
Food Processing Equipment

COCEDOR PARA COCER/ FREÍR  
BASCULANTE A VAPOR DE AGUA ATMOSFÉRICO 

NEAEN STP  



Diseñado para cocer, freír, guisar y mezclado de salsas espesas, 
viscosas, mermeladas y productos similares.
El cocedor NEAEN STP combina un tamaño compacto y una descarga conveniente de productos 
espesos, viscosos, y también permite facilitar la carga de los ingredientes.

El sistema de inclinación del tanque de funcionamiento de hasta 12 grados con un mecanismo de 
trasmisión mecánico hace que la carga los ingredientes sea considerablemente más fácil y permite 
la descarga completa del producto final sin que quede en el tanque ningún tipo de producto.

Características distintivas
 �Hecho completamente de acero inoxidable

 �Diseño de triple capa con una capa reforzada aislamiento 
térmico

 �Camisa externa sanitaria de alta calidad en acero 
inoxidable pulido

 �Mecanismo de trasmisión de alta potencia reforzado

 �Un agitador reforzado fijado a la parte inferior en dos 
lugares. El marco del agitador tiene un diseño complejo 
con cuchillas diagonales que aseguran un mezclado 
de todo el volumen del producto. Cuando se utiliza el 
cocedor para freír, el agitador puede estar equipado con 
rascadores para la limpieza continua de las paredes.

 �No hay áreas que permanecen sin mezclar y no hay 
lugares que sean difíciles de limpiar y donde se pueda 
acumular el producto.

 �Calentamiento a vapor intensivo con una presión de hasta 
4 bares

 �Sistema para inclinar mecánicamente el tanque de 
funcionamiento para la descarga completa y conveniente 
de productos viscosos que son difíciles de verter.

 �Válvula de descarga de gran diámetro.

 �Fijación de la tapa en la posición abierta.

 �Panel de control remoto para mayor comodidad, sistema 
de control semiautomático del operador en la versión 
básica del cocedor.

 �El tanque de funcionamiento se puede inclinar por medio 
de un accionamiento mecánico y una caja de cambios.

 �Óptima relación entre la altura y el volumen del cocedor 
para la carga conveniente de ingredientes. La carga se 
hace aún más fácil por la inclinación de la olla en la zona 
de la tapa de carga.

Opciones
 �Fabricado en acero AISI 316L

 �Sistema de control automático

 �Cabezales CIP para la limpieza

 �Calefacción eléctrica

 �Calentamiento con vapor a alta presión 
de vapor de hasta 8 bares

 �Agitador con rascadores



Modelo STK-300 STK-600
Volumen total, l 300 600
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


