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La presenta Patente da Invención se refiere; como su 
nombre indica, a un "PROCEDIMIENTO AUTOMATIZADO PARA LA 
ALIMENTACION DE LAS CAMARAS UNIDIRECCIONALES DE FERMENTA 
CION DEL PAN", cuyas nuevas características construeti- 

5 vas cumplen la misión para la que específicamente ha sido 
concebido, con una seguridad y eficacia máximas#

Actualmente, como ya es conocido, es sumamente impor­
tante la automatización en cualquier proceso de fabrica­
ción, ye, que la mano de obra encarece notablemente el pro. 

10 ducto manufacturado.
Por tal motivo, se ha desarrollado el presente proce­

dimiento, con el cual se alimentarán de una forma total - 
mente automática, las cámaras unidireccionales de fermen­
tación,

15 Como ya es conocido, las cámaras unidireccionales de
fermentación son utilizadas para series importantes de feg, 
mentación del pan, y dado que estas cámaras acostumbran a 
estar construidas con varios pisos, son sumamente prácti­
cas, como consecuencia de que se puedan colocar en distin- 

20 tos pisos diferentes tipos de masas de panes a fermentar, 
pudiéndose de esta forma acelerar el recorrido y consecuea 
temante, el tiempo de permanencia dentro de la cámara, s& 
gún la masa de cada uno de los panes a manufacturar.

Por este motivo, el sistema alimentador preconizado,
2$ está ideado con la finalidad de que pueda suministrar las 

tablas correspondientes que admitirá un piso de la cámara



de fermentación)) hasta que éste quede completamente lle­
no* pasándose automáticamente a suministrar las tablas e& 
respondientes al resto de los pisos* recogiendo simultá­
neamente por la zona de salida de la cámara de fermenta­
ción las masas ya fermentadas y conduciéndolas hasta la 
entrada del homo de cocción del pan, retornando a conti­
nuación las tablas una vez ya vacias*para que éstas pue­
dan ser otra vez recargadas por una convencional entabla­
dos.

Al mismo tiempo, dadas las características constructi­
vas de este procedimiento, en el caso de que se quiera in­
terrumpir la producción de un determinado tipo de pan* 
bastará con anular la alimentación del piso correspondían 
te* pudiéndose continuar la producción de otro tipo de 
pan* de masa superior o inferior a la que se estaba prodR 
ciendo y* por tanto* estas nuevas masas serán colocadas 
automáticamente a otro piso que ya se encuentra vació y 
regulada previamente la marcha de la cinta transportado­
ra de la cámara de fermentación* con la finalidad de que 
la duración de recorrido por su interior sea la neoosaria 
para que se produzca correctamente la fermentación de es­
ta nueva masa de pan*

Otros detalles y características de la actual Patente 
se irán poniendo de manifiesto en el transcurso de la des­
cripción que a continuación se dá* en que se hace referen­
cia a los dibujos que a esta Memoria se acompasa en la que*
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de manera Tin tanto esquemática, se representan los deta­
lles preferidos de la Patente. Estos detalles se dan a 
título de ejemplo, haciendo referencia a un caso posible 
de realización práotica, pero la Patente no queda limi­
tada exactamente a los detalles que allí se exponen} por 
tanto esta descripción debe ser considerada desde un pun­
to de vista ilustrativo y sin limitaciones de ninguna ola, 
se+-

L& figura 1 es una vista en alzado en la cual se pue­
de observar todo el procedimiento alimentador de la cáma­
ra de fermentación^ así como el recorrido que realizarán 
las tablas portadoras de las masas de pan, siendo la fi­
gura 2 una vista en planta del procedimiento preconizado, 
en tanto que la figura 3 es otra vista en planta en la 
cual se ha previsto la instalación de un distribuidor que 
alimenta a dos cámaras de fermentación.

En la figura 1 se observa que el inicio del ciclo al la­
mentador se realiza mediante la elevación de las tablas 
10, vacías, portadoras del pan, elevación que se consi­
gue por un elevador el cual está constituido por dos ca­
denas de arrastre, en las cuales se han solidarizado unos 
ángulos sustentadores de estas tablas, estando accionadas 
dichas cadenas por un convencional electromotor, trasla­
dando la tabla vacía 10, desde el pie del elevador hasta 
el plano de trabajo 11 de una convencional entabladora 13,

Una vez situada en dicha posición 11, entrará en fun-
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cionamiento una cinta transportadora 12, la cual trasla­
dará a la tabla 10, hasta colocarla sobre la convencional 
entabladora 13, entabladora que depositará sobre la tabla 
10, vacia, las masas de los panes a cocer.

5 Una vez entabladas las masas de los panes sobre la ta­
bla 10, ésta será trasladada hasta el descensor 14, el 
cual una vez posicionada convenientemente la tabla 10 
portadora de las masas del pan, descenderá hasta la posi­
ción 15, siendo en este momento arrastrada por la cinta 

10 transportadora de entrega 16, la cual trasladará la tabla 
10 hasta otro elevador 17.

Este elevador 17, está dotado de un electromotor conven 
cional susceptible de ser invertido su movimiento para ha­
cerlo actuar en su movimiento asoensional y en el de baja- 

1$ da respectivamente,Elevador 17 que trasladará la tabla 10 
hasta el piso correspondiente de la cámara de fermentación 
quedando seleccionado el piso con el auxilio de un conven 
oional sistema de control, Una vez transportada la tabla 
hasta el piso correspondiente, previamente solicitado, s& 

20 rá introducida en la cámara de fermentación 18, cámara
que en cada uno de estos pisos está dotada de sendas cin 
tas transportadoras 19, arrastradas oada una de ellas por 
sus correspondientes electro-motores.

Una vez introducida la tabla 10 en el interior de la 
25 cámara de fermentación, desdenderá el elevador 17 brusca, 

mente para recibir una nueva tabla,
A la salida de la cámara de fermentación se encuentra



otro elevador 20, de características muy similares a las 
del 17, teniendo este la función de recoger la tabla que 
salga de la cámara de fermentación y trasladarla hasta su 
posición más superior en donde, por la acoión de un trans. 
portador empujador 21, será trasladada hasta el descensor 
22, yendo el elevador 20 a recoger una nueva tabla que 
surgirá oportunamente de la cámara de fermentación*

El descensor 22, trasladará a la tabla hasta el empuja­
dor de tableros 23, lugar en el cual se prooederá a reali­
zar los cortes correspondientes para que cuando estas ma­
sas se encuentren en el interior del homo puedan evacúan 
se los gases producidos en el interior de estas masas, es. 
pujador 23, que trasladará estos tableros portadores del " 
pan hasta el cargador 24, del homo de cocción 25, zona 
en la cual se vaciarán las tablas, colocando las masas 
del pan en los transportadores efectuado para tal fin en 
el homo de cocción, descendiendo las tablas 10, vacías 
hasta el transportador de retomo 26, que finaliza su rg, 
corrido a la altura de la cámara de fermentación que está 
dotada de la cinta transportadora de tablas vacías 27, que 
las entrega a otra cinta transportadora 28, situada a la 
salida de esta cámara de fermentación, cinta transporta­
dora 28, que traslada a los tableros 10, ya Vacíos, desde 
la cámara de fermentación hasta el elevador 11, en donde 
se vuelve a iniciar el ciclo*

Debe hacerse constar, que el recorrido y accionamiento
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de todas las cintas transportadoras, elevadores y deseen- 
sores de que está dotado el presente procedimiento, ac­
túan de una forma simultánea y completamente sincronizados 
todos sus movimientos, quedando todos ellos perfeotamea, 
te concatenados, todos estos movimientos están controla­
dos por un convencional sistema electrónico de mando.

Puede comprenderse que no variará en absoluto la esen- 
oialidad de la presente Patente, si entre la entabladora 
y el elevador 14, se instala, tal y como puede observarse 
en la figura 3, una cinta transportadora 29, la cual dis­
tribuirá alternativamente las tablas procedentes de la e& 
tabladora 13, hacia dos cámaras de fermentación iguales, 
estando dotada cada una de estas cámaras de fermentación 
de Idénticbs dispositivos de elevación y descenso que los 
ya explicados anteriormente.

De esta forma se podrá conseguir un aumento notable de 
la producción de la entabladora 13, por existir dos cama- 
ras dé fermentación idénticas.

Puede asimismo comprenderse, que en el caso de ser ne­
cesario, se podrá eliminar una de las dos cámaras de fer­
mentación y, por tanto sólo utilizarse una de ellas, ya 
que el distribuidor 29, está dotado de un control elec­
trónico convencional, gracias al cual se podrá conseguir 
que las tablas procedentes de la entabladora 13, sean con 
ducidas en una sola dirección.

Se comprenderá, después de observados los dibujos y la 
explicación que hemos efectuado de ellos, que la Patente
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que motiva la presente Memoria proporciona una construc­
ción sencilla y efectiva que puede ser llevada a la práa 
tica con gran facilidad, constituyendo, sin duda alguna, 
un resultado industrial*

5 Se hace constar, a los efectos oportunos, que en el
objeto que constituye la presente Patente podrán intro­
ducirse todas aquellas variaciones y modificaciones de da 
talle que las circunstancias y la práctica pudieran aco& 
sejar, siempre y cuando con las variantes que se intro­
duzcan, no se altere o modifique la esencia-de la Patente, 
que queda resumida en las siguientes REIVINDICACIONES,

10
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R E I V I N D I C A C I O N E S
18 - "PROCEDmaENIO AUTOMATIZADO PARA LA ALIMENTACION 

DE LAS CAMARAS UNIDIRECCIONALES DE FERMENTACION DEL PAN", 
caracterizado porque las masas del pan procedentes de una 

5 convencional entabladora son depositadas sobre una tabla,
Tabla que es trasladada hasta un descensor (ll), en el cual 
una vez depositada convenientemente esta tabla portadora 
de las masas del pan descenderá hasta su posición más in­
ferior* siendo en este momento arrastrada por la cinta 

10 transportadora de entrega (16), la cual trasladara la men­
cionada tabla hasta otro elevador (17)*

25 - "PROCEDIMIENTO AUTOMATIZADO PARA LA AUMENTACION 
DE LAS CAMARAS UNIDIRECCIONALES DE FERMENTACION DEL PAN", 
caracterizado, según la anterior reivindicación, porque 

15 la elevadora (17), traslada a la tabla portadora del pan 
hasta él piso correspondiente de la cámara de fermenta­
ción, seleccionada previamente con el auxilie de un sistema 
convencional y una vez situada esta tabla en el piso correg. 
pendiente previamente seleccionado, es introducida a la o& 

20 mara de fermentación, cámara que en cada uno de sus pi­
sos está dotada de su correspondiente cinta transportado­
ra, accionada cada una de ellas por su correspondiente 
electromotor.

38 *- "PROCEDIMIENTO AUTOMATIZADO PARA LA ALIMENTACION 
25 DE LAS CAMARAS UNIDIRECCIONALES DE FERMENTACION DEL PAN", 

caracterizado, según las anteriores reivindicaciones, por-
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qne una vez introducida la tabla portadora de las masas . 
del pan en la cámara de fermentación? el elevador (17) des 
candará bruscamente para recibir una nueva tabla proce­
dente de la cinta transportadora de entrega (16).

48 —  "PROCEDIMIENTO AUTOMATIZADO PARA DA ALIMENTACION 
DE LAS CAMARAS UNIDIRECCIONALES DE FERMENTACION DEL PAN", 
caracterizado, según las anteriores reivindicaciones, por­
que a la salida de la cámara de fermentación se ha insta­
lado otro elevador (20), el cual tiene la función de reco­
ger la tabla que salga de la cámara de fermentación y 
trasladarla hasta su posición más superior, en donde por 
la acción de un transportador empujador (2l), será conducida 
hasta el descensor (22), yendo el elevador (20) a recoger
una nueva tabla que surgirá oportunamente de la cámara de 
fermentación#'

53 "PROCEDLMIENTO AUTOMATIZADO PARA LA ALIMENTACION 
DE LAS CAMARAS UNIDIRECCIONALES DE FERMENTACION DEL PAN", 
caracterizado, según las anteriores reivindicaciones, por­
que el descensor (22),trasladará la tabla portadora de las 
masas del pan hasta el empujador de tableros (23)? en el 
cual se procederá a realizar los cortes correspondientes, 
para que cuando estas masas se encuentren en el interior 
del homo puedan evacuarse les gases producidos en su in­
terior, empujador (23), que trasladará estos tableros por­
tadores del pan hasta el cargador (24), del homo de coeción, 
zona en la cual se vaciarán las tablas, colocando las masa
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del pan en los transportadores efectuados para tgl fin en 
el homo de cocción, descendiendo las tablas (10),ya vacias 
hasta el transportador de retorno (26).

6$ - "PROCEDIMIENTO AUTOMATIZADO PARA LA ALIMENTACION 
DE LAS CAMARAS UNIDIRECCIONALES DE FERMENTACION DEL PAN", 
caracterizado, según las anteriores reivindicaciones, por­
que el transportador de retomo (26), conducirá a las tablas 
(10), ya vacias hasta la entrada de la cámara de fermenta­
ción (18), cámara que está dotada en su zona más inferior de 
la cinta transportadora de tablas vacias (27), que las en­
trega a otra cinta transportadora (28), situada a la salida 
de la cámara de fermentación, cinta transportadora (28)¿que 
conduce los tableros (10), desde la mencionada cámara hasta 
el elevador (ll).

7a - "PROCEDIMIENTO AUTOMATIZADO PARA LA ALIMENTACION 
DE LAS CAMARAS UNIDIRECCIONALES DE FERMENTACION DEL PAN", 
caracterizado, según las anteriores reivindicaciones, por­
que el elevador (ll), trasladará a las tablas vacias'(10), 
hasta el plano de trabajo (11), de una convencional entabla- 
dora (13), siendo arrastrada esta tabla (10), a la zona opera, 
tita de la entabladora (13), por la acción de la cinta trang. 
portadora (12).

- "PROCEDIMIENTO AUTOMATIZADO PARA LA ALIMENTACION 
DE LAS- CAMARAS UNIDIRECCIONALES DE FERMENTACION DEL PAN".

Todo tal y conforme se describe en la presente Memoria 
la cual consta de doce hojas escritas a maquina por una
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sola de sus caras y un plano que la ilustra.

Madrid,
MOVIMIENTO INDUSTRIAL Y MANUTENOION, S .'A.,
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