
PATENTE DE INVEITO ION

por veinte aiios 

a favor de

Don Francisco LORmS GONZALEZ y Don Cristóbal RUEIROSA LOIS, 

de nacionales españoles, con domicilio, ambos, en EL GKOVE 

(Pontevedra), calle  Hospital s/n.

por

"UNA MAQUINA COCEDORA-FREIDORA DE MARISCOS,PESCADOS Y VEGETALES"

Memoria Descriptiva

La presante Patente de Invención se re fiere  a una 

máquina para cocer o fr e ír  mariscos o pescados o vegetales 

de una manera automática como primer proceso en e l tratamien­

to de conservación de estos elementos alimenticios, y tiene 

por objeto e l proporcionar una máquina de construcción sencilla



15 y funcionamiento automático, de mejores resultados en la  

calidad del producto elaborado y de su capacidad de producción 

así como en e l espacio ocupado, de las existentes basta aquí. 

Necesita solamente una persona de escasos conocimientos técni­

cos para su mantenimiento, para e l  suministro y retirada del 

20 produbto a elaborar, ya que e l proceso del cocido o freído es 
completamente automático.

La figura A (hoja i )  es una v ista  la te ra l del frente 
de la  máquina.

La figura B (hoja I )  es una v ista de planta de la
25 máquina.

La figura C (hoja 11) es una sección de la  máquina 

por la  linea x -  x de la  figura B.

La figura D (hoja I I )  es un detalle del eje central 

giratorio y de uno de los brazos porta cestos con e l soporte 

30 de éstos en v ista  la te ra l.

La figura E (hoja I I )  es un detalle del soporte de 

los cestos visto de frente.

La máquina consta principalmente de los siguientes 

elementos:

35 a )-  Cuba circular para cocer o f r e ír .

b) -  Apoyo central con los órganos de movimiento y 

soporte de los cestos.

c) -  Cestos para contener e l  producto a elaborar.

d) -  Pupitre de mando con los reguladores y controles

40 del funcionamiento de la  máquina.

A continuación se especifica en detalle estos elemen­
tos.

a )-  Cuba circular para cocer o f r e ír .

La cuba en forma de corona circular es de chapa de
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45 acero dulce o acero inoxidable según sea para fr e ír  o cocer, 

con doble cámara (1, figura C, Hoja I I )  reforzada con tabi­

ques y v irO tilios para a lo jar e l fluido calefactor a presión.

El in terior de la  cuba tiene dos paredes concéntri­

cas verticales (2, figura 0, Hoja I I )  y e l fondo (3, figura C, 

50 hoja I I )  en helice para la  decantación de posos y fa c i l i ta r  

la  limpieza y vaciado. Entre e l comienzo y fin a l de la  héli­

ce de fondo hay un tabique v ertica l estanco (4, figura H, 

hoja I ) ,  que separa ambas zonas de la  cuba.

Las paredes exteriores verticales y e l fondo de 

55 la  doble cámara están calorifugadas con una materia aislan­

te  (5, figura C, hoja I I )  del calor para aumentar e l rendi­

miento térmico del c iclo  de trabajo, y recubierta por e l fon­

do, latera les y parte superior (¡6, figura C, hoja I I )  con 

una chapa protectora de acero inoxidable.

60 En la  parte in ferior de la  cuba están dispuestas

cuatro patas (7, figura B, hoja I )  que, a l mismo tiempo que 

la  separan del suelo y dan estabilidad a la  misma, sirven 

para elevarla a una altura adecuada para realizar un trabajo 

cómodo y eficien te .

65 b )- Apoyo central con los 'órganos de movimiento

y soporte de los cestos.

Las partes móviles de la máquina consisten en un 

e je  v ertica l giratorio (8) en e l centro geométrico de la  

ouba, que mediante una brida superior (9) arrastra unos 

70 brazos oscilantes (10) de los cuales están suspendidos los 

cestos (11) que contienen e l producto a elaborar.
El e je  v ertica l giratorio está montado en un sopor­

te  (12), cerrado por dos tapas con alojamiento para dos ro­

damientos (13) de bolas a rod illos, y mantenido f i jo  y en su 

75 posición por cuatro brazos (14) atornillados a unas ménsulas
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en la  parte in terior de la  cuba.

Para regular e l tiempo ce cocción o freído según 

sea la  calidad y cantidad del producto a elaborar, e l movi­

miento de rotación del e je  v ertica l y por tanto los cestos 

que contienen a este es variable de un modo continuo entre 

ciertos lím ites, mediante e l acoplamiento de un reductor 

de engranajes planetarios (15) y de un variador de veloci­

dad (35) de poleas don correa trapecial, con e l motor eléc­

tr ico  (16) que suministra la  energía mecánica necesaria para 

e l  movimiento de la  maquina.

Por estar todo este mecanismo mecánico en la  parte 

in terior de la  corona formada por la  cuba y debido a las ca­

ra cte rís tica s  peculiares dá esta máquina, está todo é l care­

nado con unas defensas practicables (17), separadas de la  

ouba en toda su p eriferia  para permitir escurrir las posibles 

salpicaduras y a is la rlas  térmicamente de ésta.

Los brazos oscilantes (10) portacestos articulados 

en la  unión (18) con la  brida superior del e je  (9 ), con mo­

vimiento v ertica l solamente y mantenidos en posición hori­

zontal con su propio peso y por hacer tope detras de la  

unión articulada, terminan en e l otro extremo en un codo con 

una unión g iratoria  (19) en e l  sentido del eje de la  máqui­

na, que permite suspender e l enganche de los cestos (20).

Los brazos oscilantes portacestos llevan en su parte in fe­

r io r  y cerca de la  unión articulada de la  brida, un rodillo  

giratorio (21) con e je  perpendicular a l brazo.

En la  parte delantera de la  máquina y frente a l  pu­

p itre  de mando hay dispuesta una leva (22) f i j a  a l sopor­

te  (12) del eje v ertica l, con la  anchura necesaria que per­

mita la  elevación del brazo oscilante portacestosa a l rodar
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e l rodillo  giratorio ( 21) sobre e lla , consiguiéndose ele­

var por tanto los cestos en esta zona de una manera auto­

mática.

Enchavetada en e l eje de entrada del reductor (15) 

110 juntamente con la  polea conducida del variador de veloci­

dad ( 36) de correa trapecial hay una excéntrica (23) que 

gira a una velocidad superior unas 1.500 veces a l  e je  ver­

t ic a l  y brazos oscilantes portacestos.

Esta excéntrica comunica un movimiento alternativo 

115 a l dispositivo ( 24) que se desliza sobre unos soportes f i ­

jos ( 25) que están atornillados formando un conjunto a los 

dos brazos (14) traseros de la  máquina. Este dispositivo ( 24) 

en su movimoento alternativo hace vibrar los cestos en la  

parte central de su recorrido originando un cambio de posi- 

120 ción del producto en elaboración y consiguiéndose un homo­

géneo proceso de cocción o freído.

c )-  Cestos para contener e l producto a elaborar.

Los cestos que contienen e l producto a cocer o fr e ír  

están construidos en chapa perforada de acero inoxidable o 

125 malla de alambre estañado, y son de forma paralelepipédica 

( 11) o sección horizontal de sector de corona circular para 

un mejor aprovechamiento del espacio de la  cuba, con un asa 

( 2g) en su parte superior.
Los cestos se suspenden de los brazos oscilantes g i- 

130 ratorios de la  máquina por medio de enganche ( 20), construi­

do de un redondo de acero inoxidable o estañado con una for­

ma acodada en la  parte superior que permite un enganche fá­

c i l  y lo guia en la  dirección del e je  de la  máquina en la  

unión giratoria (19); la  parte superior del enganche está 

135 formado por un triángulo de chapa doblado en U en donde se
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a lo ja  e l asa de los cestos, guiados también en dirección 

del eje de la  máquina e impidiéndoles una posición incorrec­

ta  durante su recorrido en e l c iclo  de trabajo.

d)- Pupitre de mando con los reguladores y coníro- 

140 les  del funcionamiento de la  máquina.

Reunidos en un pupitre de forma adecuada para su 

f á c i l  manejo y visibilidad están todos los reguladores y 

controles de funcionamiento de la  máquina y frente a l lugar 

de trabajo de la  persona encargada del suministro y retirada 

145 del producto a elaborar. Una vez puesta en marcha la  máqui­

na a un ritmo de producción normal no hay necesidad de va­

r ia r  los reguladores, marcando los aparatos de control su 

ciclo  térmico.

El fluido calefactor generalmente puede ser vapor 

150 de agua saturado a una presión de 2 á 4 Kg/om2 , pues en las 

fábricas de conservas siempre se dispone de un generador pa­

ra atención de diversos usos, pero se puede u tiliz a r  un l í ­

quido, agua o aceite , calentado por resistencias e léctricas.

Cuando se u tiliz a  vapor de agua para e l calenfamien- 

155 to  la  máquina dispone de una válvula reguladora (27) alojada 

en e l  in terior del pupitre, saliendo solamente e l mando a l 

exterior, que dosifica la  entrada de vapor a la  doble cáma­

ra (1 ) de la  cuba, por la  parte in ferior del fondo en hélice 

a la  derecha del tabique estanco (4 ) , lugar donde se in tro - 

160 ducen los cestos con e l  producto a elaborar.

El vapor a l recorrer la  doble cámara y ceder e l ca­

lor a l líquido para cocer o fr e ír  del in terior de la  cuba 

se condensa y sale a l exterior por los dos purgadores (28) 

automáticos colocados en e l fondo de la  doble cámara a la  

165 izquierda del tabique estanco, lugar de retirada de los ces­

tos con e l producto ya elaborado.
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El otro regulador de la  máquina, un to rn illo  que 

a le ja  o acerca e l motor eléctrico  guiado en unas correderas, 

alargando o acortando la  distancia entre cestos de las poleas 

del variador de velocidad (22), consiguiéndose una regulación 

continua de ésta, y que mediante una unión uníversal(cardan) 

se manda por mediación del volante (29) en e l pupitre.

Para controlar la  presión del vapor se dispone de 

un manómetro (30) empotrado en e l frontis del pupitre, unido 

mediante un grifo y su tubería correspondiente a la  doble cá­

mara de vapor.

Para controlar la  temperatura del agua o aceite para 

cocer o fr e ír  se dispone de un termómetro (31) de mercurio 

con tubo capilar y cánula de inmersión (32) alojada con su 

unión roscada en e l in terior de la  cuba a la  izquierda del 

tabique estanco, marcando la  temperatura del agua o aceite 

en esta zona donde se elevan los cestos sacándolos con e l 

producto ya cocido o f r i to ; el tabique v ertica l estanco (4) 

que separa las zonas del comienzo y fin a l del ciclo  de tra ­

bajo impide la  comunicación del aceite  o del agua en estas 

dos zonas, consiguiéndose que no se enfrie la  zona fin a l y 

se mantenga un gradual y beneficioso aumento de temperatura 

desde e l comienzo del ciclo , redundando en la  calidad y pre­

sentación del producto a elaborar.

La doble cámara de vapor de la  cuba circular, como 

recipiente a presión está provista de su válvula de seguridad 

a resorte correspondiente (35). nivelada a la  presión regla­
mentaria.

El control eléctrico  que manda e l motor consiste en 

mía botonera estanca (33) que manda a distancia un contztoior 

disyuntor con re lés témicos y cortacircuitos montado aparte



de la  máquina.

Una luz pilota (34) indicadora de la  conexión o 

desconexión e léctrica  del motor.

N 0 T A 

R e i v i n d i c a c i o n e s

En resumen, se reivindica como objeto de esta 

Patente de Invención:

1 3 .-  Una máquina cocedora-freidora de mariscos, pes­

cados y vegetales, consistente en la  combinación de medios 

para efectuar una homogénea y controlada cocción o freído 

de los productos epigrafiados, realizándose ésta automáti­

camente.

23 .- Una máquina cocedora-freidora de mariscos, 

pescados y vegetales, que dippone de una cuba en forma de 

corona circular en cuyo in terior se echa e l agua o aceite , 

y que tiene una doble cámara en su fondo y la tera les para 

a lo ja r un fluido calefactor, vapor de agua, por ejemplo, que 

calienta e l agua o aceite del in terio r hasta la  temperatura 

adecuada para la  conción o freído del producto a elaborar.

3 3 .- Una máquina cocedora-freidora de mariscos, 

pescados y vegetales, cuyo fondo de la  cuba en forma de co­

rona circular está construido en forma de hélice para la  de­

cantación de posos y fa c i l i ta r  la  limpieza y vaciado de su 

parte in terio r, como asimismo para una mejor evacuación del 

vapor condensado en la  doble cámara exterior, cuando la  ca­

lefacción se realiza  por este medio.

4 3 .-  Una maquina cocedora-freidora de mariscos,
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pescados o vegetales, en cuya cuba en forma de corona c ir -  

230 oular hay dispuesto un tabique v ertica l estanco, que deli­

mita dos zonas de la  misma, las del comienzo y fin a l del 

proceso de freído o cocción del producto en las cuales la 

temperatura es d istin ta, ya que en el comienzo descienda 

la  temperatura por la  aportación del producto fr ió  y en e l 

235 fin a l interesa una temperatura a lta  y constante para obtener 

una calidad y presentación inmejorables del producto a ela­

borar.

53 .- Una máquina cocedora-freidora de mariscos, 

pescados o vegetales, que dispone de unos brazos dispuestos 

240 radialmente y animados de movimiento de rotación regulable, 

f i jo s  a una brida concéntrica mediante una unión articulada 

que le  permite un movimiento v ertica l solamente, mantenidos 

en posición horizontal con su propio peso y por hacer tope 

detrás de la  unión articulada, terminando en e l otro extre- 

245 mo en un codo con una unión g iratoria en e l sentido del eje 

de la  máquina en la  que se suspenden unos cestos conteniendo 

e l producto a elaborar.

ga.- Una máquina cocedora-freidora de mariscos, 

pescados y vegetales, que lleva en los brazoá radiales y 

250 animados de movimiento de rotación regulable un rodillo  gi­

ratorio con eje perpendicular ni brazo, y situado en su par­

te  in ferior y cerca de la  unión articulada de la  brida. Estos 

rodillos giratorios de los brazos en combinación con una leva 

f i ja  a l soporte central de la  máquina, hacen elevar los bra- 

255 zos en una zona del recorrido de estos de una manera automá­

t ic a , zona que es precisamente e l comienzo y fin a l del ciclo  

de trabajo en donde se cuelgan y descuelgan los cestos de 

los brazos, a l estar estos fuera del líquido para cocer o f r e ír .
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7 - . -  Una máquina cocedora—freidora de mariscos,

260 pescados o vegetales, que tiene un dispositivo ífibrador que 

transmite a los cestos en la  mitad de su recorrido en la  má­

quina un movimiento vibratorio originando un cambio de po­

sición  del producto en elaboración y consiguiéndose un homo­

géneo proceso de cocción o freído.

265 8 3 .- Una máquina cocedora-freidora de mariscos,

pescados y vegetales, que dispone de unos cestos con su asa 

correspondiente, que llenos del producto a elaborar se cuelgan 

en una posición determinada de los brazos radiales y animados 

de movimiento de rotación regulable de la  máquina, verifican - 

270 dose e l proceso de cocción o freído automático consistente en: 

un descenso de los brazos e introducción de los cestos con 

su contenido en e l líquido para cocer o f r e ír , un recorrido 

circular regulable de los cestos realizándose e l cocido o 

freído del producto en eleboración, con un movimiento vibra- 

275 torio  en la  mitad de su recorrido, y una elevación fin a l de 

los brazos sacando los cestos del líquido con e l producto ya 

eleborado: con la  retirada de los cestos en estas condicio­

nes y colocando nuevos cestos con e l producto crudo se con­

tinua e l  proceso automático y de marcha continua de la  má- 
280 quina.

9 - . -  Una máquina cocedora-freidora de mariscos, 

pescados y vegetales, que dispone de un pupitre de mando 

coh los reguladores y controles centralizados de gobierno 

de la  máquina para una fá c i l  maniobra y sencillez de funcio- 

285 namiento. Dispone de dos reguladores, e l de velocidad de los 

brazos radiales giratorios para adaptarla a la  cantidad y 

calidad del producto a elaborar, y e l de temperatura gra­

duando la  entrada de vapor. Los controles son: e l de presión 

del vapor del agua de calefacción y e l de temperatura del
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290

295

líquido para cocer o f r e ír  e l producto a aiUborar. Dispo­

ne de un mando e léctrico  a distancia para gobierno del mo­

tor y de una luz piloto indicadora del funcionamiento.

108- "Una máquina cocedora-freidora de mariscos, 

pescados y vegetales".

Consta esta memoria de once hojas, foliadas, meca­

nografiadas por una sola cara, numeradas cada cinco lineas 
y dos hojas de dibujos.

Madrid, 27 de Octubre de 1966



aáA&naa¿¿ á4%/Fax¿ ¿a/y j?Ay'cy /<yc /*



A /KMM7/F## ¿¿MW
¿¿?/y j? àq/ajp?

!'-.' !\ ¡' f  ' ? / /in


	Bibliographic data
	Description
	Claims
	Drawings



