
Medidas y características sujetas a cambio para mejora
continua 

COCEDOR 
A VAPOR DIRECTO 

  MODELOS
CMP-2
CMP-3

Adecuado para la cocción al
 vapor directo de frutas, 
verduras, carnes, aves,

pescados y pastas.
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SERVICIOS

VaporV

Agua potableA

DrenajeD

ElectricidadE

1/2" NPT, Agua potable entre 1.5 y 2.5 kg/cm2

2" NPT, no usar conexión rígida.

Energía eléctrica monofásica 127V, 4 Amp. Contacto monofásico aterrizado

ExtracciónC
Se recomienda poner el equipo debajo de una campana de extracción sobresaliendo
160 mm a cada lado del equipo a una altura de 2000 mm sobre nivel del piso

Vapor apto para contacto con alimentos (vapor culinario)
1/2" NPT a una presión entre 1 y 2 kg/cm2.
CMP-2 Consumo de 2 BHP (31 kg/hr)
CMP-3 Consumo de 3 BHP (47 kg/hr)

CMP-2

EQUIPOS DE ACERO INOXIDABLE

CMP-3

Modelos:      CMP-2       CMP-3
COCEDOR A VAPOR DIRECTO MARCA TECNODAC

DE VA DE VA
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MODELO

2 COMPARTIMIENTOSCMP-2

CMP-3

CAPACIDAD

3 COMPARTIMIENTOS

CONSUMO

2 BHP (31 kg/hr)

3 BHP (47 kg/hr)

*Medidas y caracteristicas sujetas a cambio para mejora continua

Medidas en milímetros

Drenaje: Mandar un tubo al drenaje
NO hacer conexión rigida
NO poner ningún tipo de válvula de paso
NO conectar a ninguna otra tubería
Debe ir libre directo a drenaje sin conexión rígida


