
Food Processing Equipment

EL COCEDOR DE LOTES UNIVERSALES 

NEAEN Unicook



El cocedor de lotes universales NEAEN Unicook es una solución eficaz 
y asequible para la preparación de diversos productos alimenticios, 
ofreciendo costos operativos mínimos y fácil mantenimiento.

El cocedor NEAEN Unicook está destinado 
a la cocción a presión atmosférica de 
una amplia gama de productos líquidos y 
pastosos con viscosidad baja a moderada 
incluyendo sólidos, tales como:
 �dulces, conservas y mermeladas
 �Sopas y productos semi-acabados
 �Salsas de carne, aderezos, aliños
 �y similares

Si usted necesita cocinar el producto a bajas temperaturas, para una mejor 
conservación del aspecto y las propiedades nutricionales del producto, así 
como la posible introducción de componentes sensibles al calor, se recomienda 
el uso del cocedor al vacío universal Unicook-V.

La gama estándar incluye los siguientes volúmenes del recipiente de cocción: 
100, 250, 500, 1000, 1500 y 2000 litros.

El diseño del cocedor UniCook consiste en un tanque cilíndrico con aislamiento 
térmico, un sistema de calefacción, y un marco agitador de baja velocidad con 
una unidad superior (con o sin rascadores de teflón). La tapa se abre a 1/3 
para la carga conveniente de ingredientes. El sistema de control en la versión 
básica enciende y apaga un agitador y realiza el control digital de temperatura.



Modello Unicook- 
100

Unicook - 
250

Unicook - 
500

Unicook - 
1000

Unicook - 
1500

Unicook - 
2000

Volume totale, l 100 250 500 1000 1500 2000
Riscaldamento Energia elettrica, vapore, gas Vapore
Materiale AISI304/AISI316L



Procesos en marcha
Calentamiento uniforme y rápido bajo estricto control de 
temperatura. Un sistema de distribución del calor altamente 
eficiente calienta el producto rápidamente y con un mínimo de 
inercia, el cual puede reducir significativamente el consumo de 
energía.

Mezclado completo, para lograr rápidamente una composición 
homogénea. La forma especial del agitador distribuye 
eficazmente inclusiones sólidas en el producto sin dañarlo. 
Las mermeladas, salsas, sopas y platos preparados cocinados 
en el cocedor Unicook tienen una estructura completamente 
homogénea y una atractiva apariencia.

Disolución eficaz de azúcares solubles y otros componentes. 
Hay una distribución uniforme de incluso una pequeña cantidad 
de aditivos.

Opciones
 �Velocidad del agitador ajustable

 �Rascadores de teflón para la limpieza continua de las paredes 
(si el producto es propenso a adherirse)

 �Inyección directa de vapor

 �Mezclador de vapor (ideal para cocinar productos a base de 
soja)

 �Un homogeneizador integrado para preparar una masa 
homogénea con un tamaño de partículas de 3 micras. Si es 
necesario añadir inclusiones sólidas a la masa homogeneizada, 
estas se cargan en el recipiente después que se complete el 
proceso de homogeneización. Luego, el producto es mezclado 
a fondo y se descarga por medio de una bomba.

 �La versión a vacío - el NEAEN Unicook-V

Beneficios
 �Versatilidad

 �Bajo costo de compra

 �Bajos costes de 
funcionamiento

 �Facilidad de uso

 �Bajo consumo de energía 
en comparación con 
modelos similares

 �Una amplia gama de 
opciones para cualquier 
tipo de proceso de 
cocción

 �Fabricación de alta 
calidad, utilizando 
materiales y componentes 
de alta calidad 

 �Fácil integración a 
cualquier proceso de 
producción

 �Fácil de añadir en 
cualquier equipo 
adicional para la 
preparación de materia 
prima, pasteurización 
o esterilización, 
dosificación, etc.



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


