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. miento de limpieza con calor de la caracteristica menciona-

Ia presente patente se refiere a hornos de cocina
caseros y a métodos para limpiar con calor los mismos.
| Eg un objeto general de le presente patente el
procurar un procedimiento paras limplar desde el interior
las superficies de un forro de horno, que define una cavidag
de horno con suciedad de alimentos, acumulads sobre la mismp
durante la ejecucidn anterior en la cavidad del horno de lab
operaciones normales de coccién de alimentos en el alcance

de temperatura normal de coccién de alimentos, que se extle]

"

de deade alrededor de 150¢F hasta alrededor de 5508F, en qup
el forro interno estd encerrado por un aislamiento térmico He
la envuelta exterior y en que el procedimiento comprende
esencialmente la medide de suministrar dentro de la cavidad
del horno, durante un intervalo de tiempo suficientemente |
breve, una cantided de calor suficiente pars elevar la tem-
peratura del forro interior a la temperatura de llmpieza de
calor en el limite, que se extiende desde alrededor de 7509
hesta alrededor de 950¢F, pero no por encime de estas tempe
raturas, sin elevar ls temperatura de la envuelta exterior

por encima de 194¢F,

Otro objeto de la patente es.procurar un procedi-

da, en que el forro del interior es limpiado en su propio
lugar haciendo innecesario por ello el disponer en el horno
una estructura complicade acomodando la separacién del fo-
rro interior de la envueltz exterior que le enciexra. ¥
Otro objeto de la patente es procurar un procedi-

miento de limpieza en caliente de la caracterfstica observe
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‘exterior del horno.

da, en que las medidas comprendidas en el mismo son totalmeg
te efectuadas de modo automitico desde el lugar de estancia
del cocinero.

Otro objeto de la patente es procurar un procedi-

miento de limpieze en caliente de le caracterfstica mencioq%
da, en que las suciedades de glimentos citades son extraida
de las superficies interiores del forro interno, fundamen-
talmente degradando las mismas con la produccién de corres-
pondientes produetqs gaseosos de degradacién y en que los
productos gaseosos de degradacidén mencionados, son expulsa-
dos al exterior de la cavidad del horno, segin se van produ
ciendo, para evitar asi cualquier condensacidén sugtancial
del mismo sobre las superficies interiores del forro interng.
Otro objeto de la patente es procurar un procedi—
miento de limpieza en caliente de la carascterfstica mencio-
nada, en que lag suciedades de alimentos citadas son separa
das de las superficies interiores del forro interno, funda-
mentalmente por una medida pirolftica, con la consecuente
produccidn de productos gaseosos primarios de degradacién
y en que los productos primarios gaseosos de degradscién
menciongdos son entonces sometidos a oxidacidn, para produ~
cir correspondientes productos secundarios gaseosos de degrg
dacidn, sustancialmente desprovistos del.todo de mondxido
de carbono y en que los productos secundarios gaseosos de

degradacién mencionados son expulsedos desde la envuelts

Otro objeto de la patente es procurar un procedi-

miento de limpieza en caliente de la caracterfstica mencio-
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nada, que se ejecuta sin ignicidén de las suciedades de alimp
t0s mencionadas y sin ignicidn de los productos gaseosos
primarios y secundarios de degradacidén mencionada.

Ofro objeto de la patente es procurar un procedi-
miento de limpieza en caliente de la caracterfstica mencio-
nada, en gue el calor se suministra a la cavidad del horno,
tanto a wm régimen controlado como en una cantidad contro-
lade durante el breve intervalo de tiempo de la operacién
de limpieza con calor.

EL horno casero 8e cocinz, para llevar a cabo el
procedimiento comprende un forro interno metdlico susten~
cislmente a mode de caja definiendo una cavidad de cocelédn
en el mismo, teniendo un volumen en el alcance general de
2 a 4 pies cdbicos (usualmente alrededor de 3 pies ciibicos)|
y provisto de un frente abierto, de una envuelta exterior
metdlica sustancialmente a modo de caja, encerrando el fo-
rro interno, y espaciada hacia fuﬁfa desde el mismo y tam-—
bién provigta de un frente gbierto rodeando el frente ablex,
to del forro interno, con una estructura aislante térmioca
interruptora uniendo el frente del forro interno y el f;en—
te de la envoltura exterior, con meterial fibroso de vidrio
aislante térmico, dispuesto en el espacio entre las paredes
del forro interno y las paredes de la envuelba exterior,
con una estructura trasera de salide de humbs dispuesta en-
tre la pared posterior de la envuelta exterior y el materdi
de aislante térmico para la pared posterior del forro inten
no, con estructuras laterales de salidas de humos, dispues-

tas respectivamente entre las paredes latercles de la en =~

24
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vuelte exterior y el material aislante térmico para las pa-
redes laterales del forro interno, con un soplador, operati-
vo para hacer circular aire ambiente desde el interior des-
cendiendo & travéds de la estructura posterior de salida de
humos y desde alli hacia arriba a través de ambas estructu~
ras laterales de salida de humo y volviendo al exterior, con
una fecilidad para controlar la operacidén del soplador, con
una puerta frontal aislada térmicamente asociada operativa-
mente con la apertura frontal en la cavidad de coccidn y
mévil selectivamente entre posiciones abiertas y cerradas
respecto a la misma, con una estructura de junta estanca,
que clerra sustancialmente la abertura frontal en la cavidad
de coccidn cuando la puerta frontal ocupa su posicidn cerra-
da, con facilidéd para suministrer calor en ls cavidad de
coceidn y facilidad para controlar la disposicidn suministrg
dora de calor para ajustar previamente la temperaturs dentro
de la cavidad de coccidn cuando la puerta frontal ocupa su
posicidn cerrada, bien ses en un alcance de temperatura de
coccidn normal, que se extiende desde alrededor de 150¢F
hasta alrededor de 550%F o bien en una temperatura de limpie
za en callente, gue se extiende en el alcance desde alrede~
_dor de 7502F hasta alrededor de 9508F, en que el material
aislente térmico de vidrio fibroso tiene una densidad y un
espegor tales, gue la operacidén continua de la cavidad de
coceidn en el alcance de temperatura normsl de coccibn y en
la ausencia de accionsmiento del soplador no cause elevacidn
de la temperatura en ninguna pared de la envoltura exterior

por encima de alrededor de 130¢F en aire ambiente de T7O8F,
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de, bien sea en un slcance de temperaturs normal de cocecidn,

¥ que tal funcionamiento de la cavidad de coccidén a la tempg
ratura de limpieza en caliente concurrentemente con el funw
cionamiento del soplador y & través de un intervalo de tiem-
po en exceso de 2 horas, no cause la elevacidén de la temperg
turae de 1as paredes laterales de lz envoliura exterior por
encima de 1942F en aire ambiente de TOLF.

Dicho horno de coccién casero, comprende sustan-
cialmente una estructura de armerio aislado térmicamente, a
modo de caja, definiendo una cavidad de coccién en el mismo
teniendo un volumen de alrededor de 3 pies cibicos y provis-
to de un frente abierto, de una puerta frontal aislada tér-
micamente, asociada operativamente con la abertura frontal
en la cavidad de coccién y mévil selectivamente entre posi-
ciones ablerta y cerrada respecto a la misma, de una estruc-
tura de junta estanca, gue cierrs sustancialmente la abertu-
ra frontal en la wavided de coccidn, cuando la puerta fron-
tal ocupa su posicidn cerrads, de una disposicidén pera sumi-
nistrar calor dentro de la cavidad del horno y de una dispo-
sicién para controlar la facilidad suministradora de calor
para ajustar previamente la temperatura dentro de la cavidad

de coceién, cuando la puerts frontal ocupe su posicién cerrg

que se extiende desde alrededor de 150¢F hasta alrededor de
5508F, o bien en un alcance de temperatura de limplezs con
calor, que se extiende desde alrvededor de T509F hasta alre-
dedor de 950¢F, en que la puerta frontal incluye una chapa
metdlica interna y una chapa metélica externm, dispuestas

en relacibn espaciada aparte, con una estructura interrupto-
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ra aislante térmica, que une los perimetros de las chapas
de la puerts frontal, y material aislante térmico de vidrio
fibroso, dispuesto en el espacio, que existe entre las cha-
paes de la puerta frontal, en que el materigl aislasnte térmi-
co de vidrio fibrogo tiene une densidad y un espesor y una
conductibilidad térmica general baja tal que la operacidn
continua de la cavidad de coccidn en el alcence de tempera-
ture normal de cqecidn no cause la elevacidén de la tempera-
ture de la chapa de la puerts delanters exterior por encima
de alrededor de 1308F en aire ambiente de 70F y de tal modc
que la opergeidén de la cavidad de coccidn en el alcance de
temperatura de limpieza en caliente a través de un intervalf
de tiempo mayor de 2 horas no cause la elevacidn de la tem-
peratura de la chapa de la puerta frontal exterior por enéi-
me de alrededor de 1602F en aire ambiente de TOF,

EX horno casero de coccidn de la caracteristica
descrita, en que el material aislante térmico de vidrio fi-
broso incorporado en la estructura de armario del mismo e
incorporado en la puerta frontal del mismo se caracteriza
por unag densidad en el élcance generel de 3 a 5 libras por
pie cdbico,

La cocina eléctrica casera comprendiendo un horno
de la caracteristica descrita, por la gue la cocina se ca-
racteriza por “cocer en frio" durante la ejecucién de las
operaciones de coccién en el horno de la misms en el alcan-
ce de la temperatura normal de cooccidén mencionado, porque
las tempergturas de superficie de las paredes exteriores

del armario de la misma y de la chape exterior de la puerta

D
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frontal de la misma no exceden de uneg temperatura de alre-
dedor de 1308F en aire aembiente de TOSPF para evitar por
ello "el caléntamiento ascendents" de una cocinz, en que
esté dispuesto el Ffogdn.

Dichae cocina eldctrica casera comprende un horno
de la caracterfstica descrits e incluyendo la facilidad de
"limpieza en caliente" de la caracteristica descrita, por
1z que la cocina se caracteriza por "limpieza de calor" du-
rgnte le ejecucidn de la operacidn de “"limpieza en calienteM
en el horno de le misma en la temperstura de limpiezas en cg
liente mencionada porgue las temperaturas de superficie de
lasg paredes luterales exteriores del armario no exceden de
ung temperaturs de 1948F en aire ambiente de TORF, y la te
peratura de superficie de la chapa exterior de la puerta
frontal del mismo no excede de una temperatura de 1608%F en
aire ambiente de TO%F, para evitar por ello el indebido re-
calentamiento de la cocina, en que estd dispuesto el fogén.

4g cocina eléctrica casera comprende un ‘cuerpo
vertical, una superficie de superior coccién sustancialmen-
te horizontal soportada por la cima de dicho cuerpo, una
primers estructura definiendo una cavidad de horno aislada
térmicamente en el cuerpo y dispuesta debajo de la cima de
coceidn y provisgta de una abertura frontal, incluyendo la
la primera estructura una capa de material aislante térmico),
dispuesta entre la vared superior de la cavidad del horno
vy la cima de coccidn, con unae segunda estructura definiendd
uns salida de humo desde la .cima de la cavidad del horno

e través de la capa de material de aislante térmico menciow
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_ taria grandemente aumentada del frente superior de la coci-

neda y desde alll, a través de la cima de coccifn, 2l exte-

rior, una unidad oxidadora catalitica, dispuesta en la sali-
da de humos e incluida en la capa de material aislante tér-
mico mencionada, y ung puerte frontal aislada térmicanente,
goportaeds por el frente del cuerpo y mévil selectivamente
entre las posiciones de abierto y cerrado, respecto z la
abertura frontal en la cavidad del horno.

El objeto de la patente, tanto en su organizacién
como en el procedimiento de operacién, junto con otros objet
tos y ventajas de la misma se entenderdn mejor, haciendo refe
rencia & la siguiente memoris descriptiva en conexidn con
los dibujos adjuntos, en que:

la fige 1 es una vista de alzado lateral, parcials

mente separada y parcialmente en seccidn, de una cocina elé¢
trica casera, incorporando el objeto de la presente patente
¥y en que puede sjecutarse el procedimiento de la presente
patentes;

la fig. 2 es una vista en planta fragmentaria,
grandemente aumentada, en seccidn de una esquina del lado
posterior de la cocina de lg fig. 13

le fig. 3 es una vista seccilonal vertical fragmen

nag de la figura 1;

la fig. 4 es una vista en perspectiva frontal
reducide del forro metdlico interior, incorporado en el hor4
no de la cocina de la figura 1;

la fig. 5 es una ilustracidn esquemdtica del sis-

tema de control eldetrico de la cocina de la fig. 1;
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la fig. 6 es una vista seccional vertical aumentad
da de la unidad de oxidacién catalitica, que estd incorpo-
rada en la cocina de la figura 1;

la fig. 7 es une ilustracidn grdfica de la rela~
c¢idn de la temperatura 5 comprendida en el ciclo de limpieza
en caliente del horno de la cocina de la fig. 1, de acuerdo
con un ejemplo del presente procedimiento; ¥

le fige 8 es una vista frontal fragmentaria, gran
demente aumentada, de la porecidn central interior del cuerpp
de la covina con la puerta frontal en su pdsicidn abierta.

Haciendo ahora referencia a las figs. 1 a 4 inclu
give de los dibujos, se ilustra en las mismas una cocina 10
eléctrica casera que incorpora las caracteristicas de la

presente patente y en la que puede ejecutarse el procedimie;

LIS

to de la presente patenfe. s particularmente, la cocina
10, comprende un cuerpo 11 metdlico sustancialmente a modo
de ceja vertical, que lleva una cima 12 de coccién, metdli-
ca, sustancislmente horizontal, y un salplcadero posterior.
13 metdlico vertical, dispuesto en la parte posterior de la|
cima de coceién 12. EL cuerpo 11 constituye una carcasa 0
envuelts e incluye une pared frontal 14, una pared 15 postg
rior exterior, una pared tresera interior 16 espaciada haci

delante respecto a la pared 15 posterior exterior y definie

B w

do una salida 17 posterior de humos entremedias, un par de
paredes laterales 18 exteriores, un par de paredes 19 inte-
riores, respectivamente espacisdas hacia dentro respecto a
lag paredes laterales 18 exteriores, una pared de fondo 20,

y una pared de cima 21. Un par de canales 22 estédn dispues
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en la pared 13 posterior superior del mismo y que comunica

tos entre cada uno de los pares de paredes lateragles 18 y
19 para procurer un par de salidas 23 laterales de humos,

verticales entremedias, como se muestrs mejor en la fig. 2.

También el cuerpo 11 comprende una base soportadora, no mos-

trada, colocada bastante por debajo de la pared 20 del fond&

=

y Gefiniendo un espacio 24 de cajén entremedias. Ia porcié:
inferior de la pared frontal 14 tlene una gbertura en la
misma, que recibe un cajén extraible 25, que normalmente
ocupa una posicidn cerrads, dispuesta en el espacio 24 del
cajbén, como se muesira mejor en la fig. 1.

El salpicadero posterior 13 es de egtructura grue

sa y comprende une gberture 26 de admisidén de aire posterior

una sbertura 27 de salida de aire en el fondo del mismo; y
similarmente, la cima de coccidn 12 es de estructura hueca
y comprende un paso de aire 28 a través de la porcidn poste
rior del mismo y que comunica entre la sberbura 27 de seli-
da de aire y la cima de la salida 17 posterior de humo., E1
fondo de la salida 17 posterior de humos comunica con la
parte posterior del espacio 24 de cajdén; y un motor 29,de
ventilador o soplador estd soportado por la pared 15 poste-
rior exterior, dentro de la porcidn superior posterior del
espacio 24 de cajdn; cuyo motor 29 es del tipo eléetrico
provisto de un 4rbol accionador, que lleva un ventilador,
indicado en 30 en 1lg fig. 1. Los extremos del fondo de las
salidas laterales 23 de humo se comunican con las porciones
laterales superiores del espacio de cajén 24; los extremos

guperiores de las cuatro salidas laterales 23 de humos se
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comunican respeétivamente con cuatro salidas superiores 31
de humos; cuyas cuatro salidas 31 superiores de humos estdn
respectivamente definidas por cuatro miembros 32 de canal,
extendidos transversalmente, dispuestos entre la pared su-
perior 21 y la cima de coccildn 12; y cuyas salidas 31 supe-
riores de humos se comunican con el interior de la cima de
coccibn 12, La cima de coccién 12 tiene un nimero de aber-
turas (ordinaviamente 4) en que un ndmero correspondiente
de unidades calentadoras de superficie 33 estdn dispuestas
desmontablemente. |

En vista de lo precedente se comprenderd, que,
cuando el moto; eldetrico 29 es accionado, el ventilador 3C
aspira aire caliente dentro de la abertura 26 de admisién
de aire, que este aire pasa hacia abajo a través del salpi-
cadero posterior 13 y desde alli, & travds de las aberturas
27 y 28 a la parte superior de la saslida posterior 17 de
humos y bajando & través de la misma dentro de la parte pod
terior del espacio de cajén 24, El aire en el espaclo 24
de cajén se hace circular despuds hacia arriba, a través
de las salidas superiores 31 de humos, y debajo de la cima
de coceién 12, por lo que el ailre escapa aesde debajo de ls
cima de coccidn 12, a través de las unidades 33 calentado-
ras de superficie, volviendo al exterior. Esta circulacién
de aire a través de la salida 17 posterior de humos, de lag
salidas 23 laterales y de les salidas superiores 31, se
emplea_para una finalidad refrigeradora explicada més com-
pletamente en 1o que sigue.

Un forro 40 metdlico, sustancialmente en forma
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de caja, estd alojado en la porcidn superior del cuerpo 11;
cuyo forro 40 define una cavidad 41 de coccidn de horno en

la misma; y cuyo forro 40 comprende una pared posterior 42,

redes laterales 45, como se ilustra mejor en la figura 4.
Las superficies interiores del forro 40 pueden estar acaba-
das de cualguier maners convencional, por ejemplo, llevando
una capa (e esmalte de porcelang del tipo vidriado, no mos-
trado. Una abertura frontal estd dispuesta en la pared froj
tal 14 y una sbertura frontal alineada estd prevista en el
forro 40, por lo que el interior de la cavidad 41 de coccidr
del horno es accesible desde el frente del cuerpo 11 a tra-
vés de las dos sberturas frontales mencionadas. En la dis-
posicidén, la asberturs frontal prevista en la pared frontsl

14, rodea la sbertura frontal previste en el forro 40; y ung

mediag. Especificamente esta disposicidn incluye, como se

ilustra mejor en la figura 3, un marco 46 interruptor netd-
lico sustancialmente en forma de Z, una junta estanca 47 8X+
terior circundaente, formada de goma de silicone, 0 semejante

y dispuesta eﬁtre la brida exterior del marco interruptor

formada de un material adecuado aislante térmico, tal como
ung tela, tejida de fibras de vidrio y colocada entre la brj
da interna del marco 46 y una brida circundante 49 soporta-
da por el frente del forro 40,

Lg pared superior 43 del forro estd bastante espa-

clada por debajo de la pered superior 21 del grmario y ais~

una pared superior 43, una pared de fondo 44 y un par de pa<

estructura interruptora aislante térmica estd prevista entrq

_46 y la pared frontal 14, y una junta 48 interna circundantd,

3
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lada térmicamente de la misme por un tabldén 51 de vidrio
fibroso, dispuesto en compresidn entremedias; la pared in-
ferior 44 del forro estd espaciada bastante por encima de
la pared inferior 20 del armaerio y aislada térmicamente de
la misma por un tablén 52 de vidrio fibroso, dispuesto en

compresidn entremedias; la pared posterior del forro 42 es-

t & espaciada bastante por delante de la pared posterior 16

interna de la envolturs y eislada térmicamente de la misma
por un tabldn 53 de vidrio fibroso, dispuesto en compresién
entremedias; y les paredes latersles 45 del forro estdn res
pectivamente espaciadas bastants hacis dentro respecto a la
paredes laterzles 19 internas dé la envoltura, y respecti-
vamente gisladas de las mismas por un par de tablones 54,
de vidrio fibroso, respectivamente dispuestos en compresidén
entremedias. IBn la disposicidn, las porciones frontales de
los tablones 51, 52 y 54, respectivamente entran en contac-
to con las correspondientes porciones del marco interruptor
46, asi como de las porciones adyacentes de la pared fron-
tal 14 de la envoltura, que rodea la aberturs frontal den-
tro de la misma; por lo que el forro 40 estd excelentemente
bien aislado de modo térmico del cuerpo 11. En la estructu
ra del aislamiento térmico, los tablones 51, 52 y 53, pue-
den estar formados, bien sea separados entre sf o en parte
formendo une pieza entre si, de acuerdo con la prdctics con
vencionel en el aislamiento térmico del forro 40 del horno,
por lo que las referencies individuales a distintos teblo-
nes se han hecho 8dlo en interds de una descripcidn defini-

da de las situaciones del mismo.
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Une unidad 61 superior eléctrica o para asar estd
dispuesta desmontablemante en le porcidén superior de la cavi
dad 41 del horno adyacente a la pared 43 superior del forro
une unidad 62 calentadors eldctrics inferior o de coccidn
estd dispuesta desmontablemente en la poreidn inferior de
la cavidad 41 del horno, adyacente a la pared 44 del fondo

del forro; y una unidad 63 calentadora eléctrica sustancial

mente en forme de lazo estd dispuesta en relacidn circundan:
te con la porcién frontal exterior del forro 40, inmediate~
mente detrds de la bride 49 frontal circundante, soportada
por ella, como se llustra mejbr en las figuras 3 y 4; cuyae
unidad 63 calentadora es empleada en uns operacidn de lim-
pieza por calor, descrita mds plensmente en lo que sigue.
También la unidad calentadora 61 para freir lleva el usual
reflector 64 de calor colocado encima de la misma y debajo
de la pared superior 43 del forro. Ademds puede disponerse
uns ldmpara 66 de horno en el tablén posterior 53 con el fin
de iluminar el interior de la cavidad 41 del horno de una

manera convencional. Ademds, las paredes laterales 45 opuej

(1%

tas del forro lleven las usuales filaes de salientes 65 hori
zontalmente alineadas para goportar los estantes, como se
ilustra mejor en la figura 4, cuyos salientes 65 soportan
uno o més estantes desmontables, no mostrados, en la cavidaf
41 del horno de la menera usual.

Como se muestrs mejor en las figuras 1 y 6, una
unidad 70 oxidadora catalftica estd inserta en el tablén
superior 513 cuya unidad 70 es preferentemente de la cons-

truceidn y disposicidn, que se describe en la patente de
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Estados Unidos n? 2,900,483 concedida el 18 de Enero de
1959, ILa unidad 70 es empleada para un propdsito explicado
nds plenamente a continuacidn y comprende esencilalmente una|
envoltura 71, que constituye una salida de humos, que comus
nica entre la parte superior de la cavidad 41 del horno y
el espacio debajo de une de las unidades 33 oélentadoras de
gsuperficie soportadas por la cima de cocecidn 12, Alojado
dentro de la envoltura 71 estd un elemento calentador eldc
trico 72 y une pantalla de alambre 73, que estd revestida con
un meterial catalitico, como por ejemplo, platino, que estd
especialmente adaptado para fomentar la oxidacién del carbo
no y sus componentes con el fin de eliminear humo, mondxido
de carbono y otros productos objecionables expelidos desde
la cavidad 41 del horno, como ee explicard mds plenamente

a continuacidén. Ia salida de la parte superior de la en-
voltura 71 de la unided TO se comunica con una salida de
humos 74, definida por un canal 75, que se comunice con ung
chimenea 76, que termina debajo de ung de las unidades 33
calentadoras de la superficie posterior, como se ilustra
mejor en la figure 1.

Adends, la cocina 10 comprende una puerta 80 de~
lantera, que estd montada sobre el frente del cuerpo 11 por
una estructura de bisagra, mostrada, y mévil alrededor del
borde inferior de la misma entre une posicidn sustancialmen

te horizontal, y una posicién cerrada sustancislmente verti

cal respecto al frente abierto de la cavidad 41 del horno.
Cuando la puerta 80 frontal ocupe su posicidén cerrads, como

se muestra en la fig. 1, el borde superior de la misma estd
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perimetro de le misma, que estd asegurado a un borde curvady

colocado debajo del frente de la cima de coccién 12 y el
borde inferior de la misma estd colocado sobre la cima de
un panel frontal 81 soportado por el extremo frontal del ca-
jén 25, con el cajén 25 en su posicidén normalmente cerrada
dentro del espacio 24 para el cajbén. Ademds, el borde este-
rior de la cima de coccién 12, la pared frontal o exterior
de la puerta frontal 80 y la pared frontal exterior del pa-
nel 81 del cajén, estdn dispuestos en glineacién vertical o
condicidn alineada con el fin de prestar un aspecto acabado
al frente de la cocina 10,

Nds especificamente la puerta frontal 80 incluye
una chapa exterior metdlica 82, une chapa 83 interior metd-
lica, egpaclada bastante hacia dentro de la chapa exterior
82 y un marco limitador 84 interno met4lico. Ia chapa 82

exterior lleva un borde curvado haclia dentro alrededor del

hacia fuera del perfmetro exterior del marco limitador 84
interno; y un tablén 85 de vidrio £ibroso esté dispuesto en|
compresién entre la chapa exterior 82 y el marco limitador
interno 84 y entre la chapa exteilor 83 y la chapa interna
83, E1 perfmetro interno del marco limitador intermo 84 es+
t4 adecuadamente asegurado a una brida vuelta hacie fuers
soportada alrededor del perfmetro de le chapa internas 83 y
también ung o varias chapas 86 de hoja de aluminio brillant?
estdn dispuestas adyacentes a la carae interna del tebldn 85
y une o varies chapas 87 de hoja de aluminio brillente estdn
dispuestas adyacentes a la cara exterlor de la chapa inter-

na 83, por lo que las chapas 86 y 87 cooperan para definir
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ungz bolsa de sire 88 entre ellas . Asf, el tablén 85, las
chapas de hoja 86 y 87, la boléa de aire 88 y el marco limi-
tador interno 84 cooperan para aislar térmicamente las chaw-
pas interior y exterior 83 y 82 entre si, Tembied, cuando
la puerta frontal 80 ocupa su posicidén cerrada, como se mueg
tre en la fig. 1 el marco limltador interno 84 estd d;spues-'
t0 hacia delante respecto a la pared 14 frontal del armario
y fuers de contacto con la misme y sustancialmente cerrads
contra ella, por unz junta exterior 47 colocada entremedias,
¥ la chapa interna 83 se proyecta bastante hacia dentro del
frente abierto del forro 40, Ademds, la junta interna 48
estd sustancialmente cerrada mutuamente con la brida frontal
del forro 49, con el marco limitador 46, con el marco limi-
tador interno 84 y con la brida, vuelta hacia fuera, sopor-
tade alrededor del perimetro de ls chapa interna 83,

En este punto debe hacerse notar que la puerta
frontal 80, en su posicién cerradas respecto al frente del
cuerpo 11, cierra en esencia completamente la abertura fron-
tal hacia la cavidad del horno 41 alrededor de todo el peri-
metro de la misma, excepto un paso de aire de control estre-
cho determinado, que estd formado g través de las porciones

centrales del fondo de las juntas 47 y 48 para procursr un
paso de sire desde el frente del espacio 24 para el cajén,
entre las porciones centrales del marco interruptor 46 y el
marco 84 limitador interno y hacia la porcidén inferior cen-
tral frontal de la cavidad 41 del horno. Este detalle de
construccién estd ilustrado en la figura 8, en el que el pa-

80 de control de aire estrecho determinado estd formado s
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_de el frente del mismo para el cocinero,

través de la brecha 4Ta, prevista en la junta 47 y a través
de la brecha 48a dispuesta en la junta 48. Esta disposicid+
permite que se suministre una cantidad pequefia y controlada
de aire ambiente desde el frente superior del espacio 24 del
cajén y penetrando en el frente inferior de la cavidad 41 dg
horno y desde allf hacia arriba a través de la cavidad 41
del horno y después a través de la envoltura 71 de la unidad
70 y por via de la salida supérior 74 de bumos, de la chimes
neg 76 y de la superficie posterior de la unidad 33 y vol-
viendo al exterior; cuya disposicidn es utilizada para una
finaglidad déscrita con mayor detalle a continuatién.
Ademds, la cocina 10 comprende, como se jlustra
en la figura 5, una red de control eléectrico incluyendo una
fuente de suministro de energfa de tres alambres Edison de
236 voltios, monofdsica, de 60 ciclos de corriente alterna
provista de un par de conductores exteriores de lfnea L1 y
L2 y un conductor N neutro puesto a tierra. También incluyT
la red un conmutador selector 90 accionable g mano, un con-
trolador 100 de temperatura ajusteble manualmente, y un con+
trol de tiempo 110 controlado por un reloj, todo ello monta<

do en el salpicadero posterior 13 y fdocilmente accesible deg

Seglin se ilustra, el conmutador selector 90 com-
prende un drbol 91 rotativo de accionamiento, que soporta
una esfera 92 manualmente acclonable en el extremo egterior
del mismo y un tambor conmutador 93 en el extremo interno
del-mismo. Lo esfera 92, comprende una falda, que lleva

indicaciones, que corresponden s lag posiciones de control
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del selector 90 y que cooperan con un marcador de Indice 92g
asociado., Especificamente, la falda de la esfera 92 lleva
las indicaciones de "apagado", "coccién de horno","coccidn
de tiempo", "asar" y "limpiar con calor" dispwestas angular
mente alrededor. ¥1 ftambor 93 lleva una estructura de con-
tacto €1 hasta C7 inclusive dispuesta angularmente alrededoy
7 cooperando respectivamente con muelles estacionarios de
conmutacidn S1 hasta S7 inclusive en la usual disposicién
de los controladores de tambor.

El controlador 100 de temperatura es preferente-
nente de la construccidén fundamental y disposicién del dis-

positivo de control automdtico Ae termperatura marca King--

Ui

ecley, que ahora se muestra en la patente de Estados Unidos

2.962,575 concedida el 29 de Noviembre de 1960, cuyo controf

lador de temperatura 100 comprende un drbol 101 accionador
rotativo que lleva una esfera 102 accionable manualmente,
sobre el extremo exterior del mismo y un dispositivo de cons
trol, no mostrado, sobre el extremo inferior del mismo, es-
tando alojado el dispositivo de control mencionado en una
caja indicada en 103. Ia esfera 102 coumprende una falda que
lleva indicaciones, que corresponden & las indicaciones de
control del dispositivo de control mencionado y que coopera
con umn mgrcador de indioe-asociado 102a. Espebificamente,
la felda de la esfera 102 lleva las indicaciones de "fuera"

"150" ete., "550%, "asar" y "limplar con calor", ILas indicas

ciones "150", etc. hacen referencie a loa grados ¥, por lo
que el alcance de temperatura normal de coccidn del contro-

lador 100 comprende el alcance de 1502F hasta 5508F, EL re+

corrido para "“asar" del controlador 100 satd aproximadamentT
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“botén 113 y precediendo al tiempo del reloj para parar, y

g 6009F; y el recorrido de "limplar en caliente" del contrg

lador estd aproximadamente a 8808F, es decir dentro del
alcance de limpieza con calor, que se extiende desde alre-
dedor de T502F hasta alrededor de 9502F, como se explicard
con mayor detalle a continuacién. Ademds, el controlador
100 comprende un resistor 104, sensible a la temperaturs,
que estd operativemente asociado con la cavidaed 41 del hord
no y que se somete a la temperatura en el mismo de la mane-
ra usvual. Tambidn comprende el controlador 100 un contace
tor, no mostrado, alojado en la envoltiirs 103 y provisto
de un miembro 105 que forme puente de contacto, que Simul-~
tdneamente gobierna tres contactos C11, C12 y €13 ilustred
El conmutador de tiempo 110 es de una conexidén y
disposicidn convencionales incluyendo un reloj propiamente
dicho 111 del tipo de motor sinerono, preferentemente un
"Telechron", un par de contactos maestros de control €21,
€22, un botén 112 menualmente ajustable, que indiea "tiem~

po para parar" y un botén 113 menualmente ajustable que in-

L]

dica "tiempo de cocecidén" de la forma usual. Puesto que el
conmutedor de tiempo 110 es enteramente convencional, es
sélo necesario observar que los contactos maestros C21,
022 estdn normelmente ebiertos. Cuando se ajusta el conmu
tador de tiempo, los contactos maestros €21, C22 estdn ce-

rrados a un intdérvalo de tiempo de reloj, ajustado por el

los contactos maestros C21, €22 se vuelven g abrir sl tiem
po de reloj pars detenerse, ajustado por el botén 112.

En la red del circuito: los contactos Ci1 y C2

Se
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respectivamente son la terminacién de dos conductores 121 y
1223 los contactos C3, 05 y C7 son las terminaciones comun-
mente del conductor de linea L1; y el contacto C6 es la ter-
minacidn del conductor neutro N. ILos resortes de interrup-
cidn S1 y $2 terminan comunmente en el conductor de lfnea
L2; los resortes de inferruptor S3 y 54 terminan en un con-
ductor 123; los resortes de interruptor 85 y S6 comunmente
terminan en un conductor 124; y el resorte de interruptor
87 termina en un conductor 125. Los contactos C11, C12 y
€13 terminan respectivamente el conductor 122, un conductor
126 y un conduwctor 127. Los contactos C21 y C22 respectiva-
mente terminan un conductor 128 y el conductor de lfnea IL1.
El resistor 104, que siente la temperatura, tiene formado
puente a través de un par de conductores 129, 130, que estdn
conectados a aparatos de control, no ilustrados, alojados
en la envoltura 103. ILa unidad 61 pars asar tiens formado
puente a través de los conductores 124; 127; la unidad de
cocecibn 62 tiene formado puente & través de los conductores
123= 126; la unidad 63 de observacién tiene formado puente

g través de los conductores 123, 125; y el motor del sopla=-

dor 29,y el elemento calentador 72, incorporado en la unidad

70 oxidadora eléetrice tiene formedo puente en relacidén pa=-

relelz a travds del conductor 121 y el conductor neutro N.
Bl motor del conmutador de tiempo 110 estd conectado & tra-
vés del conductor de linea I1 y del conductor neutro Nj; la
red de cirouito del controlador de temperatura 100, que estd
alojado en la envoltura 103, estd conectada a través del con

ductor neutro N y del conductor 122; y el resistor 104 deteg
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tor estd conectado operativamente dentro de la red de circud
to del controlador de temperatura 100 por un par de conduc=—
tores 129 y 130,

Considerando ahora el modo general de funcionamien
to de la red de circuito, cuando el selector 90 ocupa su po-
sicién de "fuera", todos los circuitos estdn sbiertos. Cusn-
do el commutador selector 90 ocupa cualesquiera de sus posi-
clones distinta a su posicidn de "fuera", el conductor de
1inea 12 estd conectado, por via de resorte interruptor 52
y del contacto engranado €2, al conductor 122, extendiéndose
a la red de circuito del controlador de temperatura 100, que
estd alojado en la envoltura 103, por lo que el controlador
de temperatura 100 ge hace activo para ajustar la temperatu—
ra de la cavidad del horno 41 segin se detecte por el resis-
tor 104, que detecta la temperatura, ajustdndola a la tempe-
ratura previamente gjustada por la posicidn particular de
ajuste de la esfera 102, y despuds correspondientemente paraj
acéionar el miembro 105 de puente de contacto, alojado en la
envoltura 103 bien sea a su posicién cerrads 0 a su posicidn
gbierta, respecto a los contactos asociados C11, C12 y C13,
segin se requiera por el desajuste o ajuste de las dog tem-
peraturas mencionadas. Cuvando el conmutador selector 90 ocu
pe su posicidén de "coccidn", estd preparado un circuito pars)
dar energfa a la unidad de coccidn 62 a travds de los condug|
tores de linea L1 y L2 y estd preparado un circuito para dar
energfa a la unidad de "asar" 61 a través del conductor de
1fnea 12 y del conductor neutro N, cuyos circuitos estdn se-

lectivamente cerrados y abiertos por el miembro 105, que for|
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ma un puente de contacto, incorporado en el controlador de
temperatura 100, Especificamente, cuando el cocinero ajus-
ta la esfera 92 del conmutador selector 90 a su posicién de
"eoocidén", el mismo también ajusta la esfera 102 del contro
lador de tempersture a un ajuste de temperabtura correspon-—
diente a 100, en que deba ejecutarse la operacidn de cocciédp,
Cuando el resgistor 104 detector de temperatura siente una
temperatura en la cavidad del hormo 41 por debajo de la ajqﬁ
tada previamente por la esfera 102, el miembro 105 de puenw-
te de contacto se acciona a su posicidn sbierta, respecto
a2 los contactos C11, C12 y C13, por lo gue los circuitos
mencionados para dar energla a la unidad de coceién 62 y la
unidad para asar 61 se completa. Cuando el resistor 104
detector de temperstura siente una temperatura en la cavida
41 del horno correspondiente a la ajustada previamente por
la esfera 102, el miembro 105 de puente de contacto se gc-
ciona a su posicién sbierta respecto a los contactos C11,
C12 y €13, por lo que los cifcuitoa mencionados para dar
energfa a la unidad de coccién 62 y la unidad pars asar 61
se interrumpen.' As{, el controlador 100 de temperatura sig
tiene una temperatura en la cavidad 41 del horno, que estd
ajustads previamente por la esfera 102, cuando el conmuta-
dor selesctor 90 ocupa su posicidn de "coccidn".

Con el fin de ejecutar una operacidn de coccidn
a tiempo en la cavidad 41 del horno, el cocinero ajustg el
botén 112 de tiempo para parar y el botdén 113 de tiemﬁa paH
ra ponerse en marcha en el cohmutador de tiempo 110, ajust:

la esfera 102 del controlador de temperatura 100 g la dese
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da temperatura de coccidn y ajusta la esfera 92 del conmuta-
dor selector 90 a su posicidn de "cocecidn -de tiempo". En
su posicidn de "coccidn de tiempo" el comnutador selectdr
90 preparas un circuito para ﬁar energfa sélo a la unidad de
coceidn 62 a través de los conductores de linea L1 y 12;
con el circuito mencionado se cierra inicialmente y mds tar-
de se gbre por los contactos msestros €21, C22 en el conmu~
tador de tiempo 110 & tiempos apropiados de puesta en marchs
y tiempos de reloj de puesta en marche segin se ajuste pre~
viamente como una consecuencie de colocar los botones 112 y
113, y ocuyo circuito mencionado es selectivamente cerrado y
ablerto por un controlador 100 de temperaturs en el miembro
105 de puente de contacto, con el fin de mantener ls tempe~
ratura en la cavidad 41 del horno & la previamente agjustada
por la esfera 102, de la manera anteriormente descrita.

Con el fin de realizar una operacién pars asar en
la cavidad del horno 41, el cocinero ajusta la esfers 102
del controlador de temperatura 100 2 su posicién de "asar®
y ajusts la esfera 92 del conmutador selector 90 a su posi-
cién de "asar". Cuando el conmutador selector 90 se accions
& su posicién de "asar", se completa un circuito péra dar
_energla a la unidad asadors 61 a través de los conductores

de 1lfnes L1 y I2; cuyo circuito mencionado no se interrumpe

controlador de tHemperatura 100, puesto gue el gajuste pars
asar® de la esfera 102 del controlador de temperatura 100
corresponde a la temperatura en la cavidad 41 del horno al-

rededor de 600°F, Sin embargo, en el caso de que el resis-

ordinarigmente por el miembro de contacto de puente 105 en 4l




10

15

20

2B

50

1y SR

tor detector de temperatura 104 sienta una ftemperatura tan
alta en la cavidad del horno 41, el miembro 105 de puente
de contacto es accionado hacia su posicién abierta respecto
a los contactos C11, C12 y C12 de la maneras anteriormente
descrita,asi, el caso del controlador de témperatura 100
mantiene la temperatura de 6002F en la cavidad del horno,
que ha sido ajustada previaménre por le esfera 102 en su po-
gsicibn para "asar" de la manera anteriormente descrita.

Con el fin de ejecutar una operacién de limpieza
en caliente en la cavidad del horno 41, el eocinefo pone la
esfera 102 del controlador de temperatura a su posicién de

"limpieza en caliente" y ajusta la esfera 92 del conmutador

selector 90 a su posicidn de limpieza en caliente, ILa posis

cién de limpieza en caliente en la esfers 102, del controlas

dor de temperatura 100 corresponde a una temperatura en la
cavidad del horno de aproximsdamente 8808F, Cuando el con-

nutador selector 90 es acclonado a su posicidn de limpieza

en caliente, un primer circuito se completa para dar energid

en relecibn de serie a la unidad 63 a modo de lazo y a la

unidad para cocer 62 a travds de los conductores de linea

11 y L2 y se completa un segundo circuito para dar energfa,
_en relacidn paralela al motor del soplador 29 y a la unidad

calentadora 72 incorporads en ls unidad 70 oxidadora catali+

tica, a través del conductor de lfnea L2 y del conductor

neutro N. El primer circuito mencionado se extiende desde

el conductor de linea L1 por via del contacto C7, del muellg

interruptor ST, que engrana, del conductor 125, de la unided

a modo de lazo 63, del conductor 123, de la unidad de coccif

)

28
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62, del conductor 126, del contacto €12 del miembro de puen-
te cerrado 105, del contacto C11, del conductor 122, del coy
tecto G2 y del resorte engranado de interrupcidén 82, al cond
ductor de 1linea L2. Naturalmente este primer cirecuito en
serie incluye el medio de puente 105, por el que el contro-
lador de temperatura 100 es operativo para mantener la tem-
peratura en la cavidad del horno 41 a 880¢F, correspondiendd
a la poéicién previamente ajustada de "limpieza en caliente'|
de la esfera 102, de la manera anteriormente descrita. EL
segundo circuito mencionzado se extiende desde el conductor
neutro N, por via del motor del soplador 29 y de la unidad
calentadora 72, al conductor 121, y desde alll, por via del
contacto P1 y del resorte interruptor en contacto S1 al con-
ductor de linea I2. ElL accionamiento del motor del sopladox
29 efectia el accionamiento del soplador o ventilador 30 y
le subsiguiente circulacidén de aire ambiente a través de lag
salidas de humo 17, 23 y 31 de lg manera anteriormente des~
crita; mientras la eﬁergizacidn de la unidad calentedora 72
pone en accidn la unided 70 oxidaedora catalftica para un prd
pésito explicado mds detalladamente a continuacidn.

Tembidn el circuito de control puede incorporar
Mventajosamepte un ecirculto de pestillo de seguridad de puer-
ta, interconectado, no mostrado, de la caracteristica desecri
ta en la patente de Estados Unidos n® 3.050.048 conceq;da
el 21 de Agosto de 1962,

En un ejemplo de construceidn de la cocina 10, que
se describird con mayor detalle & continuacidn, la cavidad

41 del jhorno tiene un volumen de aproximadamente 3 pies cibi
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cos, por lo gque las capacidades de produccidén de calor de

las unidades 61, 62 y 63 estdn apropiadamente correslaciona-

das para conseguir los deseados efectos calentadores, arrib
mencionados. Especificamente en la posicidén de "coccién" de
connutador selector 90, la qnidad de coccién 63 es energiza
de a travéds de corriente de 236 voltios de corriente alter
produciendo calor g un régimen de alrededor de 3.000 vatios
y la unidad 61 asadors es energizada a travds de corriente
alterna de 118 voltios produciendo calor a un régimen de
alredsdor de 750 vatiog, por lo que el calor suministrado

a la cavidad del horno 41 péra la operacidén de coccidn es

a un régimen de alrededor 3.750 vatios. En la posicidn de
“ooceidn de tiempo", del conmutador selector 90 sélo se
energiza la unidad de coccldn 62 a travds de 236 voltios de

corriente alterna, produciendo calor a un régimen de alrede-

dor de 3000 vatios, por lo que el calor suministrado a la
cavidad del horno 41 para la operacién de coccidn de tiempo
es de un régimen de alrededor de 3000 vatios. En la posi-
cidén de "limpieza en caliente" del connutador selector 90,
las dos unidades 72 y 73 se energizan en relacidn de serie

a travéds de 236 voltios de corriente alterna por 1lo qus la

M )

unided de coccidn 62 produce calor a un régimen de alrededo]
2240 vatios y la unidad a modo de lazo 63 produce calor a
un régimen de alrededor de 360 vatios, con el resultado de
que el calor suministrado a la cavidad del horno 41 para la

operacidn de limpieze en caliente es a un régimen de aproxii

madamente 2600 vatios. De pasada se menciona que este su-

ministro de calor a la. cavidad del horno 41 al régimen de




10

16

20

25

50

1\

¢ ..')‘ 3
i oyt

-« W

2600 vatios comprende el suministro a la misma de 147 uni-
dades térmicas britdnicas por minuto o alrededor de 8900
unidades térmicas britdnicas por hora. BEspecificamente el
régimen de suministro de calor a la cavidad del horno 41
en la operacién de limpieza en caliente deberia corresponder
al régimen general de 120 a 180 unidades térmicas britdni-
cas por minuto con el fin de conseguir los mejores resulta-
dos, tal como se explicard con mayor detalle a continuacidn
De pasada se menciona qﬁe la energizacidn de la unidad ca-
lentadora 72 en la operacién de limpieza en caliente es
eficez pera suministrar calor a la misma a wn régimen apro-
piado para hacer que la temperatura de superficie de la mig
ma se mantengs aproximadamente a 13002F en una suave corrign
te de alre, que pasa a travéds de la misma desde la cavidad
41 del horno de uns manera anteriormente explicada.
Considerando ahora el principio general del pre-
sente método de limpieza en caliente, durante el uso normsl
de la cavidad del horno 41 al efectuar operaciones de coe-
cién & asado, se acumulan suciedades de alimentos sobre lag
guperficles interiores del forro 40 y la superficie enterigr
de la chaps interna 83 de la puerta frontal 80, cuyas su-
perficies interiores se mencionan a continuacidén como su~
perficies 1imiﬁrofes,_y estas suciedades de alimentos son
muy diffciles de separar o limpiar desde las superficies
limftrofes de la cavidad de horno 41 por fregado ordinario,
lavado y acciones andlogss, debido a la naturaleza de tales
suciedades y slimentos. M4s particularmente tales suciedad

des de alimentos comprenden fundaementalmente proteinas,
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gresag, dcidos grasos e hidratos de carbono. Ias protelnas
estdn compuestas generalmente de aminodcidos, tales como
glicina, alanina, distina, etc. y las grasas comprenden los
dsteres de los correspondientes dcidos grasos. Tos dcidos
grasos e clasifican normalmente como saturados e insatura-
dos. Ios dcidos gramos sabursdos incluyen los £cidos tfpi-
cos; cdprico, ldurico, palmftico, estedrico, etc. y los dci-

léico, oldico, linoléico, etc. ILos hidratos de carbono se
clasifican normslmente como monosacaruros, glucosa, fructo-
'sa, eto.) y polisacaruros (sucrosa, lactosa, a2lmidén, celu-
losa, etc.).

Se ha descubierto ghora que todo este alcance coms
pleto de compuestos, de los que consisten las suciedades de
alimentos, pueden descomponerse o degradarse por calor du-
rante un breve intérvalo de tiempo de alrededor de dos hora
en el alcance de limpieza en caliente, que se extlende desd
alrededor de 7502F hasta alrededor de 950°F con la condicidn
de un régimen sustanciasl de productos gaseosos de degrada-
cién incluyendo metano, etano, vapor de agua, y Sxido de ca)
bono, algin carbdn libre, eitc. y el método se comprenderd

_haciendo referencia a las figuras "A", "B" y "C" de la figus
ra 7. Puede suponerse que la cocina 10 emtd a temperatura
ambiente en una cocina aire de 709F. El ciclo de limpileza
en caliente se inicia entonces de la maners anteriormente
descrita, por lo que las superficies limitrofes de la cavi-
dad del horno 41, alcanzan la temperatura de alrededor de

880°F en un intérvelo de tiempo de alredsdor de 1 hora como

dos grasos insaturados incluyen los dcidos t{picos: palmito+

i
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se indica en la curvg "A", El ciclo.de limpleza en caliente
despuds prosigue durente un intdérvalo de tiempo adicional de
alrededor de 1 hora-y 20 minutos, segin se indica por la cuy
vé "BY, despuds de 1o .cual el conmutador selector 90 y el

controlador de temperafura 100 se retornan a sus posiciones
de "fuera", por lo que la temperatura de la superficie limf-
trofe de la cavidad del horno 41 comienza a enfriarse cayen-
do esta temperaturs hasta alrededor de 500°F gl terminar al<
rededor de 3 horas, como se indica en la curva "C", asi,
las superficies limftrofes en la cavidad del horno 41 se en-
cuentran a una temperatura dentro de alcance de temperaturs
de limpieza en caliente a través de un intérvalo de tiempo
de alrededor de 2 horas, Naturalmente que, durante el intéx
valo de tiempo total de tres horas (media hora de calentamign
to inicial, dos horas a la temperatura y media hora de en-

friamiento) la puerte frontal es retenida en su posicién ce-
rreda. Sustancialmente durante la primera hora del_ciclo,

el calor puede ser suministrado continvamente a la cavidad

del horno 41 y durante la siguiente hora y 20 minutos del

ciclo el calor se suminbira intermitentemente, como se requie
re a la cavidad del horno 41. Como se ha observado anterioy
mente, el calor se suminstra a la cavidad del horno 41, al

régimen de alrededor de 147 unidades térmicas britdnicas por
minuvtos y dentro del alcance de 120 a 180 unidades térmicas
briténicas por minutd. Durente el ciclo, el calor total su+
ministrado a la cavidad del horno 41, incluyendo el también
suninistrado gl elemento calentador T2, incorporado en la

unidad osciladora catalitica 70, estd en el alcance general
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de 94500 a 23,000 unidedes térmicas britdnicas, siendo la

cifra normal 15,000 unidades térmicas britdnicas. De pasa-

da se menciona gque la temperaturs méxima, que se produce en
la cavided del horno no deberd exceder de 9509 ¥y la temperg
turs minima para una eficaz limpieza en caliente no deberd
caer por debajo de alrededor de T50¢F, Ia temperatura de
88608F es muy satisfactoria, porque se encuentra dentro de
los limites mencionados y todavia es lo bastante alta para
efectuar una cuidadosa limpieza en caliente en el intérvalo
de tiempo relativamente breve del ciclo de limpieza en ca-
liente, segin se describe arriba en conjuncién con las cﬁr~
vas A, By C de 1la fig. 7.

En el ciclo de limpieza en caliente, una suave
corriente controlada de aire caliente proaigue hacia arriba
& través de la cavidad del horno 41 y a travds de la unidad
70 oxidadéra catalitica y volviendo al exterior, como se ha
explicado anteriormente. Asi, algunos de los productos de
la sucledad de los alimentos se degradan directamente, mien
tras que otros de los productos de suciedad de los alimenw
t0s primersmente se oxidan y despuds se degradan, para pro-
dueir por ello una correspondiente degradacibn gaseosa pri-
maria de producfos en la cavidad del horno 41; y algunos de
los productos gaseosos de degradacidn primaria se oxidan ul;
teriormente en la cavidad del horno 41 para producir los co
rrespondientes productos de degradacién gaseosa secundaiios
cuyos efectos se mejoran por el suministro de la cantidad
controlada de mire ambiente a la cavidad de horno 41 duran-

te el ciclo de limpieza en caliente. Ademds, estas reaccip
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" ta de la arriba descrita pirolisis, cuyo residuo aparece

nes de degradacidn se producen bastante uniformemente sobre
todas las partes de las superficies limftrofes de la cavi-
dad del horno 41 cuys uniformidad se obtiene amplismente

por la cooperacién de la unidaed 63, a modo de lazo, con la
unidad de coccidn 62. Mientras que ls unidad de cocciédn

62 suministra la fraccidn meyor del calor a la cavidad del
horno en el ciclo de limpieza en caliente, es la uﬁidad 634
seme jante a un lgzo, la que evita manchas frias sobre el

forro 40 y sobre la chapa interna 83 de la puerta adyacente
a la juntura entre el frente del forro 40 y el per{metro

exterior de la chapa interna 83 de la puerta durante el ci-
clo de limpieza en caliente. Ia arriba deserita degradacién
de los productos de las suciedades de los alimentos tiene

lugar fundamentalmente por pirolisis y sin ignicién de nind
guno de los productos de suciedad de los alimentos menciong
dos o de los mencionados productos gaseosos de degradacién
primarios Yy secundarios, por lo que tales productos no se

"queman" en la cavidad 41 del horno en el verdadero sentidc
quimico de este términoc. A la conclusién de este ciclo de
limpieza envcaliente v despuds de haberse enfriado las pa-
redes limftrofes volviendo a la temperatura ambiente, exis~

te alglin residuo sobre estas paredes limitrofes, que resul-

como una ceniza © polvo sobre las paredes limftrofes y pue-
de ser fdeilmente quitado pasando un pafio seco de la maners
usual al quitar el polvo a ung mesa 0 andlogo, puesto que
este residuo no esta adherido a las paredes limitrofes y

consiste principalmente en varias sales de calecio y consti-
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tuyentes andlogos del tejido animal.

Continuando con ‘el presente procedimiento, la sq;
ve corriente barredora de aire ambiente a través de la cavis
dad del horno 41 lleva los antes mencionados productos ga=
seosos de degradacién primarios y secundarios, segin son prg
ducidos, desde la cavidad del horno 41 y dentro de la envol-
tura 71 de la unidad 70 de oscilacidn catalitica para evitax
por ello positivamente eualquier condensacidn de estos pro-
ductos sobre las paredes lim{trofes y a continuscién de la
compresidén del ciclo de limpieza en caliente.

El funcionamiento de la unidad 70 oxidadora cata-
litica es muy importante en el método de limpieza en caliens
te, puesto que es esta unidad la que elimina la posibilidad,
tanto de hollin, como de mondxido de carbono, como un resul-
tado de la pirolisis, que tiene lugar en la cavidad del hor-
no, como se ha descrito arriba. Ilds particularmente, el caxy
bono libre se coagula fdcilmente en el aire para producir
hollin; sin embargo, la unidad 70 evita esta posibilidad pox

la oxidacién catalftica del carbono libre en didxido de card

bono gasedso, como resultado del contacto del carbono libr
y del oxigeno en el aire con la superficie caliente de plat
_no catalftico de la estructuxa 73 de pantalla de alambre,

que se mentiene & una temperatura de alrededor de 13002F por
la unidad calentadora 72 asociada, que recibe energia y que
estd incorporada en la unided 70. Una reaccién similar tie-
ne lugar en el caso de que exista algdn‘mondxido de ocarbono
en los productos gaseosos de degradacidn primarios y secun-

darios, por la gue el mondxido de carbono es oxidado catali-
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ticemente en didxido de carbono. Tambidn otros productos
de degradacién gaseosos primarios y secundarios son ulte-
riomente degradados para producir productos gaseosos de
degradacidén terciarios. Aunque algunas de estas reacciones
de oxidacién son exotérmicas, no existe ninguna ignicidn de
los productos en la envoltura 71 en el funcionamiento ordi-
nario de la unidad 70 y ademds ninguna ignicidn de esta clg
ge existe dentro de la envoltura 71 y no ocurre en ningin
momento, puesto que es de pequefla magnitud. Ademds, las
pantallas de alambre superiores e inferiores 71a y 713 es-
tdn respectivamente dispuestas a través de la parte superiok
y del fondo de la galida de humos & través de la envoltura
71. BEgtas pantalles Tig y 71b confinan la llama dentro de
la envolturg 71 para el caso de que ocurriese alguns igni-
cibn de los productos gaseosos en la misma, por 1o que en
este ceso la llams no proseguird” hacla arriba por debajo
de la cime de coccidn 12 6 hacia abajo dentro de la cavidad

del horno 41. Ia suave corriente de productos gaseosos ter

ciarios de degradacidn y de productos de oxidacidn se barre
desde la envoltura 71 de la unidad 70 por via de la salida
de humos 74 y de la chimenea 76 y desde allf a través de lal
unidad 33 de superficie posterior adyacente al recinto de
la cocina, en que estd dispuesto el fogén para evitar por
ello positivemente cualquier condensacidén subsiguiente de
estos productos sobre las paredes interiores de la envuelts
T71. El escape de los productos gsseosos desde lg unidad 70
haste el recinto de la cocina en que estd d@ispuesto el fo-

gén 10, no es de ningln modo perjudicial u objecionable.
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En primer lugar, estos productos gaseosos no son esencial-
mente nocivos; y ademds la dilucién de los mismos por el
aire de la cocina, reduce la concentracién dellos nisnos
muy por debajo de cualquier nivel ohjecional. En segunde
lugar, estos productos gaseosos no contienen ningén. compued
to fécilmente condensable, excepto vapor de agua; y la canl
tidad de vapor de agua as{ introducida en la cocina, eé de-
¢ir en su aire, no causa ordinariamente un nivel para alcag
zar el punto de rocio del mismo.

Tembidn se debe expresar que el cocinero deberd
quitar de la cavidad del horno 41, antes de iniciar la ope-
racidn de limpieza en caliente, cualquier sartdn para asar
o andlogo conteniendo alimentos o grasa acumulada, etc.

Considerando ulteriormente el ejemplo de construg
cién de la cocina 10, la cavidad del horno 41 puede tener
una .altura entre la pared superior del forro 43 y la pared
44 del forro inferior de 15 pulgadés, una anchurs entre laq
raredes laterales del forro 45 de 21 pulgadas y uﬁa profun=—
didad entre la pared 42 posterior del forro y la chapa 83
interna de la puerta, con la puerta frontal 80, en su posi-
cidén cerrsda, de 17 pulgadas. Ia cocina 10 tiéne una altu-
ra entre la parte superior de la cima de coceibn 12 y el
suelo de 36 pulgadas, una anchura entre las paredes latera-
les 18 exteriores de la envoltura de 30 pulgedas y una pro-

fundidad entre la pared posterior 15 exterior de la envol-

fura y la chapa 82 de la puerta exterior, con la puertas fro
tal 80, en su posicién cerrada, de 244 pulgadas. ILa distan

cia entre la parte superior de la cima de coceidn 12 y. la
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pared 20 del fondo de la envoltura puede ser de 23 pulgadas
y la distancia entre la pared exterior posterior de la en-
voltura 15 y la pared 14 frontal de la envoltura puede ser
de 23 y cuarto pulgadas. La salida de humos 17 posterior
puede tener una profundidad, en que la pared posterior 15

de la envoltura exterior y la pared 16 posterior interna de
la envoltura, de 1% pulgadas; y la tabla posterior 53 puede
tener un grosor comprimidec de 3 pulgadas. Cada una de las
salidas 23 de humos, laterales, puede tener una anchura en-
tre la pared lateral 18 exterior de la envoltura y la pared
19 lateral interna de la envoltura de 1% pulgadas, y cada
una de lag tablas laterales 54 puede tener un grosor compri-
mido de 3 pulgadas. Ia tabla del fondo 52 puede tener un
grosor comprimido de 3 pulgadas y la tabla superior 51 pue-
de tener un grosor méximo comprimido de 3% pulgadas y un
grosor minimo comprendide de 2% pulgadaé. La distancia en~
tre la chapa 83 de puerta interna y la chapa 82 de puerts
externa puede ser de 3 pulgadas y la tabla de puerts 85 pue-
de tener un grosor comprimido de 2 pulgadas. Cada una de
las tablas 51 ete., comprende dos tablas individusgles suel-
tas apiladas cada una con un grosoi de 4 pulgadas y teniendo
une densidad de 2 libras por pie ctibico por lo que las 8
-bulgadas de grosor han sido comprimidas aproximadamente a 3
pulgadas de grosor, incrementando la densidad aproximadamen-‘
te a 5 y un tercio libras por pie cubico. Asi cada tabla
53 etc, de vidrio fibroso, teniendo un grosor de 3 pulgadas,
tiene una densidad de 5 y un tercio libras por pie ciubico;

y la tabla 85 teniendo un grosor de 2 pulgadas, tiene una
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densidad de 8 libras por pie cdbico. Como consecuencia de
estas tablas 51 relativemente gruesas comprimidas, y de las
salidas de humos 17, 23 y 31 y de la bolsa de aire 88 en 1
puerta frontal 80 junto con las otras caracteristicas de
construccidén, que comprénden el marco.46 interruptor del
armario y el marco lim{trofe interno de la puerta frontal
84, hacen que la cavidad del horno 41 esté cénicamente aig
lada de un modo excelente. Ademds, cuando la cavidad del
horno 41 se hace funcionar continuamente en el alcance nor-
mal de tempergtura de coccidén de 1508F g 5502F, las tempe~ |
raturas de las paredes de armario 15, 18, 20 y 21 y de 1la
chapa 82 exterior de la puerta de la puerta frontal 80 no
excede de 1302F en aire ambiente de %OQF, por 1lo que la ¢O=-
cina 10 produce una "coccién en frio% en el sentido de que
la ejecucidén de las operaciones normales de la coceidn en
la cavidad del horno 41, no "recalientan" la habitacién de
la cocina. Por otra parte, cuando se ejecuta el ciclo de
limpieza en caliente en la cavidad del horno 41, la tempe-
ratura en la misma se eleve al alcance de le temperatura de|
linpieza en caliente de T502F a 9508F y el ciclo se realize
en un intérvalo de tiempo alrededor de 3 horas, como se ha
indicado anteriormente, por lo que las temperaturas de las
paredes del armario, 15, 18, 20 y 21 no exceden de 1948F
en aire ambiente de TO2F y la temperatura de la chapa 82 de
la puerta exterior de la puerta frontal 80 no excede de
1602F en aire ambiénte de TO2F, Ia temperatura de 194%F ed
una temperaturs segura, debajo de la cual la pintura u otro

acabado de la pared de la habitacidn de la cocina o de un
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. "ciclo normal de limpieza en callente'.

armaric adyacente, no pueden agrietarse o dafiarse de otro
modo, aunque la pared de la cocina 10 a esta temperaturg
esté en contacto directo con la misma. Iste resultado se
ha hecho posible por el funcionamiento del soplador 30,pues
t0o que la circulacién del aire a travds de la salida. de hu-
mos 17, 23 y 31 reduce grandemente las temperaturas de la
pared 15 posterior, exterior del armario y las paredes 18
laterales exteriores del mismo, que usualmente estdn dispugs
tas en proximidad cercana a otras paredes del recinto de 1leg
cocina 0 de otros armarios en la misma, asi, durante la ope
racién de limpieza en caliente de la cocina 10 no existe
ningin calentemiento indebido de las paredes del armario 19
18, 20 y 21 y de la chapa 82 exterior de la puerts frdntal
80, aunque se bombea sustancial calor desde la cocing 10
hasta la habitacidn de la cocina. Sin embargo, el calor
total comprendido se encuentra en el glcance general de
9500 g 23000 unidedes térmicas britdnicas, lo cual no es
objecionable en el intérvalo de tiempo de sproximadamente

3 horas del ciclo de limpieza en caliente, como se ha explj
cado anteriormente. ILa limpieza en caliente descrita inme-

diatamente encima, se mencionard en 1o que sigue como el

Aungue el cocinero debe iniciar el ciclo normel
de limpieze en caliente ajustando las esferas 102 y 90 a
las posiciones de "limpleza en caliente!" de las mismas y
tiene que detener subsiguientemente el ciclo de limpieza
en caliente normal volviendo las esferas 102 y 90 a sus po-

slciones de "fuera", la operacidn de limpieza en caliente
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-t¢ dispuesta adyacente a un armarioc de madera o semejante,

normal por sf misme proaigue automdticamente, en 10 que se
refiere al cocinero. “Tambidn se observa que en el intérvalp
general de tiempo recomendado es mds ventajoso para obtener
una limpieza en caliente cuidadosa de la cavidad del horno
41, y este intérvalo de tiempo no deberi ser sobrepasado,
puesto que es muy deseagble que las paredes 15 y 18 de la
envoltura de la cooina 10 no alcancen una temperatura, gue
exceda de 1948F & la temperatura equivalente segin esté es-
tablecidg por'los laboratorios de seguros, siendo la tempew
rature de 1948F la establecida ol presente como mdxima tem~

perature de paredes laterales para una cocina casera, que e

1147

como se ha indicado anteriormente. Sin embargo, el intérva

lo de tiempo del ciclo de limpiezs en caliente puede ser
abreviado sin ningin yesultado desvetajoso, excepto que pu-
diera ser necesario repetir el mismo con el fin de obtener
una limpieza en caliente cuidadosa, tal como se ha deseado.
En efecto, una forma modificada del ciclo de lim-
pieza en caliente se recomiendé espacialmente, en particu-
lar cuando las paredes limitrofes del forro del horno con-
tienen sblo ligera suciedad de alimentos, cuya forma modifi
cada del ciclo de limpieza en caliente se mencionard a con-
tinuacién como ciclo de limpieza en caliente "de un tiro".
lids particularmente, en el ciclo de limpieza en caliente de
"un tiro" la operacidn de limpieza en caliente se inicia,
tal como se ha descrito previemente, y cuando la temperatu-
ra de la cavidad 41 del horno alcance la temperatura dada

de limpieza en caliente de alrededor de 8802F, y las esfera#
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por lo que la cavidad 41 del horno inmedistsmente comienzs
a enfriarse y sin mentener la temperatura dade de limpieza
en caliente a travds de un intérvalo breve de tiempo, como
en el anteriormente descrito ciclo de limpieza en caliente
~"normal’, cuya limpieza en caliente de "un tiro" estd re-

presentads por las curvas A y D en la figura 7.

mal" son fundamentalmente lo mismo, puesto que en cads caso

pieza en caliente de 7508F hasta 9502F durante un intdérvalo
de tiempo, que es suficientemente largo para obtener la de-

seada degradacidén de las sucidades de alimentos por piroli-
liente de las mencionadas paredes limitrofes.

médtico el ciclo de limpieza en caliente de "un tiro", des-
crito inmediatamente arriba, el controlador de temperatura

100 puede ser fdcilmente modificado para incorporar una es—

do la esfera 102 es ajustada a su posicidn de limpleza en
celiente, por lo que la estructura activa de bloqueo cierra
el miembro 105 de puente de contacto en su posicidn abierta
la primers vez que se mueve a la misma en respuesta a la
gensacifn de la temperatura dada de limpleza en caliente de
8802F en la cavidad 41 del horno por el resistor 104 detec-

tor de temperatura, de la manera anteriormente descrita.

92 y 102 se vuelven inmediatamente a su posicidén de "fuera",

Actualmente el ciclo de "un tiro" y el ciclo "nor+

las paredes limftrofes de la cavidad 41 del horno son calen-

tadas a una temperaturs en el alcance de temperatura de lim.

gis de manerg que pueda efectuarse la desads limpieza en ca-

Con el fin de hacer en sustancia enteramente aubod

tructura bien conocida de blogueo, gue se hace activa, cuan:
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Beta disposicibn evita positivamente la puesta en ciclo del
miembro 105 de puente de contacto cuando la esfers 102 ocuw
pa su posicidn de limpieza en caliente, pars poner en vigor
positivamente el ciclo de limpieza en caliente de '"un tiro"
Naturalmente, que cuando la esfera 102 es accionads subsi-
guientemente fuera de su posicién de limpieza en caliente,
la estructura de blogueo se libera o se hace inactiva de
manera bien conocida. En ulterior ajuste de la esfera 102
a sus otras poslciones ("coceidn", "cocoién de tiempo" y
"gasar®) no hace activa la estructura de bloqueo mencionada
por lo que el miembro 105 de puente de contacto es puesto
en ciclo para mantener la temperatura ajustada pre¥riamente
por la esfera 102 de la manera anteriormente descrita.
Reconsiderando algunos de los importantes deta-
1les construccionales de le cocina 10 y haciendo referencia
a la fig. 1, en la puerta frontal 80, varios tornillos 84
para chapa mebdlica espaciados estdn sujetos a través del
marco 84 interno de limitacién y dentro de la chapa 83 de
forro interno antes de asegurarse la chapa exterior o panel|
82 al marco 84 limf{trofe interno. EI1 forro de puerta 83
estd espaciado del marco 84 limf{trofe interno por arandelas
141 de aislamiento térmico, formadas de lava o andglogo, de
modo que los tornillos 140 espaciados son les dnicas cone-
xiones metdlicas entre el forro 83 de la puerta y el panad
82 exterior de la puerta. Il forro 83 de puerta es de con-
figuracidén plans a modo de sartén y estd proporcionado para
sobresalir en el frente del forro 40 del horno con pequefias

holguras entremedias, cuando la puerta 80 frontal ocupa su
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14 frontal de la envoltura y el marco limitador interno 84

posicién cerrada. Il borde delantero de la pared 44 del fom
do del forro 40 del horno estd elevado, como se indica en
142, pars servir de digue, pars hacer por.ello que se acumust
le el liquido desperdiciado en la pared del fondo 44 en lu-
gar de subir debajo del forro de puerta 83, donde serd difff
c¢il limpiar en el presente ciclo de limpieza en caliente y
asi necesitaria labor manual para fregar el borde frontal

de la pared 44 del fondo.

Haciendo referencisg a la figura 3, en la estructuq
re de armario de la cocina 10, las dos juntas 47 y 48 estdn
envueltas respectivamente alrededor de log bordes superior
e inferior del marco 46 interruptor para aislar térmicamente
‘el marco 46 de contacto metdlico con el forro 40 del horno
¥y con la pared 14 de la envoltura y con el marco 84 lim{tro
fe inferno de la puerta frontal 80. El borde mds interno
del marco interruptor 46 estd sujeto por una pluralidad de
tornillos 143 espaciados aparte, la brida 49, que rodea el
frente abiexto del forro 40. EL borde mds exterior del mar
¢o interruptor 46, que incluye la junta 49, se deja sin su~
jetar y presiona contra la pared frontal 14 de la envoltura

La junta 47 cierra sustancislmente el espacio entre la pared

de la puerta frontal 80. Ia junta 48 estd soportads por el
forro 40 del horno y cierra contra el marco limitador 84 in-+
terno de la puerta frontal 80, asi como contra el borde del
forro 83 de puertanen forma de sartén. Asi, se apreciard

que el frente del forro 40 de horno no estd en contacto con

la pared frontal 14 de la envoltura, sino gue en su lugar
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el marco interruptor 46, estd aislado térmicamente por las
dos juntas 47 y 48, y llena la brecha o espacio entre el
frente del forro 40 del horno y la pared frontal 14 de la
envoltura.

Haciendo ahora referencia a las figuras 1, 3 y 4,
la unidad celentadora 63 a modo de lazo, constituye un ca-
lentador de retencidn que estd previsto para compensar pér-
didas de calor en la puerta frontal 80, puesto que allf
exigte alguna amenaza de pérdidas de calor no obstante a la
disposicidn de junta anteriormente degscrita y que incluye
las dos juntas 47 y 48. Detrds del calentador de garganta
63 estd dispuesto un reflector de calor 144 y estd asegura-
do en su lugar por un numero de tornillos 145 espaclados
aparte, soportados en el frente del forro 40, cuyo reflec-
tor 144 dirige el calor, producido por el calentador de gax
ganta 63, hacia el frente de forro 40 del horno y alejdndosp
de las paredes de las envolturas.

hsf, se apreciard que, con el fin de asegurar tem
peraturas sustancialmente uniformes a través de las paredes
de limite, de la cavidad 41 del horno, durante el ciclo de
limpieza en celiente, se provee: a la disposicién de cierre
de puerta (46, 47, 48), que aisla térmicamente las paredes
del forro 40 del horno de la pared 14 frontal del armario
v de la chapa interns 83 y el marco 84 de lfmite interno de
la puerta frontal 80, la disposicién de calentador auxilisr
(63, 144) en la garganta o frente del forro 40 del horno,
por los tablones relativamente gruesos (51, 52), 53, 54) en

el armario e incluyendo el forro 40 del horno y el tablén
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_ pieze en caliente, que se extiende desde alrededor de T502F

relativamente grueso (85) los reflectores de calor (86, 87)
y la bolsa de aire (88) en la puerta frontal 80.
Preferentemenfe los distintos elementos calentado
res 61, 62, 63 y 72 incorporados en la cocina 10 son de cha
pa metdlica tubular del tipo de resistor, encerrado de modo
que la chapa metdlica exterior del mismo, en contacto con
otras partes, esté en potencial de tierra, de la manera usuﬁl.
Aungue el procedimiento precedente de limpieza en
celiente de las paredes 1iﬁitadores de un horno en una cocina
casers se ha descrito en conjuncidén con le ejecucidén ilustra
~da de la cocina 10, que es del tipo eléctrico, se comprende

rd que el procedimiento es igualmente asplicable a la-limpie

za en caliente de las paredes limitadoras de un horno incor-
porado en una cocina de gas u otra clase para el hogar, por
lo que el método no depende crfticamente del medio calenta-
dor empleado en la cocina casera.

En vista de lo que precede, resulta aparente que
se ha previsto un método mejorado para limpiar las paredes
limitadoras de une cavidad de horno en una cocina casera,

que comprende la elevacidén de la temperatura de las paredes

limitedoras mencionadas al alcance de la temperaturs de limd

hasta alrededor de 950°F g través de un intérvalo de tiempo
breve, por lo que las suciedades de alimentos, adheridas a

léas mencionadas paredes limitadoras, se degradan para produ
cir correspondientes productos gaseosos de degradacidén, que
-son inmediatamente expulsados al exterior de la cavidad del

horno. En el procedimiento, los productos gaseosos de degra
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dacidn, que son expulsados de la cavidad del horno, se hacen
pasar a travéds de una unided de oxidacidn catalitica y desdQ
2llil a la atmésfers en la habitacidén de la cocina, en que
egté situado el horno de ooccidn,-y en esta unided estos
productos gaseosos de degradacidn son sometidos a oxidacién
catalitica pare eliminar positivamente de los mismos cual-
quier carbono libre, formador de hollin y cualquier posible
monéxido de carbono. También el horno es de construccién
me jorada y de una disposicidn perfeccionada desde un punto
de vista mecdnico con el fin de obtener operaciones simples
vy eficaces del mismo, tanto en las operaciones normales de
coccidn, como en la operacién de limpieza en callente.
Auvngue se ha descrito lo que se considera al pre-
sente como la ejecucign preferida del objeto de la patente,
se comprenderd, que pueden introducirse varias modificacio-
nes en el mismo y que se propone cubrir en las reivindica-
clones adjuntas todas aquellas modificaciones, que caigan

dentro del verdadero alcance e idea del objeto de la patentp.

S ma e www wm mm am Sa e s g mwe
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La presente patente de invencidn, comprende las
siguientes reivindicaciones:
1.- Procedimiento para limpier, desde las superfli

cies interiores de un forro interno, que define una cavidad
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de horno,suciedades de alimentos acumuladas sobre el mismo
durante la anterior utilizacidn, en dicha cavidad de horno,
durante operaciones ﬁormales de coccién de alimentos, en el
alcance normal de temperatura de coccién de alimentos, que
se extiende desde alrededor de 1502F hasta alrededor de

5502F, en que dicho forro interno estd encerrado y estd ais+
lado térmicamente porruna envoltura exterior por medio de

material aislante térmico de alta temperatura, caracterizadd

por comprender las fases de suministrar dentro de dicha ca-
vidad de horno, durante un intérvalo de tiempo suficiente-
mente breve, calor suficiente para elevar la temperatura de
sustancialmente todas las zonas de dicho forro interno, den<+
tro del alcance de temperatura de limpieza en caliente, que
se extlende desde alrededor de T7502F hasta alrededor de
950¢2F, pero no por encima de dicho alcance, sin elevar la
temperatura de dicha envoltura exterior por encims de 1949F1
por lo que las suciedades de alimentos acumuladas, menciona<
das se degradan con la produccién de cofrespondientes produg
t 08 gaseosos de degradacién y expulsando al exterior de di-
che cavidad de horno los mencionados productos gaseogos de
degradacidn, segin se van produciendo, con el £in de evitar
_cuglquier condensacidn sustancisl subsiguientes de los mis-
mos, sobre las superficies interiores de dicho forro internq.
2.- Procedimiento segin la reivindicacién 1, carag
terizado porque dicho calor se suministra dentro de le cita«
da cavidad del horno durante el mencionado breve intérvalo
de tiempo a un régimen en el alcance general de 120 a 180

unidades térmicas briténicas por minuto.
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3.~ Procedimiento segin la reivindicacidén 1, ca=-
racterizado porque el calor total suministrado a dicha ca=-
vidad de horno durante el citado breve intérvalo de tiempo
estd en el alcance general de 9500 g 23000 unidades térmicak.
britdnicas.

4.~ Procedimiento segin la reivindicacidn 1, ca-
racterizado porgue dicho calor es suministrado a la citada
cavidad del horno durante el mencionado breve intérvalo de
tiempo a wn régimen en el alcance general de 120 a 180 uni-
dades térmicas britdnicas por minuto y el calor total asi
suministrado estd en el alcance general de 9500 g 23000
unidades térmicas britédnicas.

5.~ Procedimiento segin las reivindicaciones pre-
cedentes para la limpieza, desde lag superficies interiores
de un forro interno, que define una cavidad de horno, de
suciedades de alimentos, acumuledas sobre lag mismas duran-
te la ejecucidn anterior, en dicha cavidad de horno, de
operaciones normales de coccién de alimentos en el alcance
de temperatura de la coccidn normal de alimentos, que se
extiende desde alrededor de 150¢F hasta alrededor de 5500F,
en que dicho forro interno estd encerrado y aislado térmicg
mente de una envoltura exterior, por material de aislante
térmico de alba temperatura, caracterizede por comprender
las fases de suministrar dentro de dicha cavidad de horno,
durante un primer intérvalo de tiempo de alrededor de 1 ho!
ra, suficiente calor, distribuido para elevar 1a'temperatu~
ra de sustancialmente todas las dreas de dicho forro inter-

no dentro del alcance de tempersturs de limpieza en calien-
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te, que se extiende desde alrededor de 7502F hasta alrede-
dor de 9509F, pero no por encima, continusndo el suministro
dentro de dichs cavidad de horno, durante un segundo intér-
valo de tiempo de alrededor de otra hora, suficiente calor
pars mantener la temperatura de diche forro interior en di-
cho alecance de temperatura de limpieza en caliente, sin
elevar lg temperatura de dicha envoltura exterior por enci-
ma de 1949F, por lo que las sucledades de alimentos acunu-
ladas mencionadas son degradedas con la produccidén de co-
rrespondientes productos gaseosos de degradacién y expulsan
do al exterior de dicha cavidad del horno, los productos
gaseosos de degradacibn mencionados, segin se van producien
do, con el fin de evitar cualquier subsiguiente condensa-
cibn sustancial de los mismos sobre las superficies inte-

riores de dicho forro interno.

6.~ Procedimiento segin las reivindicaciones pre-|
cedentes pargs limpiar desde el interior de las superficies
de un forro interno que define una cavidad de horno, sucie-
dades de alimentos acdmuladas g0bre el mismo durante la an-
terior ajecucidn en dicha cavidad de horno de operaciones
normales de coccidn de glimentos en el alcance de tempera-
tura ae coccidén de alimentos que se extiende, desde alrede-
dor de 1502F hasta alrededor de 5509F, en que dicho forro
interno estd encerrado y aislado tdrmicamente de una envol-
tura exterior, por material aislante térmico de alta tempe-
ratura, caracterizado por comprender las operaclones de su-

ministrar continusmente dentro de dicha cavidad de horno
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durente un primer intérvalo de tiempo, suficiente calor dis;
tribuido para elevar la temperatura de susbtancialmente todaf
las dreas de dicho forro interno, desde una temperatura ini+
cial, dispuesta muy por debajo del alcance de temperatura
de limpieza en caliente, extendiéndose desde alrededor de
T50¢F hasta alrededor de 950¢F, pero no por encima, a una
temperatura de control dispuesta dentro de dicho alcance

de tempergturas de limpieza en caliente, sin elevar la tem-
peratura de dicha envoltura exterior por encima de 1749F,
terminando el suministro de calor dentro de dicha cavidad
-de horno, cuando la ‘temperatura en dicho forro de horno ea
elevada a dicha temperatura de control, permitiendo que la
temperatura del citado forro de horno desciends gradualmen-
te durante un segunde intérvalo de tiempo desde dicha tem-
perstura de control, volviendo a la citada temperatura ini-
cial, por lo que las suciedades de alimentos gcumuladas mens
cionadas son degradadas con la produccidn de correspondien-
tes ppoductos gaseosos de degradacidn, y expulsando al ex-
terior de dicha cavided de horno, durante los citados prie
mero y segundo intérvalos de tiempo, los productos gaceosos
de degradacidn mencionados, segin se van produciendo, con
-el fin de evitar cualquier condensacidén sustancial subsi -

guiente de los mismos sobre las superficles interiores de

dicho forro interno.

T.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, ca-
racterizado por insuflar ademds una corriente de aire a tem-

peratura ambiente, por encima de porciones de dicha envoltu-
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ra exterior, durante el citado intérvalo breve de tiempo,
con el fin de extraer suficiente calor de la misma para evij
tar que la temperatura de dicha envolturs exterior, sea ele-
vada por encima de 194¢F, durante el citado breve intervalo

de tiempo.

8.~ Procedimiento segin las reivindicaciones pre-
cedentes para limpiar desde las superficies interiores de
un forro interno, que define una cavidad de horno, suciedades
acumuladas sobre las mismas durante la anterior ejecucidn,
en dicha cavidad de horno, de operaciones normales de coccidn
de alimentos, en el alcande de temperaturas de¢ coccidn nor-
mal de alimentom, que se extiende desde alrededor de 1508F
hagta alrededor de 5502F, en que dicho forro interno estd
encerrado y aislado térmicamente de una envoltura exterior,
por material aislante térmico de alta temperatura, caracteri
zado por comprender las operaciones de suministrar dentro
de dicha cavidad de horno, durante un intdérvalo de tiempo
suficientemente breve, una cantidad suficiente de calor dis-
tribulda para elevar la temperatura de sustancialmente todad
las dreas de dicho forro interno, dentro del alcance de tem+
peratura de limpieza en caliente, que se extiende desde al-
" prededor de T502F hasta alrededor de 9502F, pero no por enci-
ma, sin elevar la temperatura de dicha envoltura exterior
por encima de 1942F, por lo que 2lgunas de las mencionadas
guciedades de alimentos acumuladas, son inmediatamente degri
dadas por pirolisis y otres de las suciedades de alimentos

acumuladas, primeramente son oxidadas y despuds degradadas
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" peratura de coccidn de alimentos, que se extiende desde al

por pirolisis, de modo gue se producen productos gassogos
primarios de degradacidn, oxidando en dicha cavidad del hor-
no, algunos de los productos primarios gaseosos de degrada-
cibn, pars producir de ellos productos gaseosos secundarios
de degradacidén, que no contisnen sustancialmente ningin mo-
néxido de carbono y expulsando al exterior.de dicha cavided
de horno los mencionados productos secundarios gaseosog de

degradacién, segin se van produciendo, pars evitar cualquier

condensacidén sustancial subsiguiente de los mismos sobre la

superficies interiores de dicho forro interno.

9.~ Procedimiento segin la reivindicacién 8, cara
terizado porque ademds se admite dentro de diche cavidad de
horno, durante el citado breve intérvalo de tiempo, bastant
aire exterior para facilitar dichas fases de oxidacidn cita+
das.

10.~ Procedimiento segin las reivindicaciones pre+
cedentes, para limpiar desde las superficies interiores de
un forro interno, gue define una cavidad de horno, sucieda-
des de alimentos acumuladas sobre el mismo durante la ejecu-
cibn anterior en dichas cavidades de horno de operaciones

normales de cocecidn de alimenbos en el alcance normsl de tej

dedor de 1508F hasta alrededor de 5502F, en gque dicho forro
interno estd encerrado y aislado térmicamente de una envol-
tura exterior por material termoaislante de alta temperatu~

ra, cargcterizado porque comprende las operaciones de sumi-

nistrar a dicha cavidad de horno durante un intérvalo de

tiemfio suficientemente corto, calor suficiente, distribuido
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para elevar la temperaturs de sustancialmente todas las
dreas de dicho forro interno dentro del alcance de tempera-
tura de limpieza en caliente, que se extiende desde alrede-
dor de 7509F hasta alrededor de 9502F, pero no por encima,
gin elevar la Vemperatura de dicha envolturs exterior por
encima de 194%F, por lo gque las mencionadas suciedades de
alimentos acumuladas son degradadas, con la produccién de
corregpondientes productos iniciales gaseosos de degrada-
cidn, dejando escapar al exterior de dicha cavidad de hor-
no y dentro del interior de uns cédmara, definida por una
estructurs gsociada, los productos iniciales de degradacidn
gaseosa, mencionados, segin se van produciendo para evitar
cualquier condensacidén sustancial subsiguiente de los mis-
mos, sobre las superficies interiores de dicho forro intere
no, sometiendo g oxidacidn catalitica en dicha cdmara los
productos iniciales de degradacidn gaseosa,por lo que algus
nos de los productos de degradacidn inicial gaseosa mencio+
nados son oxidados, de modo que se producen productos ga-
seosbs de degradacidn final, que no contienen sustancial-
mente ning’n mondxido de carbono, y dejando escapar al ex-
terior de dicha cdmara los productos gaseosos de degrada-
¢idn final, mencionados, segin se van produciendo para evi-
tar cuslquier condensacidn subsigulente de los mismos sobrg

las superficies interiores de dicha estructura.

11.- Procedimiento segin la reivindicacidn 10,
caracterizado por comprender ademds las opersciones de ad-
mitir dentro de dicha cdmara durante dicho breve intérvalo

de tiempo, por lo menog algin aire exterior, con el fin de
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facilitar dicho paso de oxidacién catalitica, que se ha ci-
tado.

12.- Procedimiento segin la reivindicacién 1, ca-
racterizado porgue dicha degradacidén de las suciedades de
alimentos acumuladas tiene lugar fundementalmente por piro-
lisis y dichs fase pirolitica se ejecuta completamente du-
rante dicho breve intérvalo de tiempo y sin ignicidén de nin
guns, de las suciedades scumuladas de alimentos mencionadas

o de los productos gaseosos de degradacidén citados,

13.~ Procedimiento segin las reivindicaciones pre
cedentes pars la limpieza en caliente de lag superficles 11
nitadoras interiores de una cavidad de horno, prevista en
un aparato de coccidn, en que dicho apsrato de coccidn in-
cluye una estructura estacionaria de horno, teniendo un fre
te abierto y una puerta frontal y medios, que montan dicha
puerta frontal sobre dicha estructira estacionaria de horno
para movimiento entre las posiciones de abierto y cerrado,
respecto a dicha agberturas frontal, incluyendo la mencionada
estructura estacionaria de horno, un forroe sustancialmente
a modo de caja y una primers facilidad de aislamiento térmi
co de alta temperatura dispuesta entremedias, incluyendo di
cha puerta frontal una chapa interna de puerta y una chapa
externa de puerta y una segunda facilidad aislante térmica
de alta temperatura entremedias, por lo que dichas superfi-
cies limitadoras interiores incluyen las superficies inte-
rior de dicha chapa interns de puerta con la citada puerta

frontal en su posicidén cerrada, y en que dicho procedimien~-

[ [=
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to de'limpieza en caliente ge emplea para limpiar desde di~
chas superficies limitadoras interiores, suciedades de gli-
mentos acumuladas sobre las mismae, durante la ejecucidn

anterior de dicha cavidad de horno de operaciones de coocidp
de alimentos en el alcance de temperature de coccidn normal
de alimentos, que se extiende desde alrededor de 1502F has-|

ta alrededor de 5502F, caracterizedo por comprender el sumi

nistro dentro de dicha cavidad de horno, durante un intérvg
lo de tiempo suficientemente corto de una cantidad de calor
suficiente, distribuida para elevar la temperaturs de sus-
tancialmente todas las dreas de dicho forro interno y de
dicha chapa interna de puerta dentro del alcance de tempe-
ratura de limpieza en caliente, que se extiende desde glre-
dedor de %SOQF hasta alrededor de 9502F, pero no por encimej
g9in elevar la temperatura de dicha envoltura exterior por
encima de 1949F, y sin elever la temperaturs de dicha chspa
exterior de puerta por encime de 1609F, reteniendo dicha
puerta frontal en su posicién cerrada a través de dicho bre
ve intérvalo de tiempo, para evitar el desarrollo de dreas
frias sobre cuslquier porcidn de superficies limitadoras
interiores, por lo que les mencionadas suciedades acumula~-
das de alimentos son degradades, con la produccidn de co -
rrespondientes productos gaseosos de degradacidn, y dejando
escapar hacia el exterior de dicha cavidad de horno, los
productos gaseosos de degradacidén mencionados, segin se van
produciendo, pare evitar cualquier condensacién sustancial
subsiguiente de los mismos, sobre dichas superficies limi-

tadoras interiores.
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14.~ Procedimiento segin la reivindicacién 13,
caracterizado por comprender ademds el barrido con una sua-
ve corriente de sire ambiente a travds de dicha cavidad de
horno, durante el citado intérvalo HBreve de tiempo, con el
fin de ayudar por oxidacién a dicha degradacién de las men-
cionadas suciedades acumuladas de glimentos y para ayudar
por el barrido a dicha expulsidén de los productos gaseosos
de degradacidn mencionados hacis el exterior de dicha cavi~

dad de horno.

15.,~ Procedimient o para limpisr hornos de cocina
cageros.
Segin se describe y reivindica en la presente memy

rig descriptiva, y se tra con'las figuras que se acompa

flan, cuyo texto congta de cimncuenta y cinco hojas foliadas

y escritas a mdquingm por ung sole de sus caras,
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