HMSTELD DE OISR Y ENERGA — , pBR. Q13 e N

Registro de la Propiedad Industrial 457 437
: - @ FECHA DE PRESENTAGION
coNGeDDy T
|yt ~

PATENTE DE INVENCION

@ PRIORIDADES:

@NUMEHO @ FECHA @ PAIS
673,114 2-4-76 EE.UU.
@FCOHA DE PUBLICIDADR @CLASIFICACION INTEANACIONAL PA‘I’ENTE DE LA QUE ES DIVISIONARIA

HoAE

@ TITULO LE LA INVENGION

"UN METODO Y UN HORNO PARA PREPARAR UN ARTICULO ALIMENTICIO
CALIENTE"

@.."m"‘“‘f“n " (U.S. Serial No
JENO FRANCIS PAULUCCI 673.114)

POMIBILIO DEL SOLICITANTE

525 Lake Avenue South, Duluth, Minnesota 55802, Estados Unidos de
América. .

@ INVENTOR (E3)

David William Ahlgren, Elvis Simon Zimmer y David Allen Hassell

@ TITULAR (£8)

@ REPRESENTANTE (P. - 65.560
DON ALBERTO DE ELZABURU MARQUEZ

CancTdito-et-Regioie-da acuerdo
con los datos que figuran en la pre-

woo. mos SENtE descripeion y segun el con-
' tenido de la oNa adjunta. UTILICESE COMO PRIMERA PAGINA DE LA MEMORIA

L

UNE A -4



P.- 654560

%

1

10

15

20

25

30

Hoja nClrn.2 29041.

Rate invento se refiere a un método de calentar
un articulo alimenticio que tiene una composicidn estrati-
ficada o en capas y & un horno que tiene zonas de calor ins
tenso, de cochura y de tostacidén diferenciadas.

Los articulos alimenticios calientes, tales como
pizzas, se preparan con frecuencia en el lugar en que se
van a consumir, y el articulo puede tener un tamago ﬁg} qu$
constituya un solo servicio. Al intentar cocer taleSfécticH
los répidamente, se tropieza con una tendencis a que la
coccidn sea desigual. Este problema se ve agravadoJﬁb#'el
hecho de que se utilizard tipicamente el mismo equipbwbara

cocer una pizza que se encuentra en estado congelado que
para cocer una que se encuentra descongelada, y el grado dJ
congelacidén puede variar de punto a punto en una pizza par+
ticular, dando lugar asi a una subida desigual, a una coc~
c¢idn desigual y a un dorado también desigual, y haciendo
incluso, en algunos casos, que se queme parcialmente antes
de que el articulo esté listo para el consumo. Pueée produs
cirse una coécidn excesiva superficial con una subida ina-
decuada de la pasta. Para resolver tal problema, en el pa=-
sado, se ha utilizado un horno separado para descongelar
la masa antes de cocerla, y'tal disposicidn se complica poxp-
que el operador necesita utiligzar dos hornos, realizar un
nimero miltiple de aperturas y de cierres de puertas, y se
ve en desventaja a la hora de estimar el tiempo de cocecidn.

Un concepto para solucionar el problema preceden+
te relacionado con el calentamiento viene dado por el horng
de la patente espafiola n¢ 421.657. Este horno tiene una piT-

ta helicoidal, de eje geométrico vertical, de varios pisos




10

15

20

25

30

-0 niveles, con elementos de calentamiento eldetricos situs

Hoja nim. 3 . 2_,.9_0.4,..

Lj

dos entre los niveles de la pisfa ¥ un carrete giratorio
pera hacer avanzar los articulos alimenticios o bandejas
circulares hacia abajo por la pista y sobre los elementos
de calentamiento., Bl movimiento epicifclico de las bandejas

tiende a proporcionsr un calentamiento uniforme del alimq&

t0.
Esta patente espafiola mencionada describe dos

configuraciones de elementos de calentamiento. En la prime
ra existe una longitud continua de elemento de calﬂnfamiég
to mbntada bajo una pista ebierta, relativamente ancha,
desde la parte superior a la parte'inferior de la ﬁiéﬁa.
En la segunda configuracidn, una seccién superior de -ia
pista carece de calentador y una seccidn inferior de la

pilsta tiene un calentador.

Sin embargo, se ha encontrado que el horno de

téenica anterior no calentard de manera intercambiable y
adecuada un artfoulo alimenticio congelado ni un articulo
alimenticio refrigerado pero sin congelar., El horno de la
téenica anterior no puede aplicar calor de infensiﬂad X~
tremadamente elevada y el horno debe utilizar intensida-—
des de calor relativamente bajaé ¥, por tanto, es necesa-
rio un periode de tiempo relativamente largo para tratar
cada articulo alimenticio. Easte horno de la técnica ante~-
rior exige una pista larga y una grﬁn cdmara de horno, lo
que da como resultado un elevado coste de fabricacidn y unl .
régimen de pérdidas de calor a través del armario que im-
plica un elevado consumo de energia, al tiempo que requie-
re una fuente de energia eldctrica de elevado amperaje.

Egte horno de la téenica anterior requiere una entrada con
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ducto alimenticio, independientemente dé si existia.o no

alimento en el horno, y la disposicidn de calentamiento cas

rece también de medios para variar la entrada de energls
al calentador a medida que se aumenta, se reduce o se elli-

mina, la éarga de alimento en el horno.

PSP
2

Ademds, la estructura del horno enterior 6§ demas

siado costosa para un uso comercial y resulta difici@age

v

construir, montar y limpiar. Cualquier horno para éiimén-

tos estd sometido a salpicaduras y recogs grasa y rééiduoé

de alimentos, y debe ser limpiable y limpiasdo perfodicamens

te. Los hornos de la técnica anterior sonm unos ineflcaces

dispositivos consumidores de energia y ya no puede tolarar:

se ni soportarse, desde el punto de vista econdmico, el ooI—

sumo de energis én exceso respecto a las necesidades reaie
De mocuerdo con un aspecto del invento, se proporst
c¢iona un método de preparar un erticulo alimenticio calient
te que tiene'una'capa de costra o corteza y una capa final
o de recubrimiento sobre la costra, teniendo ésta dltima
un calor esﬁecifico superior al de la costra, cuyo método
conprende las operaoioneé de: colocar el articulo alimen-
ticio sin preparar, mientras se encuentra en un estado re-
frigerado, en un horno cgliente con la costra mirando ha-
cia abajo; hacer avanzar el articulo a través de una zoha
de calor intenso, en la que el alimento se encuentre bajo

una fuente de calor radiante, en cuya zona se aplica calor

por infrarrojos directamente contra el recubrimiento; trang

ferir el articulo alimenticio desde 1la zona de calor inten

80 a una zona de coccidn, sin calor intenso; hacer avanzar

el alimento a través de la zona de coccidn mientras se apli
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aumentsr gradualmente la temperatura de ambas capas; trans
ferir el articulo alimenticio desde 1la zona de coccién a
una zone de tostacidn; hacer avanzar el articulo alimenti-
cio a travéds de esta ¥ltima zona, por encims de una fuente
de aire caliente que cireula por conveccidén para ap;@bgr
aire caliente por conveccidn a la parte inferior de.la
costra para dorarla; y descargar automgticamente el‘?rticg
lo alimenticio calentado desde la zona de tostacidn & e1

horno,

De acuerdo con otro aspecto del invento, s2 pro-
porciona un horno para calentar un articulp alimenfigio,
que comprende: medios que definen una cdmara de horho; una|
pista en la cdmara de horno ¥y gque tiene una superfiéie
anular dirigide hacia arriba, teniendo la superficie de
goporte anular un extremo de carga y un eitremo de descar-
ga; una entrada a la cdmars de horno que conduce al extre-
mo de carga de la pista; un carrete montado en la éémara
de horno coaxislmente con la pista, pudiendo ser hecho gi-
rar<el carrete con respecto & la pista y teniendo un miem-
bro de accionamiento que puede acoplarse con ol articulo
alimenticio existente en la pista para hacer avanzar a és-
te desde el extremo de carga al extremo de descarga; una

zona de calor intenso a lo largo de una primeras parte de

la longitud de la pista, junto al extremo de carga, tenien

do la zons de calor intenso un elemento calentador eldctri

co por radiacidn infrarroje montado por encime de la super
ficie de soporte de 1la pista; una zona de tostacién a lo
largo de una ultima parte de la longitud de la pista que

conduce al extremo de descarga, teniendo la zona de tosta~
cidn un elemento eléctrico calentador de aire montado por
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-debajo de la superficie de soporte de la pista para calen-
tar por conveccidn aire debajo del articulo alimenticio en
lg zone de tostacidn; una zona de cocclidn 2 lo largo de una
parte de la longitud de la pista, entre la zona de calor
intenso y la zona de tostacidn, pudiendo ser calentada la
zona de coccidén por una corriente de aire por conveccidn

calentada tanto por los elementos calentadores de la.zona

de calor intenso como por los elementos calentadores-ds

-
PR

tostacién; y wna salida que lleva desde el extremo de des-|
carga a fuere de la cdmara de horno.

EN_LOS DIBUJOS

Ta figura 1 es unae vista esquemdtica en s%éé@dn
transversal en alzado de un horno eléctrico para la ifgc—
tica del método del presente inventoj; o

la figura 2 es una vista en perspectiva de una
bandeja y de un articulo alimenticio;

la figura 3 es una vista en alzado fronial, par=-
cialmente en seccibén, de una realizacidn preferida de un

horno del presente invento;

las figuras 4-T son vistas tomadas a lo largo de

lasg lineas IV-IV, V-V, VI-VI y VII-VII de la figura 3, ress

pectivamente.

El método se explica en lo que sigue con refe~
rencia al diagrama de la figura 1.

Como se ilustra en la figura 1, un horno 10 fieng
un armario aislado 11 con una entrada 12 y una salida 13.
Dentro del armari& 11 hay una pista 14 para soportar los

articulos alimenticios.rLa pista 14 es un tipo de transpor-

tador y aunque se representa de configuracidén helicoidal,

puede ser redondo, plaﬁo, inclinado o con cierta clase de
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zig-zag. Un elemento calentador eldctrico radiante 15 estd

montado por encims de la pista 14, La pista 14 tiene una

y una segunda parte 17 que gira bajo la primerg parte 16.
El calentador radiente 15 estd montado por encima de ambas
partes primera y segunde 16, 17 y el calentador radiante
15 tiene un extremo 18 montado por encima de la segﬁn@a pary-
te de pista 17. E1 extremo 18 del calentador se encuer’ra
bajo la primers parte de pista 16. Una pantalla 19 ééﬁé
dispuesta entre la primera parte de pigta 16y el extremo
18 del calentador. Larparte de la pista 14 que tieqé:;i
elemento calentador rediante 15 por encima de ella 05 la
denominada en lo que sigue zona l5a de calor intenso,

La pista 14 tiene una parte inferior 20 que con-
duce & la salida.ls. Bajo la parte de pista inferior 20
hay un elemento calentador 21 por conveccidn para calenter
aire, que proporciona tambidn cierto calor radiante (in;
frarrojos). Una pantalla 22 estd dispuesta entre el calen-
tador por conveccidn 21 y la parte de pista inferior 20.
Ia parte de la pista 14 situada por encima del calentador
por conveccién 21 se denomina también en lo que sigue la
zong, de tostacidn 2la.

Ia pista 14 tiene una seceidn intermedia 23 que
no estd directamente expuesta a ninguno de los elementos
calentadores 15 o 21. La parte 23 es calentada por convec-
cidn a partir de los elementos calentadores 15, 21 y se
denomina también en lo que sigue la zona de coccidn 23a.

El calentador radiante 15 tiene una potencia que
es menos de la mitad de la del calentador 21 por convec—

cidn; como ejemplo, el calentador radiante 15 es un calen~
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cidn es un calentador de 2000 watios. Bl calentador radians

te 15 estd normalmente activado y mantiene la temperatura
del horno a aproximadamente 300-3752C, y el calentador 21
por conveccidn estd normalmente desdctivado. Un termosta-
to 24, ajustado para funcionar en cicloé en el margen.an-
terior, estd conectado para activar el calentador éijp&r

4

conveccidn y tiene un elemento perceptor 25 situado,én la

k]

zona de coccidén. E1l perceptor 25 estd dispuesto difeétémen
te bajo la entrada 12, o R
Como se muestra en la figura 2, una bandeja 26

es una bandeja que tiene un borde cilindrico 27 y ﬁﬂé;bes-

e
B

tafia anular 28. Ia bandeja 26 tiene un fondo abierto’ den-
tro de la pestafia 28. Un artfculo alimenticio, con;tiﬁuido
por un solo servicio 29, estd dispuesto en la bandeja 26
y estd sostenido por la pestafia 28, que tiene un didmetro
suficientemente-pequeﬁo paré proporcionar un soporte adé-
cuado, al menos para ciertos articulos alimenticios, Ia
bandeja 26 y el articulo alimenticio 29 pasan conjuntamen-
te a través del hormo 10,
El erticulo alimenticio 29 es un alimento estra-~
tificado o en capas, que tiene por 1lo menos dos de éstas.
Bjemplos especificos de este tipo de alimento lo consti-
tuyen las pizzes, las tostadas, los pasteles en cacerola,
los pasteles de frutas-y los sandwiches. Independientemen-
te del nombre genérico, el alimento se caracteriza por unm'
costra de clerto tipo y tiene un recubrimiento sobre la
cogtra, cuyo recubrimiento tiene un calor especifico supe-
rior al de ésta. La costra puede ser pan, blando duro, e

incluir harina de trigo, meiz, patata, arroz y similares.,
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El recubrimiento, cuyo término incluye un relleno si la
costra estd abombada en forma de una corteza de pastel,
serd tipicamente de tomate, queso, carne o pescado, fruta,
vegetales, huevo y similares, Todos estos recubrimiéntos
tienen un elevado contenido de humedad y requieren mugho
mds calor para descongelarse y/o cocinarse, que en 21 ca-
so de la cosira, Debido al superior calor especifico:del
recubrimiento, se dirige hacia el mismo un calor r&lé%i-
vemente intenso, siendo este calor de una intensidad tal
que quemaria la costra si fuese aplicado a ella. Ia -costrg
ge cglienta lentamente, de modo qué el fondo permane@é
relativamenté poroso y, finalmente, la cosira se dora jus-
temente aﬁtes de ser descargada del horno. Si la costra
ge dorase en primer lugar o en un momento temprano durante|
el clelo de coceidn, retendrfia la humedad que se infiltra-
ria en la costra desde el recubrimiento y se mojerfa inde-
seablemente. E1 articulo alimenticio 29 se coloca en el
horno 10 con la costra mds baja y el recubrimiento mirando
hacia arriba, E1l horno 10 se precalienta hasta justp apro-
ximadamente la temperatura de coceidn deseada., Si el alime
to es una pizgza, por ejemplo, la temperatura del horno se-
rd de aproximadamente 315¢C, Ia temperatura del horno 10
se mantiene al valor de la de precalentamiento merced al
calentador 15 normalmente activado. Si la tensidn de ali=-
mentacidn de energia es baja, el calentador 21 por convec—
cidn puede conectarse y desconectarse en forma ciclica
ocaglonalmente para mantener tal temperatura elevada, El
calentador radiante 15 estd dimensionado para que tenga
una salida de potencie normal, con una tensidén normal, su-

ficiente para mantener al horno a la temperatura deseada

[ 123
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Bn la prdctica del método del presente invento,
el articulo alimenticio 29 es colocado, mientras se encuent
tra en un estado refrigerado, congelado o descongelado, en

la bandeja 26, que luego se coloca en el horno 10 a través

14. Cuando el artficulo alimenticio 29 se coloca sob£€ ia
pista 14, queda expuesto inmediatamente al aire cal?éﬁye
existente en el horno 10 y, tambidn, al calor radiaﬁf;:
de infrarrojos, de intensidad relativamente elevada;:éiri-
gido hacia abajo sobre el recubrimiento desde el céi%é%a—
dor radiante 15. E1l articulo alimenticio 29 es desﬁlé%%do
2 lo largo de la pista 14 y es hecho avangar a tra%gé"ae
1s gzona de calor intenso, bajo el calentador radiante 15,
A medida querel articulo alimenticio 29 estd siendo hecho
avenzar a través de la zona de calor intenso, la costra

es expuesta también a parte del calor radiante de infra-
rrojos procedente del calentador 15, porque el extremo 18
del calentador radiante 15 se encuentra bajo la primera
parte 16 de la pista 14. Ia pantalla 19 sirve para proté-
ger parcialmente a la costra contra el calor rédiante e
impide que se queme o se dore en forma prematura. La zona i
de calor intenso se extiende en una vuelta y media, en la
misma magnitud en que se extiende el calentador 15. Asi,

& medida Que el articulo alimenticio 29 es hecho avanzar

a través de la primera media vuelta de la zona de calor in-
tenso, es expuesto al calor de esta zona desde arriba y
desde abajo, y luego se interrumpe la aplicacidn de calor
radiante a la costra mientras se continua la aplicacidn de

calor radiante al recubrimiento. Puede aplicarse una cantbi-




10

15

20

25

30

Hoja nfim. 11l 29.0.4'.1{

éad méxima de calor radiante al articulo alimenticio 29

si el periodo de tiempo para el calentamiento radiante di-
recto del recubrimiento es aproximadamente el doble del pe-
riodo de tiempo de calentamiento radiante directo de la cog
tra mientras se encuentra el articulo en la zona de calor

intenso.
Cuando el artfculo alimenticio 29 se coloca por

primera vez en el horno, el alimento estd frio y comienza

inmediatamente a enfriar el aire existente en el horno. El}

aire enfriado circula hacia abajo, sobre el perceptor 25
del termostato, y es activado el calentador por convé§616n
21, E1l calentador 21 por conveccidn compensa las pérdidas
de calor en el articulo alimenticio 29 y mantiene al hbrno
10 a la temperatura deseads dentro de variaciones tolera-
bles. E1 calentador por conveccidn 21 tiene una potencia
que és aproximadamente tres veces la del calentador radian-
te 15 y crea una tremenda entrada de calor al horno. La teﬁ
peratura del horno es detectada en la zona de coccidén para
controlar el calentador 21 por conveccidn en la zona de
tostacidn.

Cuando el articulo alimenticio 21 alcanza el fi-
nal de la zona de calor intenso, el recubrimiento habrd si-
do dorado por el calor radiante y la costra se habrd calen-
tado. EL artfculo alimenticio 29 es hecho avanzar a lo lar-
go de la pista 14 y es traﬁsferido a la zona de coccidn,
que estd calentada por conveccidn por ambos calentadores
15, 21. E1 articulo alimenticio 29 es hecho avanzar a tra-
vés de la zona de coccidén y se encuentra expuesto al aire
caliente que auments gradualmente la temperatura del recu-

brimiento y de la costra y que sirve pera cocer el articu-
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El artfculo alimenticio 29 es transferido luego a 1. zona
de tostacidn y, a medida que avanza a través de esta zona,
el aire exiremadamente c;liente que asciende desde el ca=~ |
lentador 21 por conveccidn, hace contacto con el fondo de
la costra. El calentador 21 por conveccidn, debido & ‘su
ele&ada salida de potencia, proporciona también cieééghca-
lor radiante y la pantalla 22 girve para protegerrlgipqs-f

tra evitando que se chamusque debido a tal calor raé;aﬁte

incidental. Cuando el tiempo combinado de exposici6nJal ca

lor radiante incidental, contra el que existe una protec-

¢idn parcial,'procedente del calentador por convecqig£i2l
y a8l calor radiante'procedente de la primera media_Yﬁéita‘
del calentador, es aproximadamente igual al tiempo_d;‘caleg
tamiento radiante directo dél‘recubrimiento, entonces tan-|
to el recubrimiento como la costra estdn doradoé correcta~|
mente y de manere uniforme. Este resultado se consigue apli
cando desde el calenfador 15 menos calor contra la costra
gue contra e;.recubrimiento. El'arficulo alimenticio debe
permanecer en la zona de calor intenso durante un periedo
de tiempo mayor que el tiempo que permsnece en las zonas
de coccidn o de tostacidn, con el fin de calentar apropia-
damente el recubrimiento., E1l recubrimiento, dependiendo de |
su composicidn con respecto a la costra, debe calentarse
intensamente con calor radiante durante un 25 a un 50% del
tiempo que el articulo alimenticio 29 permanece en el hore
no 10,
El articulo alimenticio 29 se hace avanzar de ma-

nere uniforme y continua a lo largo de la pista 14.desde

la entrada 12 hacis la salida 13 ¥y mientras el articulo al%
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menticio 29 es hecho avanzar, €s hecho girar de manera con+
tinua en torno a su centro a medida que corre. sobre la pis-
ta 14. Tal rotacidén, debe ser de, por 1o menos, una revolu-
cidn en cada una de las zonas de calor intenso, coccidn y
tostacidn, para calentar por igual el alimento,

Cuando el articulo alimenticio 29 alcanza el fi-

| nal de la pista 14, es descargado automdticamente desde la

(Y.

zona de tostacidn y del horno 10, .

E1l método precedente permite y hace posible la
aplicacidn de calores intensos y ha acortado el tiempo ne-
cesario para cocinar articulos alimenticios. EL métqdd:es
Util para cocinar simultdneamente articulos alimenticiols
sucesivos en el horno 10, El calentador radiante 15 proéor-
ciona un calor radiante pfedeterminado independientemente
de la temperatura del airé en el ho 10, y el calentador
por conveccidn 21, coﬁ,éu meyor potencidgy mentiene la tem~

peratura del aire en el horno 10 y tuesia la costra,

las fipuras 3-7 ilustran una realizacidn estruc-
tural preferida de un horno para poner en prdctica el méto-
do descrito de cocinar un articulo alimenticio,

La figura 3 muestra un horno, indlcado en gene-
rel por el mimero 30, que tiene una base aislada 31, una
cubierta aislada 32 con una entrade 33 y una salida 34, ¥y
una cdmara de horno 35 dentro de la base 31 y la cubierta
32. Dentro de la cdmara 35 de horno hay una pista anular
36 de eje geomdtrico vertical, representada en este caso
como una hélice de miltiples niveles, y un carrete de accid
namiento 37 coaxial que tiene miembros de accionamiento 38

pars hacer avanzar un articulo alimenticio en torno a 1a

pigta 36, Iae pista 36 tiene una superficie de soporte anu-
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lar 39 y un borde 40 para mantener a un articulo alimentid
cio en la superficie de soporte 39, con una parte del ar-
ticulo alimenticio en voladizo sobre el borde interior de
1la superficie de soporte 39. El carrete de accionamiento

37 puede ser hecho girar en torno al eje geoméitrico de lm

pista 36 mediante un motor 41. Durente la rotacidn Gel:cat

P

rrete de accionamiento 37, los miembros de accionam%qqto
38 giran en una trayectoria circular junto al'bordefé%€cu-
lar interior 42 de la superficie de soporte 39 y set;pii-
can a lag partes en voladizo de cualesquiera articulég
alimenticios y los hacen avanzar en torno a la piséglsé.
Un articulo alimenticio es hecho pasar pé%'ﬁé
entrads 33 y 8 encima de un extremo de carga 43 deﬂléﬁ@is-
ta 36, y uno de los miembros 38 de accionamiento se'épli-
ca al articulo alimenticio y lo hace avanzar en torno a,
y bacia abajo por, la pista 36, hasta un extremo de des-
carga 44 en donde el articulo cae saliendo de la pista 36
y desliza hacia abajo por una rampa 45 de descarga y sale

de la cdmara 35 de horno por la salida 34.

La pista 36 puede tener una superficie de sopor-
te plana 39 en formz de un anillo o una parte de un anillo

6 si es helicoidal, puede tener -un solo piso. Ademds, los

encima, o a través de una ranura de la superficie de sopor
te 39. De cualquier modo, un transportaedor mueve al articy
lo alimenticio a través de una trayectoria dentro de 1la
camara de horno y a través de gonas de calentamiento.
Una caracteristicsg importante del horno 30 es
que ‘tiene zonas separadas de calor intenso, coceién y tos-

taeidn, teniendo las zonas de calor intemnso y tostacidn
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:cima del extremo 43 de carga de la pista y desde allf se

;extiende en aproximadamente una vuelita y media por encima
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sus propios elementos de calentamiento., Un elemento calen-
tador radiante 46 estd gsoportado sobre la superficie de so-
porte 39 ¥y proporcions uwna zone de calor intenso 46a sobre

una primera parte de la superficie de soporte 39. E1l calen-

tador radiante 46 se extiende directamente sobre y por en-

de la superficie de soporte 39 y, por tanto, también aproxi
madamente en media vuelta por debajo de la superficietdé
soporte 39. E1l calentador radiante 46 tiene un oxtremo 47
en forma de bucle (figura 4) en dondé es hecho girar para
volver a 10 1a£go de la pista 36. Ia entrada 33 se encuen~
tra entre el extremo de carga 43 y el calentador radiante
46. BEn la partevinferior de la cdmara de horno 35, uﬂ'ca-
lentador 48 por conveceidn proporciona una cantidad limita-
da de calor radiante. Directamente por encima del calenta=
dor 48 por conveccidn se encuentra la parte inferior de la
superficie de soporte 39, gue proporciona uné zona de tos=
tacidn 48a. Entre la zona de calor intenso 46a y la zona
de tostacidn 48a, una parte intermedia 39a de la longitud
de la superficie de soporte 39 proporeciona una zona de coc-
cidn 39b, que no tiene elemento de calentamiento, pero gue
es calentada por conveccidén a partir de ambos calentadores
46 y 48. Cada zona 46a, 39b, y 48a, tiene al menos una re-
volucidén o nivel deﬂla superficie de soporte 39. Un termos-
tato 49 con un perceptor 50 controla el horno 30 dentro de
los limites y en la forma descrite en lo que antecede para
el horno 10.

Ia pisté 36 egtd formada, de preferencia, de cha-

pa metdlica perforada (figura 4) con una superficie de so=
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; y reteniendo el borde 40 al articulo alimenticio 29 sobre
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porte 39 que tiene perforaciones 39¢ con un drea comprendi-
da en el margen del 40 al 60% del drea de .la superficie de
soporte 39.

La figura 5 ilustra la rotacidn del carrete de -

accionamiento 37, aplicéndose cads uno de los miembros de

1la superfic;e de goporte 39 mientras los migmbros dqfﬁggio.
namiento 38 hacen avanzar al articulo 29 en torno a iéiéis-
ta 36, siendo hecho girar cada artfculo alimenticio;gé;en
torno a su propio eje a medida que es hechg avangexy g;lg

.y

largo de la pista 36.

”

~ Las figuras 6 y 7 ilustran la estructura de;,;a-
lentador 48 por conveccidn. El calentador por convecci&n
estd configurado a modo de bobina en forma de C, semicircuj
lar, con una longitud en arco menor de 360¢ y con un par |
de extremos espaciados 54, 55, que definen una aberiura
hacia 1la rémpa de descarga 45 y la salida 34. La rampa 45
¥ la salida 34 se encuentran ambas por debajo de la bobina
del calentador 48 por conveécién, de modo que el aire ca-
liente procedente del calentador no ascenderd saliendo por
12 salida 34. '

Otra caracteristica importante del horno la cons+
tituye una construccidn de una pista helicoidal de tamafio
ninimo y un armario también de tamafio minimo.

Las figuras 3 y 4 representan la pista helicoi-
dal 36 con miemﬁros de soporte 51 montados al exterior de
la pista 36. Por lo menos son necesarios dos miembros de
soporte 51 y se prefiere la'existencia de tres de ellos.

Tog miembros de soporte 51 estén montados con sue extremos
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inferiores asegurados a la base 31 y soportan la pista 36.
‘Bl elemento calentador eldctrico 46 por radiamcidén tiene
partes 52 de conectador de baja resistencia que se extien=~

den hocia abajo y junto al exterior de la pista 36, hasta

la bage inferior 31, en donde las partes 52 de conectador
Eestén conectadas eléctricamente con una fuente de alimenta-
'cidn de energlia. Ta cubierta 32 del horno tiene una pared

cilfndrica interior 53 montada en y situada tan cerca.como

resulta posible de los milembros de soporte 51 y los conec=
tadores 52 del calentador. Con esta qonfiguracidn, se rodu~|"
cen al minimo el didmetro y el 4rea de la pared 53 y, bﬁr

tanto, se hace también minima el drea de transmisidnrdeﬂcap

lor. Iss partes 52 de conectador del calentador eatdn .situa

das radialmente entre los miembros de soporte 51. E1 funcio
namiento del horno 30 resulta evidente a partir de la des~

cripcidn precedente. Como el calor especifico de la cdmara

de horno es bajo, cada vez que se introduce un articulo ali
menticio 29, se activa el calentador 48. Cuando estd acti-
vado el calentador 48 por convecci&n, la temperatura en el
fondo de la cdmara de horno 35 superard a la existente en
la parte superior de la cdmara en al menos 1112C, y el aire
caliente procedente del calentador 48 pasard hacia arriba,
en torno a la pista 36, y también a través de las perfora-
ciones de la superficie de soporte 39. E1l perceptor 50 estd
protegido contra cada uno de los calentadores 46 y 48 por
una capa de 12 superficie de soporte 39. Una pizza no con-
gelada puede ser cocinada y dorada en dos minutos y una pi-
zza congelada puede ser descongelada, cocinada y dorada en

tres minutos, obtenidndose el tiempo mds largo merced a una

reduccidn de la velocidad de giro del carrete 37 de acciona-
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miento. Bl horno 10,30, proporciona resultados excelentes
también con pastas de pescado, carne y aves, patatas, hue=

vos y tortillas, haciendo uso de béndejas de fondo cerrado,

REIVINDICACIONES

- v d

o

s,

Los puntos de invencidén propia y mueva que’ ge:
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Péxen-
te de Invencidn en Espafia, por VEINTE afios, son los ques

se recogen en las reivindicaciones siguientes: Lo

P

1

1l2,~-Un wmétodo de preparar un articulo aliﬁénti-
cio caliente con ung capa de costra y una capa de recuﬁri-
miento éobre la costra, teniendo el recubrimiento un calor
egpecifico sﬁperior a2l de 1=z COStra; que comprende las opew
raciones de: colocar el articule alimenticio no preparado,
mientras se encuentira en un estad& refrigerado, en un horno
caliente con 1la costra mirando hacia abajo; hacer avanzar
él articulo alimenticio a través de una zona de calor inten
s0, en la que el alimento se encuentra bajo una fuente de

calor infrarrojo aplicado directamente contra el recubri-

' mientoj hacer avanzar el articulo alimenticio a través de

una gona de tostacidn, por encime de una fuente de aire ca=-
liente por conveccidn para aplicar aire caliente por convec
cidén a la parte inferior de la costra, con el fin de dorar-

s vy descargar automdticamente el articulo alimenticio ca-

| Ji@hte desde la zona de tostacidn y del horno, caracteriza-

do porque el articulo alimenticio es transferido desde la

zona de calor intenso a una gzona de coceidn sin calor inten|

80, en donde es hecho avanzar mientras se aplica por convec
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-eidn aire caliente al articulo alimenticio, aumentdndose

/ 0] ') -
se encuentra inicialmente en estado congelado, caracterizai
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asi gradualmente la temperaturs de ambas capas; porque el
artfoulo alimenticio es transferido despuds de ello a la
zone de tostacidn, y porque la zona de tostacidn estd se-

parads de la gzone& de calor intenso por la zona de coccidn,

28.- Un método segn la reivindicacidn 12, carac
terizado porque el artfculo alimenticio, mientras se en-

-

cuentra en 1a gona de coccién sin calor intenso, es,h@cho
glrar continuamente en torno a su propio centro. -
38,.~ Un método segin las reivindicaciones 12 o
28, caracterizado porque antes de que el artfculo aliQén-
ticio alcance la zona de coceidn, se aplica calor radiante
adicional hacia arriba, contra la costra, con una infénsi—
dad térmica menor que la que estd siendo aplicada al recu-

brimiento.

4&,~ Un nétodo segin la reivindicacidén 32, carac
terizado porque se interrumpe la aplicacidn de dicho calor
radiente adicional, y se aplica entonces aire caliente por
conveccidn procedente de la zona de coccidn, a la costra,
desde abajo, mientras se continua la aplicacidn del calor
radiante directamente contra el recubrimiento,

58,- Un método segin las reivindicaciones 32 o
48, caracterizado porque la costra se protege parcialmente
contra cualguier calor radisnte mientras se encuentra en,

por lo menos, dichs zons de coccidn.

68,~ Un método segin cualquiera de las reivin-

dicaciones precedentes, en el que el articulo alimenticio

do porgue se dirige inicialmente calor infrarrojo al recu-

brimiento pare descongelarlo, de modo que el articulo ali-
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: nuamente mediante 1o fuente de calor de infrarrojos, caract

‘ terizado porgue se percibe la temperatura del aire eﬁfﬁichl

 zona de coccidn, se realiza durante un periodo de tiempo

//precedente, caracterizado porque el calentamiepto por in= |
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menticio, al llegar a la zona de coccidn, tenga una tempe-
ratura inicial adecuada.
78,~ Un método segin cualquiera de las reivindie

caciones precedentes, en el que el horno se calienta contit+

zong de coccidn y porque la fuente de aire caliente npoxy col

veceldn en l1a zona de tostacidn es regulads en respueajg a
e

la temperatura percibida en la zona de coceidn. .

82,- Un método gsegin cualquier reivindicaeidn
precedente, caracterizado porque el calentamiento por in-

g

frarrojos del recubrimiento antes de su transferencis a la
mayor que el periodo de tiempo durante el que se calienta
el articulo alimenticio despuéds de transferirlo desde la

zona de coccidn.

92.,- Un método segin la reivindicacidén 32 o cual
quier reivindicacién dependiente de ella, en el que el ca-
lor radiante es radiado también hscia arriba en la gzona
de tostacidn, caracterizado porque el tiempo comhinédo de
calentamiento radiante de 1la costra antes de la transfe-
rencia a la zona de coécidn y despuds de la transgferencia

desde la zona de coccidn, es aproximadamente igual al tiem

po en que se calients por radiacidn el recubrimiento antes
de transferencia a la zona de coceidn.

108,~ Un método segin cualquier reivindicacidn

frarrojos del recubrimiento antes de transferencia s la 2o

na de coceidn, se realiza durante un periodo de tiempo com

prendido entre el 25 y el 50% del tiempo en que se encuen=~
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tra en el horno el articulo alimenticio,

112,- Un método segin cualquier reivindicacién
brecedente, caracterizado porque el perfodo de tiempo duran
te el que se calienta el recubrimiento con radiacién de in-
frearrojos sntes de transferencia a la zona de coccidn es my

yor que el perfodo durante el que el articulo alimenticio

permanece en la zona de coccidn, o se encuentra en el herno
despuéds de transferencia desde la zona de coccidn. ‘1
122.~ Un método segin la reivindicacidn 22 o cuai@uie
reivindicacién dependiénte de ella, caracterizado porqﬁé el
giro del articulo alimenticio mientras se encuentra en; por]
lo menos, la zona de coccidn, es de al menos una revolteidn
13¢.~ Un horno para preparar un articulo aliren-
$icio calienfe, que comprende: medios que definen una cdma-
ra de horno, una pista en la cdmara de horno y que tizne
uha guperficie de soporte anular dirigida hacie arriba,
teniendo la superficie de soporte anular un extremo de car-
ge y un extremo de descarga, una entrads a la cdmars de hoxl
no que conduce al extfemo de carga de la pista, un carrete
montado en la cdmara de horno coaxialmente con la pista, py
diendo ser hecho girar el carrete con respecto a la pigta
teniendo un miembro de accionamiento que puede aplicarse
con el articulo alimenticio en la pista para hacerle avan-
zar desde el extremo de carga hasta el extremo de descar-
g8, una zona de calor intenso a lo largo de una primera
parte de la longitud de la pista, junto al extremo de cargs
- teniendo esta zona de calor intenso un elemento calentador
eléctrico radiante por infrarrojos, montado por encima de
/;; superficie de soporte de la pista, una zona de tostacidny

a lo largo de una Ultima parte de la longitud de la pista
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1l - que conduce al extremo de descarga, teniendo la zona de
. i tostacidn un elemento calentador eldetrico montado bajo
la superficie de soporte de la pista pars calentar por con

veccidn el aire existente bajo el articulo alimenticio en

5 i la zona de tostﬁcidn, y une salida gue conduce desde el ex-
; tremo de descarga hacia fuers de la cdmara de hofno,icﬁgac-
’ terizado porque una zona de coceidn sin calor intensofesté
digpuesta a 1o largo de una parte de la longitud de d}ﬁﬁa
pista, entre la zona de calor intenso y la zona de to@ta-'
10 ' cidn, pudiendo ser calentads la zons de coccidn por uns, co-
rriénte de conveccidn de aire calentado por los elemeéﬁos
calentadores de la zona de calor intenso y de tostacidp;

separando 1o gzona de coceidn a dicha gzona de tostacién'de

dicha gzona de calor intenso.

15 14&,~ Un horno segin la reivindicacidn 132, ca=-
racterizado porque en por lo menos dicha gzona de coccidn,
la superficie de soporte anular es de chapa metdlica perfo-
rada.

155.— Un horno segin las reivindicaciones 132 o
20 148, caracterizado porque la zona de coccldén estd definida
en su exitremo de aguas arriba por el extremo del calentg-
dor de la. zona de calor intenso alejado del extremo de car-
ga de la pista.

168,- Un horno segin une. cualquiera de las reivin
25 dicaciones 132 a 152, en el que, durante el uso, el elemen~
to calentador de la zona de calor intenso estd continuamen-

,bé’gativado, caracterizado porque un elemento percepbor en

dicha gona de coccidn forma parte de un termostato conecta-

do para controlar al elemento calentador de la zona de tos-
30 tac i6n .
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lentador de la zona de calor intenso en toda su extensidn
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178.~ Un horno segun una cualgquiera de las rei-

te de la pista tiene una parte junto a dicha entrada, ex-
tendidndose dicha superficie de soporte aguas abajo con

una parte inferior que se encuentra en relacidn subyacente

por encima de dicha superficie de soporte que incluyq:ﬂicha
parte inferior subyacente, caracterizado porgue la paﬁte
de dicho elemento calentador que se encuentra sobre y. Jjuntg
a dicha parte inferior subyacente, comprende una 1ongipud
menor de la mitad de la de dicho elemento calentador juato
al extremo de aguas arriba de dicha zona de coceidn.

188,- Un horno segin la reivindicacidn 142 o cual
quier reivindicacidén dependiente de ella, caracterizado pox
que las perforaciones de la superficie de soporte estdn com
prendidas en el margen del 40 al 60% del drea original de
chapa metdlica. |

192,~ Un horno segun cualquiera de las reivindi-
caciones 13% a 182, caracterizado porque dicha zona de coc-
cibn estd protegida contra dicho elemento calentador de la
zona de tostacidn y dicha salida por una parte de dicha pis
ta, estando dicho elemento calentador que tiene forme de C
semicircular, dispuesto por encims de la salida y por deba~-
jo de dicha zona de coccidn, encontrdndose la salida entre
los extremos de la forma de C.

208,~ Un horno segin la reivindicacidén 162, o cua]

'qaier reivindicacidn dependiente de ella, caraeterizado'por~

gituvado directamente bajo la entrada.

que el elemento perceptor en la zona de coceidn se encuentra

| Lundd
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n 2l2.- Un horno segfin cualquiera de las reivindi-
caciones 132 a 202, caracterizado porque dicha zona de coc-
cibn se encuentra bajo dicho elemento que proporciona un
calor intenso y por encima de dicho elemento calentador de
téstacién, teniendo este 4ltimo una potencia mayor que el
citado elemento calentador de la zona de calor intenso.

222.- Un método y un horno para preparar un ar-
tfculo alimenticio caliente.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que an-
tecede, representado en los dibujos que se acompailan y con
los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de veinticuatro hojas escri-

tas a mlquina por una sola cara.

Madria, 00-MA1978

P.A.

ATberto de Elzaburu
Porf ;
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