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Infroduccion KomA

cooling & conditioning

Como empresa familiar, hemos estado activos y lideres desde 1938 en el desarrollo, fabricacion,
instalacion y mantenimiento de sistemas de refrigeracion, congelacion y acondicionamiento
para panaderias, pastelerias y muchas otfras industrias de produccion del sector alimentario.

KOMA garantiza un enfriamiento rapido, congelacion y acondicionamiento sin problemas con
la maxima disponibilidad, al menor costo y con una calidad constante.

No es de extranar que los mejores panaderos, pasteleros galardonados, chefs de renombre, los
mejores hoteles y empresarios conscientes de la calidad elijan la tecnologia de KOMA

iDesafienos!

Constant quality. Constantly.




Plantas de produccion

Sede Social Corporativa en Paises Bajos

Constant quality. Constantly.
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Produccion propia —

cooling & conditioning

Constant quality. Constantly.




La esencia

cooling & conditioning

Problemas Posibilidades La solucion correcta
PXOelaleNnnlolaicalsldle Y ol ole [N feif= el ; COomo crear el clima ideal? ... para cada producto?
/ vendibles?
Combinacion de varios factores: Seleccion correctade componentes y
sistema de control de procesos:
1) Temperatura « Selecciony configuraciéon de los Embalado / sin embalar
2) Humedad componentes Semiacabado / producto final
3) Velocidaddel aire « Control de procesos de Semicocido/ cocido / crudo
ventiladores, ciclo de Varios ingredientes fruta, crema,
descongelacion, capacidad de pastel, o chocolate

enfriamiento, etfc.

«  Programay pardmetros
optimizados

+ Sistema de control de procesos que
monitoreay ajusta los pardmetros
operativos

KOMA ofrece soluciones a medida para cada uno de sus requisitos

Constant quality. Constantly.
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KOMA

Enfriamiento rapido o ultracongelacion —_—

cooling & conditioning

La investigacion ha demostrado que a través de |la ultracongelacion, los cristales de hielo se mantienen pequefiosy
la estructura celular fina originaly la calidad del producto apenas cambian.

Como resultado, después de descongelar, su producto no solo se ve fresco, sino que aln conserva todo su aroma,
frescura y sabor.
CONGELACION LENTA

La estructura del producto se verd seriamente danada debido a la formacién de cristales de hielo.

Por tanto, el producto perderd su frescura, vitaminas y valor nutricional.

ULTRA CONGELACION O ENFRIAMIENTO RAPIDO
No se forman cristales de hieloy, por tanto, no se dana la estructura.

El producto mantendrd su frescura, vitaminasy valor nutricional.

Constant quality. Constantly.
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IBF/IBC-Ultracongeladores industriales =2*

cooling & conditioning

IBF -38 C/-20C / IBCOC/+15C

El evaporador de techo especialmente disenado proporciona una fuerte circulacion de aire
horizontal y vertical directamente sobre los productos, lo que garantiza un flujo de aire frio dptimo.

Este flujo de aire homogéneo garantiza el 6ptimo y uniforme enfriamiento de todos los productos.
Después de la ultracongelacion, la instalacion cambia a condiciones ideales de conservacion,

« para carros
interior y exterior en acero inoxidable

opcién con puertas efecto tunel

Cuadro K-Control con pantallatactil

Capacidadinstalada optimizada de acuerdo con el rendimiento de
ultracongelacionrequerido

Constant quality. Constantly.




KTT Blizzard ‘r

cooling & conditioning

-18C /-38C

El evaporador lateral de KOMA especialmente disenado con una superficie extremadamente grande crea
una fuerte circulacion de aire horizontal y vertical, directamente sobre el producto, para conftrolar la
turbulenciay la corriente de aire frio.

EI KTT es un tUnel de congelacion adecuado para un proceso de congelacion en continuo.

* evaporador lateral

* para carrosy pallets

« interior y exterior en acero inoxidable

« cuadro K-Control con pantalla tactil

« automatizacion de aperturay cierre de puertas en opcion
» capacidadinstalada optimizada de acuerdo con el
rendimiento de ultracongelaciénrequerido

Constant quality. Constantly.




KPCF - MISTRAL -

cooling & conditioning

-30 C/-20 C (XP40)
-38 C/-20 C (CO,)

+ Evaporadorlateral

+ Disenado para uno o dos carros de 65x85x185cm
* Interiory exterior en acero inoxidable

« Sueloacabadoen cubetainox de 3mm (90 )

« Cuadro K-Control con pantallatactil

« Grupo compresor premontado desde fabrica
« Compacto:L: 185 cmx An: 155 cmx Al: 230 cm

«  OPCIONAL: EFECTO TUNEL

Constant quality. Constantly.




Abatidor industrial KTT-KDS s

cooling & conditioning

-38 C/-20 C

« Evaporadorlateral a la izquierda

+ Columnade ventiladores aspirantesa la derecha
+ Disenado para carros o palets

* Interiory exterior en acero inoxidable

« Sueloacabadoen cubetainox de 3mm (90 )

« Cuadro K-Control con pantallatactil

« Grupo compresor premontado desde fabrica

«  OPCIONAL: EFECTO TUNEL : .
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Constant quality. Constantly.




A

KOMA

Industrial Solutions — KSP SPIRAL Am—

-38°C/-20°C

Nuestro sistema de tfransportador en espiral hecho a medida es ideal para procesos de produccion de
alimentos totalmente automatizados.

Todo tipo de productos, como masas, pizzas, productos cArnicos, platos preparados, pasteles, pastas,
mariscos, efc., se pueden refrigerar o ultfracongelar de la manera mas rentable.

* evaporadores laterales

¢ incremento de los volUmenes de produccion
« disminucidon de los costos de produccion

« hacer un uso 6pfimo del espacio

« disminucidon de los costos laborales

¢ menos costos generales

« exterior blanco o acero inoxidable

* interior blanco o acero inoxidable

« compresor y condensador semiherméticos
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Constant quality. Constantly.
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KTR Turborunner xOMa

cooling & conditioning

-38 C/-20 C

Una instalacién lineal / modular existente de 3 m de secciones apta para capacidadesde hasta 2000 kg / h.
La cintalineal es ideal para productos delicados que se deformarian fdcilmente en espirales convencionales.

En comparacion con los congeladores de banda convencionales, como los de espiral, los costos de compray operacion
son relativamente bajos. Se asegura una produccidon méxima con un coste minimo por kilogramo de producto.

Enla entraday en la salida del Turborunner se instalan
“esclusasde aire” especialmente disenadas, que reducen
las pérdidas del aire frio.

ey

R i

* evaporadorde techo

« ampliablespor framo de 3 m

« sistema automdtico de limpieza de la cinta

» ancho de cintas disponibles: 110/180/240/300 cm

« compresory condensadorsemiherméticos

+ se puede integrarcon tecnologiade transporte en lineas
de produccidonautomatizadas

Constant quality. Constantly.
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KTR Triple ~4

_38 C/_20 C cooling & conditioning

Una instalacion lineal existente de 3x3 m de seccidon apta para capacidades de hasta 2000 kg / h.
La cintalineal es ideal para productos no delicados. Mdxima capacidad en el minimo espacio

En comparacion con los congeladores de banda convencionales, como los de espiral, los costos de compray operacion
son relativamente bajos. Se asegura una produccidon méxima con un coste minimo por kilogramo de producto.

Enla entraday en la salida del KTR se instalan
“esclusasde aire” especialmente disenadas, que
reducen las pérdidas del aire frio.

* evaporadorde techo

* friple framo de 3 m en altura

« sistema automdadtico de limpieza de la cinta

* ancho de cintas disponibles: 300 cm

« compresory condensadorsemiherméticos

« se puede integrarcon tecnologiade transporte
en lineas de produccidon automatizadas

Constant quality. Constantly.
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UK Camaras de almacenamiento KoMA

cooling & conditioning

+2 C/+8 C para el aimacenamiento de ingredientes o producto acabado
+14 C/+16 C para chocolate

« Diferentes construcciones: sin suelo o con suelo
aislado acabado en inox (1,5 mm)

» exterior blanco o acero inoxidable (opcional)

« ftira protectora de acero inoxidable (30 cm) en el
exterior

« cuadro bdasico o K-Conftrol

« control de humedad (opcional)

« Opcionalmente con circulacion indirecta del
aire (UKR) :

Constant quality. Constantly.




RDV camara para producto sin embalar A

KOMA

UVD cdmara para producto embalado —_—

-18 C/-28 C

Instalacion valida como
buffer de almacenamiento

cooling & conditioning

productos ultracongelados

tira protectora exterior de acero
inoxidable (30 cm)

suelo aislado galvanizado (3 mm)

exterior blanco o acero inoxidable
(opcional)

K-Control
compresor y condensador externos

Flujo de aire guiado a fravés del techo
suspendido de acero inoxidable y la
pared larga de presion de acero
inoxidable extraible ajustable (RDV)

Constant quality. Constantly.
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RECOVERY fermentacion lenta o retardada —_—

cooling & conditioning

-20 C/+20 C

La instalacion es perfectamente adecuada como bufer de almacenamiento para productos
desembalados, porlo que ya no es necesario realizar lotes pequenos.
Los productos reciéninfroducidos se congelan lo que beneficiala calidad de los productos.

Los productos de masa producidos para stock se pueden descongelar directamente desde la cGmara o se
pueden fermentar mediante un sistema de acondicionamiento lento para su posterior horneado.

« humedad controlada

« exterior blanco o aceroinoxidable, interior acero inoxidable
+ suelocon acabadoen aceroinoxidable (3 mm)

» tira protectorade aceroinoxidable (30 cm) en el exterior

« puerta90/120/148/200 cm, altura200 cm

+ con bisagrasa derecha o izquierda

« cuadro K-Control con pantalla tactil

s programacionsemanal

« falsotechoy plafénde circulaciéonlargo

Constant quality. Constantly.
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CDS Fermentacion controlada Koma
-20 C /.|.35 C cooling & conditioning

Cdmara de acondicionamiento de masa completamente automatica
Permite cambiarel procesamiento (fermentacion) de la masa de las horas nocturnasa las mds amigablespara el personal.

El sistema CDS mantiene una calidad constante y le ofrece la posibilidad de utilizarsu hornoy su capacidad de producciénde
manera mdads eficiente y econdmica. El proceso de fermentacionretardaday refrigerada es posible.

» interior de acero inoxidable, exterior de chapa de acero lacado en blanco o
acero inoxidable, con banda de acero inoxidable de 30 cm de altura

« evaporador estdndar de acero inoxidable con aletas de aluminio

» ventiladoresradiales independientes con control de velocidad

» suelo de poliuretano aislado de 4 cm, cubierto con un piso de banera de acero
inoxidable soldado de 3 mm y una superficie de distribucion de presion

« Interior con guia de carro y proteccidon mural en las paredes libres
+ lluminacién LED

+ Flujo de aire guiado a través del falso techo suspendido de acero inoxidable y el
plafén de circulacién de acero inoxidable extraible ajustable

« cuadro K-Control con pantalla tactil

 principio de hidratacién interior, sin dispositivo de vapor externo

Constant quality. Constantly.
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Instalaciones KOMA con CO, Koma

cooling & conditioning

« EI CO2 generalmente es mas econdmico que
el propano o el amoniaco.

* No es toxico niinflamable.
« CO2Version autdbnoma

» Unidades individuales o pequenas
combinaciones

« Sistema de refuerzo de CO?2
« Proceso de produccion completo
« Solucion integrada, que incluye

Servicios de consultoria de diseno

Monitoreoremoto

Constant quality. Constantly.
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Soluciones integrales- Combinaciones Koma

cooling & conditioning

Blast freezing tunnel “IBF” (-18 °C / -38 °()
Deep freezing rooms (-18 °C / -28 °C)

Retarder prover (-20 °C / +40 °C)

Recovery / SlowRecovery (-20 °C / +20 °C)

Cold storage rooms (+2 °C / +8 °C)

Constant quality. Constantly.
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KOMA AIR MODULE (KAM) Koma

cooling & conditioning

La formacion de moho suele darse en cdmaras frigorificas o salas de acondicionamiento de masa en uso durante un
periodode tiempo mds prolongado a temperaturas positivas.

Dado que el KAM se colocaen el flujo de aire directo, se eliminardincluso la formacidén de moho existente, porlo que
todo el interior de la cdmara frigorifica estd protegido contrala formacién de moho.

El sistema se agrupay atacalas célulasdel moho, lo que da como resultado la descomposicion de estas células.
Por evaporador, se debe instalar 1 KAM sobre los panelesdel falso techo para evitar el contacto visual directo

« alimentacidén 240V AC

« conexion 12V AC/DC

» potenciamax.: 36 W

« vida Util: 25000 hours

« dimensiones 110 x 67 x 30 mm

Constant quality. Constantly.
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Teleguard, conexion en linea KOMA

. ;. A
FIOble, pUﬂTUOl y ropldo cooling & conditioning

Beneficios del monitoreo en linea

- control de calidad 24/7

- sin pérdida de calidad de los productos finales

- sin desperdicio de energia

- problemas informados de inmediato

- toda la informacidn critica disponible a fravés de K-Control

Constant quality. Constantly.
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KOMA en el mundo - Filiales KOMA

cooling & conditioning

KOMA-Sede Corporativa
Energieweg 2

6045 JE Roermond

The Netherlands
info@koma.com
+31475474700

www.koma.com

KOMA-Bélgica KOMA-Alemania KOMA-UK
info@koma.com info@koma.com info@koma.com
+32 (0)2 660 1680 +49 (0)2452 9650 +44 (0) 1491 877 594
www.koma-belgium.com www-koma-germany.com www.koma-uk.com
KOMA-Francia KOMA-Espana KOMA-ltalia KOMA-Japon
Zone Industrielle B Calles Motores 149, Nave 5 Via Zamenhof 110 8-9-8. Nishikamata, Ota-ku
CS 10449-59474 Seclin Cedex 08038 Barcelona 36100 Vicenza 144-0051 Tokyo
info@koma-france.com elkoma@elkoma.com info@koma-italy.com info@komajapan.co.jp
+33 (0) 3 2090 1023 +34 (0) 932 232 900 +39 (0) 444 913110 +81 (0) 3 5710 2701
www.koma-france.com www.slkoma.com www.koma-italy.com www.komajapan.co.jp

Constant quality. Constantly.




