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La presente invención se refiere a unos perfecciona­

mientos en dispositivos de cocción de los alimentos destinados 

en particular a asarlos, freirlos 6 cocerlos.

La cocción y el recalentamiento de los alimentos se - 

realiza eventualmente en un utensilio tal como cacerola, sartén 

olla, etc, colocado sobre una fuente de calor y es preciso ejer­

cer una cierta vigilancia y remover de vez en vez los alimentos 

si se desea evitar lúe se peguen y repartir el calor en la masa.

Se puede obtener una cocción uniforme sin intervenció: i 
manual con ayuda, por ejemplo, de un asador provisto de un espe­

tón, lo que permite colocar sucesivamente las diferentes caras 

del producto a cocer enfrente de la fuente de calor. Pero la - 

utilización de un espetón solo es posible para ciertos alimento!! 
susceptibles de ser fácilmente espetados 6 mantenidos en posició 

durante el movimiento de rotación.

Igualmente se conoce por la patente francesa nS .... 
2.140.851, un dispositivo para la fritura dé alimentos cortados 

en trozos, constituido por un tambor rotativo destinado a reci­

bir los alimentos y por un elemento de radiación térmica dispue.3 

to en el tambor. La rotación del tambor hace que los alimentos 

estén animados de un movimiento aleatorio en la zona de radia­

ción térmica y pueden ser asi cocidos de forma uniforme.

La utilización de un tambor hace el aparato de una ac- 

cesibilidad bastante molesta y complica las operaciones de lle­

nado y de vaciado asi como la limpieza. Además, el hecho de que 

la fuente de calor se encuentre en el interior del tambor, in­

cluso si está protegida por un deflector, trae consigo que los -- 

alimentos ó los cuerpos grasos puedan caer sobre la fuente de - 
calor 6 su protección, provocando humos y olores desgradables.

Igualmente se conoce, por la patente americana número
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4.073*225 del 1 de Febrero de 1.978,un dispositivo de cocción 

en continuo de pedazos de carne, animado de un movimiento osci­

lante; sin embargo, este dispositivo presenta los siguientes in 

convenientes:
- la duración de transferencia de los productos se fi­

ja por la geometría del dispositivo y la naturaleza y forma, de - 

éstos,-siendo el tiempo de cocción independiente de la calidad 
de Ibs productos que entran en el aparato; ahora bién, esta es 

variable segdn la procedencia, las condiciones de preparación y 

de almacenamiento anteriores; resultan asi variaciones de grado 

de cocción de los alimentos, no ajustables a voluntad;
- la Inversión de los alimentos a asar necesita un gra 

número de vueltas para evitar la calcinación de una cara expues­

ta preferentemente y al ser dado el avance por un sistema de Re­

flectores tal que cada pedazo avance a cada balanceo, el apara­
to resulta forzosamente muy largo. Puede resultar conveniente - 

para cantidades importantes, en cocción colectiva por ejemplo, 
pero no seria suficientemente reducido para una utilización do­

méstica.
La finalidad de la presente invención es remediar es­

tos inconvenientes conservando a la vez el principio de una ex­

posición sucesiva de las caras de los alimentos a la fuente de -- 
calor, asegurando asi una cocción uniforme en ausencia de toda 

vigilancia. Radica esencialmente en ..la forma del recipiente uti­

lizado, de su posición relativa con respecto a lá fuente de ca- 

lor, de la disposición particular de esta fuente de calor, y de!, 

dispositivo de producción del movimiento oscilante.
El dispositivo segdn la invención está constituido por 

una fuente de calor fija sitdada por encima de un recipiente - 

abierto, destinado a recibir los alimentos, el cual es animado -
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de un movimiento basculante alterno y periódico alrededor de un 

eje sensiblemente horizontal.
Merced al movimiento de basculamiento, los alimentos 

presentan sucesivamente y de fonna aleatoria, sus diferentes ca­

ras delante de la fuente de calor, permitiendo asi una cocción 
uniforme sin vigilancia. -, ;

La amplitud del movimiento basculante se limitare - 

tal modo que los alimentos no puedan desbordar del recipiente - 

pero debe sin embargo alcanzar un valor suficiente para permití r 

a los alimentos deslizar, rodar y/o bascular sobre el fondo. El 

ángulo de balanceo máximo está generalmente comprendido entre - 

30 y 903 con respecto a la horizontal.

1) Forma del recipiente - el recipiente que tiene la 

forma general prismática de base poligonal, curvilínea ó no, ó 
ambas, (de ángulos eventualmente redondeados) cuyas generatrices 

son paralelas al eje del balanceo, comprende un fondo, opuesto 

a la abertura superior, que tiene la forma general de un diedro 

entrante, cuyo ángulo está comprendido preferentemente entre 203 

y 1S5S-.
Puede comprender, además:, nervaduras, ranuras ó alveo­

los, de poca altura y de perfil generalmente redondeado.

La misión de estas ranuras, nervaduras ó alveolos, es 

doble: de una parte, evitan la pegadura de los alimentos sobre 

el fondo y de otra, contribuyen a una mejor presentación de los 

alimentos sobre todas sus caras a la fuente de calor (cocción - 

homogénea). En el caso de ranuras ó nervaduras, éstas son prefe­

rentemente dispuestas ya sea paralelamente al eje de basculamien 

to ó bién a modo de cabrias cuyo eje es perpendicular al eje de
l

basculamiento.
La relación de la altura total del recipiente H con -
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respecto a su anchura máxima 1 está preferentemente comprendida 

entre 1/4 y 1.
Este recipiente puede, de forma conocida, estar reves­

tida interiormente 6 exteriormente de materiales apropiados (an 

dización, revestimiento anti-adherente, esmalte, etc).

Puede montarse de forma fija ó amovible sobre su eje 

de basculamiento. Este último caso es preferible en virtud de 

las facilidades de colocación y de retirada al comienzo y final 
de cocción, asi como la!.limpieza intermedia del recipiente.

En el caso de un recipiente fijo, la retención en una 

de las posiciones extremas de basculamiento facilita la descargó 

con ayuda de una espátula, cuchara, etc.
2) Fuente de calor - los medios de calentamiento uti­

lizados pueden ser muy diversos; por ejemplo calentamiento por 

llamas 6 brasas, resistencias eléctricas, radiación infrarroja, 

emisión de micro-ondas 6 por aire caliente pulsado.

En el caso del calentamiento por micro-ondas la cuba, 

estaría ejecutada en material no reflectante, por ejemplo cerá­

mica 6 materia plástica pero no en metal.

La fuente de calor se sitúa por encima de la abertura 
del recipiente; no hay por tanto riesgo alguno de contacto entr^ 

los alimentos y (ni chorreo de grasas) la fuente de calor.

Sin embargo, una mejor eficacia se consigue ouando la 

fuente de calor está constituida por dos napas oalentadoras ó - 

emisoras sensiblemente planas y sensiblemente paralelas a la su­

perficie de los alimentos en las posiciones extremas del movi­

miento de bascuhmiento. En el caso particular de la cocción de - 
patatas fritas, por ejemplo, este ángulo es igual a 30- aproxima 
lamente.

Además, en el caso de calentamiento por radiación indi.
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recta con ayuda de un dispositivo reflector, el centro de la zoj- 

la focal de éste se encuentra cerca del eje de balanceo.
3) El mecanismo de balanceo - en el caso en que el rê - 

:i píente sea amovible, es interesante utilizar la instalación ' 

para otros fines en particular como espetón. Lo pequeño de los 

Locales domésticos, en particular de las cocinas, hace que una 

ganancia de espacio debida a la utilización de instalaciones' poL 

Livalentes, sea de apreciar siempre. El mecanismo según la* inve¿ 

3ión permite por tanto obtener, a la vez, un movimiento dé'rota­
ción y otro de balanceo de igual periodo sobre dos ejes parale- 

Los y, por consiguiente, la utilización a voluntad de uno ó del 

3tro de ellos como eje de accionamiento según los casos. Este - 

lispositivo de construcción simple y robusta. Se caracteriza poi 

pie el eje motor lleva un piñón doble que comprende dos sectores 
le endentados sitiados Idel-mismo lado con respecto al eje motor 

pie engranan sucesivamente durante una rotación sobre dos secto­
res opuestos con respecto al eje motor, solidarios de un balancé 

nóvil sobre un eje, el cual se sitúa fuera del circulo barrido - 

por el piñón doble.
Este balancín puede comprender otro sector de endenta- 

ios concéntricos al eje de balanceo que engrana a su vez sobre t] 

engranaje solidario del eje de salida oscilante.

En otra realización, el movimiento de balanceo puede - 

ser tomado directamente en el balancín.
El plano de los ejes paralelos, eje-motor y eje de ba­

lancia constituye un plano de simetría de la cinemática del dis 

positivo.
Las dimensiones relativas de los diferentes elementos 

del dispositivo fijan el ángulo de inclinación máxima del reci­

piente de cocción.



5

10

15

20

25

30

-6 -

E1 conjunto del dispositivo puede comprender igualmen-r 

te un sistema de parada del balanceo en una posicióm predetermi­

nada, de forma conocida de por si.

La invención será mejor comprendida merced a la des­

cripción que sigue de una forma de realización dada con referen­

cia a las figuras anexas, en las que:
Las figuras 1 y 2 representan vistas en sección fron-j- 

tal (según 1-1) y en sección de perfil (según 11-11) del conjun­

to de la instalación.
La figura 3'representa una vista en sección de üh're­

cipiente de cocción. --

La figura 4 representa una vista en sección de un sis­

tema de calentamiento por resistencias eléctricas revestidas y 

reflector.
Las figuras 5 y 6 representan una vista frontal y de 

perfil en sección axial (segán IlL-111) del mecanismo de balan­

ceo.
La instalación comprende un bastidor 1 que forma capo 

ta sobre el qúe se monta el dispositivo de calentamiento 2 sitúá 

do por encima de la abertura 9 de un recipiente 3, amovible y - 
móvil alrededor de un eje 4 sensiblemente horizontal y de forma 

particular, descrito a continuación.
Este recipiente, destinado a recibir los alimentos a 

cocer, está animado alrededor de su eje 4 de un movimiento de - 

calanceo de amplitud dada con ayuda de un dispositivo motor 5 - 
apropiado. Este dispositivo comprende igualmente un eje de sali- 

la 7 animado de un movimiento de rotación continua, utilizable 

:on otros fines (asador).

El recipiente 3 tiene una forma general prismática cu­

ras generatrices son paralelas al eje de balanceo 4 y cuya base
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poligonal de lados rectilíneos y/o curvilíneos y ángulos eventual 
mente redondeados, presenta un fondo 6 opuesto a la abertura su­
perior 9 que tiene la forma general de un diedro entrante cuyo 

ángulo ecestá comprendido entre 200 y 185-.
En una realización preferente, el fondo 6 está previs 

to de nervaduras 10 de forma sensiblemente semicilindrica. y páret­

elas al eje 4 y dispuestas de forma equidistante salvo cerca de 

borde redondeado 8 donde están más ajustadas.

El dispositivo de calentamiento comprende resistencias 
eléctricas revestidas 13 dispuestas según dos napas sensiblemen- 

e planas 12 y 12' simétricas con respeoto a un plano vertical 

que pasa por el eje 4 y que forma con éste un ángulo Y. En una 

realización preferida, estas napas son sensiblemente paralelas a 
La superficie de los alimentos 11 en la posición de basculamien- 

to extrema ¡3 del recipiente 3. En el caso de una freidora para 

patatas fritas, los ángulos p y 7 son iguales a 309 aproximada- 

n.ente.
Este dispositivo de calentamiento es completado por un 

reflector 14 de forma general cilindrica sitdado por encima y - 

3erca de las resistencias calentadoras 13 y cuyos centros de cur}- 

ratura están sitúados cerca del eje 4.
El dispositivo de balanceo comprende un conjunto moto-

reductor eléctrico 20 que acciona el árbol 7 en rotación continu 

i poca velocidad angular, por ejemplo entre 0,1 y 10 vueltas/mi- 
:iuto.

Este árbol soporta un piñón doble 21 que comprende dos 

sectores de endentados 22 y 23 que engranan sucesivamente con — 

los dos sectores de endentados 22' y 23' del balancín 24 móvil 

alrededor deLun árbol loco 25. El balancín 24 comprende un sec­

tor dentado 26 cuyo eje se confunde con el eje del árbol loco 2¡?
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y que engrana con el engranaje 26' solidario y concéntrico con 

el árbol de balanceo 4.

Las extremidades de los árboles 4 y 7 están provista:! 
de dispositivos de accionamiento adecuados relativamente al re­

cipiente 3 y al espetón del asador, respectivamente.

El dispositivo según la invención permite asar, freír 
ó cocer alimentos de cualquier naturaleza, en particular 'carne:! 

6 legumbres, de tamaños y formas variadas, con ó sin adición d:¡ 

cuerpos grasos. Permite en particular la preparación de patata:! 

fritas ligeras evitando la inmersión en aceite ú otro cuerpo - 

graso en estado liquido.
Descrita suficientemente la naturaleza del invento, - 

asi como la manera de realizarlo en la práctica, debe hacerse - 
constar que las disposiciones anteriormente indicadas son sus­

ceptibles de modificaciones de detalle en cuanto no alteren su 

principio fundamental.
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KEIVINDICACIOKES
1. - Perfeccionamientos en dispositivos de cocción coi. 

balanceo, que comprenden una fuente de calor sitiada por encina, 

de'un recipiente abierto hacia arriba, destinado a recibir ali­

mentos, el cual está animado de un movimiento de balanceo alter­

no y periódico alrededor de un eje sensiblemente horizontal.y - 
que posee una forma general prismática, cuyas generatrices son 

paralelas al eje de balanceo, caracterizados porque este prisma 

tiene una base poligonal, curvilínea ó no -ó ambas-, y porque 

fondo tiene la forma general de un diedro entrante.

2. - Perfeccionamientos según la reivindicación 1, ca­
racterizados porque el recipiente es amovible.

3. - Perfeccionamientos según la reivindicación 1,* ca­
racterizados porque el ángulo tx entrante está comprendido' entre 

185 y 2003.

4. - Perfeccionamientos según una de las reivindica­
ciones 1, 2 ó 3, caracterizados porque el fondo comprende ner­

vaduras, ranuras 6 alveolos de poca altura y de contornos redon 

deados.

5. - Perfeccionamientos según la reivindicación 4, ca­

racterizados porque las ranuras ó nervaduras son paralelas.

6. - Perfeccionamientos según la reivindicación 5, ca­

racterizados porque las ranuras 6 nervaduras son paralelas al - 
áje de balanceo ó en forma de cabrias de eje perpendicular al - 

eje de balanceo.

7. - Perfeccionamientos según la reivindicación 1, ca­

racterizados porque el dispositivo de calentamiento comprende - 

dos napas radiantes ó emisoras sensiblemente paralelas a la su­

perficie libre de los alimentos en las posiciones de bascula- 

miento extremas del recipiente.
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8. - Perfeccionamientos según la reivindicación 7, ca­

racterizados porque la fuente de calor comprende un .dispositivc 

reflector cuyo centro de la zona focal está en las inmediacio­

nes del eje de "balanceo.

9. - Perfeccionamientos según la reivindicación 1, ca­

racterizados porque el mecanismo de "balanceo comprende igualmeg 
te un árbol de salida de accionamiento en rotación continua de 

igual periodo que el movimiento de balanceo.

10. - Perfeccionamientos según la reivindicación! 9, ca 
racterizados porque el eje motor lleva un pisón doble que.com­

prende dos sectores de endentados sitúados del mismo lado con - 

respecto al eje motor que engranan sucesivamente durante una ro 

taoión con dos sectores opuestos con respecto al eje motor.y so 

lidarios de un balancín, móvil alrededor de un eje, el cual se 
sitúa fuera del circulo barrido por el piñón doble.

11. - Perfeccionamientos según la reivindicación 10, 
caracterizados porque el plano de los ejes de rotación -eje mo­
tor y eje de balancín- constituye un plano de simetría de la ci 

nemática del dispositivo.

12. - Perfeccionamientos según la reivindicación 1, - 
caracterizados porque el ángulo de balanceo máximo 3̂ está comr- 

prendido entre 30 y 903 con respecto a la horizontal.

13. - Perfeccionamientos en dispositivos de cocción - 

con balanceo; tal y como queda sustancialmente descrito en la - 
presente Memoria, e ilustrado en los dibujos adjuntos.
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Esta Memoria consta de 11 hojas escritas a máquina - 
por una sola cara.

Madrid-,-y ̂
MANUFACTURE METALLURGIQUE DE 

T W & H K A  ...
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