.

ESCHER WYSS KM196%

Fig. 35. — Installations [rigorifiques. Avant-frigo gros bétail.

du frigo sont placés au-dessus des chambres froides de méme
que les canaux de distribution et de circulation d’air. L’air
froid est pulsé dans les locaux par des gaines horizontales qui
débouchent en bas des parois, prés du sol, tandis que les
ouvertures d’aspiration sont au plafond. Ce systéme de
circulation assure une bonne distribution de I'air et une tem-
pérature trés réguliére dans chaque local.

Pour le tunnel de congélation rapide (fig. 37) le canal d’air
se trouve en dessous du plancher et le réfrigérant est placé
au fond de la cellule. Un violent courant d’air, trés froid,
est chassé dans la cellule, guidé par des chicanes pour que les
marchandises a congeler soient bien en contact avec le froid.
La direction du courant d’air est inversée périodiquement pour
que la viande soit réfrigérée de tous les cdtés et congelée rapi-
dement jusqu’au cceur des quartiers. Ce procédé de congéla-
tion rapide produit une texture trés fine de cristallisation des
cellules fluides ; apres le dégel, la qualité, le gotit et I'aspect
de la viande congelée est équivalent a celui de la viande fraiche.

Des précautions spéciales ont dit étre prises dans la cons-
truction de la cellule de congélation pour éviter le gel du sol
a cet emplacement et la formation de lentilles de glace qui
auraient pu provoquer la dislocation de la maconnerie de

o *
ESCHER WYSS kM1988

Fig. 36. — Les frigorifiques.
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cette cellule. Un courant d’air, dirigé par un ventilateur dans
un réseau de caniveaux situés entre les fondations et le sol de
la cellule, évite que le froid intense de la cellule se commu-
nique au sol de fondation ; la figure 4, page 174, montre le
dispositif de cette construction.

Les chambres pour la conservation de la viande congelée
sont réfrigérées directement par des tuyaux a ailettes montés
le long des parois.

Chacun des systémes frigorifiques est muni d’un réglage
automatique de 'arrivée de 'ammoniaque. La commande des
machines et des appareils est réglée par un thermostat en

fonction de la température requise dans chaque local. L arri-
vée de I'eau aux condenseurs est réglée automatiquement
selon les besoins. A coté des organes de réglage automatique
de température de chaque local, l'installation posséde des
appareils de protection automatique contre une surpression
de 'ammoniaque, contre le manque d’eau et d’autres pertur-
bations. En cas de nécessité, ces appareils arrétent les
machines et alarment le personnel de surveillance en le ren-
dant attentif a4 la cause du dérangement. Ces installations
frigorifiques donnent entiére satisfaction pour la conserva-
tion, la congélation et le stockage des viandes abattues.

Chauffage et ventilation des halles d’abattage et des

triperies-boyauderies des abattoirs

CALORIE S. A,, Genéve

Les installations exécutées ont pour but d’assurer, en
hiver, le chauffage de ces importants locaux en méme temps
que le renouvellement de I'air et I’élimination des buées.

En été, seuls le renouvellement de Iair et 'enlévement des
buées sont nécessaires.

Le volume total des constructions intéressées atteint
13 000 m?.

L’enlévement des buées revétait une importance particu-
liére.

Les machines frigorifiques nécessaires a un asséchement
assuré de 'air étaient trop cotiteuses de pose et d’exploitation
pour entrer en considération. Il fallait donc concevoir une
installation donnant le maximum de satisfaction avec des
moyens normaux, étant admis qu’aux conditions limites
atteintes pendant quelques rares journées de demi-saisons,
cette élimination pouvait étre un peu moins eflicace.

L’ensemble des batiments est divisé en onze secteurs indé-
pendants les uns des autres au point de vue de la ventilation,
mais alimentés par une chaufferie unique (fig. 38).

Certains de ces secteurs, tels que les locaux d’abattage des
porcs et la boyauderie, sont équipés de deux groupes moto-
ventilateurs, I'un pour la pulsion et 'autre pour I’extraction
d’air. Cet air est prélevé sur la face est des batiments, par
une fenétre grillagée protégée d’un pare-pluie et dont 'ouver-
ture est réglable par des clapets motorisés.

Aprés passage dans des filtres a surface huilée, largement
dimensionnés, l'air traverse des batteries de chauffe, puis
est pulsé par un ventilateur centrifuge dans les gaines de

distribution construites en éternit et isolées au pavatex afin
de réduire au minimum toutes pertes de chaleur.

Ces gaines sont dissimulées dans les combles. Elles con-
duisent P'air aux diffuseurs dont le réle est d’assumer une
répartition satisfaisante et exempte de courants désagréables.
L’air vicié aspiré par le second ventilateur centrifuge, est
repris par les fentes d’extraction et conduit a 'extérieur. Des
clapets motorisés permettent de fermer les ouvertures d’éva-
cuation d’air usé tandis que d’autres font communiquer entre
elles les gaines d’air usé et celles d’air frais.

Cette disposition donne la possibilité de fonctionner en rou-
lement, c’est-a-dire de réintroduire dans le circuit I'air aspiré
au lieu de I’évacuer a P’extérieur. Ainsi peut-on obtenir une
mise en régime plus rapide de l'installation en période de
chauffage. De cette maniére, on dispose de deux régimes

d’hiver, passant de I'un a I'autre par la seule manceuvre d’un
commutateur rotatif :

a) Position «roulement»: Les clapets d’entrée d’air frais et
d’évacuation d’air usé sont fermés et ceux de réintroduction
de l'air de reprise sont ouverts. On économise la chaleur cor-
respondant au renouvellement de I'air et la température peut
s’élever rapidement.

b) Position «air frais»: Les clapets d’entrée et d’évacuation
sont ouverts et ceux de réintroduction sont fermés. L’air
est intégralement renouvelé et chauffé et la ventilation est
efficace.

La régulation de la température est assurée par un ther-
mostat agissant sur la vanne motorisée d’admission d’eau sur-
chauffée a la batterie de chauffage.
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Fig. 38. — Halles d’abattage. Plan des installations de ventilation.

Légende : E = Evacuation ; V = Ventilateur ; B = Batterie ; F = Filtre ; AF = Air frais ; CE = Cheminée d'évacuation :
VP = Ventilateur de pulsion; VE = Ventilateur évacuation.
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