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Alberto Sierra, directivo de Frio Vizcaya, y Alfonso Sdenz de Camara, gerente de Udapa S. Coop., tras la firma del acuerdo. Fotos: Frio Vizcaya

Frio Vizcaya y Udapa S. Coop.
colaboran para realizar una de las

plantas de conservacion mas grandes

del Estado para la patata alavesa

LA NUEVA INSTALACION, UBICADA EN GASTEIZ, CONTARA CON 60.000 M3 DE CAMARAS

FRIGORIFICAS CON CAPACIDAD PARA ALMACENAR 20 MILLONES DE KILOS

Un reportaje de Itziar Acereda

RIO Industrial Freire S.L.
F (Frio Vizcaya), empresa

lider en instalaciones frigo-
rificas industriales y comerciales, ha
resultado adjudicataria de las nue-
vas instalaciones frigorificas que va
arealizar Udapa Sociedad Coopera-
tiva, firma alavesa fundada en 1993
con la intencién de innovar, mejo-
rary profesionalizar los procesos de
produccion, manejo y comercializa-
cion de patatas de la tierra.

Esta nueva planta industrial, que
serd una de las mas grandes del Esta-
do, se ubicara en el poligono Jundiz
de Vitoria y su funcién sera proce-
sar, refrigerar y almacenar patata
alavesa.

El acuerdo firmado entre ambas
empresas lideres en sus respectivos
sectores consiste en la instalaciéon
de 60.000m* de camaras frigorificas

FRUTO DEL ESFUERZO

@ Investigacion y trabajo. La empre-
sa Frio Vizcaya considera el acuerdo
alcanzado con Udapa como “el fruto
del esfuerzo de muchos afios de inves-
tigacion y trabajo en las diferentes
aplicaciones de eficiencia energética
dentro del sector hortofruticola”. El
montante del proyecto adjudicado
ronda los 2 millones de euros, dentro
de una inversion total de 9,5 millones.
Unas cifras cuya magnitud demuestra
que “se trata de un referente en el Esta-
do para conservacion de la patata”,
segun Fran Sierra, socio director de
Frio Vizcaya.

Vista en 3D de una de las 10 camaras frigorificas a instalar.

con una potencia frigorifica total de
1.000 kw con capacidad para alma-
cenar 20 millones de kilos de pata-
tas, segin indican desde Frio Vizca-
ya.

“Gracias a esta moderna instala-
cion, los consumidores van a poder
comprar en los establecimientos
comerciales la patata de Alava -la
que se comercializa con la K de
Eusko Label y con la marca Euskal
Baserri- durante mas meses del afio,
ya que se trata de un cultivo estacio-
nal. Con ella, Udapa va a aumentar
su apuesta por el producto local.
Ademas, estas nuevas camaras se
caracterizan por tener una gran cali-
dad de materiales frigorificos que
garantizan una seguridad alimenta-
ria plena, y por su alta eficiencia
energética”, destaca Fran Sierra,
socio director de Frio Vizcaya.

Asimismo, los equipos compactos
que instalara Frio Vizcaya “reducen
el impacto en el medio ambiente a
la minima expresién, porque usaran
refrigerante de bajo PCA (bajo calen-
tamiento global) y de baja carga de
gas, que van a mejorar notablemen-
te la huella de carbono o impacto
ambiental de la instalacién, y de la
cooperativa alavesa, en definitiva”,
detallan desde la direccién de la
empresa vizcaina experta en solu-
ciones de frio industrial.

ATENCION A LA EFICIENCIA En este
sentido, Frio Vizcaya resalta la espe-
cial atencion que han prestado a la
eficiencia, combinando diferentes
tecnologias y materiales punteros.

Asi, se ha procedido al aislamien-
to de los recintos frigorificos con
panel tipo sandwich de gran grosor
para evitar pérdidas de frio. Estos
materiales se fabricaran siguiendo
la rigurosa norma internacional de
calidad y resistencia al fuego FM
Global.

También se ha recurrido al Siste-
ma Free-cooling, una tecnologia que
aprovecha las temperaturas exterio-
res favorables de Vitoria Gasteiz
para enfriar simplemente con aire
exterior y ahorrar en consumo de
energia.

La nueva instalacién incorpora
ventiladores electrénicos con tecno-
logia EC, tanto en ventilacién como
maquinaria frigorifica, lo que redun-
da en un minimo consumo con
maxima flexibilidad en regulacion.

Y se ha optado por sistemas frigo-
rificos de tltima generacion con tec-
nologia Superinverter. Esta tecnolo-
gia aplicada minimiza los ciclos de
encendido y apagadoy adapta la ins-
talacién a la carga momentédnea de
trabajo, aprovechandose también de
la energia exterior favorable.

Por dltimo, un sistema de teleges-
tién inteligente compuesto por
PLCs gestionara los diferentes
ciclos de las fases de conservacion
de los 10 recintos de forma total-
mente independiente. Ademas, “se
controlara de forma remota toda la
planta las 24 horas al dia, alertan-
do de cualquier desviacién marca-
da en cada proceso”, tal y como
especifica Fran Sierra. @




