Que demander au climaticien ?

FROMAGES FERMIERS LACTIQUES

Cette fiche permet de faciliter les échanges avec le climaticien (frigoriste) qui
est le seul capable d’'installer les équipements de climatisation. Elle récapitule
les éléments qui devraient se trouver dans le devis du climaticien, ou au moins
avoir été discutés de facon détaillée avec lui. La lecture de la fiche

« Les égquipements de climatisation des locaux d’affinage » est conseillée en
complément de la présente fiche.

Lors de la prise de contact

e Savoir s'il a déja réalisé d'autres installations fermiéres et/ou fromageries industrielles,

e |l doit forcément poser des questions sur le type de produit, I'hygrométrie recherchée... et pas
seulement sur la température souhaitée : les fromages respirent, faire un héaloir ne nécessite
pas du tout les mémes compétences que faire une chambre froide ou climatiser des bureaux.

Lors de laréalisation d’'un devis
Faire établir plusieurs devis

Ce qui doit se trouver dans le devis pour chaque piéce a climatiser, ou au moins avoir été discuté de
fagcon détaillée avec le climaticien :

e Le prix bien s(r, éventuellement avec plusieurs options selon les équipements ;

e Eventuellement récapitule les éléments fournis par le producteur (voir fiche « Que fournir au
climaticien ») ;

Note : le frigoriste installe des appareils permettant de retirer de la chaleur ; le climaticien installe des
appareils pour conditionner I'air : le chauffer, le refroidir, I'humidifier...
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e Type d’évaporateur, matériaux des tuyaux et ailettes, dimension et positionnement, ventilé ou
pas, y a-t-il un variateur pour piloter le ou les ventilateur(s) (conseillé), matériau, photo si
possible, (pour pouvoir évaluer 'encombrement et la nettoyabilité (ailettes assez larges)), quel
fluide frigorigéne, quel écoulement et évacuation des condensats (a prévoir au sol dans le cas
d’'une construction neuve, sinon vers I'extérieur, éviter les stagnations d’eau) ;

e Delta T : écart de température entre la température du fluide frigorigéne dans I'évaporateur et
la température de l'air de la piece (ce point est important ; son absence dans le devis ou une
valeur trop élevée laisse penser que le climaticien ne connait pas les problématiques
particulieres de la fromagerie) ;

e Batterie chaude le cas échéant : une ou plusieurs résistances ou partie du condenseur
(= récupérateur de chaleur), puissance électrique, déconnection possible ou pas ;

o Présence éventuelle d'un récupérateur de chaleur ;

e Compresseur : puissance frigorifique et coefficient de performance du groupe frigorifique (COP)
pour calcul consommation énergie électrique, dimensions et positionnement, photo si possible ;

e Condenseur : position, dimensions ;
o Détendeur : position, dimensions ;

e Type d’humidificateur le cas échéant, place, quelle eau apportée (traitement), circuit d'air
comprimé si nécessaire ;

e Consommation électrigue de chaque élément (ventilateurs, compresseur...) : puissance
électrique (en kW.h) ;

o REéfléchir a la pose de compteur(s) d’enregistrement de la consommation électrique, a minima
global pour la fromagerie, ou mieux par équipement (séchoair, haloir, chauffe-eau...) ;

e Armoire de commande : position de I'armoire (intérieur ou extérieur de la piéce), caisson
étanche, dimensions et si possible photo, position des sondes (type de sondes, précision,
entretien et étalonnage nécessaires), ou vont passer les fils, variables régulées (que
température, que hygrométrie ou les deux, éventuellement vitesse de I'air), quels réglages
possibles : température objectif et plage de variation, hygrométrie objectif et plage de variation,
ventilation et possibilité de variation... ;

e Main-d’'ceuvre pour l'installation et les réglages ;
e Matériel annexe (cablages, tuyauterie...) ;

e Service Aprés-Vente : par qui est-il assuré, dans quels délais d’intervention, a quel prix,
possibilité d’'un contrat d’entretien et de dépannage annuel ?
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