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M O D E L O  D E  U T I L I D A D

M e m o r i a  d e s c r i p t i v a

El presente, modelo de utilidad tiene por objje 
to un reoipiente culinario, especialmente destinado a 
ser utilizado oomo freidora, que ha sido ideado y rea 
lizado de manera que resulta altamente ventajoso con 
relación a los recipientes de este tipo conocidos y 
existentes en la actualidad en el mercado.

En los recipientes culinarios del tipo de 
las freidoras, el aceite contenido en los mismos, du­
rante su utilización, se encuentra a la temperatura* I 
de la vasija en contacto con el fuego, siendo dich<¿. 
temperatura bastante elevada, por ejemplo del orden de 
400 a 500* C, por lo cual al cabo de varias utiliaay J 
oiones del aceite resulta requemado y en consecuencia

s e #

se vuelve insano e incluso contaminante de los alimen 
tos dispuestos dentro del mismo. Por lo tanto, el.aeejie *

,  * * *te se requema con un numf ̂ o limitado de veces emplpj^n
* *do los recipientes convencionales, ô cual indica qye 

con tales recipientes la vida útil del aoeite es rdl¿ 
tivamente aorta.

Tales inconvenientes quedan totalmente eli­
minados con el recipiente objeto del presente regis­
tro, ouya disposición hace que exista una diferencia 
de temperatura entre el interior -donda está el acei­
te- y el exterior -donde se aplica el fuego- del ree.i 
piente, de tal manera que el aoeite puede utilizarse

+ +
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varia' vece' sin requemarse, con lo que ae alarga au 
vida átil.

El reoipiente culinario objeto del presen­
te registre ae caracteriza porque comprende dos vasjL 

g jas de material convencional apropiado y de configu­
ración ailimar dispuestas una en el interior de la 
otra con el fondo y las paredes laterales enfrentados 
y separados que están unidas por sus bordes formando 
el rebordeado de la embocadura, y una capa de mate —

10 rial aislante de baja conductividad térmica interpuse
ta entre la' vasijas ocupando el espacio de separa­
ción entre ellas que está destinada a mantener un#f. **w * w*
diferencia de temperatura, durante la utilización^*^!. - *
reoipiente, entre la vasija interior y la exterior.

15 La capa de material aislante es d^ mavor grosor qntr-e
los fondos de las vasijas y disminuye entre las pat\ese#
des laterales desde el fondo haoia el rebordeado, ócu 
pando al menos una parte de la áltura del recipiente.

s e  e

Para facilitar una explicación más detalla* * **v . * *20 da y la comprensión de lo expuesto en esta memoriV". * *.
descriptiva! se acompaña una hoja de dibujos,en les** 
que se ha representado un caso práctico de realiza­
ción de un recipiente culinario de las característi­
cas indicadas, que se cita sólo a título de ejemplo 

25 no limitativo del alcanoe del presente modelo de uti
lidad.

En dichos dibujo'!
La figura 1 es una vista en alzado semi-



seccionado del recipiente.
I'a figura 2 ea un detalle en sección a ma­

yo r eaoala del fondo y laa paredea del recipiente, 
conaiderado por la zona indicada oon la flecha II en 
la figura 1.

La figura 3 muestra, asimismo a mayor es­
cala, un detalle en sección del rebordeado de la emí* 
bdcadura del recipiente, según la flecha III de la 
figura 1.

De conformidad con los dibujos, el reci­
piente culinario que se describe consta de dos vasi­
jas -1- y -2- metálicas, de preferencia de acero i!hô
xidable, de configuración similar y de acuerdo con*. ** *.
la forma del recipiente que están dispuestas una —2- 
en el interior de la otra -1-, las cuales están sn- * 
paradas entre si en la zona correspondiente al fon-*

n o #

do del recipiente y en la zona correspondiente a las 
paredes laterales, en cuya ultima zona disminuye.la,.O o o
separación y tienden a aproximarse desde el fondo.h^

!  * * w * * *cia la embocadura del recipiente donde las dos pare-* * * *+ *des están unidas en + re sí por medio de un rebordelytM 
-2a- de la pared interior -2- (Fig. 3) sobre el bor­
de de la pared exterior -1-. Entre las paredes de 
las doa vasijas está interpuesta una capa -3- cons­
tituida por un material aislante de baja sonductivi- 
dad térmica tal como, por ejemplo, una fibra cerámi­
ca refractaria similar a papel, que ocupa el espacio 
entre las mismas. El hecho de que la separación en-
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tre las paredes del fondo do ambas vasijas -1- y —2— 
y por tanto la capa -3- de material aislante, sea ma 
yor y que disminuya en las paredes laterales desde 
dicho fondo hasta el citado rebordeado de la emboca* 
dura -2a-, viene motivado por el hecho de que el fue 
go está en contacto directo con el fondo y la acción 
del mismo sobre las paredes laterales disminuye desde 
el fondo hasta el rebordeado.

La funoion de la capa -3- de material ais­
lante, que también puede ser de amianto es la de man 
tener una diferencia de temperatura entre la vasija
exterior -1- en contacto directo con el fuego, y 1^ **

.  * . *

interior, que en el caso de una freidora, contien^ *.
* ***

el aceite para la cocción de alimentos.
En el empleo del recipiente, suponiendo, que 

el foco calorífico al que está enfrentado el fondo.
s o #

del recipiente actúe a una temperatura de 500 a 60Ó"C 
aproximadamente, que se considera normal, la tempera

s o  #

tura del aceite dispuesto dentro del recipiente en***
.* * * ** *la operación de freir no sobrepasa los 200 a 250^0***. * *.
O oaproximadamente, llegando a ser este valor establ*a.* 

por el hecho de que el material aislante de que esta 
constituida la capa -3- impide que la citada tempera, 
tura del foco calorífico se transmita al aceite en 
su totalidad, con !o cual la temperatura del acei - 
te aumenta hasta llegar a dicho valor de 200*?C.
En virtud de esto, el aceite no se requema durante 
la operación de freir, con lo cual la vida útil del
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mismo se alargo considerablemente permitiendo su utji 
lizacion varias veces sin que pierda sus convenientes 
caraeterísticasyde manera que los alimentos son con­
dimentados en las requeridas condiciones.

El presente registro prevé que la capa de 
material aislante -3-, y por tanto, la separación eja 
tro las paredes laterales de las vasijas -1- y -2- 
abafque toda la altura del reoipiente tal oomo se 
ilustra en las figuras, o bien solo ocupe una parta 
de dicha altura desde el fondo, en cuyo último caso, 
las paredes laterales de las dos vasijas a partir de*.
una cierta altura pueden estar juntas y formar el.rt^* 
bordeado -2a— tal como el ilustrado, o bien la vâ ai —. 
ja interior —2— podría estar soldada por su borde stt 
perior en el interior de la vasija exterior -1- y'és^ 
ta formar el rebordeado. **

Por lo demás, es interesante hacer cons.^qp 
que, aunque se ha descrito el recipiente aplicadd .**.

* e * o

para freir alimentos, el mismo es utilizable tambl̂ sô
-

para otras operaciones culinarias, tales como laa*do 
hervir líquidos o guisar en los casos en que no in­
teresa una elevación excesiva de la temperatura. 
Además aunque dicho recipiente está especialmente 
ideado para actuar o oonstituih una freidora, también 
se prevé quo se puede constituir cualquier otro útil 
culinario conveniente.

Descrita la naturaleza del presente modelo 
de utilidad,debe señalarte expresamente que el miano

* +
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puede aer llevado a la práctica en otras formas de 
realización que difieran tiólo en detalle de la indi­
cada únicamente a título ejemplo, a las cualea a.l 
caneará asimismo la protección que se desea obtener. 
Por tanto, podrá fabricarse el recipiente culinario 
en cuestión en cualquier configuración y tamaño y con 
los materiales y medios más convenientes por quedar 
todo ello comprendido en el espíritu de las siguien­
tes reivindicaciones.

N O T A

Se reivindica como objeto del presente MifT*** *.*
délo de Utilidad!

1. - Recipiente culinario, caracterizado.gojr*.
que comprende dos vasijas de material convencional .

* *  o

apropiado y de configuración similar dispuestas una
en el interior de la otra con el fondo y las pargdsq

- *laterales enfrentados y separadas, que están unidas, 
por sus bordes formando el rebordeado de la embocadu

* o

ra, y una capa de material aislante de baja condudtji* 
vidad térmica interpuesta entre las vasijas ocupando 
el espacio de separación entre ellas que está desti­
nada a mantener una diferencia de temperatura, durajn 
te la utilización del recipiente, entre la vasija in. 
terior y la exterior.

2. - Recipiente culinario, según la reivin­
dicación anterior, caracterizado porque la capa de



8

material aislante es de mayor grosor entre los fondos 
de las vasijas y disminuye entre las paredes latera­
les desde el fondo hacia el rebordeado, ocupando al 
menos una parte de la altura del recipiente.

0 3.- Recipiente culinario.
Esta memoria consta de ocho páginas escri­

tas por una sola cara.

0  *
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