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Antecedentes del Invento

Campo del Invento: Este invento se refiere a medios

de guisar o de freir semiaubomdticos, en particular para

la produccién en mesa de trozos de pollo fritos y para

‘almacenar convenientemente el pollo para servirlo mds tar

de sin necesidad de qus un operario haya de transferir sl
pollo trozo a trozo desde la olla de gulsar a bandejas.
de elmacenamiento, como ha sido la prictica hasta el pre-

gsente.

Descripcidén de la Técnieca Anterior: Se conocen des—

de hace tiempo varios métodos de guimar a presién, inclu-

“ yendo el ajuate de ‘Yemperaturas, presiones y regulacién

en tiempo. Ademés, se han gulsado trozes de pollo empana-

dos, en ollas a presidn, y se han almacenado en cémaras

~de calentar para servirlos mas adelante, en particular

en los restaurantes de pollc frito de autoservicio que

son ashora populares. No obstante, tales métodos y equipo
de gulsar han exigido una cantidad considerable de meno
de obra especielizade o semiespecializada, lo que ha con-
ducldo a gastos considerables y a falta de uniformidad,
Yy las condiciones de trabajo han sido bastantes desfavo-
rables, en particular durante tiempo caluroso.
Resumen del Invento

De acuerdo con el presente invento, se ha provisto
una gran olla de presidn, en general rectangular, que tie
ne une tapa de la cual estén suspendidos soportes de re-—
jillas debidamente situedos para acomodar parrillas o re-

Jillas normales en panaderfia. Se han provisto medios de

“acclonamiento mecénico para sumergir las rejillas, carga-

das con trozos de pollo debidamente humedecidos, sazona-



dos y empanacos, e2n la grass de guisar caliente que hay
en fa.211;:§ pafa cerrar herméticamente la tapa a la vez
que se pone en merche automédticamente un regulador de
tliempo. Cuando la olla alcanza una presibén predetermina-
5 da, por ejemplo de 1 kg/cm manométricos, y una tempex ratu
ra predeterminada, se desconecta el quemador. Al final del
periodo de gulsado regulado en tiempo, la presién del Qa—
por de agua que hay en la olla, creado debido a la evabb—
racién de la humedad del pollo y de su recubrimiento, ea
10 liberada automaticamente, y cuando la pregidn cae hasta
un valor seguro, se levanta la tapa con sus medios de ac—
clonemiento mecdnico. Ias rejillas con el pollo son intxg:
ducidas en peroles, en 1los que ajustan estrechamente, y i
son luego transferidas em conjunto & un horno de calentar’
15 que tiene soportes para rejilla para acomodar los peroles;
de modo que la manipulacién individual de los trozos de
pollo guisados se reduce a2l minimo, Tambidn se hen provis
t0 medios convenlentes pars vaciar la grasgs de guisar en
une cédmera de filtro después de cada operacidn de guisa- |
20 do, para llenar la olla con grasa de gulsar filtrada y
Precalentada en la cantidad exactamente apropiadas y para

repetir el ciclo de guisado controlsdo exactamente como

antes se ha explicado. Durante el ciclo de gulsado, la
grase filtrada en transferida a un depbsito de precalen-
25 tamiento desde el cual se vuelve a llenar mds tarde la

olla de guisar.

Breve Descripeidn de los Dibujos

En los dibujos que se acompafian: ;

La Fig., 1 es una ilustracién en corte verticel de

Ie~nang

%) o WS o

30 un equipo para humedecer pollo;
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Te Fig. 2 30 un alzado en que se ilustra la segunds.

operacién, o de empansdo de pollo, en la preparacibn de
polleo para freir;

la Fig. 3 o8 un corte transversal vertical a esca-
la ampliada a través de la nueva olla de presién con la
tapa y las rejlllas en posiciones de guisar;

Le Fig. 4 es un alzado con partes recortadas y er
corte, en gue se ilustra un horno de calentaxr;

la Fig. 5 es una vista en planta de una parrilla
de escurrir o rejilla, de guisar y de almacenamiento;

la Fig, 6 es una vista frontal del nuevo aparsto de
gulsar;

La Fig. 7 es una vista lateral del aparato con par-

tes arrancadas y en corte;

Ia Fig. 8 es una vista posterior del nuevo aparato,

' habidndose representado esquemiticamente ciertas vartes

de cableado y de control;

la Fig. 9 es un corte dado sustancialmente por la
linea 9-9 de la Fig. 8 y en que se ilustra la olla de
presitn y la tape con la rejilla de guisar suspendida,
hubidnuose representudo esquemdticamente paurtes de cablen
do y de control;

Ia Fige 10 @3 un corte dado sustancialmente por la.
lines 10-10 de la Fig. 8, habidéndose representado esque-
méticamente partes de cableado y de control;

Les Figs. 11-17, inclusive son diagramas de detalle
de diversos interruptores y relés de control; y

Ia. Fig. 18 es un diagrama ds cableado con ciertos
aparatos representados esquemdticamente para mayor cleri-
dad.

TR A DA fﬁ
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Descripeidn de las Realizaciones Preferidas

Las Flgs. 1-4 llustran el procedimiento usado en un
establecimiento equipado con el nuevo aparato aqui descri
to para preparar, guisar y almacenar pollo para posterior
consumo. En primer lugar, como en la Fig. 1, trozos de ‘-' -
pollo trinchados o separados, en un colador de alambre.
20, son sumergidos en un lfquido, +al como lsche, conteni
do en un caldero 2l. A continuacibén se pasan los trozos;a
través de un tambor de empanar giratorio 22 y desde alli
se descargan sobre una rejills de escurrir de alambre 23"
montada sobre soportes 24. Esas rejlllas de escurrir son
de forma rectangular y tlenen aproximadamente 419 mm de
ancho por 635 mm de largo y ajustan en peroles normales, |
como en 25 en la Fig. 4, los cuales tienen aproximadamen=—:
te 457 mm por 660 mm. Esos peroles, que también son rec- ,'
tangulares, se pueden obtener comercialmente sin necesi-
dad de efectuar un pedido especial. ILa cémara de calen=
tar 26 tiene puertas delanteras 27 y 28 y listones interh;
nos 29 para soporte de peroles. Tambidn se han provisto :
medios adecuados de humedecer y calentar (no represente- ;
dos), como se acostumbra. Esa cimara de calentar es un f
articulo comercial normal en panaderia, como 1o son los
peroles y las parrillas o bandejas de escurrir, y en ella .
ge conservari el pollo frito en buenas condiciones para
ser servido caliente a los clientes varias horas mis tar
de.

Ia olla de presién 32 es también de forma en gone-
ral rectangular y de un tamafio adecuado para scomodsr fé-§
cllmente soportes33 de rejilla suspendidos desde 1a tape
34 de clerre hemmético y estd provista de listones 35 de

:5 \J L; (N ’\ E)
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goporte de rajilla. ILa olla, por supuesto, debe ser no
porosa y capaz de soportar las temperaturas y las presio-
nes de guisado previstas sin experimentar dafios. Los lis-
tones 35 estén situados de modo que las rejillas 23 es=
tén espaciadas entre si{ aproximadamente & 63,5 mm. Con;‘
cuatro de las parrillas de escurrir o rejillas montadas

en los soportes 33 de rejilla se pueden gulsar de una vez
16 pollos trinchados de tamafio normal para freir. Preferi-

blemente, el interior de la olla 32 es sustancialmente

‘mayor que las dimensiones de contorno general de 1los 80~

portes 33 de rejille, siendo el volumen de liquido de
guisar contenido en la olla, en una forma utilizada a mo-

do de ejemplo, aproximadamente el doble del volumen Hotal

:de las rejlllas y los soportes.

Extendidndose a lo largo de la pared inferior de la

~0lle hay elementos calentadores elédctricos 36, y la pared

inferior en &l centro proporciona un sumidero inclinado
37 para el vaciedo de liquido de gulsar desde el mismo.
Como se aprecia mejor en las Fig., 7 y 9, la olla 32 es~-

t4. sustancialmente aislada para méxima conservacién del

calor y esté montada sobre vigas 40 en I que descansan 80

bre el suelo 41 de una gran cdmara de gulsar 42. Ia pared

delantera de esa cdmara (Fig. 6) consiste en paneles su-

~perlores 43 sobre los cuales estén montadas diversas esca

‘las indicadoras de temperatura y de presidn 44, 45, 46 y

47, luces indlcadoras 48 y 49, una pluralidad de interrup
tores de control manual indicados en 50, y una escala 52

de regulador de tiempo. Ia olla 32 estéd montada debajo

del panel de control, ¥ una abertura 53 encima de la olla

proporciona acceso a los soportes 33 de rejilla para car-

360400
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gar.;y descargar l2s bandejas de escurrir que contiensn
troz:o; de pollo u otros productos. En el lado izquilerdo
de la pared delantera de la cémara hay puertas 55, 56' Y
57 para proporcionar acceso al dep&sito 58 de prefusidn,
5 al depbaito de filtro 59 y al depbsito 60 de preca.len‘ta- .
miento (Fig. 8).
Sobresaliendo hacia arriba desde cada lado de lm - -
olla de guisar 32 hay un par de varillas de guia-paralg-'
- las 54 sobre las cuales desliza la tapa 34. Miembroa es— -:
10 tructurales 62 convergentes hacia arriba, hacla fuera ds 5
las varillas de gula 54 (Fig. 7), eoportan un par de»vvi-
ga8 64 de perfil en U horizonmtales y paralelas sobre';las'
cuales estd montado el eilindro hidriulico 64 que, ooﬁ e:!.fT
pistén deslizable 65 en el mismo y el viéstago de pistén
15 66, constituye un motor hidrédulico de doble accién para :
subir y bajar la tapa de los soportes 33 de rejilla con ‘
respecto a la olla de guisar 32. Un revestimiento como eni
68, 69 y 70 encierra parcizlmente la olla de guisar como ;
medida de protaeccidén. Sobresaliendo & través de la pared |
20 superior 70 hey una chimenea. de aireacién 71 que tiena _
una bomba de descarga 72 en la misma. Ia olla 32 puede
ser aireada a través de una tuberfa 74 que tiene una vil-
vula de purga o de descarga 75 en la misma provista de un
motor de accionamiento 76. Ia tuberia 74 desemboca en un

25 colactor 78 desde el cual e extienden una chimenea de

descarga 79 y una tuberia de vaciado 80. t

En la Fig. 8 se ilustran las posiciones relativas .

de los depbésitos del filtro, de prefusién y de precalen~ g

tamiento 59, 58 y 60 y de la olla 32. Como se aprecia me— |

30 Jor en la Fig. 10, la puerta 55 y la pared posterior 84

6-9-69 -T - 3 L " l;-_'.,, ‘.J' ’)
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sobxesalen hacla arriba desde las paredes correspondien=

tes del depdalto de prefusién 58. Montado en o adyacenta

‘& la pared trasera 84 hay un cilindro hidrdulico 85 desde
iel cual sobresale hacia abajo un vastago de pistén 86 co-

nectado por au extremo inferior en un punto intermedio a
una pelanca 87 pivotade por su extremo inferior a 1la hon
quilla 88. Un cordén 89 sujeto al extremo libre de la ha-
rra articulada 87 se extiende sobre una roldana 90, y des
de alll hecia abajo junto & la pared 84 hasta una bandeja
de llenado 91. Esa bandeja estd ablerta por la parte delan

tera y por la parte superior para recibir un bloque de &ra

~sa de guisar s6lida como en 92. En la Fig. 10 se ilustra

también esquemdticemente una conduccién de presién hidrdu

lica principal 93 y una conduccién de descarga 94 contro-

lada por unz vélvula 95 que tiene un solenoide operante

‘u otro motor 96 para dirigir la presién hidrdulica alter-

netivemente a través de las tuberfas 99 y 100 para acti-
var el motor hidraulico 85, etc., para afiadir de modo con
trolable grasa de gulsar adiclonal al depésito o artesa
de prefusidén 58. Una bobina calentadora 101 en el fondo
del depdsito 58 est& provista de un interruptor termosta
tico de control 102.

En comunicacién tambidn con la cédmara de prefusién
hey un tubo de lavado 103 que se sumerge en la cémara, co-
mo en 104 (Fig. 8) y que tiene un grifo o racor exterior
105 para unién a una tuberia flexible 106 (Fig. 18) que

conduce a la olle de guisar. Unaz bomba 107 en la tuberis

103 es accionada por un motor 108.
En la Pig. 9 se ilustran esquemdticamente los con~
troles hidréulicos para el motor hidrdulico 64, 65, etc.,

AN G AN
3 - H Moo,y
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de accjnnamiento Ge la tapa. La tuberia de presién hidrau

lica 110 y Ta tuberfa de descarga 111 conectan con la,cé
mara 112 de vélvula de corredera, como se ha ilustrado,

¥y la tuberla de presién 110 conecta también directamente:

5 con una vadlvula de retencién 113 del tipo de bloqueo,,La7
vélvula de corredera dirige alternetivamente la.presién '

hidrdulica a las tuberias 114 y 115 pars mover la tapa“. ‘

34, respectivamente, hacia abajo y hacia arriba. Ia v417 E
vula de retencién 113 es de tales carscteri{sticas que'ea
10 ablerta hacia la izquierda, por ejemplo, hacis el ciiin- :
dro 64, cuando hay presidén hidriulica en las tuberiss
110 y 115. No obstante, en caso de fallo de la presién -
hidréulica, la vilvula de retencién 113 evitard la pérdi~-
de de presién hidrdulica desde la parte superior del ci- ;
15 lindro 64, bloqueando asi el pistén 65 y la tapa 34 en ;
sus posiciones hacia abajo hasta que se invierte la.vélvgf
la de corredera. La vélvula de corredera es empujads en j
la direccién de cierre de la tapa por un solenoide 116, j
al ser éste excitado, y en la direccidn de apertura de la%
20 tapa por un mﬁelle 117, |
En lag Flgs. 9, 12 y 18 se ha representado esqueﬁé-
‘tlcamente en D un interruptor del tipo de presién diferen
clal. Ese interruptor (Fig. 12) tiene una cdmara de pre-
sibén 118 conectada al interior de la olla de guisar ma-
25 diante una conduccidn de tuberis 119 y limitade a un lado

por un dlafragma 120 empujado constantemente hacia arriba

por un muelle 121. El interruptor D estd disefiado para |
accionamiento de su diafragma de control hacia abajo cuan !
do la olla esta sometida a una presidén intermedia prede-

30 ‘terminada, por ejemplo, de 0,42 kg/'cm.;:5 mientgggf% §)el

kJ
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;movimienio en la otra direccidn bajo la influencia del

ST

ﬁfsg.;\: b
fﬁﬁgﬁ'g

“muelle 121 no tiene lugar hasta que la presidén de la olla

~disminuye haesta un valor sustancialmente inferior, por

ejemplo de 0,05 kgybmz. El interruptor D tiene seis jue-

- gog de contactos numerados sucesivamente.

Montado en la parte inferior del depdsito de filtro
59 (Figs. 8 y 18) hay un filtro 124 hueco del tipo de dig

co, desde la parte central interior del cual sube un tu-

bo 125 que contiens una bomba 126 acclionada por un motor

- 127. EL tubo 125 se extiende sobre la pared trasera del

depbsito de precelentamiento 60 y vacia dentro del mismo,

como on 128 (Fig. 8). Una tuberds vertical 129 que vecia
al depbsito de prefusidén 58 limita la cantidad de liguido
en el depésito de precalentamliento hasta el nivel 130.
ILa cantidad de liquido de guisar fundido en el depdaito

de precalentamiento, cuando esté lleno hasta el nivel

'130, eg la cantidad exzcta que se necesita para llenar

la olla de gulsar 32 hasta el nivel apropiado. Se ha pro-

-vigto un elemento de calentamiento eléectrico 131 en la

parte inferior del depbésito de precalentamientc 60 y que

estéd controlado por un interruptor termostatico 132. El
depbsito de precalentamiento 60 estd situado hacla atrds
de las partes superiores del depdsito de prefusidén 58, in
cluyendo el motor hidriaulico 85, etc. Un elemento de ca=-
lentamiento eléctrico 135 en el depbsito de filiro 59 tie
ne un interruptor termostético de combtrol 136. Montado
también en el depdsito de filtro hay un flotador 138 que
desliza. sobre una varilla de guia 139. Una horquilla 140
(Pig. 14) u otro actuador de interruptor de limite estd

en posicidén paras ser accionado por el flotador pars ac—

- 10 - :5 Cf GO r\
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cloaar los coatactos F=l-4 del conmutador cuando el nivel;
de 1fiquido aumentaz en el depbsito de filtro por encima.dei
un cierto nivel o disminuye por debajo de otro determina-;
do nivel. Debido a la terminacidén de la tuberia de salida{
por encima del elemento de calentamiento 135, este elémé5~
t0 permanecerd sumergido en grasa liguida en el depbsi~ .
to.

Una tuberie de llenado 144 se extlende hacla abajo
desde el depdsito de precalentamiento 60 haste la olla de

guisar 32, y contiene una vélvula. 145 controlada por ua
solenoide u otro motor eléctrico 146 para abrir y cerrar

la vélvula de llenado por movimientos sucesivos. ‘ ,
En la Fig. 11 se ilustra un reld de enganche, desig

nado en gemeral por A y que ‘tlene un balancin 149 actug-
dor pivotado que esté controlado por los solenoides B y |
C de "Parada" y "Puesta en Marcha'". E1 balancin 149 conp»%
trola'un par‘de éonmactos designaéoa por B-1 y B~2 en su |
lado desenganchado o de "Parada' y una serie de contactos’
designados por C=~l=3 en éu 1ado‘enganchado o de “Puesta. }
en Marcha'. En la Flg. 12 se ilustra el dispositivo D de

interruptér de presidén diferencial y los contactos desig-

nados por D-l-6 controlados por el mismo. En la Fig. 13

ge ilustra la unidad B de regulacibn en tiempo, el dispo-f
sitivo 153 de motor para accionar la misma, y los contag i
tos E-L que son cerrados al final del intervalo de tiem—-§
po seleccionado. En la Fige 14 se ilustra un diagrama del;
interruptor F de flotador y de sus conbactos F-l-4. En 5
las Figs. 15, 16 y 17 se ilustran diagramas de otros rew 5
1és.

En la Fig, 18 se ilustra esqueméticamente el monta :

u- 965009
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Je de lar unidales de control y controladas y el cablea-

do de las mismes. Ese cableado es en gran medida funcional

¥y pueden ser necesarios otros gradientes de potencia ¥y

‘disposiciones de relé, como comprenderin los técnicos exe

pertos en electricidad. ELl elemento de calentamiento pars
la olla. de guisar estd provisito de interruptores termoaté

ticos de alta temperatura y de baja tempsratura 155 ¥ 156..
En una disposicidén empleade a modo de ejemplo, el termos-
tato de alta temperatura 155 estd ajustado para limitar
la. temperatura del 1liquido en la olla de guisar a una tem
peratura méxime del orden de 19100, mientras que el ter-

mostato de baja temperatura 156 estd disefiado para exci-

tar el elemento 36, bajo sus condiclones de Ffuncionamien-

0, cuando la temperatura del 1fquido de guisar disminuye

por debajo de una temperatura de guisar minima deseable
de, por sjemplo, 141%. E1 interruptor termostdtico 136
en el depésito de filtro 159 esté ajustado para 146°C.
EL interruptor termostdtico 102 en la clmara 58 de prefu-
8ién estd disefiado para mantener las reservas de 1liquido
de gulsar a una tempsratura de fusidn adecuads de, por

ejemplo, 66°C a 80°C. El interruptor termostitico 132 en

‘le camara de precalentamiento 60 estd ajustado para lle-

var al liquido de guisar que hay en la mismae a la alta
temperatura de partide deseada para guisar, por ejemplo,
de 191°c, como anteriormente se ha dicho. Una vélvula 158
en la tuberia de vaciado 159 que conecta la olla 32 con
el depbésito de filtro 59 tiene un motor actuador 161. Ie
vélvula de llenado 145 en la +tuberfa 144, entre el depb=~
8ito de precalentamiento 60 y la olla de gulsar, tiene

un motor actusdor 146, como anteriormente se he sefala-

(P R
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do..Uﬂa tuberia adicional 165 conecta el depésito de pre-
fusién 58 y la olla 32 y estd equipads con una vilvula
manual 166.

En la descripeién que sigue del funcionamiento del
aparato ase efectuard una descripeidén mes detallada dei.f“
cableado y de los controles. Un commutador principal mé;-
nual I controle la aplicacién de energle elsctrica desdé}i
lag lineas de la red 171 y tiene tres posiciones desig@a—l
das como "Conectado", "Desconectado", y "Carga" y dog fi-
las de contactos designados por I-l.e I-2. Un éonmutadof'
manual miltiple de "Funcidén® H tiene tres posiciones mar—
cadas como "Guisar", "Calentamiento Répido", y “Menteni-
misnto" y cﬁatro filas de contactos designédos por H-1;4.
Los hilos de barra colectora 177 y 178 conducen respecti-;
vamente desde el conmtacto I, fila. 1, “Carga", y conﬁactosj
I, fila 2, “Conectado". Un hilo de barra coiectora de re-i
$orno se ha ilustrado en 179. Los contactos de las filas
1-3 del conmutador H reciben energla eléctrica del hilo
colsctor 178 de "Conectado" por medio de un hilo 170. Los
contactos H-4 son alimentados desde el hilo colector 177
por medio de hilos 210, 222 y 172, como se explicari.
Otros interruptores o conmutadores manusles aparecerin
en la descripeién que sigue. Ie bomba hidriulica 189 tie
ne un motor actuador 190 que seri. excitado en la poaicién
de "Conectado" del commutador principal I a través del |
hilo conductor 170, de los contactos del conmutador de
funcién H-1, de "Guisar" y de "Calentamienxo répido“, ¥
del hilo conductor 173.

Al inlciarse el funcionamiento del aparato, con
el commutador principal I "Desconectado", la olla 32 y la

" RARON
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cérnra dv prefusicn 58 serdn cargadas con grasa de gui-
P

~sar, preferiblemente en forma de un blogue sélido. Ia car

gae de la cdmara de prefusidén vendri facilitada por el me-

~canismo de descenso hidriulico iluatrado en la Fig. 10,

el cual es ventajoso, en particular para proteger a 1655“-
operarios, cuando hay ya algo de grasa. callents en la
cémare de prefusién. E1 commutador principal I sers en~ .
tonces movido a su posicién de "Carga', en la cual exei-
tard al termostato de alta temperatura 155 y al elemento.

de calentamiento 36 en la olla de guisar a travis de hi-

los 180 y 177.

Después que la carge de grasa en la olla 32 estd
completamente fundida, puede llevarse el nivel de la gra-

8a. en la olla & la linea de nivel Sptima 193 en la misma,
por medio de una vélvula de llenado auxiliar 166, la cusl
Be abre y se clerra mediante el interruptor menual 182,

slempre que la grasa en el depésito de prefusibén 58 esté

fundida por haber sldo cerrado el interruptor manual 183

en el hilo conductor 174, excitando asi al elemento de ca

lentamiento 101. Alternativamente, la grasa que hay en

la olla puede ser llevada a2l nivel éptimo 193 mediante la
adicién manual de suficiente grasa solide pars ese fin.

El motor 161 para la vdlvula de vaclado 158 seri ahora

excitedo por medio de un interruptor bipolar X enclavado

con el interruptor J de la vélvula de llenado. El inte=-
rruptor J de la vdlvula de llenado andlogamente, es un in-
terruptor bipolar, como se ha ilustrado. E1 cableado de
los interruptores J y X es tal que cuando se mueve el in-
terruptor K de lu vdlvulia de vaciato para abrir la vdlvu-

la de vaciado 158, la vdlvula de llenado 145 estard cerrs.

367301
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da, y vioevers 2. 3n la posicién de "Carga" del conmutador
principal I, es alimentada.energia a los circuitos de laa
vélvulas de vaciado y de llenado mediente un hilo conduce:
tor 172 un hilo conductor 222 que contiene los contactoa:é
B-2 del relé de "Parada! y un interruptor manual 211,. |
hilo conductor 212 que contiens los contactos K2 del in-
terruptor de vaclado, el hilo conductor 213 que contisna _
los contactos M-3 del reld de la vélvula de llenado apg;a;
cerrado, y el hilo conductor 214 que contiene la bobing M
del relé de la vélvula de vaciado. E1 motor 146 ea.eiéi;
tado desde los contactos I-1 § M~1 de reld enm los hiloa'
conductores 216 y 217. El motor 161 de la védlvula es exci
tado por los contactos M~2 § I-2 de reld en los hilos con-
ductores 218 y 219. Ias vilvulas 145, 158 y 166 son del
tipo que abre y cierra alternativamente al tener Jugar
movimientos sucesivos en la mismae direccién. Despuds de
vaclar se vuelve a llenar lz olla, lgual que antes. :
El equipo esta entonces dispuesto para una operacién
de gulsado, y se mueve el conmutador principal I a su po=-
sicién de "Conectado" se mueve el conmutador H de "Fun~ |
cién" a su'posicién de "Guisar", y se oprime el botdn 192
de "Puesta en Marchal. Bl termostato 155 de alta tempera—;
tura de la olla sers excitado a través de los hilos condue:
torss 178 y 201, conteniendo este Gltimo los comtactom
C-3 de relé de "Puesta en Marcha" ahors cerrados ¥y los
contactos D=5 de interruptor de ﬁresién normalmente cer:gf
dos. Alternativamente, la grasa de la olla puede ser 1le
vade mas répidemente a temperatura de gulsar moviendo el
conmutador H de "Funcidn" a la posicidn de "Calentamiento
Répido", con lo cual se excita el solenoide‘116 de cierre?
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de la tara & travas de un hilo conductor 213, para exci= |

“tar al reld G de "Calentamiento Répido", y se cierran
~los contactos G-3'de relé en el hilo cbnductor 214, pro-
" duciendo otros conmtactos G-2 normalmente abiertos de ese

"relé, en un hilo conductor 202, la aperturs de la vélva-.

la 75 de purga. Después de registrada la temperatura apro
plada para el guisado en el indicador 46 de temperatura de

12 olla, se vuelve el conmutador H de "Funcidén' a la posi-

" ¢ibén de "Guisar'. El termostato 155 corta las bobinas 36

cuando ls tempefatura del liquido en la olla de guisar al
canzsa el valor 6ptimo para iniciar el guisado - por e jom~
plo, de 191°C. E1 otro indicador térmico 44 indica la tem

perature del liquido en la ciémara de precalentamiento 60,

la cual debe coineldir con la temperatura indicada por el

- indicador 46. Al mismo tiempo, el motor 76 de cierre de

la valvula de purga seri excitado e través de un hilo con
ductor 206 que contiene los contactos G-l de reld de "Pues
‘ta en lMarcha" ahora cerrados. Cuando los apoyos 33 debajo
de la tapa sén cargados con pollo en las parrillas de es-—

currir, el interruptor manual 188 serd cerrado y se man-

tendré cerrado para excitar el solenoide 116 por medio

del hilo conductor 203 que contiene los contactos C-2 de
relé de "Puesta en Marcha" ahora cerrados. Con ello se deg
plaza la‘vélvula.de correéera 112 contra el muelle 117 a
ra diriglir presidn hidrdulica a través de la tuberia 114
¥ bloquear la vélvula de retencién 113 a la parte supe-—
rior del cilindro hidrdulico 64, moviendo asi el pistén

.65, la tapa 34 y la rejilla cargada hacle abajo para asen

tar le tapa con clerre hermético sobre la olla y sumerglr

les rejillas cargadas con pollo en la grasa caliente que

TR rPoan
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hay en L& olla“El operario puede parar rédpidamente el mg
vimiento hac1a abago de la tapa, en caso de dificultades
como & causa de un trozo de pollo que cuelpgue, simple-
mente soltando el interruptor 188, Ello origins la.inme-v‘
diata inversidn de le vdlvula 112. Como anﬁeriormente3§§:
ha explicado, el bloqueo de la vilvula de retenciénm 113
impide imperativamente la elevacidén de la tapa 34, incluai
so aunque falle la alimentacidén de presidn hidréulica(é;-‘
la alimentacibdn de enérgia electrica, hasta que la vélvu-
la de corredera es invertida imperativamente. Con ello ',i
Se impide la apertura accidental de la tapa cuando hay'gl;
ta presidén en la olla. ' |
Despuds del cierre hermético de la tape., la.evaporg'
cién de la humedad contenida en el pollo ¥y en su recubri—j
miento producird presidén de vapor de agua dentro de la '
olla 32. Cuando se alcanza la presién Sptima para guisar :
en la olla, por ejemplo de 1 kg/cmz, se acclonard el dis-;
positivo D de interruptor de presién (Fig. 12) para invqgg
tir todos sus contactos. Inmediatemente seri excitado el
motor 153 de acclonamiento del regulador de tiempo E
(Fig. 13) a través del hilo conductor 204 que contiene los
contactos D~4 del interruptor de presidén ahora cerrado.
El termostato 155 de alta temperatura serd desexcitado de

bido a la apertura de los contactos D-5 del interruptor

de presién nommelmente cerrados en el hilo conductor 208.

e e e | SN - JUR

Loa contactos D-6 normalmente abiertos en el hilo conduc-g
tor 205, que controlan el termostato 156 de baja tempera—§
tura, serdn cerrados. No obstante, el interruptor termos~ |
tdtico 156 garantiza que este dltimo elemento seréAexcita%

do solemente cuando la temperatura de la olla disminuya.

-17 - :5 (j (v ;D ;v
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hagda la temperatura minims de guisar seleccionads de
12100. Ademés, el cierre de los contactos D-3 normalmen—
te ablertos derivard el interruptor 188 de cierre manual
de la. tapa, como lo sefiala la lampara 48 excitada por los

contactos D-1 en el hilo conduector 209. Puede entonces

soltarse el botén 188 de interruptor. Durante todo el pe-
riodo de guisado, para el cual esté justado el regulader
de tlempo -~ por ejemplo, 10 minutos - la presidén en la

olla 32 serd mantenida en un valor uniforme mediante una

- v&lvule usual limitadora de la presién (mo representada).
El cierre de los contactos D-2 del reld de presidn exciw-
étaré,al motor'127 de la bomba de f£filtro por medio de un

ihilo conductor 215 que contiene ademis los contactos =3
_del relé de flotador, de modo que la grasa que hay en el

~Qepéeito de filtro serd transferide al depésito 60 de pre

calentamiento durante el guisado. Las bobinas 131 de pre-

_calentamiento serdn excitadas por medio del commutador na

nual 184 en un hilo conductor 220 que contiene ademis los

- contactos F-1 del interruptor de flotador normalmente ce-

_rrados.

Aunque la cémara de filtro 59 es de tamafio amplio

ipara contener cualquier cantidad de liquido que pueda ser
:vaciado dentro de ella desde la olla de guisar, incluyen-

.80 la grasa de lavado despuds de haber sido vacisda la
- carga normel para guisar, la tuberfa vertical 129 de rebo-

samiento en la cémara de precalentamiento (Fig. 8) limita-

;ré el volumen de liquido en esa cédmare a la cantidad exac

“ta necesaria para llevar el ligquido contenido en la olla

al nivel éptimo 193, como se explicars.

Une vez transcurride el tiempo ajustado para guisar,

1 b ;"'v\ ;':.ﬁ {?\ [C
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los contacton E:& del regulador de tiempo se cierran, ex-
cltando la béﬁiﬁédéel relé B de "Parada". EL cierre resul
tante de los contactos B-1l del rélé de ﬁParada“ en el hi-
lo conductor 223 abrird la vdlvula 75 de purga; Cuando la
5 presién en la olla alcanza un valor minimo seguro, P°f¢iﬁ
gjemplo de 0,05 a 0,07 kgybmz el interruptor D de presién
diferencial se invertird. Ia apertura de los contactos E
D=4 hard que el motor del regulador de tiempos se pare j-
se reajuste, y la apertura de los contactos D=3 desexcim ,
10 tard al solenoide 116 de la vdlvula de corredera, perﬁi;'l
tiendo la inversién de la vdlvula de corredera 112, con
la consigulents elevacibén de le tapa 34 y la carga de-po-v
1lo. Después de levantar la tapa y de sacar el pollo;fiaAE
grags de guisar usada deberd ser sometida a una operaciénf
15 de filtrado. Ello puede hacerse fédcilmente invirtiendo elj
interruptor K de "Waciado", el cual como se ha explicado, .
abre la vilvule de vaciado 158 y clerra automaticamente ;
la vélvule de llenado 145. _ ;
Para repetlir shora la operacidén de guisado, con el f
20 conmutador 170 permaneciendo en su posicidn de "Conecta- f
do", el conmutador H de "Funclén" en la.posicién de “qug
sar', y el relé B de "Paradal excitado, la olla serd. la- g

vada con grass ealienﬁe procédente de la cémara de prefu-'

sién mediante la actuacién del interruptor 187 de lavado

25 en el hilo conductor 221, para excitar la bomba 107 y obl

—
i

gar a que circule grasa a través de la tuberia flexible !

'106. Puesto que la vélvula de vaciado 158 permanece abier=

ta, ese liquido de lavado vacia en el depdsito de filtro :
¥ finalmente es impulsado por bomba al depdsito 60 de p:r'e--t
i

30 calentamiento, juntamente con la grasa de gulsar previameé

mﬂnq |
36u3a¢ |
{
|
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te vwaciada desda la olla. Esto garantiza el llenado de =
depésito de precalentamiento al nivel constante 130. Los
soportes 33 de rejilla serin de nuevo cargados con pollo
empanzdo. Como anteriormente se ha explicado, el nivel
constante de liguido mantenido en la cémara de precalen.-
tamiento mediante la tuberia vertical de rebosamiento 129
asegura la caida de la cantided apropiada de grasa para
guisar en la olla 32. El interruptor 192 de "Puesta en
Marcha" en el hilo conductor 191 serd de nuevo cerrado pa
ra excitar al solenoide C del relé de "Puesta en Marchal.
Al igual que antes, con esto se cierraAla valvula 75 de
purga por medio de los contactos C-l1 y se axcita el ter-
mostato de alta temperatura 155 a travéds de los contactos
C-3 ahora cerrados en el hilo conductor 208. Bl botén 188
de bajada de la tapa puede ser ahora cerrado y mantenido
cerrado hasta gque se ilumina la ldmpara 48 de sefial ver-
de, debido al clerre de los contactos D-1 del interruptor
de presidén. Los contactos D-5 del interruptor de presién
asegurarin el corte del termmostato 155 de alta temperatura.
en la olla. Por consiguiente, durante la mayor parte del
periodo de guisado, no es aportado calor al liquido de
gulsar, y la temperatura del mismo disminuiréd lentamente.
En un reciente ensayo del nuevo aparato, fueron necesarios
ocho minutos para hacer bajar la temperatura de la grasa
de gulsar a la minima deseads de 141°c. A esa temperatura,
el interruptor termostitico 156 se cerrari para excitar
las bobinas de calentamiento 36 y evitar que sige bajando
la temperatura de guisado.

Como se ha explicado, al final del periodo de gui-
sar regulado en tiempo, la védlvula 75 de purge se abrird

Lo RN

WL v s



10

15

20

25

30

T-9~69

de ruevo y. :uanao la presién de la olla baje lo suficien
te, la tapa v la carga de pollo serdn elevadas automatica;
mente para su descarga. Si g6 va o dojar de guisar duran-
te varias horas, puede moverse el conmutador principal
170 a la posicidén de "Desconectado" para dejar que se;ehf
frie el equipo. Alternativamente, éuede moverse el conmu-
tador H de "Puncidén" a la posicién de "Mantenert, en*due
todosg los eélentadofes quedan bajo el oénxrol deAsus ine-
terruptores manuales y los termostatos y la homba 126 de
£11%ro quedan bajo el control de los contactos F-3 del in
terruptor de flotador por medlio de los hilos conductoxes
224 y 215.

Al final del guisado de una carga particular da
pollo, las bandejas 23 con los trozos de pollo guisados
gobre las mismas serdn transportadas a la camara de calen
tar 26 (Fig. 4) donde las rejillas o parrillas, introducg‘
das en peroles nomales 25 serin almacenadas en la cimara
de calentar 26. Por consiguiente, ademds de permitir el f
uso de equipo de manipulacién de pollo normal y relativa. é

mente econémico, se disminuye grandemente la cantidad de

mano de obra necesaris con el uso del nuevo aparato agui
descrito, y se mejora la calldad del pollo guisado. Por
ejemplo, es8 en general posible gue un solo empleado mans=
Je un establecimiento dedicado & despachar pollo frito j

pare llevar, para lo que, con los métodos anteriores, araf
i

i

necesario el uso de al menos 3 empleados dedicados a gul-:

sar. Tales economias sustancisles situan al usuario del
nuevo equipo en una posicidn econdmica Ffavorable. Ademés,%
el nuevo aparato prepara un pollo frito mucho mds unifor-i

me de lo que hasta el presente era posible cuando las con
jh“““ﬂ |
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i .
fdicjonas de regulacién de tiempo, de temperatura y de pre
isién hebian de ser controladas por el cocinero jefe median
fte observacién de escalas indicadoras visibles.

; Ademds, al final de cada operacibén de guisado, la

; grasa sers transferida al f£iltro cerrando el interruptor
; X de la vélvula de vaciado. Se eliminen los conbtaminantaes,
% tales como trozos de pollo gquemados, que pusden afectar
% al olor y al color del pollo. Ademés, la operacidn en
; una sola fase usando una cantidad relativamente grande
; de grasa para gulsar caliente, la ‘emperatura de la cual
%disminuye gradualmente desde la temﬁeratura,elevada dal
j principio hasta la temperatura minima para guisar casi al
% final del operiodo de guisar, se traduce en procedimisn-
itos operativos muy simplificados y, por consigulente, en
ffmenor cantidad de equipo de control costoso y en la eli-
' minacidén de la necesidad de contar con un empleado espe-

clalista que pusda controlar los periodos de dorado y gul
" sado del pollo.
| Pdcllmente pueden provesrse més caracteristicas
' autométicas, pero se considera que el grado de automati-

zacldén provisto en el aparato que se hua descrito satistu—
T ré adecvadamente las necesidades de operarios msemiespecisa:
~lizados, a la vez que se evitan las dificultades operati-

vas que suelen ser inherentes 2 la maguinaria automgtica.
El invento puede ser modificado en varios aspectos, como
i 8e les ocurrird = los expertos en la técnleca, y esté.ppg
-visto el uso en exclugiva deo todas esas modificaclones,

en cuanto queden comprendidas en el alcance de las rei-
;vindicaciones de la Nota adjunta.

Ire~pron
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REIVINDICACIONES

Los puntos de invencién prople y nueva que se
presentan para que sean objeto de la presente solicitud

de Patente de Invencidén en Espafia, por VEINTE afiog, son
los sigulentes:

i

1,- Aparato pars guisar alimentos,que comprende
una olle rectangular de guisar, medios para calentar di-
cha olla, una tapa de cierre para dichs olla ¥ una reji-
lla de soporte de alimentos, rectangular, ambas soporia-
10 das encima de dicha o0lla, teniendo dicha rejilla de sopor
te de alimentos medios de guils dispuestos horizontalmente,
Para recibir bandejas rectangulares en ung relacién apila
da para soporter capas de alimento, ¥ medios para mover
dicha rejilla dentro de la citada olla y dicha tapa a su
15 posicidn de cierre sobre dicha ollg.

2.- Aparato gegin la reivindicacién 1, en el
cual dicha rejilla es movible por la citada tapa a su po~
slcidn de guisar, dentro de dicha olla.

3¢~ Aparato segin la reivindicacién 2, en el

20 cual dicha rejilla estd fijada a y soportada por 1la tapa
mencionada.

4.- Aparato segin la reivindicacién 3, que in-
cluye ademds medios de cierre cooperantes sobre dichs olla
¥ dicha tapa, por los cuales la citada olla estd adaptada

25 para guisar a presién.
5.-Aparato segin la reivindicacién 3, en el cual

360600
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%dichaa oila y tapa constituyen una olla a presién e inelu
fyen ademds medios accionados mecanicamente para subir y
ibajar dicha tapa.

1 6.~ Aparato segin la reivindicacidn 5, en el cual

. dichos medios accionados mecanicamente comprenden un mo-
i tor de fluido, medios parza suministrar fliido a presién
éa diche motor, y medios de vélvula que cooperan con dicho
;motor de flildo para fijar la citade tapa en acoplamiento
 de cierre hermético sobre dicha olla.

‘ T.- Aparato segin la reivindicacidn 5, en el cual
idichos medios accionados incluyen un motor de fliido,

funclonalmente conectado a dicha tapa y medios manuales

pare excitar dicho motor para producir el descenso do

;la cltada tapa en aplicacién de asentamiento sobre dicha
‘olla.

| 8.~ Aparato segin la reivindicacién 5, que incluye
ademés un conducto de descarga que conduce desde dicha
-0lla, una vilvula de descarga en dicho conducto, y medios
. de regulacibn en tiempo, prefijados, funcionalmente conec
‘tados a dicha véalvula y a los citados medioa accionedos
.mecanicamente para producir la eliminacién de presién en
dicha olla después de un intervalo de guisado predetermi
nado e iniciar a continuacién el levantamiento de dicha
itapa y rejille de la olla citada.

9.~ Aparato segin la reivindicacién 8, que incluye

ademias medios de filtro junbto a dicha olla, y medios pa-
ra transferir 1fquido de gulsar desde dicha olls a dichos
fmedios de filtro y regresar a dicha olla despuds del lovan

tamiento de la mencionada tapa.

10.- Aparato segin la reivindicacidn 9, que incluye

D
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ademds nn recipiente de precalentamiento, medios pera
transferdr liguido filtrado desde dichos medios de filtro
& dicho recipiente, y medios para transferir una cantidad
predeterminade de liguido de guisar, precalentado, de ai
cho recipiente a dicha olls.

11.~ Aparato segin la reivindicacién 5, en el
cual dichos medios acclonados mecdnicamente incluyen un mng
nantial de fluido a presién y conductos que conectan dicho
manantial y dicho motor, medios manuales que incluyen uns
vdlvula en los citados conductos, que tlenen primera y
segunda posiciones, medios que cargan normalmente dicha
védlvula haclia la citada primera posicién, un dispositivo
que responde a una primera presidn elevads, predeterming
da, en dicha olla, para mantener la citada vdlvula enm di-
cha primera posicién, independientemente de dicho control
manuale

12+~ Aparato segln la reivindicacién 1, en el
cual dicha olla estd destinada a contener liguido de guisar
heste un nivel predeterminado y dicha rejilla estd confi-
gurada para soportar alimentos sumergidos en dicho 1dqui~
do. '

13+= Aparato segin la reivindicacién 1, que in
cluye ademds un receptéculo junto a dicha olla, para almg
cener un suministro de dicho 1fquido de guisar y medios
que incluyen une bomba pare transferir liquido de guisar
entre dicha olle y dicho receptdculo.

14+~ Aparato pare guisar alimentos, que compren
de una olla de guisar, medios de rejilla de soporte de ali
mentos en dicha olla, un depbsito para l{quido de guiear,

30 medios para transferir liquido de guisar desde dicho de~

360609
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péoito A dicha clla, y medios para controler éZibS
te la cantidad de 1{quido de guisar suministrada a dicha
olla segin viene determinada por la posicién de dichos
medios de rejille en le citada olla.

15.~ Aparato segin la reivindicecién 14, que
incluye ademds un filtro entre dicha olla y dicho depésito
pare filtrar impurezas del liquido de guisar, transferido
desde diche olla a dicho réceptdculo.

16+~ Aparato segin la reivindicacién 14, que
incluye un indicedor de nivel del 1liguido en diche olla,
incluyendo dichos medios de transferencia uns bomba opera-
ble pars alimentar lfquido de guisar a dicha olla, con el
fin de elevar el nivel de liquido en ella,. de acuerdo con
dicho indicedor.

17.- Aparato segin la reivindicacién 14, que
incluye ademds medios para suministrar liquido de guisar
de dicha olla al citado depdsito.

18+~ Aparato para guiser alimentos, en particu
ler pars freir pollos, que comprende una olla guisadora
a presidn, generalmente rectangular, con una tape separa-
ble, al menos une rejille de guisar y medios de soporte
pera monter diche rejilla en posicidn horizontal de guisa
do en diche olla, siendo dicha rejille una rejilla normal
de panaderie de dimensiones rectangulares, de sustancial-
mente 41 x 64 cm.

19+= Aparato segin la reivindicacién 18, que
incluye ademées una cdmers de calentamiento y soportes en
dicha cémare para montar las citadas rejillas, con lo -
cual las rejillas que llevan pollos guisedos pueden ser
transportadas desde dicha olle a dicha cémara para su al

/5}' ‘,' Y £/'> “\ P
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mpcevamiento,

20.~ Aperato segin la reivindicacién 18, en el
cual dicha rejilla estd montadas debajo de dicha tapa y es
movible a su posicién de guisar en dicha olla al ser epli-

5 cada la citada taps sobre la olla mencionada.

21.- Aparasto segin la reivindicacién 20 en el
cual estén montadas una pluralidad de dichkes rejillas de-
bajo de dicha tapa, y separables de la misms cuando dicha
tape es levantada de la mencionada olla, para tramsporte

10 @&, y almacenaje, en diche cémarae.

22.~ Aparato para gulsar alimentos, gque compren
de una cuba que se gbre hacia arriba, pers contener el me-
dio de guisar, medios de calentamiento junto a dicha cuba,
para calenter el medio de guiser, une rejilla que tiene

15 unae pluralidad de estantes dispuestos horizontalmente y
distanciados verticalmente, para soporiar el alimento s
guisar, medios que incluyen un conjunto de pistén-cilin-
dro, paras soporter de meners movible dicha rejills debajo
del citado conjunto de pistén-cilindro, pera movimiento en

20 tre una posicién elevada encima de dicha cuba, en la cual
la mencionada rejilla estd leventada de dicha cuba para -
cerger el alimento sobre la misma y pare escurrir el ali-
mento, y una posicidn bejada en la que dicha rejilla estd
dispuesta en dicha cuba para guisar el alimento, estando

25 posicionado dicho conjunto de pistén-cilindro encims de
dicha rejilla, medios conectados funcionalmente a dichos
medlos que soportan dicha rejilla, para iniciar el movi-
miento de los citados medios que soportan diche rejills,
para mover la mencionada rejilla hacia dicha posicién deg

30 cendida, y medios de regulacién en tiempo consctadcs fun-

500689
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clonalmente & dichos medios que soportan la mencionada

rejilla, para hacer que esta se mueva sutomfticamente en

un momento predeterminado hacie dicha posicién elevada.
23.- Aparsto pars guisar alimentos.

5 Tal y como se ha descrito en la Memoria que
antecede, representado en los dibujos que se acompafian y
para los fines que se han especificado.

La presente Memoria consta de veintiocho hojas,

escritas e mdquine por una solae de sus caras.

Medrid, 91 ﬂ:_ajm\

P.A.
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