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DESCRIPCION
Horno
La presente invencion se refiere a un horno en el que se proporciona ahorro de energia en el proceso de coccion.

En los hornos de tipo doméstico, por ejemplo en hornos en los que se utilizan dispositivos de calentamiento eléctri-

cos, el valor del consumo de energia esta enfocado a que se mantenga en niveles bajos y se toman precauciones
para proporcionar un ahorro de energia. Las caracteristicas de aislamiento de la puerta del horno y de las paredes
se mejoran, se utilizan elementos que reflejan o absorben el calor en el horno o diferentes tipos de dispositivos de
calentamiento funcionan en el horno con el fin de mantener el calor que irradia de los dispositivo de calentamiento
en el interior del horno y proporcionar de esta manera un ahorro de energia. El consumo de energia en los hornos
varia de acuerdo con la duracién en la que el dispositivo de calentamiento permanece conectado durante el tiempo
de coccion. Los dispositivos de calentamiento se desconectan durante ciertos periodos de tiempo durante el proceso
de coccidn o al final del proceso de coccién, haciendo uso de esta manera del calor almacenado en el horno con el
fin de utilizar la energia de manera eficiente. En los programas de coccién que tienen como objetivo ahorrar energia,
si las duraciones de operacién de los dispositivo de calentamiento se mantienen inferiores a las requeridas, no se
puede conseguir la calidad de coccién deseada y se prolonga el tiempo de coccién.

En la Solicitud de Patente nimero W0O2009062917 del estado de la técnica, se describe un horno que comprende
una unidad de control que regula los parametros de coccion tales como la temperatura y la duracién de manera que
se mantienen los ahorros de energia con diferentes valores de temperatura definidos por el usuario de acuerdo con
el tipo de alimento a cocinar.

El objetivo de la presente invencion es la realizacion de un horno en el que se consigue un ahorro de energia duran-
te la coccion.

En el horno realizado con el fin de alcanzar el objetivo de la presente invencion, que se explica en la primera reivin-
dicacion y en las reivindicaciones respectivas de la misma, al menos un proceso de coccién de tres fases es imple-
mentado por la unidad de control desde el principio hasta el final de la coccién de acuerdo con una temperatura
definida por el usuario al comienzo del proceso de coccién. La primera fase se realiza a la primera temperatura defi-
nida por el usuario al inicio de la coccidn, la segunda fase a una segunda temperatura calculada por la unidad de
control con respecto a la primera temperatura y que es inferior a la primera temperatura, la tercera fase a una tercera
temperatura calculada por la unidad de control con respecto a la primera temperatura y que es mayor que la primera
y que la segunda temperaturas. El ahorro de energia se consigue en la segunda fase, ya que se transfiere menos
energia a los dispositivos de calentamiento en la segunda fase y se mejora la calidad de coccion en la tercera fase al
aumentar de nuevo la temperatura de los dispositivo de calentamiento.

En el horno de la presente invencion, la duracion de la primera fase y la duracién de la segunda fase son determina-
das por la unidad de control en funcién de la primera temperatura. La unidad de control determina la duracion maxi-
ma que puede durar la primera fase en el inicio de la coccién, pero controla la diferencia entre los tiempos de ciclos
de conexion y desconexion consecutivos del dispositivo de calentamiento a partir del inicio de la duracion de la pri-
mera fase. Cuando esta diferencia llega a ser al menos tan grande como la duracion critica de la primera fase prede-
terminada por el fabricante, la unidad de control hace que la primera fase sea completada sin tener que esperar a
alcanzar la duracion maxima. En consecuencia, el ahorro de energia es proporcionado al mantener la duracién de la
primera fase lo mas corta posible.

La unidad de control determina la duracion de la segunda fase en el inicio de la coccion y controla la diferencia de
los tiempos de ciclos de conexidn y desconexion consecutivos del dispositivo de calentamiento desde el inicio de la
segunda fase. La unidad de control hace que el dispositivo de calentamiento funcione en la posicién de desconexion
hasta el final de la segunda fase cuando la diferencia entre los tiempos de ciclos de conexién y desconexién conse-
cutivos del dispositivo de calentamiento se hace al menos tan grande como la duracion de la segunda fase critica
predeterminada por el fabricante. El ahorro de energia se consigue prolongando el tiempo que el dispositivo de ca-
lentamiento se mantiene en la posicion de desconexion.

La unidad de control completa la duracion de la tercera fase cuando el nimero de ciclos de conexién y desconexion
del dispositivo de calentamiento en la tercera fase es igual al niumero de ciclos predeterminados por el fabricante y
termina el proceso de coccion.

En una realizacion de la presente invencion, los valores de la segunda temperatura y de la tercera temperatura son
calculados por medio de funciones que dependen de la primera temperatura, obtenidas por medio de estudios expe-
rimentales realizados por el fabricante.

En otra realizacion de la presente invencion, la duracion de la primera fase y de la segunda fase son calculadas por
medio de funciones que dependen de la primera temperatura, obtenidas por medio de estudios experimentales reali-
zados por el fabricante.
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En otra realizacién de la presente invencién, se proporciona un interruptor que suministra la sefial a la unidad de
control cuando una puerta que proporciona acceso a la camara de coccién se cierra. La unidad de control inicia el
algoritmo de coccién que regula las duraciones y temperaturas de las fases de cocciéon después de recibir la sefial
del interruptor . En consecuencia, el tiempo de preparacion preliminar del usuario que puede pasar antes de la pri-
mera fase no esta incluido en la duracién de la coccion.

Por medio del horno de la presente invencion, la duracién de la primera fase en la que el proceso de coccién se lleva
a cabo a alta temperatura se reduce y la duracion de la segunda fase en la que el proceso de coccién se lleva a
cabo a baja temperatura se prolonga. Como consecuencia, el consumo de energia del horno disminuye.

El horno realizado con el fin de alcanzar el objetivo de la presente invencion se ilustra en las figuras adjuntas, en las
que:

la figura 1 es la vista esquematica de un horno.

la figura 2 es el grafico que muestra el cambio en la temperatura interior del horno con respecto al tiempo
en un horno.

Los elementos ilustrados en las figuras estan numerados como sigue:
1. Horno
Camara de coccion

Calentador

2

3

4. Unidad de control
5. Puerta

6

Conmutador
7. Termostato

El horno (1) de la presente invencion comprende una camara de coccioén (2) en la que se realiza el proceso de coc-
cion, un dispositivo de calentamiento (3) que permite que los productos alimenticios colocados en la camara de coc-
cion (2) sean cocinados y un termostato (7) que controla la operacion del dispositivo de calentamiento (3).

El horno (1) comprende, ademas, una unidad de control (4) que permite que el proceso de coccion se realice en al
menos tres fases, que son la primera fase, la segunda fase y la tercera fase desde el inicio al final de la coccién, en
la primera fase a una primera temperatura (T1) definida por el usuario al inicio de la cocciéon durante una duracién de
la primera fase (t1), en la segunda fase a una segunda temperatura (T2) inferior a la temperatura (T1) definida por el
usuario durante una duracion de la segunda fase (t2) y la tercera fase a una tercera temperatura (T3) superior a las
temperaturas en la primera o segunda fase durante una duracion de la tercera fase (t3).

La unidad de control (4) determina la decisidon de pasar a la segunda fase desde la primera fase y / o a la tercera
fase desde la segunda fase de acuerdo con la diferencia (Dt1, Dt2) entre los tiempos de ciclos de conexion y desco-
nexion consecutivos del dispositivo de calentamiento (3).

En el horno (1) de la presente invencion, el dispositivo de calentamiento (3) funciona en el ciclo de conexién y des-
conexion dentro del intervalo establecido por el termostato (7) a lo largo de la duracién de la primera fase (t1) des-
pués de alcanzar la primera temperatura (T1) en la primera fase, funciona en el ciclo de conexiéon y desconexion
dentro del intervalo establecido por el termostato (7) a lo largo de la duracion de la segunda fase (t2) después de
alcanzar la segunda temperatura (T2) en la segunda fase y funciona en el ciclo de conexién y desconexion dentro
del intervalo establecido por el termostato (7) a lo largo de la duracién de la tercera fase (t3) después de alcanzar la
tercera temperatura (T3) en la tercera fase. En consecuencia, la temperatura de la camara de coccion (2) en la pri-
mera, segunda y tercera fases fluctia entre la primera temperatura (T1), la segunda temperatura (T2) y la tercera
temperatura (T3), respectivamente.

Después de que el proceso de coccion haya sido iniciado por el usuario al definir la primera temperatura (T1), el
dispositivo de calentamiento (3) funciona en la camara de coccién (2) sin interrupciéon a la maxima potencia hasta
que se alcanza la primera temperatura (T1) y después de llegar aproximadamente a la primera temperatura (T1),
funciona en el ciclo de conexidn y desconexion dentro del intervalo establecido por el termostato (7).

Al inicio de la coccion, la unidad de control (4) determina la duracién maxima de la primera fase (t1 max) que la pri-
mera fase puede durar dependiendo de la primera temperatura (T1) y hace que se complete el tiempo de primera
fase (t1) sin esperar a alcanzar la duracion maxima de la primera fase (1 max) y pasar desde la primera fase a la
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segunda fase cuando la diferencia (Dt1) entre los tiempos de ciclos de conexién y desconexidon consecutivos del
dispositivo de calentamiento (3) se hacen al menos tan grande como el tiempo critico de la primera fase (tk1) prede-
terminada por el fabricante. Por ejemplo, en la primera fase, los tiempos de los ciclos de conexion y desconexion
consecutivos del dispositivo de calentamiento (3) se indican como ta y tb, respectivamente, y la diferencia (Dt1) entre
los tiempos de los ciclos de conexion y desconexion consecutivos se calcula como tb - ta (figura 2). La unidad de
control (4) concluye que la temperatura interior de la camara de coccion (2) se ha hecho estable y decide que no es
necesario realizar la coccién de la primera fase hasta alcanzar la duracion maxima de la primera fase (t1 max) cuan-
do la diferencia (Dt1 ) entre los tiempos de ciclos de conexion y desconexion consecutivos del dispositivo de calen-
tamiento (3) sea igual al primer tiempo critico (tk1) predeterminado por el fabricante o mayor que el citado tiempo
critico (tk1). En esta situacion, la duracion de la primera fase (t1) es menor que la duracién maxima de la primera
fase (t1 max). En otras palabras, la unidad de control (4) hace que la duracién de la primera fase (t1) disminuya. El
ahorro de energia se consigue al finalizar la primera fase e iniciar la segunda fase, en las que la coccion se realiza a
la segunda temperatura (T2) que es menor que la primera temperatura (T1).

Hasta alcanzar la duracion maxima de la primera fase (1 max), la unidad de control (4) continda la coccién hasta
que la duracion de la primera fase (t1) se haga igual a la duracién maxima de la primera fase (1 max) cuando la
diferencia (Dt1) entre los tiempos de ciclos consecutivos del dispositivo de calentamiento (3) sea menor que el tiem-
po critico predeterminado por el fabricante. En otras palabras, la duracion de la primera fase (1) se hace igual a la
duracion maxima de la primera fase (t1 max).

Al inicio de la coccion, la unidad de control (4) determina la duracion de la segunda fase (t2) que durara la segunda
fase dependiendo de la primera temperatura (T1) y hace que el dispositivo de calentamiento (3) funcione en la posi-
cion de desconexion hasta el final de la duracion de la segunda fase (t2) y hace que se pase de la segunda fase a la
tercera fase al final de la duracion de la segunda fase (t2) cuando la diferencia (Dt2) entre los ciclos de conexion y
desconexion consecutivos del dispositivo de calentamiento (3) se hace al menos tan grande como el segundo tiem-
po critico (tk2) predeterminado por el fabricante. Por ejemplo, en la segunda fase, los tiempos de ciclos de conexion
y desconexion consecutivos del dispositivo de calentamiento (3) se indican como tc y td, respectivamente, y la dife-
rencia (Dt2) entre los tiempos de ciclos de conexion y desconexion consecutivos se calcula como td - tc (figura 2). La
unidad de control (4) concluye que la temperatura interior de la camara de coccion (2) aun no ha hecho estable a la
segunda temperatura (T2) y hace que el dispositivo de calentamiento (3) continde funcionando en el ciclo de co-
nexion y desconexion en la situacion en la que la diferencia (Dt2) entre los ciclos de conexion y desconexion conse-
cutivos del dispositivo de calentamiento (3) sea menor que el segundo tiempo critico (tk2) predeterminado por el
fabricante. En consecuencia, el tiempo total que el dispositivo de calentamiento (3) se mantiene en la posicion de
desconexion durante la duracion de la segunda fase (t2) es prolongado por la unidad de control (4). En consecuen-
cia, el calor residual de la camara de coccion (2) se utiliza durante un periodo de tiempo mas largo y el consumo de
energia del horno (1) se reduce.

La unidad de control (4) hace que el proceso de coccién sea completado al completar la duracién de la tercera fase
(t3) cuando el numero (n) de ciclos de conexion y desconexiéon del dispositivo de calentamiento (3) sea igual al
numero de ciclos (ns) predeterminado por el fabricante. El proceso de coccion de la tercera fase se realiza a una
tercera temperatura (T3) que es superior a las temperaturas de la primera o de la segunda fase. En consecuencia,
se mejora la calidad de la coccion.

En una realizacion de la presente invencion, la unidad de control (4) calcula los valores de la segunda temperatura
(T2) y de la tercera temperatura (T3) por medio de funciones que dependen de la primera temperatura (T1) obteni-
das por estudios experimentales realizados por el fabricante. Estas funciones son, por ejemplo, funciones lineales de
primer grado.

En ofra realizacion de la presente invencion, la unidad de control (4) calcula la duracion maxima de la primera fase
(t1 max) y la duracion de la segunda fase (t2) por medio de funciones que dependen de la primera temperatura (T1)
obtenidas por estudios experimentales realizados por el fabricante.

En otra realizacion de la presente invencion, el horno (1) comprende una puerta (5) que proporciona acceso a la
camara de coccion (2) y un interruptor (6) dispuesto en la cara frontal de la camara de coccion (2), que transmite una
sefial a la unidad de control (4) cuando la puerta (5) esta cerrada. La unidad de control (4) inicia la duracion de la
primera fase (t1) cuando se recibe la sefial transmitida por el interruptor (6). En consecuencia, el tiempo de prepara-
cion preliminar que pasa hasta que el usuario opera el horno (1) y cierra la puerta (5) después de la definicion de la
primera temperatura (T1) no esta incluido en la duracion de la primera fase (t1).

En el horno (1) de la presente invencion, el ahorro de energia se consigue al proporcionar el proceso de coccién de
tres fases que va a ser ejecutado a la primera temperatura (T1), definida por el usuario al inicio y que es mayor que
la segunda temperatura (T2 ) en un periodo de tiempo mas corto y a una segunda temperatura (T2) que es menor
que la primera y tercera temperaturas (T1, T3) en un periodo de tiempo mas largo.
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Se debe entender que la presente invencion no esta limitada a las realizaciones que se han descrito mas arriba y un
experto en la técnica podra introducir facilmente realizaciones diferentes. Estas se deben considerar dentro del al-
cance de la proteccién postulado por las reivindicaciones de la presente invencion.



10

15

20

25

30

35

40

45

ES 2579 081 T3

REIVINDICACIONES

Un horno (1) que comprende una camara de coccion (2) en la que se realiza el proceso de coccion, un dispositi-
vo de calentamiento (3) que permite que los productos alimenticios colocados en la camara de coccion (2) sean
cocinados, un termostato (7) que controla la operacién del dispositivo de calentamiento (3) y una unidad de con-
trol (4) que permite que el proceso de coccidn se realice en al menos tres fases que son la primera fase, la se-
gunda fase y la tercera fase desde el inicio hasta el final de la coccion, en la primera fase a una primera tempe-
ratura (T1) definida por el usuario al inicio del proceso de coccion durante una duracion de la primera fase (t1),
en la segunda fase, a una segunda temperatura (T2) inferior a la temperatura (T1) definida por el usuario, du-
rante una duracién de la segunda fase (t2) y en la tercera fase a una tercera temperatura (T3) superior a las
temperaturas en la primera o segunda fase durante una duracion de la tercera fase (t3),

caracterizado por la unidad de control (4) que determina la decision de pasar a la segunda fase desde la pri-
mera fase y / o a la tercera fase desde la segunda fase de acuerdo con la diferencia (Dt1, Dt2) entre los tiempos
de ciclos de conexion y desconexiéon consecutivos del dispositivo de calentamiento (3), la citada unidad de con-
trol (4) permite pasar a la segunda fase desde la primera fase y / o a la tercera fase desde la segunda fase,
cuando la diferencia (Dt1, Dt2) entre los tiempos de ciclos de conexidn y desconexion consecutivos del disposi-
tivo de calentamiento (3) se hace al menos tan grande como un tiempo critico (tk1, tk2) predeterminado por el
fabricante.

Un horno (1) de acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizado por la unidad de control (4) que determina la
duraciéon maxima de la primera fase (t1 max) que dura la primera fase en funcién de la primera temperatura (T1)
en el inicio de la coccion y cuando la diferencia (Dt1) entre los tiempos de ciclos de conexion y desconexion
consecutivos del dispositivo de calentamiento (3) se hace al menos tan grande como el primer tiempo critico
(tk1) predeterminado por el fabricante, que permite que la duracion de la primera fase (t1) sea completada sin
tener que esperar a alcanzar la duracion maximo de la primera fase (t1 max) y pasar a la segunda fase desde la
primera fase.

Un horno (1) de acuerdo con la reivindicacion 1 o 2, caracterizado por la unidad de control (4) que determina la
duracion de la segunda fase (t2) que dura la segunda fase en funcion de la primera temperatura (T1) en el inicio
de la coccion y permite al dispositivo de calentamiento (3) operar en la posicion de desconexion hasta el final de
la duracion de la segunda fase (t2) y pasa a la tercera fase al final de la duracion de la segunda fase (t2) cuando
la diferencia (Dt2) entre los ciclos de conexion y desconexion consecutivos del dispositivo de calentamiento (3)
se hace al menos tan grande como el segundo momento critico (tk2) predeterminado por el fabricante.

Un horno (1) de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por la unidad de
control (4) que disminuye la duracion de la primera fase (t1).

Un horno (1) de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por la unidad de
control (4) que prolonga el tiempo total que el dispositivo de calentamiento (3) se mantiene en la posicion de
desconexion durante la duracion de la segunda fase (t2).

Un horno (1) de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por la unidad de
control (4) que calcula los valores de la segunda temperatura (T2) y de la tercera temperatura (T3) por medio de
funciones que dependen de la primera temperatura (T1) obtenidas por medio de estudios experimentales reali-
zados por el fabricante.

Un horno (1) de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por la unidad de
control (4) que calcula la duracién maxima de la primera fase (t1 max) y la duracion de la segunda fase (t2) por
medio de funciones que dependen de la primera temperatura (T1) obtenidas por medio de estudios experimen-
tales realizados por el fabricante.

Un horno (1) de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, que comprende una puerta (5)
que proporciona acceso a la camara de coccion (2), un interruptor (6) dispuesto en la cara frontal de la camara
de coccion (2), que suministra una sefial a la unidad de control (4) cuando la puerta (5) esta cerrada
y caracterizado por la unidad de control (4) que inicia la duracion de la primera fase (1) cuando se recibe la
sefial transmitida desde el interruptor (6).
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