
Food Processing Equipment

COCEDOR Y ENFRIADOR EN LOTES 

NEAEN Cook’n’chill 



Diseñado para un alto rendimiento de cocción / escaldado de una amplia 
gama de productos grumosos o friables seguido de enfriamiento rápido.

Diseño y función
El sistema NEAEN Cook’n’chill tiene un diseño 
modular. La primera sección consiste en un tanque 
de trabajo con camisa calefactora (a vapor de agua, 
eléctrica o de gas), una cesta de malla de volcado, 
así como sistemas para mezclado hidrodinámico, 
recirculación y filtración de agua.
La segunda sección de enfriamiento consiste en un 
recipiente de trabajo (una sola camisa de refrigeración 
en capas o con), también está equipado con un 
agitador hidrodinámico para la transferencia máxima 
de frío del agua helada al producto, una cesta de 
malla para la descarga del producto, y l sistemas de 
filtrado y reciclado del agua.
Un innovador agitador hidrodinámico adosado al 
sistema de Cook’n’chill maximiza el intercambio 
de calor entre el producto y el refrigerante, lo que 
conduce a una reducción del tiempo de cocción y a 
un tratamiento uniforme ideal de los productos desde 
todos los lados, evitando que se peguen y dañen.

Ejemplos de uso:
 �espaguetis y pastas
 �arroz
 �mariscos
 �verduras, frutas, setas
 �trozos de carne y pescado.

Principio de funcionamiento 
El producto se introduce en el agua 
calentada a una temperatura dada. 
La proporción óptima de producto a 
volumen de agua depende del producto 
y se determina empíricamente. Después 
de terminado el proceso de cocción, 
el operador levanta el cesto de malla 
compresora, que está equipada con un 
mecanismo de trasmisión neumático, 
hidráulico o mecánico (dependiendo del 
volumen, de la capacidad de trabajo y de 
las necesidades del cliente.) Cuando se 
levanta el cesto, el exceso de agua escurre 
nuevamente en el recipiente de cocción. 
Para un escurrimiento más exhaustivo del 
agua está provisto de un dispositivo para 
sacudir el cesto. Una mayor inclinación 
del cesto el producto se descarga en el 
recipiente de enfriamiento. 
El producto se somete a enfriamiento 
intensivo por un breve periodo de tiempo 
en la segunda sección de la planta, y 
a continuación, se utiliza un sistema de 
descarga similar para verter en una tolva y 
va a través de un procesamiento adicional. 
Todo el volumen de agua en el sistema 
es sometido a filtración continua mientras 
que los pequeños trozos del producto son 
retenidos por los filtros extraíbles de malla 
de acero inoxidable y no estropean la 
calidad del agua utilizada ni la del producto 
acabado. 



Beneficios 
 �Facilidad de cocción / escaldado y descarga del 
producto 

 �Asegura la máxima calidad del producto listo y una 
cocción uniforme 

 �Filtración continua de agua 

 �Circulación intensiva de agua entre el intercambiador 
de calor o elementos de calentamiento que ayudan a 
maximizar la transferencia de calor entre el agua y el 
producto, lo que reduce el tiempo de  procesado 

 �Ahorro de agua - gracias a la filtración constante 
del agua, esta se mantiene limpia por más tiempo. 
Dependiendo de la velocidad de arrastre de agua 
por el producto, es posible eliminar por completo la 
sustitución de agua en el sistema y sólo se requiere la 
adición de agua fresca

 �Diseño simple y fiable

 �Tratamiento CIP (Las siglas C.I.P. (cleaning in place) 
significan en español “limpieza en el lugar”

 �Fabricado en la UE utilizando materiales y componentes 
europeos 

 �Fácil de operar y mantener 

 �Control adecuado con un controlador programable.



Modelo Cook’n’chill -100 Cook’n’chill -250 Cook’n’chill - 700 Cook’n’chill - 1200
Volumen total (cada recipiente), l 120 250 700 1200
Volume de trabajo (cada recipient), l, 
hasta 85 175 490 840

Riscaldamento Calefacción Vapor



Food Processing Equipment

LA COMPAÑÍA EMA EUROPE  CUENTA 
CON MÁS DE TREINTA AÑOS DE 
EXPERIENCIA EN EL DESARROLLO, 
DISEÑO Y FABRICACIÓN DE EQUIPOS 
INDUSTRIALES PARA LA ELABORACIÓN 
TÉRMICA DE ALIMENTOS. 
La gama de equipos disponibles en el mercado incluye freidoras 
y hornos tipo cinta transportadora continua, freidoras a tambor, 
blanqueadores por lotes y blanqueadores de tambor continuo y 
tipo cinta transportadora, eliminadores de escarcha, aparatos de 
coción continua y discontinua, tanto atmosféricos como al vacío, 
intercambiadores de calor de superficie rascada, y una amplia 
gama de equipos auxiliares, como lavadoras, transportadores, 
bombas, homogeneizadores, y otros.

Nuestra empresa ofrece un servicio de ciclo completo, desde 
el diseño de los proyectos tecnológicos para la fabricación de 
equipos de cualquier complejidad en nuestra propia planta 
de producción, situada en el corazón de Europa, así como la 
introducción de los equipos en funcionamiento, mantenimiento 
de la garantía y servicio post-garantía con nuestro propio 
centro de servicio.

Teniendo mucha experiencia en la implementación práctica 
de proyectos en el procesamiento industrial de carnes, frutas 
y productos vegetales, productos semielaborados y otros 
productos, la empresa está dispuesta a brindar a sus clientes 
asesoria tecnológica, desarrollo del proceso de producción del 
proyecto, la fabricación de equipos, supervisión del montaje, 
puesta en obra y otros servicios de mantenimiento.

info@neaen.com

Encuentre  
el representante 
de ventas más cercano 
en la sección de 
contactos

http://neaen.com/es/
contactos


