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@Resumen:

Sistema de coccion.

La presente invencion hace referencia a un sistema
de coccién (10a), en particular, a un sistema de
cocinado, con al menos una unidad de control (12a)
gue esta prevista para regular en al menos un estado
de funcionamiento al menos un medio (16a) dispuesto
en al menos un espacio de coccion (14a) en al menos
una temperatura tedrica mediante al menos una
unidad de calentamiento (18a).

Con el fin de perfeccionar un sistema de coccion
genérico de manera ventajosa, se propone que la
unidad de control (12a) tenga en cuenta al regular
una o mas condiciones ambientales actuales del area
situada fuera del espacio de coccion (14a).
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ES 2 759 050 A1
DESCRIPCION
SISTEMA DE COCCION

La presente invencion hace referencia a un sistema de coccion segun el preambulo de
la reivindicacién 1 y a un procedimiento para la puesta en funcionamiento de un

sistema de coccion segun el preambulo de la reivindicacién 15.

A través del estado de la técnica, ya se conocen los sistemas de coccion realizados
como sistemas de cocinado con una unidad de control que en un estado de
funcionamiento regula un medio dispuesto en un espacio de coccién en una
temperatura tedrica mediante una unidad de calentamiento. El espacio de coccidn esta
realizado como espacio de alojamiento para alimentos de una bateria de coccion. Al
efectuar la regulacion, la unidad de control tiene en cuenta la altitud de la ciudad en la
que se encuentra el usuario, almacenada por el usuario en una unidad de
almacenamiento de la unidad de control. No esta previsto que se tengan en cuenta las
condiciones ambientales actuales del area situada fuera del espacio de coccién, por lo
que los resultados de coccion conseguibles pueden diferir en gran medida en funcion

de la condicién ambiental actual.

La presente invencidon resuelve el problema técnico de perfeccionar un sistema de
coccion genérico de manera ventajosa. Segun la invencion, este problema técnico se
resuelve mediante las caracteristicas de las reivindicaciones 1 y 15, mientras que de
las reivindicaciones secundarias se pueden extraer realizaciones y perfeccionamientos

ventajosos de la invencion.

La invencién hace referencia a un sistema de coccion, en particular, a un sistema de
cocinado, de manera ventajosa, a un sistema de coccion por induccién y, de manera
particularmente ventajosa, a un sistema de cocinado por induccion, con al menos una
unidad de control que estd prevista para regular en al menos un estado de
funcionamiento al menos un medio dispuesto en al menos un espacio de coccién en al
menos una temperatura tedrica, que adopta un valor de un rango cercano a la
temperatura de ebullicion del medio, mediante al menos una unidad de calentamiento,
donde la unidad de control tenga en cuenta al regular una o mas condiciones
ambientales climaticas actuales del area situada fuera del espacio de coccion,

reinantes fuera del espacio de coccion.

A través de la forma de realizacion segun la invencion, es posible perfeccionar de
manera ventajosa un sistema de coccidén genérico en lo relativo a una coccion del

medio respetuosa con el medio ambiente y/u optimizada. En particular, se pueden
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obtener resultados de coccibn comparables y/o apenas diferenciables con
independencia de la condicidon ambiental actual del medio. Gracias a que se tenga en
cuenta la condicion ambiental actual del medio, se hace posible una gran eficiencia, de
manera ventajosa una coccién del medio con una gran eficiencia. Asimismo, en el
caso de la coccidon de un alimento que produzca mucha espuma, se puede evitar que

se produzca un rebosamiento por coccion excesiva.

El término “sistema de coccidn” incluye el concepto de un sistema que presente al
menos un objeto de aparato de coccién y/o al menos un aparato de coccién y/o al
menos un objeto accesorio de aparato de coccion, y el cual podria presentar
adicionalmente al menos un objeto de cocina y/o al menos una unidad externa que
esté realizado/a de manera diferente con respecto a un objeto de aparato de coccién
y/o a un aparato de coccién y/o a un objeto accesorio de aparato de coccién. El
término “objeto de aparato de coccion” incluye el concepto de al menos una parte, en
concreto, un subgrupo constructivo, de un aparato de coccion, en particular, de un
aparato de coccién por induccion. El término “objeto accesorio de aparato de coccion”
incluye el concepto de un objeto que esté previsto para ser usado y/o utilizado con un
aparato de coccién y/o el cual esté realizado como accesorio para un aparato de
coccion. El término “objeto de cocina” incluye el concepto de un objeto que esté
previsto para ser usado y/o utilizado y/o dispuesto en una cocina para procesar y/o
tratar y/o conservar alimentos. Al menos un aparato de coccién podria ser, por
ejemplo, un horno como, en particular, un horno de coccién y/o una cocina, y/o un

campo de coccion y/o un aparato microondas y/o un aparato de grill.

A modo de ejemplo, el sistema de coccidn podria presentar al menos un objeto de
aparato de coccién que podria ser un subgrupo constructivo de un aparato de coccion.
Al menos un objeto de aparato de coccidén podria ser, por ejemplo, al menos una
interfaz de usuario y/o al menos una unidad de carcasa y/o al menos una unidad de
calentamiento y/o al menos un inversor y/o al menos una placa de apoyo, en concreto,
una placa de apoyo realizada como placa de campo de coccién, y/o al menos una
unidad extractora y/o al menos una electronica de aparato de coccion. De manera
alternativa o adicional al objeto de aparato de coccion, el sistema de coccién podria
presentar, por ejemplo, al menos un aparato de coccion y, adicionalmente al aparato
de coccion, al menos una unidad externa como al menos una placa de apoyo, en

concreto, una placa de apoyo realizada como encimera.

A modo de ejemplo, al menos un objeto accesorio de aparato de coccidn podria ser

una unidad de deteccién para la deteccion externa de la temperatura de una bateria de
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coccion y/o de un producto de coccién. De manera alternativa o adicional, al menos un
objeto accesorio de aparato de coccion podria ser, por ejemplo, una bateria de coccion
y/o una unidad de apoyo y/o un médulo de contacto, que podria estar previsto para ser
dispuesto junto a la bateria de coccién y/o junto a la unidad de apoyo. También de
manera alternativa o adicional, al menos un objeto accesorio de aparato de coccion
podria ser un adaptador, el cual podria estar previsto para acoplarse con al menos un

objeto de cocina y ser apoyado y/o colocado sobre la placa de apoyo.

Al menos un objeto de cocina podria ser, por ejemplo, una maquina de cocina y/o un
subgrupo constructivo de una maquina de cocina, en concreto, un recipiente de
maquina de cocina. De manera alternativa o adicional, al menos un objeto de cocina
podria ser un aparato de limpieza y/o un aparato refrigerador. Al menos una unidad
externa podria ser, por ejemplo, un aparato movil y/o una unidad de calculo como, por

ejemplo, un ordenador, y/o una estacion meteoroldgica.

El sistema de cocciéon podria presentar, por ejemplo, al menos un aparato movil, en
concreto, al menos el aparato movil. El aparato mévil podria presentar, por ejemplo, al

menos un teléfono moévil y/o una tableta y/o un ordenador portatil y/o una aplicacion.

El término “unidad de control” incluye el concepto de una unidad electrénica que en al
menos un estado de funcionamiento dirija y/o regule una o mas funciones del aparato
de coccion y/o una o mas funciones principales de aparato de coccion, en particular, el
calentamiento del medio que se encuentre en el espacio de coccion. La unidad de
control presenta al menos una unidad de calculo y, adicionalmente a la unidad de
calculo, al menos una unidad de almacenamiento en la que estan almacenados uno o
varios programas de control y/o de regulacidon que estan previstos para ser ejecutados
por la unidad de calculo. La unidad de control esta prevista en particular para dirigir y/o
regular al menos un objeto de aparato de coccidn eléctrico y/o electrénico, distinto de
la unidad de control. Al menos un objeto de aparato de coccion eléctrico y/o
electrénico podria ser, por ejemplo, al menos una interfaz de usuario y/o al menos una
unidad de calentamiento y/o al menos un inversor y/o al menos una unidad extractora

y/o al menos una electronica de aparato de coccion.

El sistema de coccion presenta al menos una y, de manera ventajosa, la unidad de
calentamiento. A modo de ejemplo, el sistema de coccidén podria presentar al menos
dos, de manera preferida, al menos tres, de manera ventajosa, al menos cuatro, de
manera particularmente ventajosa, al menos seis, preferiblemente, al menos ocho v,
de manera particularmente preferida, multiples unidades de calentamiento. En el caso

de un sistema de coccidon realizado como sistema de cocinado, las unidades de
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calentamiento podrian estar dispuestas, por ejemplo, en forma de matriz. De manera
alternativa o adicional, en el caso de un sistema de coccién realizado como sistema de
cocinado, las unidades de calentamiento podrian estar dispuestas en forma de campo
de coccion clasico. El término “unidad de calentamiento” incluye el concepto de una
unidad que esté prevista para suministrar energia a al menos un objeto, en particular,
a al menos una bateria de coccion y/o a al menos una pared de mufla que delimite el
espacio de coccion, en al menos un estado de funcionamiento con el fin de calentar
dicho objeto. El objeto podria presentar, por ejemplo, al menos una pared de mufla
que delimite el espacio de coccién. De manera alternativa o adicional, el objeto podria
presentar, por ejemplo, una o mas baterias de coccion. La unidad de calentamiento
podria estar realizada, por ejemplo, como unidad de calentamiento por resistencia, y
transformar la energia en calor y suministrarselo al objeto con el fin de calentarlo. De
manera alternativa o adicional, la unidad de calentamiento podria estar realizada como
unidad de calentamiento por induccion y estar prevista para suministrar al objeto
energia en forma de campo electromagnético alterno, donde la energia suministrada al

objeto podria ser transformada en calor en dicho objeto.

El sistema de coccidén presenta al menos un y, de manera ventajosa, el espacio de
coccion. El sistema de coccidn podria presentar, por ejemplo, al menos una mufla que
podria definir y/o delimitar el espacio de coccién parcialmente o por completo.
También a modo de ejemplo, el sistema de coccidon podria presentar al menos una
bateria de coccion que podria definir y/o delimitar parcialmente o por completo el

espacio de coccion realizado como espacio de alojamiento para alimentos.

Para regular en la temperatura tedrica el medio dispuesto en el espacio de coccidn, la
unidad de control activa en el estado de funcionamiento la unidad de calentamiento y
suministra energia al objeto. En el estado de funcionamiento, el objeto transmite al
medio al menos gran parte de la energia que le ha sido suministrada. Para regular en
la temperatura tedrica el medio dispuesto en el espacio de coccion, la unidad de
control suministra en el estado de funcionamiento energia al medio a través del

calentamiento del objeto mediante la unidad de calentamiento.

En el estado de funcionamiento, la unidad de control regula al menos un medio
dispuesto en al menos un espacio de coccion en al menos una temperatura tedrica
mediante una o varias unidades de calentamiento. En concreto, la unidad de control
regula en el estado de funcionamiento el medio dispuesto en el espacio de coccién en

la temperatura tedrica mediante la unidad de calentamiento.
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El sistema de coccion presenta al menos una unidad sensora de temperatura que esta
prevista para detectar la temperatura del medio. La unidad sensora de temperatura es
una unidad sensora que esta prevista para detectar la temperatura del medio. El
término “unidad sensora” incluye el concepto de una unidad que presente al menos un
detector para detectar al menos un parametro de sensor y la cual esté prevista para
emitir al menos un valor que caracterice al parametro de sensor, donde el parametro
de sensor sea ventajosamente una magnitud fisica y/o quimica. En al menos un
estado de funcionamiento, la unidad sensora podria, por ejemplo, detectar el
parametro de sensor activamente, como generando y emitiendo una sefal de
mediciéon, en concreto, una sefal de medicidén eléctrica y/u o6ptica. De manera
alternativa o adicional, la unidad sensora podria detectar en al menos un estado de
funcionamiento el parametro de sensor pasivamente, como detectando la modificacién

de al menos una propiedad de uno o mas componentes sensores y/o del detector.

El término condicién ambiental “actual” incluye el concepto de una condicidon ambiental
que se dé temporalmente en el intervalo del proceso de coccion del medio y/o en el

intervalo de la coccién del medio fuera del espacio de coccion.

La condicion ambiental actual presenta al menos un parametro y/o valor de las
circunstancias climaticas reinantes actualmente fuera del espacio de coccidon como,
por ejemplo, las condiciones climatolégicas actuales y/o la presién atmosférica actual
y/o la altura actual del espacio de coccion medida con respecto al nivel del mar. A
modo de ejemplo, la condicion ambiental actual podria depender de las condiciones
climatolégicas actuales como, por ejemplo, lluvia y/o tormenta y/o tiempo soleado y/o
temporal y/o nieve y/o la temperatura. La condicién ambiental actual es diferente con
respecto a las circunstancias reinantes en el espacio de coccién de un horno y/o con
respecto a las circunstancias reinantes en el espacio de coccion realizado como
espacio de alojamiento para alimentos de una bateria de coccidén. La condicion
ambiental actual esta caracterizada y/o definida por las influencias medioambientales

actuales y/o por las condiciones medioambientales actuales.

La expresion consistente en que la unidad de control “tenga en cuenta” al regular una
0 mas condiciones ambientales actuales del area situada fuera del espacio de coccién
incluye el concepto relativo a que la unidad de control determine en el estado de
funcionamiento la temperatura tedrica, a la que regula el medio en el estado de
funcionamiento, en dependencia de la condicién ambiental actual del area situada
fuera del espacio de coccion. En el estado de funcionamiento, la unidad de control

tiene en cuenta al regular una o mas condiciones ambientales actuales del area
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situada fuera del espacio de coccion. La unidad de control tiene en cuenta en el estado
de funcionamiento una o mas condiciones ambientales actuales del area situada fuera

del espacio de coccién.

El término “previsto/a” incluye los conceptos de programado/a, concebido/a y/o
provisto/a de manera especifica. La expresion consistente en que un objeto esté
previsto para una funcién determinada incluye el concepto relativo a que el objeto
satisfaga y/o realice esta funcion determinada en uno o mas estados de aplicacién y/o

de funcionamiento.

A modo de ejemplo, la unidad de control podria estar prevista para regular en el
estado de funcionamiento al menos un medio dispuesto en el espacio de coccién
definido por al menos la mufla de un horno en la temperatura teérica mediante la
unidad de calentamiento. El espacio de coccion podria estar realizado, por ejemplo,
como espacio definido y/o delimitado parcialmente o por completo por al menos la

mufla de un horno.

De manera preferida, la unidad de control esta prevista para regular en el estado de
funcionamiento al menos un medio dispuesto en el espacio de coccion, realizado como
espacio de alojamiento para alimentos de al menos una bateria de coccion, en la
temperatura teérica mediante la unidad de calentamiento. El espacio de coccion esta
realizado como espacio definido y/o delimitado parcialmente o por completo por la
bateria de coccién. De esta forma, se hace posible una coccién del medio ventajosa
y/o flexible. En concreto, es posible conseguir una realizacion respetuosa con el medio
ambiente, ya que no se tiene que calentar un gran espacio de coccion definido por al

menos la mufla de un horno.

Ademdas, se propone que la unidad de control determine en el estado de
funcionamiento al menos la temperatura de ebullicion actual del medio a partir de la
condicion ambiental actual. La temperatura de ebullicion actual del medio varia en
dependencia de la condicion ambiental actual. En el estado de funcionamiento, la
unidad de control podria calcular la temperatura de ebullicion actual del medio en
dependencia de la condicidon ambiental actual. De manera alternativa o adicional, la
unidad de control podria determinar la temperatura de ebullicion actual del medio
mediante la comparacién de la condicion ambiental actual con una o varias
magnitudes de referencia. A modo de ejemplo, la unidad de control podria presentar al
menos una unidad de almacenamiento en la que a al menos dos, de manera
ventajosa, a al menos cuatro, de manera particularmente ventajosa, a al menos ocho,

de manera preferida, a al menos doce y, de manera particularmente preferida, a
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multiples condiciones ambientales diferentes podria estar asociada en cada caso al
menos una temperatura de ebullicion del medio. A modo de ejemplo, la asociacion
entre la condicidon ambiental y la temperatura de ebullicion podrian estar almacenada
en la unidad de almacenamiento en forma de tabla y/o como funcion matematica. De
este modo, el medio puede ser cocinado de manera dirigida y particularmente
ventajosa, en particular, de manera respetuosa con el medio ambiente y/o mediante la

menor cantidad de energia posible.

La unidad de control determina en el estado de funcionamiento la temperatura tedrica
a partir de la temperatura de ebullicion actual. De manera preferida, en el estado de
funcionamiento, la unidad de control ajusta la temperatura teérica en un valor del
99,9% como maximo, de manera preferida, del 99,7% como maximo, de manera
ventajosa, del 99,6% como maximo, de manera particularmente ventajosa, del 99,5%
como maximo, preferiblemente, del 99,3% como maximo y, de manera particularmente
preferida, del 99% como maximo, de la temperatura de ebullicién actual del medio. En
el estado de funcionamiento, la unidad de control ajusta la temperatura teérica en un
valor del 80% como minimo, de manera preferida, del 85% como minimo, de manera
ventajosa, del 90% como minimo, de manera particularmente ventajosa, del 95%
como minimo, preferiblemente, del 97% como minimo y, de manera particularmente
preferida, del 98% como minimo, de la temperatura de ebullicién actual del medio. Asi,
se hace posible que el medio sea cocinado por debajo de la temperatura de ebullicion
actual, por lo que se puede evitar un gasto elevado en energia innecesario que seria
necesario para evaporar el medio y/o se puede conseguir una coccion del medio

respetuosa con el medio ambiente y/o con la que se ahorre energia.

A modo de ejemplo, la unidad de control podria determinar en el estado de
funcionamiento la temperatura de ebullicion actual exclusivamente en dependencia de
una o mas entradas de mando directas relativas a la determinacion de la temperatura
de ebullicién actual del medio. Sin embargo, de manera preferida, la unidad de control
determina en el estado de funcionamiento la temperatura de ebullicién actual del
medio automaticamente antes, en concreto, antes desde el punto de vista temporal,
del inicio del calentamiento del medio, en concreto, antes del inicio del calentamiento
del medio mediante el calentamiento de la bateria de coccion. En el estado de
funcionamiento, la unidad de control podria, por ejemplo, determinar la temperatura de
ebulliciéon actual del medio automaticamente, de manera exclusiva antes del inicio del
calentamiento del medio. A modo de ejemplo, la unidad de control podria determinar
en el estado de funcionamiento la temperatura de ebullicion actual del medio

automaticamente a continuacion del inicio del calentamiento del medio en espacios
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temporales regulares. El término “automaticamente” incluye el concepto de
mecanicamente y/o sin que el usuario efectie ninguna entrada de mando. En el
estado de funcionamiento, la unidad de control determina la temperatura de ebullicién
actual del medio automaticamente en al menos un proceso de coccion automatico a
continuacion de al menos una entrada de mando efectuada a través de la interfaz de
usuario mediante la cual el usuario seleccione el proceso de coccion automatico. De
este modo, se puede conseguir un nivel de comodidad de uso particularmente

elevado.

Asimismo, se propone que la condicién ambiental actual presente al menos la presion
atmosférica actual y/o al menos las condiciones meteoroldgicas actuales y/o al menos
la altura actual del espacio de coccidn con respecto a al menos un potencial de
referencia y/o al menos la temperatura actual del area situada fuera del espacio de
coccion. A modo de ejemplo, el potencial de referencia podria ser el nivel del mar. De
manera alternativa o adicional, el potencial de referencia podria ser, por ejemplo, una
superficie subyacente como, por ejemplo, una superficie de apoyo y/o el suelo. El
potencial de referencia podria ser, por ejemplo, la altitud de al menos la estacion
meteorolégica mas cercana y/o al menos una altitud predefinida. Asi, es posible
optimizar la coccion del medio en lo relativo a una realizacién respetuosa con el medio

ambiente y/o con la que se ahorre energia.

A modo de ejemplo, la unidad de control podria tener en cuenta al regular en el estado
de funcionamiento exclusivamente la condicién ambiental actual. De manera preferida,
adicionalmente a la condicién ambiental actual, la unidad de control tiene en cuenta al
regular al menos la presién existente dentro del espacio de coccién y/o de la bateria
de coccidn. Adicionalmente a la condicién ambiental actual, la unidad de control tiene
en cuenta al regular, en concreto, al menos un tipo de coccién del medio como, por
ejemplo, una coccién del medio a una presion del espacio de coccion aumentada en
gran medida y/o a una presion del espacio de coccién aumentada moderadamente y/o
a una presidon del espacio de coccion ligeramente aumentada y/o a la presion
atmosférica prescindiéndose de tapa y/o estando abierta la puerta del espacio de
coccion. De manera alternativa o adicional, la unidad de control tiene en cuenta al
regular el tipo de espacio de coccién y, de manera ventajosa, el tipo de objeto que
delimita y/o define parcialmente o por completo el espacio de coccién. El objeto que
delimita y/o define parcialmente o por completo el espacio de coccién podria ser, por
ejemplo, una mufla y/o al menos una bateria de coccion. El tipo de bateria de coccion
podria ser, por ejemplo, una olla a presion y/o una olla de coccién normal con tapa y/o

sin tapa. De esta forma, se pueden conseguir resultados de coccién 6ptimos incluso
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con una mayor presién dentro del espacio de coccion, en particular en el caso de una
olla a presion, y/o los alimentos dispuestos en el espacio de coccién a mayor presion
pueden ser cocinados de manera segura. En concreto, se puede evitar la salida

indeseada de vapor a través de una o mas valvulas de sobrepresion.

Ademas, se propone que el sistema de coccién presente al menos una unidad de
deteccion, la cual esté prevista para detectar al menos una variable que caracterice
parcialmente o por completo la condicién ambiental actual. La expresion variable que
caracterice “parcialmente o por completo” la condicién ambiental actual incluye el
concepto de una variable que denote y/o caracterice al menos un parametro de la
condicion ambiental actual. La variable que caracteriza parcialmente o por completo la
condicibn ambiental actual podria, por ejemplo, caracterizar exclusivamente un
parametro de la condicibn ambiental actual. A modo de ejemplo, la variable que
caracteriza parcialmente o por completo la condicion ambiental actual podria
caracterizar al menos dos, de manera preferida, al menos tres, de manera ventajosa,
al menos cuatro, de manera particularmente ventajosa, al menos seis, preferiblemente,
al menos ocho y, de manera particularmente preferida, multiples parametros de la
condicién ambiental actual. ElI parametro podria presentar, por ejemplo, al menos la
presién atmosférica actual y/o al menos las condiciones climatolégicas actuales y/o al
menos la altura actual del espacio de coccién y/o al menos la temperatura actual del
area situada fuera del espacio de coccion. Asi, al efectuarse la regulacion se puede
tener en cuenta siempre la condicion ambiental mas actual, por lo que se pueden

conseguir resultados de coccidn ventajosos.

Asimismo, se propone que la unidad de deteccidon presente al menos una interfaz de
usuario para efectuar la entrada de mando de al menos una variable que caracterice
parcialmente o por completo la condicién ambiental actual. La interfaz de usuario esta
prevista para la comunicacion entre el usuario y la unidad de control. En el estado de
funcionamiento, la unidad de control podria, por ejemplo, emitir informacién al usuario
a través de la interfaz de usuario. El usuario podria, por ejemplo, transmitir en el
estado de funcionamiento informacion a la unidad de control a través de la interfaz de
usuario, en concreto, mediante una o varias entradas de mando efectuadas a través
de la interfaz de usuario. Asimismo, el usuario podria, por ejemplo, introducir en el
estado de funcionamiento uno o mas parametros de la condicion ambiental actual, que
podrian ser obtenidos por el usuario, por ejemplo, a través de una o varias estaciones
meteoroldgicas locales, efectuando una entrada de mando mediante la interfaz de
usuario. De esta forma, se puede conseguir un nivel de comodidad de uso

particularmente elevado.
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Ademas, se propone que la unidad de deteccion presente al menos una unidad
sensora para detectar al menos una variable que caracterice parcialmente o por
completo la condiciéon ambiental actual. Asi, es posible detectar la condicion ambiental
actual de manera particularmente exacta, por lo que se pueden conseguir resultados

de coccién optimos.

A modo de ejemplo, la unidad de deteccion podria presentar exclusivamente la interfaz
de usuario y/o la unidad sensora. Sin embargo, de manera preferida, adicionalmente a
la interfaz de usuario y/o a la unidad sensora, la unidad de deteccion presenta al
menos una unidad de comunicacion para comunicarse con al menos una unidad
externa y/o con al menos una red con el fin de transmitir al menos una variable que
caracterice parcialmente o por completo la condicidén ambiental actual. La unidad de
control podria comunicarse directamente con la red en el estado de funcionamiento.
De manera alternativa o adicional, la unidad de control podria comunicarse con la red
a través de la unidad externa en el estado de funcionamiento. La red podria presentar,
por ejemplo, una red local y/o regional y/o internacional. A modo de ejemplo, la red
podria presentar Internet. De manera alternativa o adicional, la red podria presentar
una o mas redes domésticas de aparatos domésticos de al menos un fabricante Unico
y/lo comun y/o de aparatos domésticos de diferentes fabricantes. De manera
ventajosa, la unidad de control podria acceder a al menos una red internacional como,
por ejemplo, Internet, a través de una red local y/o regional como, por ejemplo, una red
doméstica, y podria determinar la condicién ambiental actual mediante la red. En el
estado de funcionamiento, la unidad de control podria comunicarse inalambricamente
con la unidad externa y/o con la red. De este modo, la unidad de control puede recurrir
al regular a un amplio espectro de informacion, por lo que se hace posible una
detecciéon flexible y/o exacta de la variable que caracteriza parcialmente o por

completo la condicion ambiental actual.

La unidad de control podria estar realizada, por ejemplo, parcialmente o por completo
como unidad de control de aparato movil y estar integrada parcialmente o por
completo, de manera ventajosa, en gran parte o por completo y, de manera
particularmente ventajosa, por completo, en al menos un aparato mévil. De manera
preferida, el sistema de coccidn presenta al menos un aparato de coccion, en
particular, al menos un campo de coccion y, de manera ventajosa, al menos un campo
de coccidén por induccion, que presenta la unidad de control. De manera ventajosa, la
unidad de control esta realizada parcialmente o por completo como unidad de control
de aparato de coccion y esta integrada parcialmente o por completo, de manera

ventajosa, en gran parte o por completo y, de manera particularmente ventajosa, por
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completo, en al menos un y, en concreto, en el aparato de coccion. La unidad de
control de aparato de coccion esta integrada parcialmente o por completo, en
concreto, en gran parte o por completo y, de manera ventajosa, por completo, en al
menos una unidad de control de un y, en concreto, del aparato de coccion. La
expresion consistente en que un objeto esté realizado “parcialmente o por completo”
como objeto de aparato de coccion incluye el concepto relativo a que al menos un
objeto parcial del objeto esté realizado como objeto parcial de aparato de coccion y
esté integrado en el objeto de aparato de coccién. A modo de ejemplo, al menos otro
objeto parcial del objeto podria estar realizado como objeto de aparato diferente con
respecto a un objeto de aparato de coccion como, por ejemplo, como objeto de
aparato mévil. La expresion consistente en que un objeto esté “realizado como objeto
de aparato de coccién” incluye el concepto relativo a que el objeto esté integrado en
gran parte o por completo y, de manera ventajosa, por completo, en al menos un
aparato de coccion. La unidad de deteccion, en concreto, la interfaz de usuario y/o la
unidad sensora, podria ser, por ejemplo, parte del aparato de coccién. En concreto, la
unidad de deteccion, en concreto, la interfaz de usuario y/o la unidad sensora, podria
estar integrada en gran parte o por completo y, de manera ventajosa, por completo, en
al menos un y, en concreto, en el aparato de coccion. Asi, se hace posible que haya

poca diversidad de componentes y/o un almacenamiento reducido.

Asimismo, se puede conseguir una coccién del medio optimizada y/o respetuosa con
el medio ambiente mediante un procedimiento para la puesta en funcionamiento de un
sistema de coccidn segun la invencion, en el cual al menos un medio dispuesto en al
menos un espacio de coccion es regulado en al menos un estado de funcionamiento
en al menos una temperatura tedrica mediante al menos una unidad de calentamiento,
donde durante la regulacion se tengan en cuenta una o mas condiciones ambientales
actuales del area situada fuera del espacio de coccion, reinantes fuera del espacio de

coccion.

El sistema de coccidn que se describe no esta limitado a la aplicacion ni a la forma de
realizacién anteriormente expuestas, pudiendo en particular presentar una cantidad de
elementos, componentes, y unidades particulares que difiera de la cantidad que se
menciona en el presente documento, siempre y cuando se persiga el fin de cumplir la

funcionalidad aqui descrita.

Otras ventajas se extraen de la siguiente descripcion del dibujo. En el dibujo estan
representados ejemplos de realizacion de la invencion. El dibujo, la descripcion y las

reivindicaciones contienen caracteristicas numerosas en combinacion. El experto en la
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materia considerara las caracteristicas ventajosamente también por separado, y las

reunira en otras combinaciones razonables.

Muestran:

Fig. 1 un sistema de coccion con un aparato de coccion y con una bateria de
cocciodn en un paso del procedimiento, en vista superior esquematica,

Fig. 2 un sistema de coccion con un aparato de coccion y con una bateria de
coccion en otro paso del procedimiento, en vista superior esquematica,

Fig. 3 un sistema de coccion con un aparato de coccion y con una bateria de
coccion en otro paso del procedimiento, en vista superior esquematica,

Fig. 4 un sistema de coccion con un aparato de coccion y con una bateria de
coccidn en otro paso del procedimiento, en vista superior esquematica,

Fig. 5 una grafica en la que la temperatura de ebullicién de un medio presente
en la bateria de coccién aparece trazada con respecto a la presion
atmosférica, en una representaciéon esquematica, y

Fig. 6 un diagrama de bloques del procedimiento para la puesta en

funcionamiento de un sistema de coccidén segun la invencion.

La figura 1 muestra un sistema de coccion 10a, que esta realizado como sistema de
coccion por induccion. En el presente ejemplo de realizacion, el sistema de coccion
10a esta realizado como sistema de cocinado y, de manera ventajosa, como sistema
de cocinado por induccion. De manera alternativa, el sistema de coccion 10a podria
estar realizado, por ejemplo, como sistema de horno, en particular, como sistema de

horno de induccion.

El sistema de coccidén 10a presenta un aparato de coccion 34a. El aparato de coccion
34a esta realizado como aparato de coccion por induccion. El aparato de coccion 34a
también podria estar realizado, por ejemplo, como horno, en particular, como horno de
induccion. En este ejemplo de realizacion, el aparato de coccion 34a esta realizado
como campo de coccion y, de manera ventajosa, como campo de coccidn por
induccion. El aparato de coccidn 34a esta realizado y/o previsto especificamente para

el sistema de coccién 10a.

El sistema de coccién 10a también presenta una placa de apoyo 36a. En el estado
montado, la placa de apoyo 36a conforma una superficie visible que en el estado
montado esta dispuesta estando dirigida hacia el usuario. La placa de apoyo 36a esta

prevista para colocar encima la bateria de coccion 20a para que sea calentada. En

13



10

15

20

25

30

ES 2759 050 Al

este ejemplo de realizacion, la placa de apoyo 36a esta realizada como placa de

campo de coccion.

Ademas, el sistema de coccion 10a presenta la bateria de coccién 20a. La bateria de
coccion 20a esta prevista para ser colocada sobre la placa de apoyo 36a para ser
calentada. La bateria de coccion 20a presenta un espacio de cocciéon 14a realizado

como espacio de alojamiento para alimentos de la bateria de coccion 20a.

Asimismo, el sistema de coccidén 10a presenta al menos una unidad de calentamiento
18a. En este ejemplo de realizacion, el sistema de coccién 10a presenta multiples
unidades de calentamiento 18a. Unicamente uno de cada uno de los objetos presentes
varias veces va acompafiado de simbolo de referencia en las figuras. Como
alternativa, el sistema de coccion 10a podria presentar, por ejemplo, una menor
cantidad de unidades de calentamiento 18a como, por ejemplo, exactamente una
unidad de calentamiento 18a y/o al menos dos, de manera preferida, al menos cuatro,
de manera ventajosa, al menos ocho, de manera particularmente ventajosa, al menos
doce y, de manera preferida, mas unidades de calentamiento 18a. Las unidades de
calentamiento 18a podrian estar dispuestas, por ejemplo, en forma de matriz. A

continuacion, unicamente se describe una de las unidades de calentamiento 18a.

En la posicion de instalacién, la unidad de calentamiento 18a esta dispuesta debajo de
la placa de apoyo 36a. La unidad de calentamiento 18a esta prevista para calentar al
menos una bateria de coccién 20a colocada sobre la placa de apoyo 36a encima de la
unidad de calentamiento 18a. La unidad de calentamiento 18a esta realizada como
unidad de calentamiento por induccion y es parte del aparato de coccion 34a. El

aparato de coccion 34a presenta la unidad de calentamiento 18a.

Ademas, el sistema de coccion 10a presenta al menos una interfaz de usuario 24a. La
interfaz de usuario 24a del sistema de coccién 10a es parte del aparato de coccion
34a. El aparato de coccion 34a presenta la interfaz de usuario 24a del sistema de
coccion 10a. La interfaz de usuario 24a esta prevista para la introduccién y/o seleccion
de parametros de funcionamiento, por ejemplo, la potencia de calentamiento y/o la
densidad de la potencia de calentamiento y/o la zona de calentamiento. Asimismo, la
interfaz de usuario 24a esta prevista para emitir al usuario el valor de un parametro de

funcionamiento.

El sistema de coccion 10a presenta también una unidad de control 12a. La unidad de
control 12a es parte del aparato de coccion 34a. El aparato de coccion 34a presenta la

unidad de control 12a. En un estado de funcionamiento, la unidad de control 12a dirige
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y/o regula una funcion principal del aparato de coccidn. La unidad de control 12a esta
prevista para ejecutar acciones y/o modificar ajustes en dependencia de los
parametros de funcionamiento introducidos mediante la interfaz de usuario 24a. En el
estado de funcionamiento, la unidad de control 12a regula el suministro de energia a la

unidad de calentamiento 18a.

En el estado de funcionamiento, la unidad de control 12a regula un medio 16a
dispuesto en el espacio de cocciéon 14a en una temperatura tedrica mediante la unidad
de calentamiento 18a. En concreto, la unidad de control 12a esta prevista para regular
en el estado de funcionamiento el medio 16a dispuesto en el espacio de coccion 14a,
realizado como espacio de alojamiento para alimentos de la bateria de coccidon 20a, en
la temperatura teérica mediante la unidad de calentamiento 18a. La unidad de control
12a activa en el estado de funcionamiento la unidad de calentamiento 18a que calienta
la bateria de coccién 20a en dependencia de que sea activada por la unidad de control
12a y que, con ello, calienta el medio 16a dispuesto en el espacio de coccion 14a de la

bateria de coccion 20a.

El medio 16a es un fluido y/o una mezcla solido-fluido. A modo de ejemplo, el medio
16a podria ser una mezcla gas-liquido. En este ejemplo de realizacién, el medio 16a
es un liquido y, de manera ventajosa, agua. En concreto, el medio 16a es una mezcla
sélido-liquido a continuacion de una fase de calentamiento y/o a continuacién de la
adicion de los alimentos que se han de preparar. El alimento que se ha de preparar
podria ser, por ejemplo, rico en hidratos de carbono y caracterizarse por la formacion
de mucha espuma. A modo de ejemplo, el alimento que se ha de preparar podria ser

legumbres y/o fideos y/o arroz.

Durante la regulacion, la unidad de control 12a tiene en cuenta la condicién ambiental
actual del area situada fuera del espacio de coccion 14a vy, con ello, fuera de la bateria
de coccién 20a. La condicion ambiental actual presenta la presion atmosférica actual,
las condiciones climatoldgicas actuales, y la altura actual del espacio de coccion 14a'y,

con ello, de la bateria de coccion 20a y/o del medio 16a con respecto al nivel del mar.

Adicionalmente a la condicion ambiental actual, la unidad de control 12a tiene en
cuenta al regular al menos la presion existente dentro del espacio de coccion 14a vy,
por lo tanto, dentro de la bateria de coccion 20a. Al efectuar la regulacion, la unidad de
control 12a tiene en cuenta el tipo de coccidén del medio 14a y/o el tipo de espacio de
coccion 14a y/o el tipo de bateria de coccién 20a que delimita y/o define parcialmente

el espacio de coccion 14a.
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En el estado de funcionamiento, la unidad de control 12a determina la temperatura de
ebullicion actual del medio 16a a partir de la condicion ambiental actual. En concreto,
la unidad de control 12a determina en el estado de funcionamiento la temperatura de
ebullicién actual del medio 16a por medio de la asignacion de la temperatura de

ebullicién actual del medio 16a a la condicién ambiental actual.

La unidad de control 12a presenta una unidad de almacenamiento 38a. En la unidad
de almacenamiento 38a hay asignadas multiples condiciones ambientales diferentes
en cada caso a al menos una temperatura de ebullicion del medio 16a. En este
ejemplo de realizacion, la asociacion entre la condicion ambiental y la temperatura de

ebullicidon esta almacenada en forma de tabla en la unidad de almacenamiento 38a.

La siguiente tabla representa un extracto de la asociacion entre la condicién ambiental
y la temperatura de ebullicion almacenada en forma de tabla en la unidad de
almacenamiento 38a. En la tabla se tiene en cuenta la altura del espacio de coccién
14a (véase la columna 1) y la presion atmosférica (véase la columna 2).
Adicionalmente a la condicién ambiental, en la tabla se tiene en cuenta la presion

existente dentro del espacio de coccidén 14a (véanse las columnas 3 a 5).

Altura del Presion Presion Presion Presion
espacio de atmosférica existente existente existente
coccion 14a dentro del dentro del dentro del
espacio de espacio de espacio de
coccioéon 14a, coccion 14a, coccion 14a,
Caso 01 Caso 02 Caso 03
0 101 100 112 115
500 95 98 110 114
1.000 89 96 109 113
1.500 84 95 108 112
2.000 79 93 107 111
2.500 74 92 106 110
3.000 69 90 1.058 109
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3.500 65 88 104 108

4.000 61 86 103 107

El caso 01 de la presion existente dentro del espacio de coccién 14a considerado en la
tabla es una coccién y/o un cocinado a presion atmosférica y/o sin tapa. El caso 02 de
la presidn existente dentro del espacio de coccidon 14a considerado en la tabla es una
coccion y/o un cocinado con una presion del espacio de coccién ligeramente
aumentada como, por ejemplo, con una presidon aumentada de aproximada o
exactamente 50 kPa. El caso 03 de la presion existente dentro del espacio de coccion
14a considerado en la tabla es una coccion y/o un cocinado con una presion del
espacio de coccion aumentada moderadamente como, por ejemplo, con una presion

aumentada de aproximada o exactamente 70 kPa.

En la tabla aparece indicada la altura del espacio de coccién 14a en metros, por
ejemplo, con respecto a al menos un potencial de referencia y, de manera ventajosa,
por encima del nivel del mar. En la tabla también se indica la presion atmosférica en
kPa. En las columnas en las que se tiene en cuenta la presion existente dentro del
espacio de coccion 14a, aparece indicada la temperatura de ebullicion del medio 16a

en grados Celsius asociada a la condicion ambiental correspondiente.

En el presente ejemplo de realizacion, la asignaciéon entre la condicion ambiental y la
temperatura de ebullicion esta almacenada como funcion matematica en la unidad de
almacenamiento 38a (véase la figura 5), adicionalmente a en forma de tabla. La figura
5 muestra una grafica en la que aparece trazada la temperatura de ebullicién del
medio 16a con respecto a la presion atmosférica. La temperatura de ebullicién del
medio 16a esta trazada en el eje de ordenadas 44a. La presion atmosférica esta

trazada en el eje de abscisas 46a.

El caso 01 de la presion existente dentro del espacio de coccion 14a considerado en la
tabla esta representado mediante la evolucion 48a representada en linea continua. El
caso 02 de la presién existente dentro del espacio de coccion 14a considerado en la
tabla esta representado mediante la evolucion 50a en linea de trazos y puntos. El caso
03 de la presion existente dentro del espacio de coccién 14a considerado en la tabla

esta representado mediante la evolucion 52a representada en linea discontinua.

En el estado de funcionamiento, la unidad de control 12a determina la temperatura de

ebullicién actual del medio 16a automaticamente antes del inicio del calentamiento del
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medio 16a. A modo de ejemplo, adicionalmente a la determinacién antes del inicio del
calentamiento del medio 16a, la unidad de control 12a podria determinar la
temperatura de ebullicion actual del medio 16a automaticamente en espacios
temporales regulares durante el calentamiento del medio 16a y/o a continuacién del

inicio del calentamiento del medio 16a.

En el estado de funcionamiento, la unidad de control 12a determina la temperatura de
ebulliciéon actual del medio 16a automaticamente en al menos un proceso de coccion
automatico a continuacion de una entrada de mando efectuada a través de la interfaz

de usuario 24a mediante la cual el usuario seleccione dicho proceso de coccioén.

En el estado de funcionamiento, la unidad de control 12a podria ajustar la temperatura
tedrica, por ejemplo, en un valor de al menos aproximadamente y, de manera
ventajosa, de exactamente el 100% de la temperatura de ebullicion actual del medio
16a. La unidad de control 12a ajusta en el estado de funcionamiento la temperatura
teérica en un valor de al menos aproximadamente y, de manera ventajosa, de
exactamente el 99,5% de la temperatura de ebullicion actual del medio 16a, para
conseguir una coccién del medio 16a y/o de los alimentos que se hayan de preparar

respetuosa con el medio ambiente y/o con la que se ahorre energia.

Para detectar al menos una variable que caracterice parcialmente o por completo la
condicion ambiental actual, el sistema de coccidon 10a presenta una unidad de
deteccion 22a. La unidad de deteccion 22a esta prevista para detectar al menos una
variable que caracterice parcialmente o por completo la condicién ambiental actual. En
el estado de funcionamiento, la unidad de deteccién 22a detecta al menos una variable

que caracterice parcialmente o por completo la condicion ambiental actual.

En este ejemplo de realizacion, la unidad de deteccion 22a presenta la interfaz de
usuario 24a. La interfaz de usuario 24a es parte de la unidad de deteccién 22a y esta
prevista para que se efectie la entrada de mando de al menos una variable que

caracterice parcialmente o por completo la condicidon ambiental actual.

En este ejemplo de realizacion, la unidad de deteccion 22a presenta una unidad
sensora 26a. La unidad sensora 26a es parte de la unidad de deteccidén 22a y esta
prevista para detectar al menos una variable que caracterice parcialmente o por

completo la condicion ambiental actual.

La unidad sensora 26a esta integrada parcialmente o por completo en el aparato de
cocciéon 34a. Al menos una parte de la unidad sensora 26a es parte del aparato de

coccién 34a. La parte de la unidad sensora 26a que es parte del aparato de coccién
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34a esta prevista al menos para detectar la altura actual del espacio de coccién 14a
y/o las condiciones climatoldgicas actuales y/o la presion atmosférica actual. La unidad
sensora 26a podria presentar, por ejemplo, al menos un barémetro que podria estar

integrado en el aparato de coccién 34a.

El sistema de coccion 10a presenta al menos un modulo de contacto 40a. El modulo
de contacto 40a esta previsto para estar dispuesto junto a la bateria de coccion 20a de
manera separable sin herramientas. La unidad sensora 26a esta integrada
parcialmente o por completo en el médulo de contacto 40a. Al menos una parte de la
unidad sensora 26a es parte del médulo de contacto 40a. La parte de la unidad
sensora 26a que es parte del médulo de contacto 40a esta prevista al menos para
detectar la altura actual del espacio de coccién 14a y/o las condiciones climatologicas
actuales y/o la presién atmosférica actual. La unidad sensora 26a podria presentar,
por ejemplo, al menos un barometro que podria estar integrado en el moédulo de

contacto 40a.

Asimismo, el sistema de coccién 10a presenta al menos una unidad sensora de
temperatura 42a. La unidad sensora de temperatura 42a esta prevista para detectar la
temperatura del medio 14a y esta integrada al menos en gran parte y, de manera
ventajosa, por completo, en el moddulo de contacto 40a. En el estado de
funcionamiento, la unidad sensora de temperatura 42a detecta la temperatura actual
del medio 14ay la unidad de control 12a regula el medio 14a en la temperatura tedrica

teniendo en cuenta la temperatura actual del medio 14a.

En este ejemplo de realizacién, la unidad de deteccion 22a presenta una unidad de
comunicacion 28a. La unidad de comunicacion 28a es parte de la unidad de deteccion
22a y esta prevista para comunicarse inalambricamente con al menos una unidad
externa 30a con el fin de que se transmita al menos una variable que caracterice

parcialmente o por completo la condicidon ambiental actual.

El sistema de coccién 10a presenta también la unidad externa 30a. La unidad externa
30a podria ser, por ejemplo, un aparato moévil y/o una unidad de calculo como, por
ejemplo, un ordenador, y/o una estacién meteorologica. La unidad externa 30a esta

prevista para comunicarse inalambricamente con la unidad de control 12a.

Asimismo, la unidad de comunicacion 28a esta prevista para comunicarse
inalambricamente con al menos una red 32a con el fin de que se transmita al menos

una variable que caracterice parcialmente o por completo la condicion ambiental
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actual. La red 32a podria ser, por ejemplo, una red local y/o regional y/o internacional

como, por ejemplo, Internet y/o al menos una red doméstica.

En un procedimiento para la puesta en funcionamiento del sistema de coccién 10a, el
medio 16a dispuesto en el espacio de coccidn 14a, realizado como espacio de
alojamiento para alimentos de la bateria de coccion 20a, es regulado en el estado de
funcionamiento en la temperatura teérica mediante la unidad de calentamiento 18a. Al
efectuarse la regulacién, se tienen en cuenta una o varias condiciones ambientales

actuales del area situada fuera del espacio de coccion 14a.

En el primer paso de procedimiento 54a del procedimiento, el usuario selecciona un
proceso de coccion de un catalogo de procesos de coccion, de manera ventajosa,
efectuando una entrada de mando a través de la interfaz de usuario 24a (véanse las
figuras 1 y 6). El proceso de coccion seleccionado presenta al menos un paso del

proceso consistente en la coccion y/o el hervido del medio 16a.

En el segundo paso de procedimiento 56a del procedimiento, el usuario selecciona un
tipo de coccién del medio 16a de un catédlogo de tipos de coccidén del medio 16a, de
manera ventajosa, efectuando una entrada de mando a través de la interfaz de usuario

24a (véanse las figuras 2 y 6).

Como tipo de coccién del medio 16a podria seleccionarse, por ejemplo, una coccion
del medio 16a a una presion elevada del espacio de coccion que podria
corresponderse con el caso 03 relativo a la coccion del medio 16a contemplado en la
tabla, y/o a una baja presion del espacio de coccidon que podria corresponderse con el
caso 02 relativo a la coccién del medio 16a contemplado en la tabla. En el presente
ejemplo de realizacion, como tipo de coccion del medio 16a se selecciona una coccion
del medio 16a a presion atmosférica, la cual se corresponde con el caso 01 relativo a

la coccion del medio 16a contemplado en la tabla.

En el tercer paso de procedimiento 58a del procedimiento, la unidad de control 12a
determina la temperatura de ebullicion actual del medio 16a a partir de la condicion
ambiental actual (véanse las figuras 3 y 6). En el estado de funcionamiento, la unidad
de control 12a activa la unidad de deteccion 22a, la cual detecta la condicion ambiental
actual en el estado de funcionamiento dependiendo de ser activada por la unidad de
control 12a. La unidad de control 12a determina en el estado de funcionamiento la
temperatura de ebullicion actual del medio 16a en dependencia de la condicion

ambiental actual. Asimismo, la unidad de control 12a ajusta en el estado de
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funcionamiento la temperatura teérica en un valor de aproximada o exactamente el

99,5% de la temperatura de ebullicion actual del medio 16a.

En el cuarto paso de procedimiento 60a del procedimiento, la unidad de control 12a
regula en el estado de funcionamiento el medio 16a dispuesto en el espacio de
coccion 14a, realizado como espacio de alojamiento para alimentos de la bateria de
coccidon 20a, en la temperatura tedrica mediante la unidad de calentamiento 18a

(véanse las figuras 4 y 6).
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Simbolos de referencia

Sistema de coccion

Unidad de control

Espacio de coccion

Medio

Unidad de calentamiento
Bateria de coccion

Unidad de deteccion

Interfaz de usuario

Unidad sensora

Unidad de comunicacion
Unidad externa

Red

Aparato de coccion

Placa de apoyo

Unidad de almacenamiento
Médulo de contacto

Unidad sensora de temperatura
Eje de ordenadas

Eje de abscisas

Evolucién

Evolucién

Evolucion

Primer paso de procedimiento
Segundo paso de procedimiento
Tercer paso de procedimiento

Cuarto paso de procedimiento
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REIVINDICACIONES

Sistema de coccidn, en particular, sistema de cocinado, con al menos una
unidad de control (12a) que esta prevista para regular en al menos un estado
de funcionamiento al menos un medio (16a) dispuesto en al menos un espacio
de coccién (14a) en al menos una temperatura tedrica mediante al menos una
unidad de calentamiento (18a), caracterizado porque la unidad de control
(12a) tiene en cuenta al regular una o mas condiciones ambientales actuales

del area situada fuera del espacio de coccion (14a).

Sistema de coccidn segun la reivindicacion 1, caracterizado porque la unidad
de control (12a) esta prevista para regular en el estado de funcionamiento al
menos un medio (16a) dispuesto en el espacio de coccion (14a), realizado
como espacio de alojamiento para alimentos de al menos una bateria de
coccion (20a), en la temperatura tedrica mediante la unidad de calentamiento
(18a).

Sistema de coccidn segun la reivindicacion 1 6 2, caracterizado porque la
unidad de control (12a) determina en el estado de funcionamiento al menos la
temperatura de ebullicion actual del medio (16a) a partir de la condicion

ambiental actual.

Sistema de coccion segun la reivindicacion 3, caracterizado porque, en el
estado de funcionamiento, la unidad de control (12a) ajusta la temperatura
tedrica en un valor del 99,9% como maximo de la temperatura de ebullicion

actual del medio (16a).

Sistema de coccidén segun la reivindicacion 3 6 4, caracterizado porque la
unidad de control (12a) determina en el estado de funcionamiento la
temperatura de ebullicion actual del medio (16a) automaticamente antes del

inicio del calentamiento del medio (16a).

Sistema de coccibn segun una de las reivindicaciones enunciadas
anteriormente, caracterizado porque la condicién ambiental actual presenta al

menos la presion atmosférica actual.
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Sistema de coccibn segun una de las reivindicaciones enunciadas
anteriormente, caracterizado porque la condiciéon ambiental actual presenta al

menos las condiciones meteoroldgicas actuales.

Sistema de coccibn segun una de las reivindicaciones enunciadas
anteriormente, caracterizado porque la condicién ambiental actual presenta al

menos la altura actual del espacio de coccion (14a).

Sistema de coccion segun una de las reivindicaciones enunciadas
anteriormente, caracterizado porque la unidad de control (12a) tiene en
cuenta adicionalmente al regular al menos la presién existente dentro del

espacio de coccion (14a).

Sistema de coccidon segun una de las reivindicaciones enunciadas
anteriormente, caracterizado por al menos una unidad de deteccién (22a), la
cual esta prevista para detectar al menos una variable que caracteriza

parcialmente o por completo la condicion ambiental actual.

Sistema de coccidon segun la reivindicacion 10, caracterizado porque la
unidad de deteccion (22a) presenta al menos una interfaz de usuario (24a)
para efectuar la entrada de mando de al menos una variable que caracteriza

parcialmente o por completo la condicion ambiental actual.

Sistema de coccién segun la reivindicacién 10 u 11, caracterizado porque la
unidad de deteccion (22a) presenta al menos una unidad sensora (26a) para
detectar al menos una variable que caracteriza parcialmente o por completo la

condicidon ambiental actual.

Sistema de coccidn segun una de las reivindicaciones 10 a 12, caracterizado
porque la unidad de deteccion (22a) presenta al menos una unidad de
comunicacion (28a) para comunicarse con al menos una unidad externa (30a)
y/o con al menos una red (32a) con el fin de transmitir al menos una variable

que caracteriza parcialmente o por completo la condicién ambiental actual.

Sistema de coccibn segun una de las reivindicaciones enunciadas
anteriormente, caracterizado por al menos un aparato de coccion (34a), el

cual presenta la unidad de control (12a).
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15. Procedimiento para la puesta en funcionamiento de un sistema de coccion
(10a) segun una de las reivindicaciones enunciadas anteriormente, en el cual al
menos un medio (16a) dispuesto en al menos un espacio de coccién (14a) es
regulado en al menos un estado de funcionamiento en al menos una
temperatura teérica mediante al menos una unidad de calentamiento (18a),
caracterizado porque durante la regulacion se tienen en cuenta una o mas
condiciones ambientales actuales del area situada fuera del espacio de coccion
(14a).
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Fig. 4
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