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@Resumen:

Sistema de preparacion de alimentos.

Con el fin de proporcionar un sistema de preparacion
de alimentos genérico con mejores propiedades en
cuanto a la comodidad de uso, se propone un sistema
de preparacion de alimentos con al menos una
bateria de coccion (12a), la cual presenta al menos un
espacio de alojamiento para alimentos (14a) para
alojar alimentos, con al menos una unidad sensora
(16a), la cual esta prevista para detectar uno o0 mas
parametros de sensor del espacio de alojamiento
para alimentos (14a) y esta integrada parcialmente o
por completo en la bateria de coccién (12a), y con al
menos una unidad de control (18a) que esta prevista
para determinar uno 0 mas componentes de los
alimentos mediante la unidad sensora (16a).
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DESCRIPCION
SISTEMA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

La presente invencion hace referencia a un sistema de preparacion de alimentos

segun la reivindicacion 1.

A través de la patente europea EP 2 870 470 B1, ya se conoce un sistema de
preparacion de alimentos que presenta una unidad sensora. En un estado de
funcionamiento, la unidad sensora detecta un parametro de sensor del espacio de
alojamiento para alimentos de una bateria de coccién. El sistema de preparacion de
alimentos presenta una cuchara en la que estd integrada la unidad sensora. Para
detectar el parametro de sensor, la cuchara, y con ésta la unidad sensora integrada en
la cuchara, debe ser introducida manualmente por el usuario en el espacio de

alojamiento para alimentos de la bateria de coccion.

La presente invencién resuelve el problema técnico de proporcionar un sistema de
preparacion de alimentos genérico con mejores propiedades en lo referente a la
comodidad de uso. Segun la invencion, este problema técnico se resuelve mediante
las caracteristicas de la reivindicacion 1, mientras que de las reivindicaciones
secundarias se pueden extraer realizaciones y perfeccionamientos ventajosos de la

invencion.

La invencion hace referencia a un sistema de preparaciéon de alimentos con al menos
una bateria de coccion, la cual presenta al menos un espacio de alojamiento para
alimentos para alojar alimentos, con al menos una unidad sensora, la cual esta
prevista para detectar uno o mas parametros de sensor del espacio de alojamiento
para alimentos y detecta en al menos un estado de funcionamiento uno o mas
parametros de sensor de los alimentos dispuestos en el espacio de alojamiento para
alimentos y esta integrada parcialmente o por completo, en concreto, en gran parte o
por completo y, de manera ventajosa, por completo, en la bateria de coccion, y con al
menos una unidad de control que esta prevista para determinar uno o mas

componentes de los alimentos mediante la unidad sensora.

Mediante la realizacién segun la invencién, se puede conseguir una gran comodidad
de uso. En particular, se hace posible un resultado de preparacion 6ptimo de los
alimentos con independencia del nivel de experiencia del usuario y/o también en el
caso de un tipo de preparacion nuevo y/o poco habitual para el usuario. Asi, se puede
conseguir un alto grado de satisfaccion en el usuario y/o fidelidad a la marca.

Asimismo, se puede ventajosamente emitir al usuario un nivel de informacion elevado
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mediante la integracién al menos parcial de la unidad sensora en la bateria de coccion.
En concreto, se pueden hacer recomendaciones relativas a los ingredientes y/o
relativas a los condimentos en dependencia del componente de los alimentos tanto
durante la ejecucion de la receta como al final de la misma. De esta forma, se le puede
posibilitar al usuario la consecucion de resultados de preparacion 6ptimos incluso en
recetas que le sean desconocidas y en cuanto a las cuales tenga poca experiencia.
Mediante la integracidn al menos parcial de la unidad sensora en la bateria de coccién,
se hace posible ventajosamente una deteccién permanente y/o continua del parametro
de sensor de manera automatica y/o sin que haya ninguna accion por parte del
usuario, la cual podria ser, por ejemplo, la introduccién de una cuchara en el espacio

de alojamiento para alimentos.

El término “sistema de preparacion de alimentos” incluye el concepto de un sistema
que presente al menos una unidad funcional cuya funcion principal sea la preparacion
de al menos un alimento y/o de al menos un producto, y el cual podria presentar
adicionalmente al menos otra unidad funcional cuya funcién principal difiera de la
preparacion de al menos un alimento y/o de al menos un producto. A modo de
ejemplo, la unidad funcional cuya funcion principal es la preparacion de al menos un
alimento y/o de al menos un producto podria ser un aparato de coccién y, de manera
ventajosa, un campo de coccioén. De manera alternativa o adicional, la unidad funcional
cuya funcién principal es la preparacion de al menos un alimento y/o de al menos un
producto podria ser parte de un aparato de coccidén y, de manera ventajosa, de un
campo de cocciéon. En al menos un estado de funcionamiento, la unidad funcional
calienta y/o caldea y/o cocina al menos un alimento y/o al menos un producto con el fin

de prepararlos.

En al menos un estado de funcionamiento, la unidad funcional ejecuta una o varias
funciones principales del aparato de coccion y, de manera ventajosa, una o varias
funciones principales del campo de coccion. La unidad funcional es parte de un
aparato de coccién y, de manera ventajosa, de un campo de coccion, y en al menos
un estado de funcionamiento ejecuta una o varias funciones principales del aparato de
coccion y, de manera ventajosa, una o varias funciones principales del campo de
coccion. A modo de ejemplo, la unidad funcional podria ejecutar en al menos un
estado de funcionamiento al menos una funcién de calentamiento y/o al menos una

funcién de cocinado y/o al menos una funcién de coccion.

La otra unidad funcional, cuya funcion principal difiere de la preparacion de al menos

un alimento y/o de al menos un producto, podria estar integrada al menos
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parcialmente, por ejemplo, en al menos un aparato moévil y/o en al menos un aparato
doméstico, en particular, en al menos un aparato refrigerador y/o en al menos un
aparato de medicion y/o en al menos un aparato de procesamiento y/o en al menos un
aparato de tratamiento. El aparato de medicion podria ser una balanza, en particular,
una balanza de cocina. El aparato de procesamiento podria ser una amasadora y/o

una maquina mezcladora de la masa y/o una licuadora y/o una batidora.

En al menos un estado de funcionamiento, la otra unidad funcional podria ejecutar, por
ejemplo, al menos una funcion de refrigeracion y/o al menos una funcién de
congelacion y/o al menos una funcién de procesamiento y/o al menos una funcién de
tratamiento y/o al menos una funcion de medicién y/o al menos una funciéon de

limpieza y/o al menos una funcién de secado.

El sistema de preparacién de alimentos presenta al menos un aparato de coccion y, de
manera ventajosa, al menos un campo de coccion. La bateria de coccién esta prevista
para ser calentada por el aparato de coccién y/o por el campo de coccién. El aparato
de coccion y/o el campo de coccidn estan previstos para calentar la bateria de coccion
con independencia de su posicionamiento junto al aparato de coccién y/o junto al

campo de coccion.

La bateria de coccién esta prevista para ser apoyada sobre el campo de coccién en
una posicion cualquiera de la superficie de coccién del campo de coccién. La bateria
de coccion presenta al menos un cuerpo base de bateria de coccidn que delimita
parcialmente o por completo el espacio de alojamiento para alimentos. Asimismo, la
bateria de coccién presenta al menos una tapa de bateria de coccién que esta
asociada al cuerpo base de bateria de coccion y que en al menos un estado de
funcionamiento delimita parcialmente o por completo el espacio de alojamiento para
alimentos. En al menos un estado de funcionamiento, la bateria de coccioén, en
concreto, el cuerpo base de bateria de coccidn y la tapa de bateria de coccion
asociada al cuerpo base de bateria de coccion, delimita el espacio de alojamiento para
alimentos en gran parte o por completo, de manera ventajosa, en gran medida o por

completo y, de manera particularmente ventajosa, por completo.

La expresion consistente en que un objeto, en concreto, la bateria de coccion, de
manera ventajosa, el cuerpo base de bateria de coccién y/o la tapa de bateria de
coccion, delimite un espacio de alojamiento para alimentos “parcialmente o por
completo” incluye el concepto relativo a que el objeto delimite el espacio de
alojamiento para alimentos por si mismo o junto con al menos otro objeto, en concreto,

la tapa de bateria de coccion y/o el cuerpo base de bateria de coccién. La expresion

4
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“en gran parte o por completo” incluye el concepto de en un porcentaje, en concreto,
en un porcentaje en peso y/o porcentaje en volumen y/o porcentaje de una cantidad,
del 70% como minimo, preferiblemente, del 80% como minimo, de manera ventajosa,

del 90% como minimo y, de manera preferida, del 95% como minimo.

El alimento situado en el espacio de alojamiento para alimentos podria presentar, por
ejemplo, uno o mas cuerpos sélidos. De manera preferida, el alimento dispuesto en el
espacio de alojamiento para alimentos presenta al menos un fluido y esta configurado
como un fluido, en concreto, como el fluido, parcialmente o por completo y, de manera
ventajosa, en gran parte o por completo, y se encuentra en estado fluido parcialmente
0 por completo y, de manera ventajosa, en gran parte o por completo. La expresion
consistente en que el alimento esté configurado como al menos un fluido “parcialmente
o por completo” incluye el concepto relativo a que el alimento esté configurado como al
menos un fluido en un porcentaje del 50% como minimo, de manera preferida, del
60% como minimo, de manera ventajosa, del 70% como minimo, de manera
particularmente ventajosa, del 80% como minimo, preferiblemente, del 90% como

minimo y, de manera particularmente preferida, del 95% como minimo.

El término “unidad sensora” incluye el concepto de una unidad que presente al menos
un detector para detectar al menos un parametro de sensor, en concreto, el parametro
de sensor, y la cual esté prevista para emitir 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, por ejemplo, generando y
emitiendo una sefial de medicién, en concreto, una sefal de medicion eléctrica y/u
Optica. 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 modificacion de al menos una propiedad de uno o mas componentes
sensores y/o del detector. De manera ventajosa, la unidad sensora esta prevista para
detectar uno o varios parametros de sensor de los alimentos dispuestos en el espacio
de alojamiento para alimentos y en al menos un estado de funcionamiento detecta uno
o0 varios parametros de sensor de los alimentos dispuestos en el espacio de

alojamiento para alimentos.

El parametro de sensor difiere de la presion imperante dentro del espacio de
alojamiento para alimentos. El parametro de sensor es un parametro que caracterice a

los alimentos.
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La expresion consistente en que la unidad sensora esté integrada “parcialmente o por
completo” en la bateria de coccidn incluye el concepto relativo a que la unidad sensora
presente al menos un punto de deteccion y/o al menos una superficie sensora y/o al
menos una unidad de comunicacion y/o al menos un detector que estén integrados en
la bateria de coccién. Adicionalmente al punto de deteccion y/o a la superficie sensora
y/o a la unidad de comunicacién y/o al detector, la unidad sensora podria presentar al
menos un elemento sensor que podria estar dispuesto fuera de la bateria de coccion.
El elemento sensor podria presentar, por ejemplo, al menos otro punto de deteccion
y/o al menos otra superficie sensora y/o al menos otro detector y/o al menos otra

unidad de comunicacion.

El término “unidad de control” incluye el concepto de una unidad electronica que
preferiblemente esté prevista para dirigir y/o regular al menos la unidad sensora. La
unidad de control podria estar integrada al menos en parte, por ejemplo, en una
unidad de control y/o reguladora de al menos un aparato doméstico, en particular, de
un aparato de coccion y, de manera ventajosa, de un campo de coccidn, y podria estar
prevista para dirigir y/o regular al menos una unidad funcional del aparato doméstico,
en particular, de un aparato de coccion y, de manera ventajosa, de un campo de
coccion, la cual podria estar prevista para ejecutar al menos una funcién principal del
aparato doméstico, en particular, al menos una funcién principal del aparato de
coccion y, de manera ventajosa, al menos una funcién principal del campo de coccion.
La unidad de control presenta una unidad de calculo y, adicionalmente a la unidad de
calculo, una unidad de almacenamiento con un programa de control y/o de regulacion

almacenado en ella, el cual esta previsto para ser ejecutado por la unidad de calculo.

En al menos un estado de funcionamiento, la unidad de control detecta el parametro
de sensor mediante la unidad sensora. La unidad de control y la unidad sensora estan
previstas para comunicarse inalambricamente. La unidad sensora presenta al menos
una unidad de comunicacion para comunicarse con la unidad de control. La unidad de
control presenta al menos una unidad de comunicacion para comunicarse con la
unidad sensora. La unidad de control podria estar aqui integrada parcialmente o por
completo en al aparato de coccién, en particular, en el campo de coccion, y/o en al

menos un aparato movil del sistema de preparacién de alimentos.

La expresion consistente en que la unidad de control detecte el parametro de sensor
“mediante la unidad sensora” incluye el concepto relativo a que la unidad de control
active la unidad sensora para detectar el parametro de sensor y transmita a la unidad

sensora una o varias instrucciones relativas a la deteccion del parametro de sensor. La
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unidad de control determina el componente de los alimentos en dependencia del
parametro de sensor detectado por la unidad sensora y ejecuta una o mas

operaciones de calculo para determinar dicho componente de los alimentos.

El componente de los alimentos difiere de la presion imperante dentro del espacio de
alojamiento para alimentos y es un componente que caracteriza a los alimentos y/o es
parte de la composicion quimica de los alimentos. A modo de ejemplo, el componente
de los alimentos podria presentar uno 0 mas atomos y/o una 0 mas composiciones
atbmicas y/o una o mas moléculas y/o una o mas composiciones parciales

moleculares y/o uno o0 mas componentes de sabor de los alimentos.

El término “previsto/a” incluye el concepto de programado/a, concebido/a y/o provisto/a
de manera especifica. La expresién consistente en que un objeto esté previsto para
una funcion 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 sensora podria estar dispuesta parcialmente o por
completo en el espacio de alojamiento para alimentos y presentar uno o varios
elementos sensores y/o uno o varios detectores, los cuales podrian estar dispuestos
en el espacio de alojamiento para alimentos. Sin embargo, de manera preferida, la
unidad sensora presenta al menos una superficie sensora que delimita el espacio de
alojamiento para alimentos al menos por secciones, en concreto, por secciones. El
término “superficie sensora” incluye el concepto de una superficie de al menos un
elemento de la unidad sensora mediante el cual la unidad sensora esté prevista para
detectar el parametro de sensor y/o a través del cual la unidad sensora esté prevista
para detectar el parametro de sensor. A modo de ejemplo, el elemento que forma y/o
define la superficie sensora podria componerse en gran parte o por completo de al
menos un material transparente y ser ventajosamente al menos esencialmente
transparente. También a modo de ejemplo, el elemento que forma y/o define la
superficie sensora podria estar compuesto en gran parte o por completo de plastico
y/o ventajosamente de vidrio. De manera alternativa o adicional, el elemento que
forma y/o define la superficie sensora podria presentar al menos un electrodo, en
concreto, al menos un electrodo sensor, y/o estar realizado como electrodo, en
concreto, como electrodo sensor. El término “electrodo sensor” incluye el concepto de
al menos un detector de la unidad sensora que esté dispuesto en contacto conductor
eléctricamente con los alimentos dispuestos en el espacio de alojamiento para

alimentos y que esté previsto para detectar el pardmetro de sensor. La expresion
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consistente en que la superficie sensora delimite el espacio de alojamiento para
alimentos “al menos por secciones” incluye el concepto relativo a que la superficie
sensora delimite al menos una seccién del espacio de alojamiento para alimentos y
defina y/o conforme al menos un area parcial y/o al menos una seccién de al menos
una pared que delimite el espacio de alojamiento para alimentos. La superficie sensora
delimita el espacio de alojamiento para alimentos junto con al menos una pared de la
bateria de coccion y, de manera ventajosa, adicionalmente con al menos otra
superficie sensora de la unidad sensora. La unidad sensora podria presentar, por
ejemplo, como minimo dos, de manera preferida, como minimo tres, de manera
ventajosa, como minimo cuatro, de manera particularmente ventajosa, como minimo
cinco, preferiblemente, como minimo ocho y, de manera particularmente preferida,
multiples superficies sensoras. De esta forma, se puede conseguir una realizacion
compacta con resultados de deteccién éptimos a la vez, por o que se hace posible
una gran comodidad de uso y/o un aparato de coccion, en particular, un campo de

coccion, de gran valor cualitativo.

Asimismo, se propone que la unidad de control esté prevista para detectar uno o mas
atomos determinados de los alimentos mediante la unidad sensora. En al menos un
estado de funcionamiento, la unidad de control podria, por ejemplo, detectar uno o
mas atomos individuales y/o al menos un unico grupo de atomos de los alimentos
mediante la unidad sensora. De manera alternativa o adicional, la unidad de control
podria detectar en al menos un estado de funcionamiento una o mas composiciones
atdbmicas y/o una o mas moléculas y/o una o mas composiciones parciales
moleculares y/o una o mas clases de la materia de los alimentos mediante la unidad
sensora. A modo de ejemplo, la unidad de control podria detectar mediante la unidad
sensora en al menos un estado de funcionamiento el porcentaje de sal y/o glucosa y/o
etanol de los alimentos. Asi, se hace posible una resolucion de deteccion elevada, por
lo que se puede conseguir una deteccion del parametro de sensor exacta y/o de gran

valor cualitativo.

Ademas, se propone que la unidad de control esté prevista para detectar uno o mas
componentes de sabor determinados de los alimentos mediante la unidad sensora. El
término “componente de sabor” de los alimentos incluye el concepto de al menos una
parte constituyente de al menos un sabor. EI componente de sabor podria
denominarse, por ejemplo, como “dulce” y/o “acido” y/o “amargo” y/o “salado” y/o
“‘unami” y estar configurado como la expresion de un sentido durante la ingesta de
alimentos. Asimismo, el componente de sabor podria estar definido y/o formado, por

ejemplo, por uno o mas atomos del alimento y/o por una o mas moléculas del alimento

8
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y/o por al menos una mezcla de uno o mas atomos del alimento y una o mas
moléculas del alimento. De manera ventajosa, el componente de sabor esta definido
y/o formado por al menos una mezcla de atomos y/o moléculas. En al menos un
estado de funcionamiento, la unidad de control determina el componente de sabor del
alimento y/o al menos un sabor del alimento basandose en uno o mas atomos del
alimento y/o en una o mas moléculas del alimento y/o en al menos una mezcla de uno
0 mas atomos del alimento y una o mas moléculas del alimento. Asi, se puede
conseguir que exista poco riesgo de que los alimentos se condimenten errbneamente
y/o se hace posible la preparacion de alimentos que se correspondan en cuanto a su

sabor con las necesidades del usuario.

La unidad sensora podria presentar, por ejemplo, al menos un, de manera ventajosa
exactamente un elemento sensor, que podria estar previsto para detectar el parametro
de sensor y que podria ser de al menos un, en concreto, de exactamente un tipo de
sensor. De manera preferida, la unidad sensora presenta al menos un primer elemento
sensor y al menos un segundo elemento sensor, distinto del primer elemento sensor,
que son de diferentes tipos de sensor. El término “elemento sensor’ incluye el
concepto de un elemento de la unidad sensora que presente al menos un detector de
la unidad sensora y que esté previsto mediante el detector para detectar el parametro
de sensor y/o que detecte el parametro de sensor mediante el detector en al menos un
estado de funcionamiento. Al menos uno de los elementos sensores podria presentar,
por ejemplo, al menos un sensor electroquimico como, por ejemplo, al menos un
sensor potenciométrico y/o al menos un sensor basado en la voltametria y/o al menos
un sensor impedimétrico. Asimismo, al menos uno de los elementos sensores podria
presentar, por ejemplo, al menos un sensor sensible a los iones como, por ejemplo, al
menos un sensor denominado ISFET y/o transistor de efecto de campo sensible a los
iones y/o al menos un sensor denominado ISE y/o electrodo sensible a los iones. De
manera alternativa o adicional, al menos uno de los elementos sensores podria

presentar al menos un biosensor y/o al menos un sensor denominado “lab-on-a-chip”.

A modo de ejemplo, la unidad de control podria detectar en al menos un estado de
funcionamiento exactamente un componente de sabor de los alimentos mediante cada
elemento sensor. Sin embargo, se prefiere que la unidad de control detecte en al
menos un estado de funcionamiento al menos dos, de manera preferida, al menos
tres, de manera ventajosa, al menos cuatro y, de manera particularmente ventajosa, al
menos cinco componentes de sabor de los alimentos mediante cada elemento sensor.
Al menos uno de los, de manera ventajosa gran parte de los, y preferiblemente cada

uno de los elementos sensores es responsable de dos o mas, de manera preferida,

9
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tres 0 mas, de manera ventajosa, cuatro o0 mas y, de manera particularmente
ventajosa, cinco o mas componentes de sabor de los alimentos. En al menos un
estado de funcionamiento, la unidad de control podria, por ejemplo, detectar al menos
un componente de sabor determinado del alimento, en concreto, el componente de
sabor determinado del alimento, mediante los elementos sensores de al menos dos
formas distintas. A modo de ejemplo, la unidad de control podria detectar en al menos
un estado de funcionamiento al menos un componente de sabor del alimento
denominado “salado” mediante los elementos sensores, de los cuales al menos uno
presente un sensor de temperatura y al menos otro presente un sensor eléctrico, de al
menos dos formas distintas. Asi, se puede conseguir una gran flexibilidad en cuanto a
la deteccidon del parametro de sensor y/o una detecciéon lo mas precisa posible del
parametro de sensor, ya que se pueden cubrir diferentes aspectos y/o un amplio

espectro de deteccion.

Ademas, se propone que la unidad de control determine en al menos un estado de
funcionamiento el componente de los alimentos al menos mediante el resultado de la
deteccion de los elementos sensores, en concreto, mediante el resultado de la
deteccion del primer elemento sensor y mediante el resultado de la deteccion del
segundo elemento sensor. Al determinarse el componente del alimento, la unidad de
control tiene en cuenta dos o mas, de manera preferida, tres o mas, de manera
ventajosa, cuatro o mas, de manera particularmente ventajosa, cinco o mas v,
preferiblemente, mas variables. Al menos dos de las variables podrian, por ejemplo,
ser independientes entre si. De manera alternativa o adicional, al menos dos de las
variables podrian, por ejemplo, ser dependientes entre si y reforzarse y/o anularse al
menos parcialmente. Asi, es posible determinar el componente del alimento con
particular exactitud, de modo que se puede respaldar 6ptimamente el proceso de

coccion.

El sistema de preparacién de alimentos presenta al menos una unidad de salida que
esta prevista para emitir informacién al usuario. El término “unidad de salida” incluye el
concepto de una unidad que esté prevista para proporcionar al usuario éptica y/o
acustica y/o tactimente al menos un parametro, por ejemplo, informacién y/o una
indicacion temporal y/o un requerimiento de mando y/o un requerimiento de actuacion
y/o una seleccion. La unidad de salida podria estar prevista para emitir al menos una
sefal acustica y/o al menos una secuencia acustica como, por ejemplo, un sonido
polifénico y/o una sefial de aviso y/o un requerimiento en forma de oracion
preformada. De manera alternativa o adicional, la unidad de salida podria estar

prevista para realizar una emision optica como, por ejemplo, la indicacion de al menos
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una imagen y/o al menos un texto y/o al menos una cifra y/o al menos una animacion.
A modo de ejemplo, la unidad de salida podria presentar al menos un altavoz. De
manera alternativa o adicional, la unidad de salida podria presentar una unidad
indicadora con al menos un medio luminoso, de manera ventajosa un LED (diodo
emisor de luz), y/o un visualizador de iluminacién posterior, en particular, un
visualizador de matriz y/o un visualizador LCD (de cristal liquido), un visualizador de
OLEDs (diodos organicos emisores de luz) y/o papel electrénico. De manera

ventajosa, la unidad de salida presenta al menos una pantalla de cristal liquido.

El sistema de preparacién de alimentos presenta al menos una interfaz de usuario, la
cual esta prevista para que la unidad de control se comunique con el usuario y para
que éste realice entradas de mando. La interfaz de usuario podria presentar, por
ejemplo, al menos un elemento de mando tactil. De manera alternativa o adicional, la
interfaz de usuario podria presentar al menos un elemento de entrada acustico como,
por ejemplo, al menos un micréfono, el cual podria estar previsto para que se efectien
entradas acusticas. También de manera alternativa o adicional, la interfaz de usuario
podria presentar, por ejemplo, al menos un elemento de entrada mecanico como, por
ejemplo, al menos un joystick y/o al menos un teclado y/o al menos un ratéon. La
interfaz de usuario y la unidad de salida podrian estar realizadas en una pieza entre si
al menos parcialmente. La expresién consistente en que un primer objeto y un
segundo objeto estén realizados “en una pieza” entre si “al menos parcialmente"
incluye el concepto relativo a que el primer objeto presente al menos un elemento que
también sea parte del segundo objeto y/o a que el segundo objeto presente al menos
un elemento que también sea parte del primer objeto. La interfaz de usuario y la
unidad de salida presentan en cada caso al menos un, de manera preferida, al menos
dos, de manera ventajosa, al menos tres elementos comunes que son parte
constituyente, en concreto, parte constituyente importante funcionalmente, de tanto la

interfaz de usuario como la unidad de salida.

Ademas, se propone que la unidad de control esté prevista para guiar a través de al
menos una receta mediante la unidad de salida y al menos tener en cuenta el
componente de los alimentos al guiar a través de la receta. De esta forma, se puede
conseguir una gran comodidad de uso. En particular, se hace posible un resultado de
preparacion optimo, ya que, adicionalmente a la informacion habitual en cuanto al
tiempo y/o la temperatura, se le puede proporcionar al usuario ventajosamente
informacién relativa al resultado de la preparacion, en concreto, relativa al sabor de los
alimentos preparados. Asimismo, se hace posible que el usuario prepare alimentos

adaptados 6ptimamente a su gusto.
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El término “receta” incluye el concepto de una secuencia temporal de ajustes de
calentamiento y/u otros ajustes funcionales y/o requerimientos de actuacion y/o pasos
de receta para preparar al menos un alimento y/o al menos un producto de coccion y/o

al menos un plato.

La receta estd configurada como receta de cocina y/o como receta de coccion y/o
como receta para la preparacion de alimentos. La receta presenta al menos dos, de
manera preferida, al menos tres, de manera ventajosa, al menos cuatro, de manera
particularmente ventajosa, al menos cinco, preferiblemente, al menos seis y, de

manera particularmente preferida, mas pasos de receta.

Los ajustes de calentamiento podrian presentar, por ejemplo, al menos la duracion del
calentamiento y/o al menos la potencia de calentamiento y/o al menos la temperatura
de calentamiento y/o al menos el tipo de calentamiento, por ejemplo, asar y/o hervir
y/o cocinar al vapor y/o cocer a fuego lento y/o fundir y/o cocinar a presion, en
particular, en una olla a presion, y/o freir y/o saltear y/o escalfar y/u hornear y/o asar a
la parrilla. Los ajustes funcionales podrian presentar, por ejemplo, al menos el lapso
de tiempo que define la duracién total de la receta y/o al menos una sucesion temporal
de pasos de la receta y/o al menos el tipo de emisién que se efectia a través de la
unidad de salida, por ejemplo, 6ptica y/o acusticamente. El plato podria caracterizarse
por al menos una composiciéon de ingredientes que podria definir todos los
ingredientes previstos para la preparacion del plato y/o que podria estar caracterizada
por todos los ingredientes previstos para la preparacién del plato en la cantidad de los
ingredientes y/o en la calidad de los ingredientes y/o en el tipo de alimentos y/o en el
tipo de ingredientes. La omisién de uno o mas ingredientes y/o la modificacién de uno
0 mas ingredientes podria tener como resultado otro plato distinto con respecto al
plato. La composicion de ingredientes podria ser la totalidad de los ingredientes que
podrian estar previstos para ser cocinados y/o procesados y/o preparados
conjuntamente y todos de los cuales podrian estar dispuestos en al menos un estado
de funcionamiento en al menos una y, de manera ventajosa, en la misma bateria de

coccion.

El término “paso de receta” incluye el concepto de un tramo parcial de una receta que
presente una duracién temporal definida y un paso del procedimiento definido como,
por ejemplo, un paso de calentamiento y/o un paso con interaccion a través de la
unidad de salida y/o un paso con interaccion a través de la interfaz de usuario y/o un
paso con el procesamiento de al menos un alimento y/o un paso con la preparacion de

al menos un alimento, donde la duracién temporal esté predeterminada de manera fija
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y/o sea variable, dependiendo del tiempo necesario para efectuar una entrada de
mando mediante la interfaz de usuario. El paso con interaccion a través de la unidad
de salida y/o el paso con interaccién a través de la interfaz de usuario podria
denominarse paso de interaccion. El paso con el procesamiento de al menos un
alimento podria denominarse paso de procesamiento. El paso con la preparacion de al
menos un alimento podria denominarse paso de preparacién de alimentos. El paso de
receta podria ser, por ejemplo, un paso de calentamiento y/o un paso de coccién y/o
un paso de preparaciéon de alimentos y/o un paso de adicion de alimentos y/o un paso
de retirada de alimentos. El paso de receta difiere de una consulta acerca del nimero
de personas para las cuales deba concebirse la receta y difiere de una consulta acerca

de la cantidad de raciones que se hayan de preparar con la receta.

La expresion consistente en que la unidad de control esté prevista para “guiar”
mediante la unidad de salida a través de al menos un paso de receta de la receta
incluye el concepto relativo a que, en al menos un estado de funcionamiento, la unidad
de control requiera mediante al menos una emision efectuada a través de la unidad de
salida que se lleve a cabo al menos una accion y/o emita informacion y/o a que, en al
menos un estado de funcionamiento, la unidad de control lleve a cabo y/o inicie de
manera automatica los pasos de receta necesarios para la ejecucion de la receta. La
expresion “de manera automatica” incluye el concepto de mecanicamente y/o sin que
haya interaccién mediante la interfaz de usuario y/o sin que haya ninguna accién por

parte del usuario.

La unidad de control esta prevista para guiar a través de dos o mas, de manera
preferida, a través de tres o mas, de manera ventajosa, a través de cinco o mas, de
manera particularmente ventajosa, a través de ocho o mas, preferiblemente, a través
de doce o mas y, de manera particularmente preferida, a través de multiples recetas
diferentes entre si. A modo de ejemplo, dos o mas, de manera preferida, tres 0 mas,
de manera ventajosa, cinco o mas, de manera particularmente ventajosa, ocho o mas,
preferiblemente, doce o mas y, de manera particularmente preferida, multiples recetas
diferentes entre si podrian estar almacenadas en la unidad de almacenamiento de la
unidad de control y/o en al menos una base de datos de un servidor externo, a las

cuales podria acceder la unidad de control en al menos un estado de funcionamiento.

La determinacién del componente del alimento realizada por la unidad de control
podria estar integrada en al menos una receta, de manera ventajosa, en al menos

gran parte de las recetas y, de manera preferida, en cada una de las recetas.
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La expresion consistente en que la unidad de control esté prevista para al menos
“tener en cuenta” el componente de los alimentos al guiar a través de la receta incluye
el concepto relativo a que, al guiar a través de la receta, la unidad de control emita al
usuario y de manera ventajosa mediante la unidad de salida y/o mediante la interfaz
de usuario informacion y/o una o mas recomendaciones de condimentacién para los
alimentos y/o uno o mas requerimientos de mando para que se realice una
degustaciéon de los alimentos y/o uno o mas requerimientos de mando relativos al
feedback en dependencia del componente de los alimentos y/o a que, al guiar a través
de la receta, la unidad de control modifique y/o adapte y/u omita y/o interrumpa uno o

mas pasos de receta en dependencia del componente de los alimentos.

En al menos un estado de funcionamiento, la unidad de control podria, por ejemplo,
proporcionar y/o emitir una o varias recomendaciones relativas a los ingredientes y/o
relativas a la condimentacién en dependencia del componente de los alimentos tanto
durante la ejecucién de la receta como al final de la misma. Asimismo, la unidad de
control podria determinar en al menos un estado de funcionamiento la consistencia de
los alimentos en dependencia del componente de los alimentos y emitir informacion
relativa a los ingredientes y/o relativa a la adaptacion de al menos una composicion,
en concreto, de la composicion de ingredientes, de los alimentos en dependencia de la

variacion temporal de la consistencia de los alimentos.

De manera alternativa o adicional, la unidad de control podria, por ejemplo, determinar
en al menos un estado de funcionamiento la consistencia de los alimentos en
dependencia del componente de los alimentos y finalizar de manera automatica al
menos el paso de receta actual de la receta y pasar de manera automatica a al menos

el siguiente paso de receta de la receta.

Asimismo, se propone que, en al menos un estado de funcionamiento, la unidad de
control emita informacion al usuario y de manera ventajosa a través de la unidad de
salida y/o a través de la interfaz de usuario en dependencia de la determinacién del
componente de los alimentos. En al menos un estado de funcionamiento, la unidad de
control podria emitir al usuario y de manera ventajosa a través de la unidad de salida
y/o a través de la interfaz de usuario informacion relativa a uno o mas componentes de
sabor de los alimentos y/o relativa a uno o mas ingredientes para la preparacion de los
alimentos en dependencia de la determinaciéon del componente de los alimentos. De
esta forma, se puede proporcionar al usuario un nivel de informacion elevado en lo
relativo a los alimentos y/o en lo relativo a al menos una receta a través de la cual la

unidad de control guie al usuario, por lo que se puede respaldar al usuario durante la
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preparacion de los alimentos, proporcionandole de manera ventajosa, adicionalmente
a la informacion habitual relativa al tiempo y/o a la temperatura, informacion relativa al

resultado de preparacién, en concreto, relativa al sabor de los alimentos preparados.

En al menos un estado de funcionamiento, la unidad de control podria emitir, por
ejemplo, una o mas recomendaciones relativas a los ingredientes para la preparacion
de los alimentos al usuario y ventajosamente a través de la unidad de salida y/o a
través de la interfaz de usuario. De manera preferida, la unidad de control emite en al
menos un estado de funcionamiento una o mas recomendaciones de condimentacion
para los alimentos al usuario y ventajosamente a través de la unidad de salida y/o a
través de la interfaz de usuario. La recomendacion de condimentacion presenta una o
mas recomendaciones relativas a la adicion de uno o mas condimentos al alimento. De
esta forma, se puede conseguir un resultado de preparacion de los alimentos
optimizado en cuanto a su sabor, haciéndose asi posible un alto grado de satisfaccion

en el usuario.

Ademas, se propone que la unidad de control emita en al menos un estado de
funcionamiento uno o mas requerimientos de mando para la realizacion de una
degustacion de los alimentos al usuario y ventajosamente a través de la unidad de
salida y/o a través de la interfaz de usuario. Asi, antes de que finalice la preparacion
de los alimentos, se le concede al usuario la posibilidad de introducir posibles
correcciones y/o modificaciones y/o de influenciar el resultado de la preparacion. De
este modo, se puede conseguir una alta probabilidad de que el resultado de

preparacion esté adaptado 6ptimamente a las necesidades del usuario.

Asimismo, se propone que, en al menos un estado de funcionamiento, la unidad de
control emita al usuario y ventajosamente a través de la unidad de salida y/o a través
de la interfaz de usuario uno o mas requerimientos de mando relativos al feedback del
usuario. A modo de ejemplo, la unidad de control podria almacenar en el estado de
funcionamiento al menos un nueva receta con al menos un nuevo componente de los
alimentos en la unidad de almacenamiento y/o en la base de datos del servidor
externo en dependencia del feedback del usuario. De manera alternativa o adicional, la
unidad de control podria emitir en el estado de funcionamiento uno o varios
requerimientos de mando relativos al almacenamiento como nueva receta, por
ejemplo, antes del almacenamiento como nueva receta, y almacenar al menos una
nueva receta como nueva receta con uno 0 mas componentes nuevos de los
alimentos en dependencia de que se realice una entrada de mando relativa al

almacenamiento como nueva receta. También de manera alternativa o adicional, la
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unidad de control podria almacenar automaticamente en el estado de funcionamiento
al menos una nueva receta con uno o mas componentes nuevos de los alimentos. Asi,
la unidad de control podria adaptar al menos la preparacion futura de los alimentos a
las necesidades del usuario en dependencia del feedback del usuario y/o tener en
cuenta el feedback del usuario durante al menos la preparacion futura de los

alimentos. Asi, se puede mejorar la preparacién de los alimentos.

Ademas, se propone que la unidad de control esté prevista para detectar en al menos
un estado de funcionamiento el parametro de sensor en espacios temporales
regulares de 600 s como maximo, de manera preferida, de 500 s como maximo, de
manera ventajosa, de 400 s como maximo, de manera particularmente ventajosa, de
300 s como maximo, preferiblemente, de 200 s como maximo y, de manera
particularmente preferida, de 120 s como maximo mediante la unidad sensora. En al
menos un estado de funcionamiento, la unidad de control esta prevista para detectar el
parametro de sensor en espacios temporales regulares de 1 s como minimo, de
manera preferida, de 3 s como minimo, de manera ventajosa, de 5 s como minimo, de
manera particularmente ventajosa, de 10 s como minimo, preferiblemente, de 30 s
como minimo y, de manera particularmente preferida, de 60 s como minimo mediante
la unidad sensora. En el estado de funcionamiento, la unidad de control detecta el
parametro de sensor en los espacios temporales regulares mediante la unidad
sensora. Asi, es posible reaccionar con flexibilidad a las modificaciones en la
composicion del alimento y/o a hechos espontaneos, por lo que se hace posible una

gran flexibilidad y/o resultados de preparacion optimos.

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 moévil del sistema de
preparacion de alimentos. También a modo de ejemplo, la unidad de control podria
estar realizada parcialmente o por completo como unidad de control de bateria de
coccion y estar integrada parcialmente o por completo, de manera ventajosa, en gran
parte o por completo y, de manera particularmente ventajosa, por completo, en la
bateria de coccidén. De manera preferida, el sistema de preparacion de alimentos
presenta al menos un aparato de coccion, en particular, al menos un aparato de
coccion por induccion, de manera ventajosa, al menos un campo de coccion y, de
manera preferida, al menos un campo de coccion 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 y esta integrada
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parcialmente o por completo, de manera ventajosa, en gran parte o por completo y, de
manera particularmente ventajosa, por completo, en al menos un y, en concreto, en el
aparato. La unidad de control de aparato 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. La expresion
consistente en que un objeto esté realizado “parcialmente o por completo” como objeto
de aparato incluye el concepto relativo a que al menos un objeto parcial del objeto esté
realizado como objeto parcial de aparato y esté integrado en el objeto de aparato. 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 como, por ejemplo,
como objeto de aparato moévil. La expresién consistente en que un objeto esté
“realizado como objeto de aparato” 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. El término “aparato” incluye el concepto de un aparato de coccion
y/o un aparato de coccién por induccién y/o un campo de coccion y/o un campo de
coccion por induccion. El aparato de cocciéon podria ser, por ejemplo, al menos un
horno como una cocina y/o un horno de coccion. De manera alternativa o adicional, el
aparato de coccidn podria ser, por ejemplo, un aparato microondas y/o un aparato de
grill y/o una vaporera. De manera ventajosa, el aparato de coccién es un campo de
coccion y, preferiblemente, un campo de coccion por induccion. Asi, se hace posible

que haya poca diversidad de componentes y/o un almacenamiento reducido.

El sistema de preparacion de alimentos 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 de la invencion se extraen de la siguiente descripcién del dibujo. En el
dibujo estan representados ejemplos de realizacién de la invencion. El dibujo, la
descripcion 'y las reivindicaciones contienen caracteristicas numerosas en
combinacion. El experto en la materia considerara las caracteristicas ventajosamente

también por separado, y las reunira en otras combinaciones razonables.

Muestran:

Fig. 1 un sistema de preparacién de alimentos con una bateria de coccion y

con un aparato de coccion, en vista superior esquematica,
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Fig. 2 una seccion del sistema de preparacion de alimentos con la bateria de
coccion y con el aparato de coccion, en una representacion de seccion
esquematica, y

Fig. 3 un diagrama de la guia a través de una receta, en una representacion

esquematica.

La figura 1 muestra un sistema de preparacion de alimentos 10a, que presenta un
aparato de coccién 30a. El aparato de coccién 30a podria ser, por ejemplo, al menos
un horno, a modo de ejemplo, una cocina y/o un horno de coccién. De manera
alternativa o adicional, el aparato de coccién 30a podria ser, por ejemplo, un aparato
microondas y/o un aparato de grill y/o una vaporera. De manera ventajosa, el aparato
de coccion 30a esta realizado como campo de coccion en este ejemplo de realizacion.
El aparato de coccidon 30a esta realizado como aparato de coccion por induccién. En
este ejemplo de realizacién, el aparato de coccion 30a esta realizado como campo de
coccion por induccion. De manera ventajosa, el sistema de preparacion de alimentos

10a esta realizado como sistema de coccion en este ejemplo de realizacion.

El aparato de coccion 30a presenta al menos una y, de manera ventajosa,
exactamente una placa de aparato 32a. En este ejemplo de realizacién, la placa de
aparato 32a esta realizada como placa de apoyo y, de manera ventajosa, como placa
de campo de coccién. En al menos el estado montado, la placa de aparato 32a
conforma una parte de una carcasa exterior de aparato, en particular, de una carcasa
exterior de campo de coccidn y, en concreto, de una carcasa exterior de aparato del
aparato de coccion 30a y, de manera ventajosa, de una carcasa exterior del campo de
coccion. En este ejemplo de realizacién, la placa de aparato 32a esta prevista para

apoyar encima la bateria de coccién 12a.

Ademas, el sistema de preparacion de alimentos 10a presenta al menos una unidad
de calentamiento 36a (véase la figura 2). En este ejemplo de realizacion, el sistema de
preparacion de alimentos 10a presenta multiples unidades de calentamiento 36a. A
continuacion, unicamente se describe una de las unidades de calentamiento 36a. En la
posicion de instalacion, la unidad de calentamiento 36a esta dispuesta debajo de la
placa de aparato 32a. La unidad de calentamiento 36a esta integrada en el aparato de
coccién 30a, en concreto, en el campo de coccién, en el estado montado. La unidad
de calentamiento 36a esta prevista para calentar la bateria de cocciéon 12a apoyada
sobre la placa de aparato 32a encima de la unidad de calentamiento 36a. El aparato
de coccidn 30a, en concreto, el campo de coccion, presenta la unidad de

calentamiento 36a.
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Asimismo, el sistema de preparacion de alimentos 10a presenta al menos una y, de
manera ventajosa, exactamente una interfaz de usuario 28a (véase la figura 1). La
interfaz de usuario 28a 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 28a esta prevista para emitir al usuario, por ejemplo, acustica y, de manera
ventajosa, 6pticamente, uno o varios parametros de funcionamiento y/o el valor de un
parametro de funcionamiento. En al menos el estado montado, la interfaz de usuario
28a esta integrada en el aparato de coccidén 30a, de manera ventajosa, en el campo
de coccion. El aparato de coccion 30a, en concreto, el campo de coccidn, presenta la

interfaz de usuario 28a.

El sistema de preparacion de alimentos 10a también presenta al menos una y, de
manera ventajosa, exactamente una unidad de salida 26a. La unidad de salida 26a
esta realizada al menos parcialmente en una pieza con la interfaz de usuario 28a y es
parte de la interfaz de usuario 28a. La interfaz de usuario 28a presenta la unidad de
salida 26a.

La unidad de salida 26a esta prevista para realizar emisiones opticas dirigidas al
usuario. En este ejemplo de realizacion, la unidad de salida 26a presenta una pantalla
de cristal liquido. De manera alternativa o adicional, la unidad de salida 26a podria
estar prevista, por ejemplo, para realizar emisiones acusticas y/o tactiles dirigidas al

usuario.

En al menos el estado montado, la unidad de salida 26a esta integrada en el aparato
de coccién 30a, en concreto, en el campo de coccién. La unidad de salida 26a es parte
del aparato de coccion 30a, en concreto, del campo de coccion. De manera
alternativa, la unidad de salida 26a podria estar integrada, por ejemplo, parcialmente
en el aparato de coccion 30a y/o parcialmente en al menos un aparato movil del
sistema de preparacion de alimentos 10a y/o de manera ventajosa, parcialmente en la
bateria de coccion 12a. En el presente ejemplo de realizacion, el aparato de coccion

30a, en concreto, el campo de coccidn, presenta la unidad de salida 26a.

Asimismo, el sistema de preparacion de alimentos 10a presenta al menos una y, de
manera ventajosa, exactamente una unidad de control 18a. La unidad de control 18a
esta prevista para ejecutar acciones y/o modificar ajustes en dependencia de los
parametros de funcionamiento introducidos mediante la interfaz de usuario 28a. En al
menos un estado de funcionamiento, la unidad de control 18a regula el suministro de

energia a la unidad de calentamiento 36a. En al menos el estado montado, la unidad
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de control 18a esta integrada en el aparato de coccién 30a, en concreto, en el campo
de coccién. El aparato de coccion 30a, en concreto, el campo de coccion, presenta la

unidad de control 18a.

La unidad de control 18a esta prevista para calentar la bateria de coccion 12a
mediante la unidad de calentamiento 36a. El sistema de preparacion de alimentos 10a
presenta al menos una bateria de coccidon 12a, de manera ventajosa, la bateria de
coccion 12a. La bateria de coccion 12a presenta al menos un espacio de alojamiento
para alimentos 14a para alojar alimentos (véase la figura 2). La bateria de coccion 12a
esta prevista para ser apoyada sobre la placa de aparato 32a en cualquier posicion de
al menos una superficie de coccion 34a del campo de coccién definida por la placa de

aparato 32a.

La bateria de coccion 12a presenta al menos un cuerpo base de bateria de coccion
38a. El cuerpo base de bateria de cocciéon 38a delimita el espacio de alojamiento para
alimentos 14a parcialmente o por completo. La bateria de cocciéon 12a presenta al
menos una tapa de bateria de coccion 40a. La tapa de bateria de coccion 40a esta
asociada al cuerpo base de bateria de coccién 38a. En el estado de funcionamiento, la
tapa de bateria de coccion 40a delimita el espacio de alojamiento para alimentos 14a
parcialmente o por completo. En el estado de funcionamiento, la bateria de coccion
12a, esto eso, el cuerpo base de bateria de coccion 38a y la tapa de bateria de
coccion 40a, delimita el espacio de alojamiento para alimentos 14a en gran parte o por
completo, de manera ventajosa, en gran medida o por completo y, de manera

particularmente ventajosa, por completo.

El sistema de preparacion de alimentos 10a también presenta al menos una y, de
manera ventajosa, exactamente una unidad sensora 16a. La unidad sensora 16a esta
prevista para detectar uno o mas parametros de sensor del espacio de alojamiento
para alimentos 14a dependiendo de ser activada por la unidad de control 18a. En el
estado de funcionamiento, la unidad de control 18a detecta el parametro de sensor del

espacio de alojamiento para alimentos 14a mediante la unidad sensora 16a.

En el estado de funcionamiento, la unidad de control 18a detecta el parametro de
sensor mediante la unidad sensora 16a en espacios temporales regulares de 120 s

como maximo y de 60 s como minimo.

De manera particularmente ventajosa, la unidad sensora 16a estd integrada

parcialmente o por completo en la bateria de cocciéon 12a, en concreto, en el cuerpo
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base de bateria de coccidén 38a de la bateria de cocciéon 12a. La unidad sensora 16a

delimita el espacio de alojamiento para alimentos 14a al menos por secciones.

En el presente ejemplo de realizacion, la unidad sensora 16a presenta dos o mas, de
manera preferida, tres o mas, de manera ventajosa, cuatro o mas, de manera
particularmente ventajosa, cinco o mas vy, preferiblemente, mas superficies sensoras
20a. En las figuras, unicamente aparecen representadas dos de las superficies
sensoras 20a. A continuacion, se describe unicamente una de las superficies sensoras
20a.

La superficie sensora 20a delimita el espacio de alojamiento para alimentos 14a al
menos por secciones. Por cada superficie sensora 20a, la unidad sensora 16a
presenta al menos un elemento 42a, que define y/o conforma la superficie sensora 20a
parcialmente o por completo, de manera ventajosa, en gran parte o por completo y, de
manera preferida, por completo. A continuacion, se describe unicamente uno de los

elementos 42a.

El elemento 42a esta integrado en el cuerpo base de bateria de cocciéon 38a y, de
manera ventajosa, en al menos una pared del cuerpo base de bateria de coccién 38a
que delimita el espacio de alojamiento para alimentos 14a. En este ejemplo de

realizacion, el elemento 42a esta realizado como electrodo.

La unidad sensora 16a presenta al menos un primer elemento sensor 22a y al menos
un segundo elemento sensor 24a. En este ejemplo de realizacién, la unidad sensora
16a presenta en total dos o mas, de manera preferida, tres o mas, de manera
ventajosa, cuatro o mas, de manera particularmente ventajosa, cinco o0 mas v,
preferiblemente, mas elementos sensores 22a, 24a. En las figuras, unicamente
aparecen representados dos de los elementos sensores 22a, 24a. A continuacion, se
describen uUnicamente dos de los elementos sensores 22a, 24a, en concreto,

unicamente el primer elemento sensor 22a y el segundo elemento sensor 24a.

El primer elemento sensor 22a esta realizado al menos parcialmente y, de manera
ventajosa, por completo en una pieza con el elemento 42a. El primer elemento sensor

22a esta realizado como electrodo.

El segundo elemento sensor 24a esta realizado al menos parcialmente y, de manera
ventajosa, por completo en una pieza con el elemento 42a. El segundo elemento

sensor 24a esta realizado como electrodo.
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El primer elemento sensor 22a y el segundo elemento sensor 24a son ventajosamente
de diferentes tipos de sensor. A modo de ejemplo, el primer elemento sensor 22a
podria presentar al menos un sensor electroquimico y el segundo elemento sensor
24a podria presentar al menos un sensor sensible a los iones. De manera alternativa o
adicional, al menos uno de los elementos sensores 22a, 24a podria presentar al

menos un biosensor y/o al menos un sensor denominado “lab-on-a-chip”.

La unidad de control 18a y la unidad sensora 16a estan previstas para comunicarse
inalambricamente. Por cada elemento sensor 22a, 24a, la unidad sensora 16a
presenta al menos una unidad de comunicacion 64a para comunicarse con la unidad
de control 18a (véase la figura 2). La unidad de control 18a presenta al menos una
unidad de comunicacién 66a para comunicarse con la unidad sensora 16a (véase la

figura 1).

La unidad de control 18a esta prevista para determinar uno o mas componentes de los
alimentos mediante la unidad sensora 16a, esto es, basandose en la deteccion del
parametro de sensor efectuada por la unidad sensora 16a y/o basandose en el
resultado de la deteccidon de los elementos sensores 22a, 24a. En el estado de
funcionamiento, la unidad de control 18a determina el componente de los alimentos en
dependencia de la deteccion del parametro de sensor efectuada por la unidad sensora
16a. De manera ventajosa, la unidad de control 18 determina en el estado de
funcionamiento el componente de los alimentos al menos mediante el resultado de la

deteccion de los elementos sensores 22a, 24a.

En el estado de funcionamiento, la unidad de control 18a detecta uno o mas atomos
determinados de los alimentos mediante la unidad sensora 16a. Asimismo, la unidad
de control 18a detecta en el estado de funcionamiento uno o mas componentes de
sabor determinados de los alimentos mediante la unidad sensora 16a. De manera
alternativa o adicional, la unidad de control 18a podria determinar en el estado de
funcionamiento el componente de sabor determinado de los alimentos en dependencia

de la deteccion del atomo de los alimentos.

En el estado de funcionamiento, la unidad de control 18a guia al usuario a través de al
menos una receta mediante la unidad de salida 26a. Al guiar a través de la receta, la
unidad de control 18a tiene en cuenta el componente del alimento. La guia a través de

la receta se describe a continuacion por medio de la figura 3.

En al menos un paso inicial 44a, la unidad de control 18a determina en el estado de

funcionamiento uno o varios parametros relacionados con la persona del usuario. En el
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presente ejemplo de realizacion, la unidad de control 18a determina en el estado de
funcionamiento el parametro relacionado con la persona mediante un perfil de usuario.
De manera alternativa o adicional, la unidad de control 18a podria, por ejemplo, emitir
en el estado de funcionamiento uno o mas requerimientos de mando a través de la
unidad de salida 26a y/o a través de la interfaz de usuario 28a y determinar el
parametro relacionado con la persona mediante una o mas entradas de mando que se

realicen mediante la interfaz de usuario 28a.

El parametro relacionado con la persona podria presentar, por ejemplo, al menos una
postura frente a un sabor y/o al menos una postura en relacién con los platos picantes
y/o al menos una postura en relacion con los platos salados y/o al menos una postura
en relaciéon con la cantidad de calorias. De manera alternativa o adicional, el
parametro relacionado con la persona podria presentar, por ejemplo, al menos un
parametro médico, el cual podria presentar una o mas alergias del usuario y/o una o

mas intolerancias alimentarias del usuario y/o una o mas enfermedades del usuario.

En al menos un paso de seleccion 46a, la unidad de control 18a emite en el estado de
funcionamiento al menos una seleccién de recetas a través de la unidad de salida 26a
y/o a través de la interfaz de usuario 28a. Dependiendo de una entrada de mando que
se realice mediante la interfaz de usuario 28a, la unidad de control 18a selecciona en

el estado de funcionamiento al menos una receta en el paso de seleccién 46a.

A modo de ejemplo, la unidad de control 18a podria adaptar en al menos un paso de
adaptacion 48a la receta seleccionada en dependencia del parametro relacionado con
la persona como, por ejemplo, podria adaptar el contenido en sal en el caso de un
usuario que padezca una enfermedad cardiaca y/o una enfermedad renal y/o el
porcentaje de azucar en el caso de un usuario que sufra diabetes y/o el porcentaje de
pimienta. En el estado de funcionamiento, la unidad de control 18a podria, por
ejemplo, vigilar y/o controlar mediante la unidad sensora 16a en el paso de adaptacion
48a el porcentaje de al menos un ingrediente de los alimentos que podria entrafar
riesgos para la salud en dependencia del parametro relacionado con la persona y
asegurar el resultado de preparacion deseado. El porcentaje de un ingrediente de los

alimentos podria ser, por ejemplo, sal y/o azucar y/o pimienta.

De manera alternativa o adicional a la adaptaciéon de la receta, la unidad de control
18a podria emitir al usuario en el estado de funcionamiento y de manera ventajosa a
través de la unidad de salida 26a y/o a través de la interfaz de usuario 28a informacién
relativa a una o mas preparaciones alternativas y/o relativa a uno o mas ingredientes

alternativos y/o relativa a una o mas cantidades alternativas de un ingrediente.
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En al menos un paso de adicion 50a, la unidad de control 18a requiere al usuario en el
estado de funcionamiento que afada uno o mas ingredientes al espacio de
alojamiento para alimentos 14a. La unidad de control 18a pasa a al menos un paso de
coccion 52a dependiendo de la adicion del ingrediente en el espacio de alojamiento
para alimentos 14a. En el paso de coccion 52a, la unidad de control 18a cocina
mediante la unidad de calentamiento 36a los alimentos dispuestos en el espacio de

alojamiento para alimentos 14a.

En el estado de funcionamiento, la unidad de control 18a verifica en al menos un paso
de verificacion 54a si se ha conseguido un componente de sabor determinado de los
alimentos y/o una consistencia determinada de los alimentos en dependencia del
componente de los alimentos. En el paso de verificacion 54a del estado de
funcionamiento, la unidad de control 18a emite al usuario y de manera ventajosa a
través de la unidad de salida 26a y/o a través de la interfaz de usuario 28a informacién
relativa a uno o0 mas componentes de sabor determinados de los alimentos y/o relativa
a una o mas consistencias determinadas de los alimentos y/o relativa a uno o mas
ingredientes determinados y/o relativa a la composicion de ingredientes de los

alimentos en dependencia de la determinacién del componente de los alimentos.

En el estado de funcionamiento, la unidad de control 18a emite al usuario en al menos
un paso de prueba 56a uno o mas requerimientos de mando para que realice una
degustacién de los alimentos a través de la unidad de salida 26a y/o a través de la
interfaz de usuario 28a. En el paso de prueba 56a del estado de funcionamiento, la
unidad de control 18a emite al usuario uno o mas requerimientos de mando relativos al

feedback a través de la unidad de salida 26a y/o a través de la interfaz de usuario 28a.

En el caso de un feedback negativo a través del cual el usuario transmita a la unidad
de control 18a su insatisfaccion con el resultado de coccién conseguido, la unidad de
control 18a pasa en el estado de funcionamiento a al menos un paso de
condimentacion 58a. En el paso de condimentacion 58a, la unidad de control 18a
emite al usuario en el estado de funcionamiento una o varias recomendaciones de
condimentacion para los alimentos ventajosamente a través de la unidad de salida 26a
y/o a través de la interfaz de usuario 28a. Dependiendo de una entrada de mando que
se realice en relacidon con la recomendacion de condimentacion, la unidad de control

18a pasa a al menos otro paso de verificacion 60a.

En el caso de un feedback positivo a través del cual el usuario transmita a la unidad de
control 18a su satisfaccion con el resultado de cocciéon conseguido, la unidad de

control 18a pasa en el estado de funcionamiento al otro paso de verificacion 60a.
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En el estado de funcionamiento, la unidad de control 18a examina la receta en cuanto
a su terminacién en el otro paso de verificacion 60a. En el caso de que se constate
que queda al menos otro paso de receta por realizar, la unidad de control 18a pasa en

el estado de funcionamiento al paso de adicién 50a.

En el caso de que se constate que la receta esta acabada, la unidad de control 18a
pasa en el estado de funcionamiento a al menos un paso de finalizacion 62a. En el
estado de funcionamiento, la unidad de control 18a emite al usuario en el paso de
finalizacion 62a uno o varios requerimientos de mando para que realice una
degustacién de los alimentos a través de la unidad de salida 26a y/o a través de la
interfaz de usuario 28a. En el paso de finalizacion 62a, la unidad de control 18a emite
al usuario en el estado de funcionamiento uno o mas requerimientos de mando
relativos al feedback ventajosamente a través de la unidad de salida 26a y/o a través

de la interfaz de usuario 28a.

En el estado de funcionamiento, la unidad de control 18a almacena al menos una
nueva receta con uno o mas nuevos componentes de los alimentos, de manera
ventajosa en una unidad de almacenamiento de la unidad de control 18a, en funcién
del feedback recibido del usuario (no representado). El usuario transmite mediante su

feedback |la aprobacién para que se almacene la nueva receta.
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Simbolos de referencia

Sistema de preparacion de alimentos
Bateria de coccion

Espacio de alojamiento para alimentos
Unidad sensora

Unidad de control

Superficie sensora

Primer elemento sensor

Segundo elemento sensor

Unidad de salida

Interfaz de usuario

Aparato de coccion

Placa de aparato

Superficie de coccidn

Unidad de calentamiento

Cuerpo base de bateria de coccion
Tapa de bateria de coccion
Elemento

Paso inicial

Paso de seleccion

Paso de adaptacion

Paso de adicion

Paso de coccion

Paso de verificaciéon

Paso de prueba

Paso de condimentacion

Paso de verificaciéon

Paso de finalizacion

Unidad de comunicacion

Unidad de comunicacioén
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REIVINDICACIONES

Sistema de preparacién de alimentos con al menos una bateria de coccion
(12a), la cual presenta al menos un espacio de alojamiento para alimentos
(14a) para alojar alimentos, con al menos una unidad sensora (16a), la cual
esta prevista para detectar uno 0 mas parametros de sensor del espacio de
alojamiento para alimentos (14a) y esta integrada parcialmente o por completo
en la bateria de coccion (12a), y con al menos una unidad de control (18a) que
esta prevista para determinar uno o mas componentes de los alimentos

mediante la unidad sensora (16a).

Sistema de preparacion de alimentos segun la reivindicacion 1, caracterizado
porque la unidad sensora (16a) presenta al menos una superficie sensora
(20a) que delimita el espacio de alojamiento para alimentos (14a) al menos por

secciones.

Sistema de preparaciéon de alimentos segun la reivindicacion 1 6 2,
caracterizado porque la unidad de control (18a) esta prevista para detectar
uno o mas atomos determinados de los alimentos mediante la unidad sensora
(16a).

Sistema de preparacion de alimentos segun una de las reivindicaciones
enunciadas anteriormente, caracterizado porque la unidad de control (18a)
esta prevista para detectar uno o mas componentes de sabor determinados de

los alimentos mediante la unidad sensora (16a).

Sistema de preparacion de alimentos segun una de las reivindicaciones
enunciadas anteriormente, caracterizado porque la unidad sensora (16a)
presenta al menos un primer elemento sensor (22a) y al menos un segundo

elemento sensor (24a) que son de diferentes tipos de sensor.

Sistema de preparacidén de alimentos segun la reivindicacion 5, caracterizado
porque la unidad de control (18a) determina en al menos un estado de
funcionamiento el componente de los alimentos al menos mediante el resultado

de la deteccién de los elementos sensores (22a, 24a).
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Sistema de preparacion de alimentos segun una de las reivindicaciones
enunciadas anteriormente, caracterizado porque la unidad de control (18a)
esta prevista para guiar a través de al menos una receta y al menos tener en

cuenta el componente de los alimentos al guiar a través de la receta.

Sistema de preparacidon de alimentos segun una de las reivindicaciones
enunciadas anteriormente, caracterizado porque la unidad de control (18a)
emite informacion en al menos un estado de funcionamiento en dependencia

de la determinacion del componente de los alimentos.

Sistema de preparacion de alimentos segun una de las reivindicaciones
enunciadas anteriormente, caracterizado porque la unidad de control (18a)
emite en al menos un estado de funcionamiento una o mas recomendaciones

de condimentacién para los alimentos.

Sistema de preparacion de alimentos segun una de las reivindicaciones
enunciadas anteriormente, caracterizado porque la unidad de control (18a)
emite en al menos un estado de funcionamiento uno o mas requerimientos de

mando para la realizacién de una degustacion de los alimentos.

Sistema de preparacion de alimentos segun una de las reivindicaciones
enunciadas anteriormente, caracterizado porque la unidad de control (18a)
emite en al menos un estado de funcionamiento uno o mas requerimientos de

mando relativos al feedback.

Sistema de preparacion de alimentos segun una de las reivindicaciones
enunciadas anteriormente, caracterizado porque la unidad de control (18a)
estd prevista para detectar en al menos un estado de funcionamiento el
componente de los alimentos en espacios temporales de 600 s como maximo

mediante la unidad sensora (16a).

Sistema de preparacion de alimentos segun una de las reivindicaciones
enunciadas anteriormente, caracterizado por al menos un aparato de cocciéon

(30a) que presenta la unidad de control (18a).
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