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Cocedor de sardinas con carga
y descarga automatica C.D.A.°
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Cocedor con carga, descarga y volteo de lata para
ponerlas boca abajo de forma totalmente automatica,
sin la utilizacidon de mano de obra para este propdsito.
El cocedor automatico tiene la ventaja sobre otros
cocedores de que el personal no interviene en ningun
momento en las operaciones de carga y descarga de
las latas lo que garantiza un proceso FIFO (First In-First
Out), obteniendo asi una trazabilidad total del producto
procesado.

Maquina disefiada para la coccidén, y secado si es
necesario, del pescado ya empacado en latas.

Esta maquina tiene su principal caracteristica en la
coccion del pescado ya empacado con la lata boca
abajo, permitiendo asi el escurrido de la grasa y el agua
durante el proceso de coccidn y posterior secado del
pescado y la lata (si procede), obteniendo un producto
final de mayor calidad, presencia y sabor.

Disponible en varios tamafios segun la produccion
requerida y adaptado al formato a producir.

Puede o no disponer de zona de secado, dependiendo
del tipo de producto a fabricar.



Equipado con selectores de temperatura independientes
para zona de coccion y secado, con registradores
graficos y sondas de temperatura.

Maquina energéticamente eficiente:

e Dotada de serpentin cerrado en la zona de secado
y purgador para la recuperacion de condensados.
e Control automatico de temperaturas y valvulas @
moduladas de entrada de vapor.
* Recuperacion de los aceites y grasas generados
durante la coccion en un solo punto, para que
puedan ser aprovechados en usos posteriores. l

Construccioén en acero inoxidable AISI-304.

Control de temperatura automético

Suministrado con certificado CE. ol iy 8 (Klosisl o5

Como opcidn se puede instalar el sistema de engrase
automatico y programable.

Existen diferentes variantes de este cocedor, segun la P
produccién deseada y el tipo de envase a procesar, "4
ademas de equipos con o sin area de secado. Varios tamafios segdn

produccién / formato
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