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DESCRIPCION
Campo de coccion
La invencion hace referencia a un campo de coccién segun el preambulo de la reivindicacion 1.

Por el estado de la técnica, ya es conocido un dispositivo de aparato de coccién que comprende un sensor que detecta
un parametro de la temperatura de una bateria de coccion y/o de un producto de coccion. A partir de este parametro de
la temperatura, una unidad de control del dispositivo de aparato de coccion determina la temperatura de la bateria de
coccion y/o del producto de coccién. La unidad de control compara el valor de la temperatura determinada con el valor
de una temperatura limite. Si el valor de la temperatura determinada alcanza el valor de la temperatura limite, la unidad
de control emite al usuario una sefial dptica o acustica.

Por la memoria descriptiva DE 10 2012 013 275 A1, se conoce un procedimiento para realizar un proceso de coccion
con un aparato de freido y/o de coccién con un equipo de calentamiento y con una cazuela con una base de cazuela y
con al menos un sensor de temperatura para la determinacion de la temperatura de la base de cazuela.

Por la memoria descriptiva DE 10 2009 019 613 A1, se conoce un equipo de medicién de la temperatura para un
producto de coccion, en particular una carne, con una sonda térmica de gran extensién, en particular, similar a una
lanza, para introducirla en el producto de coccién, donde, junto a un area final libre de la sonda térmica, esta dispuesto
un primer sensor de temperatura mediante el cual es detectable la temperatura interior del producto de coccién y donde,
junto a un area final de la sonda térmica opuesta al area final libre, esta dispuesto un segundo sensor de temperatura
mediante el cual es medible la temperatura ambiente.

Por la memoria descriptiva WO 2010/123187 A1, se conoce un aparato de calentamiento con un cuerpo hueco en el que
es introducible un objeto que ha de calentarse, una unidad de calentamiento que esta conectada con una fuente de
energia del cuerpo hueco e introducida en el cuerpo hueco, una unidad de control que conecta la fuente de energia y la
unidad de calentamiento y controla la energia proporcionada a la unidad de calentamiento, una unidad de célculo que
esta conectada con la unidad de control y calcula la energia que proporciona la fuente de energia de la unidad de
calentamiento, y un sensor de temperatura que esta dispuesto en el cuerpo hueco, mide la temperatura en el cuerpo
hueco y esta conectado con la unidad de control.

Por la memoria descriptiva US 5 767 488 A, se conoce un procedimiento para indicar la duraciéon de un
precalentamiento o la duracién de una preparacion térmica para hornos con o sin funciéon de aire circulante como
contador de cuenta atras.

Por la memoria descriptiva DE 198 12 345 A1, se conoce un campo de coccidn con elementos de calentamiento para
calentar puntos de coccidn, o sea, recipientes de coccidon apoyados sobre ellos, y con un sensor de temperatura que
mide la temperatura de una pared o de la base del recipiente de coccién apoyado y la transmite a una unidad de control
que regula la potencia de calentamiento de los elementos de calentamiento.

El objetivo de la presente invencion consiste en particular en proporcionar un campo de coccién genérico con mejores
propiedades en cuanto a una gran comodidad para el usuario. Segun la invencion, este objetivo se consigue mediante
los rasgos caracterizadores de la reivindicacién 1, mientras que de las reivindicaciones dependientes se pueden extraer
realizaciones y perfeccionamientos ventajosos de la invencion.

La invencién hace referencia a un campo de coccion con al menos un dispositivo de campo de coccién que presenta al
menos un sensor que esta previsto para detectar al menos un parametro de la temperatura de una bateria de coccién
y/o de un producto de coccidn, y que presenta una unidad de control que esta prevista para procesar el al menos un
parametro de la temperatura de una bateria de coccién y/o de un producto de coccion.

Se propone que la unidad de control esté prevista para emitir al menos un tiempo al menos aproximadamente residual a
partir del cual un proceso de coccion de temperatura regulada esté disponible y en particular pueda ser iniciado, por
ejemplo, de manera automatica y/o, de manera ventajosa, dependiendo de una entrada de mando realizada mediante
una unidad de mando. Por “dispositivo de campo de coccién” ha de entenderse en particular al menos una parte, en
concreto, un subgrupo constructivo, de un campo de cocciéon, de manera ventajosa, de un campo de coccién por
induccién. El dispositivo de campo de coccion puede comprender en particular también el campo de coccion entero, de
manera ventajosa, el campo de coccion por induccién entero. Por “unidad de control” ha de entenderse en particular una
unidad electrénica que de manera preferida esté integrada al menos parcialmente en una unidad de control y/o
reguladora de un campo de coccion, y la cual esté prevista preferiblemente para dirigir y/o regular al menos un
funcionamiento de calentamiento, concretamente a través de una electronica de potencia. De manera preferida, la
unidad de control comprende una unidad de calculo y, en particular adicionalmente a la unidad de célculo, una unidad
de almacenamiento con un programa de control y/o de regulacién almacenado en ella, el cual esté previsto para ser
ejecutado por la unidad de calculo. Por “tiempo residual” ha de entenderse en particular la duracién temporal que
indique la distancia temporal existente entre el momento actual y la aparicion de un hecho determinado, en concreto, la
disponibilidad del proceso de coccion de temperatura regulada. Por tiempo “al menos aproximadamente” residual ha de
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entenderse en particular un periodo de tiempo con un valor que difiera del valor de un tiempo realmente residual en el
20% como maximo, preferiblemente, en el 15% como maximo, de manera ventajosa, en el 10% como maximo, de
manera particularmente ventajosa, en el 5% como maximo y, de manera preferida, en el 3% como maximo del valor del
tiempo realmente residual. Por proceso de coccién “de temperatura regulada” ha de entenderse en particular un proceso
de coccion en el que una temperatura, en concreto de una bateria de coccién y/o de un producto de coccioén, esté
regulada en una temperatura determinada, en concreto, una temperatura tedrica y/o esté fijada de manera al menos
aproximada en un valor determinado. Se conciben diferentes procesos de coccion de temperatura regulada. A modo de
ejemplo, el proceso de coccidn de temperatura regulada podria presentar una secuencia de al menos dos temperaturas
diferentes, cada una de las cuales tuviera que mantenerse durante cierto periodo de tiempo, donde el proceso de
coccion de temperatura regulada podria estar configurado en particular como programa de coccion. De manera
alternativa o adicional, el proceso de coccion de temperatura regulada podria presentar al menos un valor de una
temperatura determinada, predeterminado por el usuario, donde el usuario podria predeterminar el valor predeterminado
de la temperatura determinada concretamente a través de una entrada de mando de una potencia de calentamiento y/o
una densidad de la potencia de calentamiento y/o un valor de una temperatura determinada mediante una unidad de
mando. Para alcanzar el valor de la temperatura determinada, la unidad de control podria regular de manera ventajosa
la densidad de la potencia de calentamiento suministrada al menos a una bateria de coccién y/o un producto de coccién,
con lo cual la unidad de control podria efectuar en particular una regulacion directa y donde en particular el valor de la
temperatura determinada podria mantenerse al menos esencialmente constante ventajosamente de manera activa a
través de la regulacion de la potencia de calentamiento y/o de la densidad de la potencia de calentamiento
suministradas. De manera alternativa o adicional, para alcanzar el valor de la temperatura determinada, la unidad de
control podria mantener la densidad de la potencia de calentamiento suministrada al menos a una bateria de coccion y/o
un producto de coccion al menos esencialmente sin modificarla, donde, en particular con una potencia de calentamiento
al menos esencialmente constante y/o con una densidad de la potencia de calentamiento al menos esencialmente
constante, el valor de la temperatura determinada podria mantenerse al menos esencialmente constante de manera
ventajosa automaticamente a través de la evaporacion de agua, por ejemplo, durante un proceso de ebullicién. Por
temperatura “determinada” ha de entenderse en particular una temperatura que se deba alcanzar, por ejemplo, una
temperatura tedrica. La temperatura tedrica podria estar fijada de diferentes maneras. A modo de ejemplo, la magnitud
de la temperatura determinada podria ser en concreto el valor resultante de una entrada de mando realizada mediante
una unidad de mando, el cual podria estar ajustado en particular a través de la entrada de mando realizada mediante la
unidad de mando y/o, de manera ventajosa, estar calculado por la unidad de control basandose en la entrada de mando
realizada mediante la unidad de mando. En una realizacién alternativa, la magnitud de la temperatura determinada
podria estar predeterminada de manera fija, donde la magnitud de la temperatura determinada podria estar almacenada
concretamente en la unidad de almacenamiento de la unidad de control como valor preprogramado de manera fija y/o
como valor que haya sido introducido y/o modificado y/o que sea modificable en particular por el usuario. En este caso,
la magnitud de la temperatura determinada podria ser, por ejemplo, un valor cualquiera de un programa de coccion,
como en particular una temperatura de ebullicién y/o una temperatura de mantenimiento del calor y/o una temperatura
de asado y/o una temperatura de freido y/o una temperatura de coccion a vapor y/o una temperatura de escalfado. En el
contexto segun la invencién, la temperatura determinada ha de entenderse como una temperatura de ebullicion. Por la
expresion consistente en que la unidad de control esté prevista para “emitir” un parametro, en concreto, el al menos un
tiempo al menos aproximadamente residual, ha de entenderse en particular que la unidad de control transmita el
parametro concretamente a otra unidad electronica y/o, de manera ventajosa, a que la unidad de control transmita el
parametro al usuario a través de una unidad de salida, donde la emision al usuario podria efectuarse en particular
acusticamente y/o, de manera preferida, opticamente. Por “previsto/a” ha de entenderse en particular programado/a,
concebido/a y/o provisto/a de manera especifica. Por el hecho de que un objeto esté previsto para una funcion
determinada ha de entenderse en particular que el objeto satisfaga y/o realice esta funcion determinada en al menos un
estado de aplicacion y/o de funcionamiento.

Mediante la forma de realizaciéon segun la invencion, se puede conseguir en particular una gran comodidad para el
usuario. En concreto, se puede conseguir una elevada seguridad de planificacion en el usuario, quien de manera
ventajosa puede utilizar el tiempo al menos aproximadamente residual de manera razonable, por ejemplo, para la
realizacion de otras actividades y/o para la preparacion del proceso de coccidén de temperatura regulada. Se puede
evitar en particular la incertidumbre acerca de si y/o a partir de cuadndo esta disponible el proceso de coccion de
temperatura regulada, pudiendo con ello conseguirse ventajosamente un elevado grado de informacion. Asi, se puede
conseguir en particular una manejabilidad sencilla y/o intuitiva.

Asimismo, segun la invencién se propone que el al menos un tiempo al menos aproximadamente residual sea el tiempo
al menos aproximadamente restante hasta alcanzarse una temperatura determinada. En este caso, el tiempo al menos
aproximadamente residual podria ser, por ejemplo, el tiempo de precalentamiento restante concretamente en un horno
de coccion. De esta forma, se puede conseguir en particular un resultado de cocciéon 6ptimo, como por ejemplo,
mediante la coccion del producto de coccidn en cuestion a una temperatura recomendada y/o apropiada.

La temperatura determinada podria ser, a modo de ejemplo, una temperatura de coccién a la que se deba preparar un
producto de coccién, como en particular una temperatura del espacio de coccién de un horno de coccion. La
temperatura determinada podria ser en particular una temperatura empleada al saltear y/o escalfar, donde dicha
temperatura determinada podria adoptar, por ejemplo, un valor de un rango de entre 75° C y 95° C. Como alternativa, la
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temperatura determinada podria ser una temperatura empleada durante un proceso de asado y adoptar en particular un
valor de un rango de entre 150° C y 200° C. Sin embargo, segun la invencién, la temperatura determinada es
preferiblemente una temperatura de ebullicion, pudiendo adoptar la temperatura determinada en particular diferentes
valores. A modo de ejemplo, el valor de la temperatura determinada podria depender de la presion ambiente existente,
por ejemplo, en caso de utilizacién de un proceso de coccidon denominado coccién a presion y/o en caso de cocinarse a
alturas o profundidades poco comunes. De manera alternativa o adicional, el valor de la temperatura determinada podria
depender del tipo de producto de coccién a cocinar, por ejemplo, al calentar agua con sal. Con una presion de al menos
aproximadamente 1.013 hPa, la temperatura determinada adopta en particular un valor de al menos aproximadamente
100° C para agua limpia como producto de coccién. Asi, es posible en particular utilizar de otro modo un tiempo de
aumento de la temperatura hasta alcanzarse la temperatura de ebullicién, por ejemplo, para la realizaciéon de tareas
domésticas y/o para la preparacion del proceso de coccion de temperatura regulada.

Asimismo, se propone que el al menos un tiempo al menos aproximadamente residual sea un tiempo al menos
aproximadamente restante hasta la disponibilidad de un programa de coccién. Por “programa de coccién” ha de
entenderse en particular un proceso ejecutado por la unidad de control y que se desarrolle concretamente de manera
automatica, en el cual la unidad de control ajuste automaticamente al menos un parametro de coccién en un valor y/o lo
regule en un valor, a alcanzar en un tiempo determinado, de una magnitud de referencia del al menos un parametro de
coccion, estando predeterminado(s) en particular la sucesién temporal del al menos un parametro de coccion y/o el
periodo de tiempo de mantenimiento del al menos un pardmetro de coccién. Se conciben diferentes realizaciones del al
menos un parametro de coccidn que resulten razonables a un experto en la materia. El al menos un parametro de
coccion podria ser, por ejemplo, una potencia de calentamiento y/o una densidad de la potencia de calentamiento,
donde la unidad de control regule en particular la potencia de calentamiento y/o la densidad de la potencia de
calentamiento, suministradas a al menos una bateria de coccién y/o un producto de coccién, en un valor de una
potencia de calentamiento y/o densidad de la potencia de calentamiento que se tengan que alcanzar en un tiempo
determinado. De manera alternativa o adicional, el al menos un parametro de coccién podria ser una temperatura,
donde la unidad de control regule la temperatura de al menos una bateria de coccion y/o un producto de coccién en un
valor de una temperatura a alcanzar en un tiempo determinado. De este modo, se puede conseguir en particular una
gran comodidad para el usuario.

Ademas, se propone a modo de ejemplo que el al menos un tiempo al menos aproximadamente residual ascienda a 80
s como minimo, preferiblemente, a 90 s como minimo, de manera ventajosa, a 100 s como minimo, de manera
particularmente ventajosa, a 110 s como minimo y, de manera preferida, a 120 s como minimo, durante el cual la unidad
de control ejecute en particular calculos y/o calibraciones y/o mediciones de prueba internos. A modo de ejemplo, la
unidad de control podria calcular la potencia de calentamiento y/o la densidad de la potencia de calentamiento con las
que la unidad de control calienta al menos una bateria de coccién y/o un producto de coccidon. De manera alternativa o
adicional, la unidad de control podria ejecutar una calibracién del al menos un sensor en el al menos un tiempo al
menos aproximadamente residual. Por la expresion consistente en que la unidad de control “caliente” una bateria de
coccién y/o un producto de coccion ha de entenderse en particular que la unidad de control active al menos una
electronica de potencia que suministre energia, en concreto en forma de energia térmica, a la bateria de coccion y/o al
producto de coccion, en dependencia de una activacion efectuada por la unidad de control. De esta forma, se puede
conseguir en particular una elevada fiabilidad y/o exactitud del proceso de coccién de temperatura regulada.

Asimismo, se propone a modo de ejemplo que el al menos un tiempo al menos aproximadamente residual sea el
maximo de un tiempo al menos aproximadamente restante hasta alcanzarse una temperatura determinada y de un
tiempo al menos aproximadamente restante hasta la disponibilidad de un programa de coccién, donde la unidad de
control emita en concreto el valor mas elevado de uno de los dos tiempos al menos aproximadamente restantes. De
este modo, es posible conseguir en particular una gran eficacia funcional, ya que se pueden efectuar ventajosamente
todos los calculos internos de la unidad de control con una seguridad elevada.

Ademas, se propone que la unidad de control esté prevista para emitir el al menos un tiempo al menos
aproximadamente residual como valor porcentual, en concreto, de un periodo de tiempo completo del que el al menos
un tiempo al menos aproximadamente residual constituya un tramo parcial, con lo que es posible en particular conseguir
un manejo intuitivo y/o cémodo.

De manera alternativa o adicional, se propone que la unidad de control esté prevista para emitir el al menos un tiempo al
menos aproximadamente residual como valor absoluto. En concreto, la unidad de control esta prevista para emitir el al
menos un tiempo al menos aproximadamente residual en segundos y/o en minutos y/o en horas. De este modo, se
puede conseguir en particular una indicacion precisa del al menos un tiempo al menos aproximadamente residual.

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
combinacién. El experto en la materia considerara las caracteristicas ventajosamente también por separado, y las
reunira en otras combinaciones razonables.

Muestran:
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Fig. 1 un aparato de coccion realizado como campo de coccién con un dispositivo de aparato de coccién
realizado como dispositivo de campo de coccidon y con una bateria de coccién, en vista superior
esquematica,

Fig. 2 la bateria de coccion, en representacion de seccidon esquematica,

Fig. 3 una gréfica de la evolucion de una temperatura durante un periodo de tiempo, en representacién
esquematica, y

Fig. 4 una seccion aumentada de un tramo de la gréfica de la figura 3, en representacion esquematica.

La figura 1 muestra un aparato de coccion 16, que esta configurado como campo de coccién, con un dispositivo de
aparato de cocciéon 10, que esta configurado como dispositivo de campo de coccién. El dispositivo de aparato de
coccion 10 comprende una placa de aparato de coccion 18. En el estado montado, la placa de aparato de coccion 18
constituye una parte de una carcasa exterior, concretamente de una carcasa exterior del aparato de cocciéon 16. La
placa de aparato de coccién esta realizada, por ejemplo, como plancha delantera y/o placa de cubierta del aparato de
coccion. En el presente ejemplo de realizacion, la placa de aparato de coccidn 18 esta realizada como placa de campo
de coccidn y esta prevista para apoyar bateria de coccién. El dispositivo de aparato de cocciéon 10 comprende varios
elementos de calentamiento (no representados), cada uno de los cuales esta previsto para calentar la bateria de
coccion apoyada sobre la placa de aparato de coccién 18 encima de los elementos de calentamiento. Los elementos de
calentamiento estan realizados como elementos de calentamiento por induccién. Los elementos de calentamiento estan
previstos para la deteccion de bateria de coccion apoyada.

El dispositivo de aparato de coccién 10 comprende una unidad de mando 20 para la introducciéon y/o seleccion de
pardmetros de funcionamiento, por ejemplo, de la potencia de calentamiento y/o de la densidad de la potencia de
calentamiento y/o de una zona de calentamiento. El dispositivo de aparato de coccién 10 comprende una unidad de
control 14. La unidad de control 14 esta prevista para ejecutar acciones y/o modificar ajustes en dependencia de los
parametros de funcionamiento introducidos mediante la unidad de mando 20. En un estado de funcionamiento de
calentamiento, la unidad de control 14 regula el suministro de energia a los elementos de calentamiento. El dispositivo
de aparato de coccion 10 comprende una electrénica de potencia (no representada). La electronica de potencia esta
prevista para el suministro de energia eléctrica a los elementos de calentamiento. La unidad de control 14 activa la
electrénica de potencia para suministrar corriente eléctrica a los elementos de calentamiento activados.

El dispositivo de aparato de coccién 10 comprende una pluralidad de sensores 12, de los que a continuacién
Unicamente se describe uno. El sensor 12 detecta un parametro de la temperatura. Se conciben diferentes realizaciones
del sensor. A modo de ejemplo, el sensor podria detectar un parametro de la temperatura de un producto de coccién, el
cual podria encontrarse en particular en una bateria de coccion, con el fin de ejecutar en concreto un proceso de
coccion configurado como proceso de cocido. De manera alternativa o adicional, el sensor podria detectar un parametro
de la temperatura de una bateria de coccién, en concreto, de la base de una bateria de coccién, donde la unidad de
control podria calentar la bateria de coccion en particular para la realizacién de un proceso de cocciéon configurado como
proceso de freido.

En las figuras 1y 2 aparecen representadas diferentes realizaciones del sensor 12, donde las distintas realizaciones van
acompafiadas de las letras “a” a “e”. A modo de ejemplo, podria estar previsto un sensor 12a, el cual podria estar
dispuesto sobre un lado de la placa de aparato de coccion 18 opuesto al usuario y realizado en particular como sensor
de infrarrojos. En este caso, el sensor 12a podria detectar la temperatura de la base de una bateria de coccion,
detectando el sensor 12a la radiacion infrarroja proveniente en concreto de la base de la bateria de coccién. De manera
alternativa o adicional, podria estar previsto un sensor 12b, el cual podria estar dispuesto sobre el lado de la placa de
aparato de coccién 18 opuesto al usuario y realizado en particular como resistor de medicion. En este caso, el sensor
12b podria modificar su resistencia en dependencia de la temperatura, donde el sensor 12b podria detectar la
temperatura transmitida al sensor 12b desde la bateria de coccioén a través de la placa de aparato de coccion 18. En
otra realizacion posible, un sensor 12¢ podria estar integrado en una cupula de medicion, la cual podria estar dispuesta
junto a un margen de un area de calentamiento y dispuesta de manera mévil con respecto a la placa de aparato de
coccion 18, donde la cupula de medicién podria estar dispuesta en concreto sobre el lado de la placa de aparato de
coccion 18 opuesto al usuario y, para la realizaciéon de la deteccién de la temperatura en particular en un estado de
funcionamiento de calentamiento, podria moverse del lado de la placa de aparato de coccién 18 opuesto al usuario a un
lado de la placa de aparato de coccién 18 dirigido hacia el usuario. En este caso, el sensor 12c podria estar realizado
ventajosamente como sensor de infrarrojos y detectar la radiacion infrarroja proveniente de la bateria de coccion y/o de
un producto de coccidn situado en la bateria de coccion, con el fin de detectar en particular la temperatura de la bateria
de coccidn y/o del producto de coccion situado en la bateria de coccion.

Un sensor 12d, 12e podria también estar dispuesto directamente junto a la bateria de coccion (véase la figura 2). A
modo de ejemplo, un sensor 12d podria estar previsto para su fijacién a una pared lateral de la bateria de coccion y
podria detectar en concreto la temperatura de dicha pared lateral de la bateria de coccién, donde el sensor 12d podria
presentar en particular un resistor de medicion. De manera alternativa o adicional, el sensor 12d fijado a la pared lateral
podria presentar un sensor de infrarrojos y detectar en particular la radiacién infrarroja emitida por la pared lateral de la
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bateria de coccion y/o por un producto de coccion situado en la bateria de coccion, con el fin de detectar en particular la
temperatura de la bateria de coccién y/o del producto de coccion situado en la bateria de cocciéon. En otra realizacion
posible, un sensor 12e podria estar previsto para el contacto directo con un producto de coccion situado en la bateria de
coccion y presentar en particular una sonda de medicion que detecte la temperatura del producto de coccién situado en
la bateria de coccidn, por ejemplo, mediante la modificacion de su resistencia en funcién de la temperatura del producto
de coccion situado en la bateria de coccion. No obstante, la disposicion y/o realizaciéon especifica del sensor no son
objeto de esta invencién, por lo que en este punto no se realiza una descripcion mas detallada. A continuacion, se
describe unicamente de manera general un Unico sensor 12.

El sensor 12 transmite el parametro de la temperatura detectado a la unidad de control 14. La unidad de control 14
procesa el parametro de la temperatura. Basandose en el pardametro de la temperatura, la unidad de control 14
determina un tiempo residual aproximado a partir del cual esta disponible un proceso de coccion de temperatura
regulada. Para la determinacion del tiempo residual aproximado, la unidad de control 14 efectia una serie de calculos
internos. Estos calculos dependen de multiples factores, de los que a continuacion Unicamente se describen los
esenciales para la presente invencion.

Para la determinacion del tiempo residual aproximado, la unidad de control 14 detecta un periodo de tiempo que ha
transcurrido desde el inicio de un proceso de coccion (véanse las figuras 3 y 4). Este proceso de coccion es segun la
invencion un proceso de aumento de la temperatura para calentar en particular un producto de coccién y/o una bateria
de coccién y/o un espacio de coccién hasta una temperatura que se ha de alcanzar. La unidad de control 14 detecta una
densidad de la potencia de calentamiento transmitida desde el inicio del proceso de coccion. La unidad de control 14
conoce la densidad de la potencia de calentamiento transmitida desde el inicio del proceso de coccién como
consecuencia de la activacion de la electrénica de potencia. Basandose en el parametro de la temperatura transmitido
por el sensor 12, la unidad de control 14 determina una temperatura que se ha alcanzado concretamente en un
momento determinado en el proceso de coccion. En el presente ejemplo de realizacion, la unidad de control 14
determina el tiempo residual aproximado basandose en el periodo de tiempo transcurrido desde el inicio de un proceso
de coccidn, en la densidad de la potencia de calentamiento transmitida desde el inicio del proceso de coccidn, y en la
temperatura determinada basandose en el parametro de la temperatura. Para la determinacion del tiempo residual
aproximado, la unidad de control 14 presupone una capacidad térmica esencialmente constante. Las modificaciones de
la capacidad térmica son infimas en el rango de temperaturas considerado, si las demas condiciones basicas no se
modifican en lo esencial. Las condiciones basicas podrian modificarse por influencias externas, por ejemplo, por la
adicion de producto de coccién a una bateria de coccidn. Si se modifican las condiciones basicas, una temperatura que
determine la unidad de control 14 basandose en el parametro de la temperatura transmitido por el sensor 12 podria
variar concretamente de manera imprevisible.

La unidad de control 14 realiza una determinacion regular de la capacidad térmica, por ejemplo, en distancias
temporales de 10 s como maximo, preferiblemente, de 7 s como maximo, de manera ventajosa, de 5 s como maximo,
de manera particularmente ventajosa, de 1 s como maximo y, de manera preferida, de 0,1 s como maximo. Basandose
en el parametro de la temperatura transmitido por el sensor 12, la unidad de control 14 determina una temperatura
actual, la cual se ha alcanzado en el proceso de coccién en un momento de la determinacién de la temperatura actual.
La unidad de control 14 compara la temperatura actual con la temperatura esperada, la cual es determinada por la
unidad de control 14 basandose en las férmulas empleadas para la determinacion del tiempo residual aproximado. En el
presente ejemplo de realizacién, la unidad de control 14 determina un ajuste de curvas basandose en las temperaturas
determinadas hasta un momento determinado. El ajuste de curvas podria adoptar, por ejemplo, una progresion lineal y/o
logaritmica y/o exponencial y/o potencial y/o polindmica. De manera alternativa o adicional, el ajuste de curvas podria
adoptar una progresién en forma de crecimiento limitado. No obstante, podria prescindirse de tal ajuste de curvas,
donde la unidad de control podria determinar el valor de la temperatura esperada de manera directa, concretamente
mediante las férmulas empleadas para la determinacion del tiempo residual aproximado. En el caso de que la diferencia
entre la temperatura actual y la temperatura esperada supere un valor umbral, la unidad de control 14 determina un
nuevo tiempo residual aproximado.

En otra forma de realizacion, la unidad de control podria determinar el tiempo residual aproximado de otro modo. A
modo de ejemplo, la unidad de control podria llevar a cabo una estimacién empirica del tiempo residual aproximado. Por
ejemplo, durante el proceso de coccidn, la unidad de control podria determinar tras un tiempo “y” cualquiera el valor del
periodo de tiempo que ha transcurrido hasta el momento durante el proceso de coccion. Ademas, a partir del parametro
de la temperatura detectado por el sensor, la unidad de control podria determinar en el tiempo “y” un valor “x” de la
temperatura que se ha alcanzado hasta el momento durante el proceso de coccion. Junto al valor del tiempo “y”
cualquiera y al valor de la temperatura “x” alcanzada hasta el momento en este tiempo “y” durante el proceso de
coccion, la unidad de control podria conocer también la temperatura determinada que se ha de alcanzar durante el
proceso de coccion, donde la unidad de control podria realizar un ajuste de curvas en particular mediante estos valores
conocidos para determinar a partir de ella en particular el tiempo residual aproximado. En este caso, la unidad de control
podria escoger, por ejemplo, una progresion cualquiera del ajuste de curvas, tomandose a continuacion como ejemplo
una progresion lineal. En el caso de que, por ejemplo, el valor “x” de la temperatura ascienda aproximadamente al 25%

de un valor de la temperatura determinada, se han alcanzado el 25% del periodo de tiempo y el 25% de la temperatura.
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En este ejemplo, la unidad de control podria determinar para el tiempo residual aproximado un valor que se corresponda
con el cuadruplo de un valor de la temperatura con el valor del x%.

En otra forma de realizacién, para la determinacion del tiempo residual aproximado, la unidad de control podria
presuponer un suministro de energia, en concreto, una densidad de la potencia de calentamiento, esencialmente
constante. Basandose en el suministro de energia esencialmente constante, la unidad de control podria efectuar un
ajuste de curvas de una evolucion de la temperatura que transcurra concretamente hasta un momento determinado. A
partir del ajuste de curvas, la unidad de control podria determinar el tiempo residual aproximado.

La unidad de control 14 emite el tiempo residual aproximado a partir del cual esta disponible un proceso de coccién de
temperatura regulada. La unidad de mando 20 presenta una unidad de salida 22. Mediante la unidad de salida 22, la
unidad de control 14 emite el tiempo residual aproximado. La unidad de salida 22 esta prevista para la emisién al
usuario. La unidad de salida 22 presenta al menos dos estados de emision. En al menos un estado de emision, la
unidad de salida 22 estd prevista para una emision Optica y/o acustica. En este caso, la unidad de salida 22 est4
prevista para emitir una sefial visible y/o una sefial audible para el ser humano.

Se conciben diferentes realizaciones de la unidad de salida. Para la emision éptica, la unidad de salida podria presentar
en particular un medio luminoso, de manera ventajosa un LED, y/o una unidad visualizadora ventajosamente de
iluminacién posterior, en particular, una unidad visualizadora de matriz, de manera ventajosa, un visualizador LCD y/o
un visualizador de OLED y/o papel electrénico (e-paper, tinta electrénica). Para la emision acustica, la unidad de salida
podria transformar energia eléctrica en energia acustica. Para ello, la unidad de salida podria presentar en particular
una electrénica de emisidn que podria estar prevista para generar una frecuencia de un rango de entre 0 Hz y 20 kHz,
preferiblemente, de entre 50 Hz y 8 kHz y, de manera preferida, de entre 200 Hz y 5 kHz. La electrénica de emision
podria transmitir la frecuencia en particular a un generador de sonidos de la unidad de salida, como por ejemplo, a una
cuerda y/o, en particular, a una membrana y/o, de manera ventajosa, a un altavoz.

El tiempo residual aproximado puede adoptar diferentes realizaciones. A modo de ejemplo, el usuario podria querer
hervir un liquido en una bateria de coccién. El usuario apoya sobre la placa de aparato de coccion 18 una bateria de
coccioén llenada con el liquido. Al inicio de un proceso de coccidn, el liquido situado en la bateria de coccidn tiene una
temperatura de aproximadamente 20° C. En un procedimiento para la puesta en funcionamiento del dispositivo de
aparato de coccion 10, la unidad de control 14 acciona la electrénica de potencia para el calentamiento de los elementos
de calentamiento. A través del sensor 12, se detecta un parametro de la temperatura que a continuacion es procesado
por la unidad de control 14. El sensor 12 efectia una deteccion periddica del parametro de la temperatura. La unidad de
control 14 procesa cada parametro de la temperatura detectado, y determina en cada caso una temperatura actual. En
el ejemplo analizado del proceso de aumento de la temperatura, el tiempo residual aproximado es un tiempo restante
aproximado t1 hasta alcanzarse una temperatura determinada T1 (véanse las figuras 3 y 4). En este caso, la temperatura
determinada T1 es una temperatura de ebullicién. Con una presion del aire de aproximadamente 1.013 hPa, la
temperatura de ebullicién adopta un valor de aproximadamente 100° C. En el procedimiento, el tiempo residual
aproximado a partir del cual esta disponible un proceso de coccién de temperatura regulada es emitido por la unidad de
control 14.

En el presente ejemplo de realizacion, la unidad de control 14 emite al usuario el tiempo residual aproximado
6pticamente mediante la unidad de salida 22. La unidad de control 14 emite el tiempo residual aproximado como valor
porcentual. Adicionalmente a la emisién del tiempo residual aproximado como valor porcentual, la unidad de control 14
emite el tiempo residual aproximado como valor absoluto. La unidad de control 14 emite el tiempo residual aproximado
en formato min:s. A este respecto, “min” hace referencia a los minutos, y “s”, a los segundos. En un momento en el que
un proceso de coccion de temperatura regulada esta disponible, la unidad de control 14 emite acusticamente al usuario
el tiempo residual aproximado. Para ello, la unidad de control 14 emite una sefal audible para el ser humano con el fin

de advertir al usuario acerca de la disponibilidad de un proceso de coccién de temperatura regulada.

En otro caso, el usuario desearia realizar, por ejemplo, un proceso de freido. Para ello, el usuario querria utilizar a modo
de ejemplo un programa de coccion. En el ejemplo analizado, el tiempo residual aproximado es un tiempo restante
aproximado t1 hasta la disponibilidad de un programa de coccién. Tras la colocacion y deteccion de una bateria de
coccion, la unidad de control 14 activa en primer lugar los elementos de calentamiento mediante el accionamiento de la
electronica de potencia. La unidad de control 14 efectia multiples calculos internos que han de considerarse no
esenciales para la presente invencion, como por ejemplo, la calibracion del sensor 12. Sin embargo, esta calibracion del
sensor 12 no es objeto de la presente invencion, por lo que no es descrita a continuacién. Como consecuencia de estos
calculos no esenciales para la presente invencién, en este ejemplo de realizacion se toma un tiempo preliminar, debido
al cual el tiempo restante aproximado t1 asciende a 80 s como minimo.

A modo de ejemplo, el tiempo restante aproximado t1 adopta un valor de 200 s. Tras la finalizacion de los calculos
internos, la unidad de control emite el tiempo residual aproximado. Los calculos internos podrian haber finalizado, por
ejemplo, tras 80 s. A continuacién, la unidad de control podria emitir, por ejemplo, un valor del 40%. De manera
alternativa o adicional, la unidad de control podria emitir un tiempo residual aproximado con un valor de 120 s. El tiempo
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residual aproximado podria emitirse de manera alternativa o adicional en minutos, por ejemplo, en un formato “2 min”
y/o en un formato “02:00 min”.

El programa de cocciéon que desea el usuario no esta disponible hasta después de un proceso de aumento de la
temperatura de la bateria de coccién apoyada a una temperatura determinada. El tiempo residual aproximado hasta
alcanzar la temperatura determinada podria adoptar, por ejemplo, un valor que sea inferior al tiempo necesario para los
calculos internos, por lo que el tiempo residual aproximado asciende a menos de 80 s. Si existen al menos dos tiempos
residuales aproximados, la unidad de control 14 emite el de mayor duracién de los al menos dos tiempos residuales
aproximados. En este caso, el tiempo residual aproximado es el maximo de un tiempo restante aproximado hasta
alcanzarse una temperatura determinada y un tiempo restante aproximado hasta la disponibilidad de un programa de
coccion.

En otra forma de realizacién, la unidad de control podria estar prevista en particular para representar graficamente el
tiempo residual aproximado. A modo de ejemplo, la unidad de control podria para ello emitir mediante la unidad de
salida gréficas en diferentes formas, por ejemplo, en forma de columnas y/o en forma de barras y/o en forma de
circulos y/o en forma de la progresion de una curva de al menos una curva y/o de ajuste de curvas. Se concibe en
particular que la unidad de control esté prevista para cambiar entre al menos dos variantes de emisién del tiempo
residual aproximado en funcién de una entrada de mando realizada mediante la unidad de mando, por ejemplo, entre
una emision del tiempo residual aproximado como valor porcentual y una emision del tiempo residual aproximado como
valor absoluto.

Simbolos de referencia

10 Dispositivo de aparato de coccién
12 Sensor

14 Unidad de control

16 Aparato de coccién

18 Placa de aparato de coccién

20 Unidad de mando

22 Unidad de salida
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REIVINDICACIONES

Campo de coccién con al menos un dispositivo de campo de coccién que presenta al menos un sensor (12)
que esta previsto para detectar al menos un parametro de la temperatura de una bateria de coccién y/o de un
producto de coccidn, y que presenta una unidad de control (14) que esta prevista para procesar el al menos un
parametro de la temperatura, caracterizado por que la unidad de control (14) esta prevista para emitir al
menos un tiempo al menos aproximadamente residual a partir del cual esta disponible un proceso de coccién
de temperatura regulada, donde el al menos un tiempo al menos aproximadamente residual es el tiempo al
menos aproximadamente restante hasta alcanzarse una temperatura determinada, donde la temperatura
determinada es una temperatura de ebullicién, donde, basandose en el periodo de tiempo transcurrido desde el
inicio de un proceso de aumento de la temperatura, en la densidad de la potencia de calentamiento transmitida
desde el inicio del proceso de aumento de la temperatura, y en la temperatura determinada basandose en el
parametro de la temperatura, la unidad de control (14) determina el tiempo residual aproximado.

Campo de coccion segun la reivindicacion 1, caracterizado por que la unidad de control (14) esta prevista
para emitir el al menos un tiempo al menos aproximadamente residual como valor porcentual.

Campo de coccion segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que la unidad de control
(14) esta prevista para emitir el al menos un tiempo al menos aproximadamente residual como valor absoluto.
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