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M E M O R I A  D H H C 3? I  P T I  V A
El objeto do la  invención concierno a un clorato que ane­

gara la  conservación, la  cocción rapida y la  distribución de 
alimcmtos comnvtHJ.es innediíttmaente .-

En lo s  dÍB$)Oaitivos conocidos de es te  género, se han ra a -  
$ Usado aparatos que Mantienen a  su temperatura do consumición 

p la to s cocinados para su consumición d ife rid a . Estos alimen­
to s  permanecían un tiempo indeterminado en la s  capacidades ca­
le fac to res  o re fr ig e ran te s , pero se deterioraban según l a  dura­
ción de su alnaoonaMionto y muy a  menudo lo s  sobrantes se t í r a ­

lo ban a  lo s  defq^erdicioa.
El aparato seg&t la  invención permite lim itar la  cocción 

del alimaíito ni mismo momento en e l que es so licitad o y asegn-
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r a r  a l  propio t ie s to  l a  modalidad da cocción a l  guato del 
consumidor.

Está constituido por l a  combinación da un aparato do a l -  
aacenamionto d is tr ib u id o r y da accesorios funcionales de coo-

5 ción ad ap tao s  a loe modos da operar propios de lo s  alimento a 
tratados*

En lo s  dibujos adjuntos se representa una de la s  formas 
de rea lizac ión  del objeto de l a  invención, dada a t í tu lo  de 
ejemplo no lim ita tiv o .

10 . La Figura 1 , representa v is to  en corto lo n ^ tu d in a l y en
alzado e l aparato en su conjunto.

La Pi,?c?a 2, muestra v isto  en sección transversal e l de­
t a l l e  de un eícBmnto d is trib u id o r y slBiacenador.

LaTigura 3, es una v is ta  en pe rspactiva  del elemento t á r —
15 mico dé ¡una rampa h e lico idal d is trib u id o ra .

Las Figuras 4 y 5p representan una v is ta  en perspectiva 
y en sección de Los d e ta lle s  de construcción de l a  fre id o ra .

Las Figuras 6 , 7? muestran d e ta lle s  constructivos del 
g r i l l  o cocedor de alimentos.

20 El aparato (P ig. 1 ) , e s ta  constituido por una cámara f r í a
—1—, en l a  p a rte  superior, con evo,por ador -2 -  y to lva  almace- 
nadora -3**, que induce la s  pa ta tas cortadas proco oídas en ol 
d is trib u id o r —4—, formado por un motor reductor que acciona un 
obturador con e l  f in  de alim entar l a  fre id o ra  -5--.

25 El conjunte d ís tr ila tid o r y coainador e s tá  nitttado en una
cámara —6—, a is lad a  termíetmonto de l a  capacidad almacenadora. 
Esta cámara contiene i¿y.tJjionte una campana aspiradora -7"- y un 
asador o p a r r i l l a  .

^  d is trib u id o r de carne -3 - , alimenta l a  p a r r i l la  -3 - .
30 La cámara in fe rio r  - lo - ,  n i ¡Luda térmicamente de l a  cámara
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- 6 - y couporta Ion (Hutribuidoras do pa ta tas f r i t a s  -11- y de 
oaMio -1 2 -, o l co lector da jugos —13— y e l  aparato re fr ig e ra ­
dor —14—, quo dlim atlza l a  enmara —1— y e l  d is tr ib u id o r de car­
ne en espora -5-#

p Complot ím e l conjunto, un d is tr ib u id o r anexo ex te rio r o
de p la to s  precoddoo -19-, con sectores -16-, -17-, -18- y 
o tro s  y aparatos re frig eran tes  -19-#

3ku! dlstrU xtidores -16-, -1 7 -, -18- e tc . y -9 - , estén 
formados por halicoida.u o v in infineo con sentido de rotación 

10 invertido para e l  almacenamiento y d is tribuc ió n . Sotas raspas 
helico idales (Figuras 1 , 2, 3) comportan elementos tubtílares 
-2 0 -, que of'ntiímen re s is te n c ia s  c:J.ef acto ras o gasea re f r ig e -  
r  untos,

H1 compresor -19-, alimenta e l  d is trib u id o r anexo -19- ,
19 El d is trib u id o r -9 - , cató provisto de una rampa h e lico i­

dal y de tina barrera  térm ica f le x ib le  -21-, que separa l a  ca­
pacidad enmura f r í a  de l a  p a rte  ex terior# El sector in fe r io r  
en llamado do descongelación, con e l  f in  de que l a  carne a 
cocer quede a ln  temperatura deseada cucado lle g a  sobre l a  des-

20 lizado ra  d is tribu id o ra  -22-#
La fre id o ra  -9 -  (Figuran 1 , 4, 9) an ta formada por una 

doble cubeta -2 3 -, -24-, que contiene aceite  ca lien ta  a d ife ­
ren tes temperaturas y una to lva  d is trib u id o ra  -25-, extraoto ra .

La costa -2 6 -, es ro c ^ to ra  de l a  dosis d is tr ib u id a  por 
29 e l  aparato -4 - , He re leva mientras se lle n a  y permanece en e l 

ace ite  ca lien te  de l a  cubeta -23-* V ierte su contenido en l a  
cesta  -27-, que baja y se sumerge en e l ace ite  sobrecalentado 
que dora la s  pa ta tas  f r i t a s .  V ierte su contenido en l a  to lva  
extracto ra  después del tiempo de cocción precalculado.

30 Las cestas -26- y -2 7 -, pueden, alternativam ente por moví-
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miento aincronisado, tonar la s  poní oiones -2 6 '-  y -2 7 '- .*La p a r r i l l a  o anadón —S—, (Fi^g^ras 1 , 6 y 7) y e s ta  consti­
tu id a  poy dos cadenas s in fín  - 28—, -29-? de ro d illo s  calefac­
to res  poy ra tíístencias, aproximadas elásticam ente por re so rte s  
r3C-, -31 -, siendo limpiada cada rampa por la s  escobas mecáni­
cas —32- y o tra s , tíi opuestas sobre l a  v u e lta  en la s  parten a l­
ta s  y ba jas.

ill calentaa lento es estabilizado a l a  temperatura deseada. 
El motor -33-, -tlgáe v a rias  velocidades para la s  cocciones 
"cruda", "a l punto", "muy hedía". Una campana -34-, asp ira  
lo s  humos y o lo res , mientras que e l colector de jugos -35-, 
induce Ion derramacíientoa en e l  deposito -13-. La porción co­
cida es conducida por l a  rampa -3 6 -, a la s  barq u illas  del d is­
trib u id o r -1 2 -.

Onda aparate , fre id o ra  -5 -  y p a r r i l la  -8 - ,  pueden funcio­
nar de una manera autónoma, simultánea o sep:u"udamentc.

puede igualmente u t i l i z a r  fre ido ras a isladas y p a rr i­
l l a s  a isladas sobre ca rte ra  reducidos y yuxtapuestos.

Descrito suficientemente ol objeto do la  invención, os de 
líacer no tw  que a l sor Ue%̂ uüo a la  p rác tica  podrán variar las 

formas, dimensiones, proporción- y disposición de lo s dio t in te s  
elementos, a s í como los m ateriales u tiliz a d o s , sin  que por ello  
se t í t e r e ,  n i  modifique, su enencialldad.

- N O T A -
De reivin¿U.ca cc-mo objeto de l a  presento Patenta de inven­

ción?
i s . -  Aparato que asegura l a  conservación, l a  cocción ráp i­

da y l a  d is tribución  do alimentos consumibles inmediatamente, 
con ol f in  de perm itir l a  preparación instantánea, pero arlo
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bajo demanda, do cn?no acoda y da ícia ración da p a ta ta s  f r i t a s ,  
a l  grado de preparación donando, con c i ta c ió n  do h^^mos, recu­
peración de jugon y extracción de a c e ite , formando e l  conjun­
to ,  una unidad d is tribu id o ra  do comidas completas con combina­
ción da íU stribución anexa de p la to s  prococinados selocclona- 
b laa , reo:lentados o f r ío s ,  tpM se ca rac te riza  por e s ta r  cons­
titu id o  por una capacidad tíividida en una cámara do conserva­
ción, cañara do tratam iento y cámara do d istribución  de alimen­
to s  cocidos on d  momento do l a  demanda#

23 .- El propio aparato, sesgan, l a  reiv indicación an te rio r , 
que so carao terina por e l  hecho de que la s  p a ta ta s  cortadas y 
proco cinadas son colocadas por una to lv a  en una cámara refriga¡- 
rada y distribuídae: pop un dosifioador volumétrico en una f r a i r  
dora con dos cubetas, l a  primera con temperatura bastante ba­
j a ,  asegura por ramojo l a  dec^ongelación del producto y l a  se­
gunda con temperatura muy dievada asegura su cocción, efectuán­
dose e l  transvase por unas cestas de basculación sincronizada, 
m ientras que e l  vertido  después de l a  cocción conduce la s  pata­
ta s  f r i t a s  sobre un extractor#

33 .- Aparato so¿?m l a  re iv indicación IB, que se ca rac te ri­
za por e l  hecho que la s  porciones de carne precortadas, son dis­
trib u id as  por un holicolde en una capacidad p rov is ta  de una 
barrara  térmica que mantiene lo s  alimentes a  una temperatura 
ba ja  on l a  p a rte  a l t a  y lo s  conduce progresivamente en su par­
te  baja a  su temperatura de cocción#

43#- Aparato según l a  reiv indicación 1&, que se ca rac te ri­
za por contar con una p a r r i l l a  formada por dos cadenas de rodi­
l lo s  calentados por re s is te n c ia s  superpuestas y aproximadas 
elásticam ente por reco rtes , a s í  como escobas que limpian a ca­
da cocción la s  cadenas s in fín  que se extienden entre una campa-
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33a de aspiración y un co lector de jugos, variundo la s  veloci­
dades de traíjpaso según e l  grado de cocción deseado^ estando 
caíla porción inducida en un d is trib u id o r con barq u illa  recep­
tora#

5 ^ .-  Aparato según l a  reiv indicación 16, que no cayacte- 
r ín a  por e l hacho que l a  fre ido ra  y p a r r i l la  están ccmb inados 
con aparatos d is tribu idores inta¿yaáos en e l bloque con rampas 
he lico id a les  térm icas, que anegaron l a  diatrilJUcicn do platos 
cocinados p r oi'aiirícad.cs, con e l f in  de poner a l a  disposición 
del usuario una comida completa con mando por monedero para 
l a  selección de lo s  p la to s .

6 9 .-  áPAHA9T! QH.J AT-HHIHA lA dOidrjRVAdlOKp M 
PILA Y LA DD&LTI3ÍC10H Dd ALDídl-iTCg ü<NJibMIDLUb II

ocien HA- 

7M.:PlA-LJ.I JN—
TU.

La presente memoria descrip tiva  consta de se is  hojas es­
c r ita s  a máquina por una sola de sus caras y o tra  de dibujos 
que l a  ilustran*

Madrid, de Octubre de 1974-
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