
Food Processing Equipment

LA LÍNEA 

NEAEN  PastaCook 
PARA COCINAR Y ENFRIAR PASTA



La pasta es uno de los productos más complejos para el 
procesamiento industrial, ya que tradicionalmente se entiende 
que se sirve a los pocos minutos de ser cocida.
En el caso de la producción industrial de pasta, acabada 
o semi-acabada cuando la producción y el consumo se 
separan de manera significativa en el tiempo, existe el 
problema de la preservación de la calidad de la pasta 
cocida hasta su consumo por el usuario final.

Pasta todavía tiende a continuar la cocción después del 
proceso de cocción debido a la retención de calor. Se 
han hecho intentos para resolver este problema mediante 
la reducción de la duración del tiempo de cocción, pero 
en este caso es bastante posible obtener la pasta cocida 
de forma desigual en el interior y el exterior, debido a la 
diferencia en la temperatura. Tales problemas pueden 
reducir la calidad del producto acabado, echar a perder 
su apariencia y causar coalescencia.

La línea NEAEN  PastaCook para cocinar y enfriar 
pasta, está diseñada para el procesamiento industrial 
de alto rendimiento de cualquier tipo de pasta, y ofrece 
soluciones óptimas a los problemas asociados con este 
producto.

El PastaCook es adecuado 
para la cocción de pasta 
de cualquier tipo, forma y 
tamaño, incluyendo:
 �Macarrones

 �Espaguetis

 �Tagliatelle

 �Ñoquis

 �Pasta de arroz

 �Tortellini

 �Ravioles

 �y otros productos que requieren cocción 
y refrigeración de la misma manera.

Generación de condiciones 
óptimas para la preparación 
de cualquier tipo de pasta, 
con un ajuste de precisión 
para cada tipo de producto
 Temperatura del agua

 La relación de agua producto

 Tiempo de cocción

 Tiempo de enfriamiento



Máxima automatización  
del proceso
 Reducción del costo de los salarios

 �Eliminación de la influencia de los “factores 
humanos” de la calidad del producto 
terminado.

 �El operador controla el llenado del recipiente 
con agua, y pone la cantidad requerida 
de producto en agua calentada a una 
temperatura predeterminada; entonces 
el sistema coce automáticamente el 
producto durante un número determinado 
de minutos, regula la capacidad de 
refrigeración para enfriar durante un 
tiempo predeterminado, y lo descarga en 
el recipiente de recepción.

Perfecta calidad del producto 
acabado. La posibilidad de 
almacenamiento a largo plazo  
de la pasta cocida y sin deterioro  
de las propiedades de consumo
Sólo un enfriamiento rápido puede detener el proceso de 
cocción de la pasta y evitar su cocción excesiva. Cada 
pieza de pasta esté cocida y enfriada uniformemente 
en el interior y el exterior, debido a la intensa mezcla 
continua en las secciones de cocción y refrigeración.

Beneficios
 �Versatilidad - prepara cualquier tipo de 
pasta

 �Economía
 �Alto rendimiento
 �Producto terminado de máxima calidad 



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

Calefacción Electricidad, gas, vapor Vapor

Prevención de la adherencia  
y uniformidad del tratamiento térmico
El innovador sistema de mezcla hidráulica aplicada en 
el sistema PastaCook, proporciona agitación continua 
de todo el volumen en el recipiente. Esto significa una 
distribución uniforme del calor con una transferencia de 
calor de alta intensidad, que permite que el producto 
se cueza más rápido, con menos energía, así como de 
manera uniforme y sin que se pegue.

El costo mínimo de instalación  
y mantenimiento
El sistema PastaCook requiere un tiempo mínimo para 
la puesta en marcha. El uso de materiales de alta 
calidad, y su fabricación de alta calidad, significa un 
mínimo de tiempo en el mantenimiento y reparación 
del sistema. La cocción de la pasta y el enfriamiento 
de la línea NEAEN está fabricada de acero inoxidable 
AISI304 (AISI 316L a pedido).
La línea de cocción y enfriamiento de pasta NEAEN 
PastaCook está disponible con calefacción eléctrica, 
a vapor o a gas. Un aislamiento confiable proporciona 
una alta eficiencia energética y protege al operador.

Una amplia gama de opciones permite 
al cliente elegir la configuración 
más óptima en términos de coste-
funcionalidad.
 �Las piezas en contacto con el producto son de acero 
inoxidable AISI304 / AISI316L.

 �Se proporciona una camisa de refrigeración para la 
función de enfriamiento.

 �Está disponible un sistema básico o totalmente 
automático de control.
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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


