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lentamiento por acumulacidén o por radiacidn, etc.), los alimentos se de

secan y pierden su sabor,

316082
ks oo

Ia composicidén de los meniis comprende siempre manjares
frios y manjares calientes y una de las preocupaciones de todos los co
cineros es la de presentar al consumidor los platos a la temperatura
seada.

Bsia buena temperatura es ain mas diffcil de respetar cuan
do se trata de restaurantes, cantinas y otros servicios comunitarios,
En este caso, en efecto, existe un "plazo térmico" impértante. 3e lla=
ra "plazo térmico" el lapso de tiempo que transcurre entre el momento
de la preparacidn de la comide y el momento en que ésta se sirve. En
los establecimientos hosteleros de cierta importancia, el plazo térmicd
es de por lo menos una hora, lo gue exige el mentenimiento en tempora-~
tura de consumo de los alimentos calientes (60 a 652 C.) durante el mi_é
mo lapso de tiempo.

Se ha podido comprobar que los alimentos transportados co-
lectivamente en receptdculos especiales isotérmicos o caldeadores, go—
portan convenientemente el plazo térmico, pero que no ocurre lo propio
con las porciones transportadas individualmente, ya que, cualquiera que

gea el sistema de conservacidn en temperatura adoptado (aislamiento, cal

La presente invencidn obvia todos estos inconvenientes y
permite servir comidae a buena temperatura, ello sin modificar el sabor
ni el aspecto de un plato servido inmediatamente después de su coccién,
al tiempe que simplificar el servicio, ¥y esto incluso para porciones po
co importantes, de modo que encuentra su aplicacion tanto en los hoga-
res particulares, como en los restaurantes, cantinas y otros servicios
comunitarios.

El probleme de recalentamiento de un manjar cocinado y enfrin
do después a la temperatura ambiente, para ponerlo después a la tempera

tura de consumo (aproximadamente 60%), es completamente diferente al

problema del mantenimiento en temperaturse de wn platogue sale de:lacocciér
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BEn efecto, para que un plato cocinado, enfriado y a continu

§c16n recalentado, conserve todas las cualidades de un moenjar que sale 4
fcoccién, es esencial el respetar las condiciones giguientes:
1
; 1 ~ Ninguna parte de un menjar cocinado debe llevarse a una
%temperatura superior a la temperatura de consumo de aproximadamente 609}
i

i8ino que, por el contrario, el conjunto del nmanjar debe llevarse a esta

ﬁtemperatura de 609,

2 - En el curso del recalentamiento, no debe evaporarse nin

i_!,gﬁn constituyenite del menjar (jugo y materias grasas), lo cual so produ
@oe con los procedimientos clésicos, ya sea por evaporacion libre a la ap
;bésfera sl el manjar es recalentado en una fuente descubierta, ya con con
é?unacién sobre la tapadera de la campana de recubrimiento si la misma
;;e halla asimismo a una temperatura inferior a la de la temperatura de

evaporacidn.

f 4 tal fin, la invencidn tiene por objeto un dispositivo de Te
@alentamiento de manja~res previemente cocinados, caracterizada por el
jﬁecho de que los recipientes que contienen el menjar cocinado estds cons
fituidos por la combinacidn de un plato o fuente hecho de un material
Luen conductor del celor y de una gran inercia térmica, y de una oampa—
ne gue descansa sobre los bordes del plato o de la fuente para recubrir
los manjares, hecha de una materia permeable & log rayos infrarrojos y
de débil inercia térmica, estando dispuestos estos recipientes dobles
sobre uno de los enrejados donde son sometidos 2 la radiacién infrarro-

ja procedente de tubos dippuesios por encima y por debajo de cada reci-

piente,

El conjunto de los enrejados estd dispuesto de preferencia

en un recinto cerrado que constituye un horno, y el horno se halla dis-
i
i
puesto en un carro que comprende un compartimiento, el cual contime las
!

bandejas sobre las cuales se presentan a los consumidores las fuenties

recalentadas.
Il

4
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Resulta de esta disposicidn que el plato inferior, en male-
ria refractarie, pase uniformemente, mediante una rediacidn de infrarrg
jos,a una temperatura limitada a 60~T02 y que, por otra parte, la cam-
;pana en materia conductora que recubre la fuente deja paser a los man-
ijares los rayos calorificos infrarrojos para calentarlos a la tomcera—
-tura deseada al tiempo que la misma es sometida a una temperatura gue
‘o8 siemprqéuperior a la de los alimentos, de modo gue la condensacidn
!se hace imposible.

Segin una forma de realizacidn, el conjunto de recalentamie

1=

to estd consitufdo en sf mismo por dos elementos separadamente transpor)
tables, uno de los cuales contlene los enrejados que sustentan los re—
cipientes de recalentamiento y eventualmente las bandejas, y el ojro
los tubos infrarrojos, pudiendo eétos dos elementos adapltarse sstrecha—
mente el une contra el otro de modo que, en el momento deseado, reali-
zan el recinto constitutivo del horno.

De la descripeidn detellada que sigue, hecha tomando como T
ferencia log planos anexos, se desprenderan otras caracteristicas compiE
mentarias de la invencién. Quede bien entendido que la descripeidn y
los planos s6lo se dan a titulo de ejemplo indicativo y no limitativo.

~Ia figura 1 es una vista esguemdtica en seccidn de un ele=~
‘mento de recalentamiento segin el inventos

~la fige 2 ez una vista en seccidn andloga de una variante;
7 ~la fige 3 es una vista en perspectiva de unz reja que re=—
icibe dos porciones;
l —-la fig. 4 es una vista en perspectiva de un conjunto equi-
il

'pado conforme al invento;

i
| -las figse 5 y 6 muestran una veriante de este conjunto, conps

" tituido por dos elementos respectivamente antes y después del acopla-
miento.
Con -referencia a los planos, puede verse que el dispositivo

. de recalentamiento propiamente dicho comprende un bastidor fijo 1 sobré

0
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tel que van fijados unos enrejados de soporte superpuestos 2, Sobre ca
;da uno de éstos, se coloca una rejilla 3 provista de un asa de prensidy
&4 ¥ que recibe los recipientes que contienen las porciones, es decir lﬁs
imanjares cocinados que se han de recalentar; cada porcidn se sitia en
fun plato grueso de porcelana 5 que se cubre con una campana de metal

‘inoxidable 6,

% Se ha comprobado que para el caldeo de la ampana es grefe-
érible uvtilizar rayos infrarrojos oscuros, que tienen una menor tenden—
;cia gque los infrarrojos luminogos e reflejarse sobre la pared exterior
{de la campana y, por ende, & penetrar mejor al interior de esta campa-
}na y en los manjares que la misma recubre.

:% Las porciones calentadas, por une parte, & través ael plato
}% ¥s por otra parte, a través de la campana 6, se transportan hasta el
jlugar del servicio sin tomarse precaucidn particular para evitar el en-
;#riamiento. Bn este momento, son recalentadas por los tubos T y, gra-

}cias a la previsidn del plato grueso 5 y de la campansa 6, su elevacidn

=

@ la temperatura deseada se hace en recipiente cerrado con imposibilida

de condensacién en el interior de la campana, estando ésta a una tempe-

iratura superior a la de los menjares. Los alimentos no se desecan; con
, n
i

jservan su sabor inicial; quedan protegidos de la radiacién directa infra
!
irroja que podria destruir determinadas vitaminas.

Ia fig. 2 muestra una variante segin la cual los platos 5
Hispuestos sobre las rejillas 3 con su campana 6, presentan una forma

iasPecial vy se hallan sometidos al haz de radiacidn de cuatro tubos.

El fondo de estos platos comprende una parte 5a hueca y al-

?eolada, que estd destinada a recoger los jugos o salsas que brotan de los

|

thanjares contenidos en estos platos.
i
ﬁ Lag paredes laterales del plato en contacto directo con los

manjarea estén inclinadas y se prolongan por una parte vertical 5b y un
reborde horizontal Sc.
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.l momento de la utilizacidn de ésta, o bien apilar varios conjuntos

316082

La campana 6 que encaja en estos platos comprende en su ceJ
1ro una parte entrante 6a que puede recibir la parte hueca 5a de los

platos, permitiendo o bien hacer descansar el plato sobre su campana en

platos—campanas. Incluye igualmente una parte inclinada b y un webor-
]de 6¢ que encaja sobre el reborde 5c del plato.

Bn esta realizacidn del conjunto plato-campana, los tubos
de recalentamiento van éisPuestos lateralmente por pares 7y T  cuyos
haces de rayos calientan las paredes inclinadas del plato y de 1% campa
na, pero no calientan la parte hueca 58 , con 1o que evitan & los jugos
o salses contenidas en esta parte, un recalentamiento brutal que zeria
perjudicial a su sabor.

En el caso de que el dispositivo segiin el invento se utili-
ce en un hogar particular, el dispositivo de calentamiento que acaba de
describirse se hallard gituado en una especie de horno de pequefias di-
nensiones, que se encontrard en el comedor, y el transporte de los plaw
tos recubiertos de su campana puede hacerse a mano,

Por el contrario, en el caso en que el dispositivo se utili
ce para un restaurante, una cantina o cualquier o cualquisr otra comuni-
;ad, reaita ventajoso utilizar un carrito gue permita el transporte de
gn gran numero de porciones,

Con referencia a la fig. 2, diremos que, como puade Verse,

Z&al carro conprende un bastidor 8 montado sobre ruedas 9 y provisto de

ima emputiadura ds maniobra 10,

i El bastidor 1 presenta dos compartimentos distintos, uno si
i

%uado detrids y que recibe las bandejas 11 situades gobre unas corredera
laterales 12, y el otro situado hacia adelante, gque constituye una forme
ae anaquelerigfiel tipo representado en la fig. 1.
| La tablille superior 13 del carro estd rodeada en tres lados,

de wna galeria 14, en tanto que el cuarto lado se halla delimitado por
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.un aperato de recalentamiento 15 del tipo "bafio maria", por aire calie]

=

te.

Este carro se utiliza del modo siguientes

i
o
i3
i

i En el compartimiento pogterior va situado cierto mamero de

‘bandejas que corresponde a la mitad o al tercio de una unidad de servi
k]

;cios en los hospitales. El dispositivo de "bafio maria" 15 contiene la
£s0pa, asi como el suplemento de legumbres o de patatas. Ia bandeja su
£perior 13 recibe los platos de sopa vacios y las bebidas, por ejemplo,
| El scondicionamiento de los platos se hace de peferencia mg
%diantqﬁejillas 3 previstas para dos platos; Cuando el carro es:sd cope
gpletamente equipado, se le lleva al lugar de la comida, y se conecta al

|
ﬁsector un cable de alimentacidn del que va equipado el carro, a tin de
falimentar no solamente el baiio maria 15, sino igualmente los diferenteg
;tUbOS de infrarrojos 7. Cualquiera que sea el tiempo durante el cual
f3quedem en espera las porociones, el dispositivo de calentamiento permi-
fte poner los alimentos & la temperatura deseada, es decir, aproximada-
}mente a 60/659 en diez minutos aproximadamente.

En los hospitales, la composicidn de los menls es particu~
;larmente delicada, dado que los enfermos han de tener regimenes muy paz|
|ticulares, con frecuencia, de modo que la composicidn de cada carro
obliga hasta el presente a prever una organizacidn larga y delicada.
Como el invento prevé que los alimentos estén encerrados entre un plato
¥y una campana opaca, este problema se complica, ya que la enfermera no
épuede obgervar directamente los alimentos deseados y seria completamen

jte irracional levantar las campanas 6 una & una para comprobar el contg

:
%nido del plato 5.
! Por esta razdn, segin el inven%o, se prevé un sistema de
i%rientacién por fichas que simplifica la organizacidn e impide todo
!

error. Igte sistema se realiza como sigue:

Sobre el montante 1 y frente a cada bandeja 11, se encuentra
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meros 17 van de uno a catorce.

_bandeja 11 correspondsn a wrégimen normal 0 a un régimen particular.

‘Estas fichas llevan el nimero de la habitacidn o de la cama asi como,

_del oddigo y que van insertadas en unas pinzas 21 soldadas sobre el la-

un porta—fichas 16 que lleva su numero grabado 17. En el conjunto re-

presentado, en el que hay siete pisos de dos bandejas cada uno, los nd

Unag fichas de cartdn 19 llevan en su parte inferior una
faja de color 20 o una simple marca que codifica la composicidn de los

mends, es decir que siginifica que los alimentos colocados sobre tal

oventualments, el del enfermo. El porta-~ficha 16 presenta una ventana
por la que aparece la faja coloreada 20.
Para localizar las porciones calientes sobre las rejas 3,

se utilizan unas plaguitas metdlicas en las que se repiten los cclores

do de las rejas 3e

Este sistema funciona de la manera sigulentes

BEn un principio, es la vigilante del servicio quien componi
el carro, es decir, quien colocaén posicidn las diferentes fichas, en
ol orden en que desea hacer la distribucidn, orden aue puede ser ol or-|
‘den cronoldgico de las habitaciones, o cualquier otra disposicidn que
ile parezca mas préctica. Su pedido a la cocine pasa asi al carro direg
i&amente ¥y nadie mis tiene que tocar las fichas. Bs bien evidente que
%%sta composicién se prevé con una comida de adelanto, al mediodia para

iha noche, ¥ a la noche para la mafiana del dfa siguiente.

Paralelemente a la colocacidén de las fichas, es necesario

colocar en concordancia las plaguitas de referencia sobre las rejillas

'Eorta-platoso

81 la vigilante quiere cambiar el meni del enfermo en el
‘curso de su estancia, basta con tomar otra ficha que posea la faja de

color deseada.

Los carros enviados & la cocina se alinean, como es natural

?
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en el vestibulo de preparacidn y se colacionan los diferentes menls pa
ira las correspondientes previsiones del cocinero,
5 Es evidente gue resulta de interés que el conjunto de rsca
il
?lentamiento de la parte izquierda de la fig. 2 estd cerrado, pafa evi-
%tar pérdidas de calor. Ia realizacién de las figures 5 y 6 es particud

flarmente ventajosa desde este punto de vigta,

_ Tal conjunto de recalentamiento, como se ha representado
ien lag fgse 5 y 6 comprende dos elementos:

? ~un primer elemento constituido por el carro 30 de transpox
;te, formado como en la fig. 1, de un bastidor 8 montado sobre rvedas 9
5% que comprende, por una parte, un compartimiento 3] de instalacion de
élas bandejas 11 y cerrado de preferencia por dos puerims laterales 32
é& 33 y, por otra parte, un segundo conjunto 34 provisto de rejillas 3

ide soporte de los platos de recalentamiento;
j -un segundo elemento 35 montado igualmente sobre unas rue-

idecillas 36, en el interior del cual van fijados los tubos infrarrojos
ég,existiendo una caje de conexidn eléctrica 37 y unas empufiaduras de
fmaniobra 38 previstas en su cara frontal.

| Los tubos 7 y eventualmente 7° se hallan dispuestos de ma—
jnera que van a situarse por debajo y por encima de cada rejilla, de mo—
édo que recalientan los platos que se encuentran alli cuando se aproxi=-
man entre si los dos carros 30 y 35, viniendo a adaptarse las paredes
opuestas de los dos carros estrechamente la una contra la otra, de modo

pue forman un recinto cerrado constitultvo de un horno de recalentamiend

b0

Independientemente del hecho de que los manjares son reca~

lentados en un espacio cerrado que forma un horno, este dispositivo pre+
%enta la ventaje de que la instalacidn eléctrica que comprende los tu-
ﬁos puede servir para diversos carros y no existe ya necesidad de transs
?ortarla con cada carro en largos recorridos, con todos los risgos de

en
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deterioro de los tubos a que ello da lugar.

Este dispositivo presentaaiemds la ventaja de suprimir las
llegadas de corriente a la cocina, Ninguna manipulacidén ni deterioro
éde las tomas eléctricas por los cocineros, y por ende permite une mis
perfecta eapecializacidn del personal de cocina y del personal de ser=
vicio de los platos.

Ia invencidn no se limita sdlo a las formas de realizacidn
‘descritas y representadas, sino que cubre, por el contrario todas sus
variantes. Bn particular, se puede prever una pluralidad de hornos
agrupados, por ejemplo en un solo mueble, pero independientes entre si,

En resumen la Patente de Invencidn que se solicita deberd

recaer sobre las siguientes:

REIVINDICACIOHNERS

1. Disposgitivo de recalentamiento de manjares previamente
cocinados, caracterizado por el hecho de que los recipientes que conbig
nen los manjares cocinados estdn constituidos por la combinacidén de un
plato o fuente hecho er un material buen conductor del calor y de unza
gran inercia térmica, y de una campana que descansa sobre los bordes del
Ilato ¢ de la fuente para recubrir los manjares, en una materia permea-
E%le a los rayos infrarrojos y de débil inercia térmica, estando dispues|
‘tog estos recipientes dobles sobre uno de los enrejados o rejillas don—

‘de son sometidos en la forma generalmente conocida a la radiacidn infr

;&roja procedente de tubos dispuestos por encime y por debajo de cada ref
4

i
‘cipiente.

2, Dispositivo segin la reivindicacidn 1, caracterizado pof

5;1 hecho ds que las campanas citadas al tiempo gue son permeables a est

%adiacién infrarroja, se ponen, sin embargo, a una temperatura superior
‘é la de los menjares.

3. Dispositivo segin la reivindicacidn 1, caracterizado

por ol hecho de gque log rayos infrarrojos utilizados son rayos 0osouros
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4o Dispositivo segin la reivindicacidn 1, caracterizado
ipor el hecho de que los dos elementos de cada recipiente presentan un

| fondo plano y paredes laterales inclinadas y los tubos de radiacidn int
i -
ﬁfrarroja go hallan dispuestos por pares, por encima y por debajo de es

i

. tos dos elementos, y dirigen sus rayos bacia la parte inclinada, estan
i
|

%do de preferencia alveolado el fondo del elemento inferior.

ﬂ 5« Dispositivo seglin las reivindicaciones 1 y 2, caricte~

|
?do por dos elementos separadamente transportables, uno de ellos conten-

t
:¥ivo de una serie de enrejados superpuestos que reciben a los recipien-

g
iten que contienen los platos cocinados para ser recalentados, el otro

rizado por el hecho de que el conjunto de recalentamiento estd constitui

ilos tubos infrarrojos,; pudiendo adapitarse estrechamente estos dos ele-
gmentos el uno contra el otro de modo que se realice en el monento desed
édo el recinto que forma el horno, y estando log tubos dispuestos de ma-
1nera que se intercalan entre los enrejados.

i 6+ Dispositivo segin le reivindicacién 1, caracterizado
ipor el hecho de que el conjunto que comprends los enrejados esté proviﬁ
)to de porta~etiguetss y estd combinado con un compartimiento que ocontigl
;ne bandejag de servicio para el consumidor,

7« Se reivindica por Gltimo como objeto sobre el que ha
de recaer la Patente de Invencidn que se solicitas "DISPOSITIVO DE RE~
CALENTAMIENTO DE MANJARES PREVIANENTE COCINADOS".

Todo conforme queda descrito y reivindicado, es la presen—
te Memoria, que consta de once paginas mecanograefiadas y dibujos adjun-
t0B.

Madrid,3 de Agosto de 1965
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