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@Resumen:

Maquina de fabricacién de churros, porras y
productos alimenticios similares, que comprende una
tolva dosificadora de harina en contacto con un
contenedor con una entrada de agua regulada
automaticamente; un mezclador de masa; un
dosificador de masa con una boquilla formadora del
producto con una valvula de salida; una freidora con
un canal de frito con aceite que se dispone
longitudinalmente a lo largo del bastidor de la
maquina y que en su parte final comprende una
rampa de escurrido de salida del producto frito; una
cortadora dispuesta a la salida del producto de la
freidora; un sistema de avance y control del frito que
comprende una cadena transportadora longitudinal a
lo largo del canal; y que tiene la particularidad que en
su estructura o bastidor comprende un sistema de
filtrado, de calentamiento y reposicion de aceite
integrado en un anico circuito con un sistema
automatizado de limpieza.
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Aviso:

Se puede realizar consulta prevista por el art. 41 LP 24/2015.

Dentro de los seis meses siguientes a la publicacion de la concesion en el Boletin Oficial de
la Propiedad Industrial cualquier persona podra oponerse a la concesion. La oposicion
debera dirigirse a la OEPM en escrito motivado y previo pago de la tasa correspondiente

(art. 43 LP 24/2015).
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DESCRIPCION

MAQUINA DE FABRICACION DE CHURROS Y PORRAS

Campo de la invencion

La invencién consiste en una maquina que logra automatizar el proceso de fabricacion de
churros, porras y productos alimenticios similares, y también permite reducir los riesgos a los
gue un operario se ve expuesto en esta actividad profesional asi como también la reduccién
de costos y mejor conservacion del aceite; para lo cual, la maquina comprende una serie de
elementos que permiten controlar la correcta produccion de dichos alimentos, como son el
control de la temperatura de la materia prima, temperatura y tiempo de frito, limpieza y control
de nivel de aceite, y/o corte.

El campo de aplicacion de la invencién es el sector industrial relacionado la fabricacion
productos alimenticios fritos, y concretamente estd encuadrado dentro de las maquinas,
medios y sistemas destinados a la fabricacidon de churros, porras o productos similares
elaborados de una forma automatica.

Estado de la técnica

Es conocido que la elaboracién de churros y porras de forma tradicional se realiza
manualmente, y entre otros aspectos, requiere de diferentes zonas donde, por un lado, se
prepara la masa, por otro lado, se requiere de una zona con un fuego o freidora en la que la
masa previamente elaborada es frita y donde el operario completa la produccion del producto
de una forma manual y muy laboriosa. En este sentido, son multiples los riesgos a los que se

expone un operario, como puede ser cortarse y quemarse.

También es conocido que para evitar estos problemas existen maquinas parcialmente
automatizadas si bien la presente invencion ofrece una solucion totalmente automatizada,

disminuyendo los riesgos del trabajador en la elaboracion.

En este sentido es conocida la existencia de la patente KR20130046191. Esta patente divulga
una maquina para la elaboracion de churros que dispone de una freidora longitudinal, y una
tolva que no se encuentra centrada. A su vez, en esta patente no se divulga que la maquina
para la elaboracion de churros disponga de un contenedor de agua con resistencia ni de una
mezcladora, ni que toda la produccién pueda ser controlada y/o ser automatizada.
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También se conoce lo divulgado en el documento ES2700663. Esta patente describe una
maquina que, a diferencia de la anterior, si comprende un contenedor de agua con
resistencias, una mezcladora, y una dosificadora, y también de una cuchilla de corte, aunque
hay una falta de definicion de estos elementos y no se explica la posible automatizacién de la
maquina, ademas de faltar elementos esenciales para dicha produccién como el control del
aceite, el control de avance y/o de sistemas de limpieza, sin los cuales el operario sigue
estando sometido a riesgos a la hora de elaborar el producto alimenticio final. Ademas, este
antecedente no describe caracteristicas de la freidora ni describe o sugiera la existencia ni de
sistemas de filtrado ni de limpieza automatizada en el contenedor.

Es conocido lo divulgado en el documento CN107047664. Esta patente divulga una maquina
para freir alimentos en continuo que comprende un dosificador, una freidora, un sistema de
avance y un sistema de limpieza de la cabina de fritura, pero en este documento no se
disponen de los aparatos necesarios para la preparacion de una masa, no se dispone de un
sistema de limpieza automatizada en el contenedor del filtro, ademas el sistema de avance
del frito es diferente del de la maquina objeto de la presente invencion.

Por altimo, se conoce lo divulgado en el documento US4488478. Esta patente divulga una
maquina para freir alimentos en continuo, pero que al igual que en el antecedente anterior, no
dispone de medios para la preparacién de la masa, no dispone de un sistema de limpieza
automatizado y, ademas, los sistemas de filtrado, reposicién y calentamiento se dispone en

circuitos separados, lo que hace que la maquina no sea compacta.

La méaquina de la presente invencion realiza en continuo un proceso artesanal completo e
integral que da como resultado siempre la misma calidad de producto y sin intervencion del

trabajador.

Por tanto, aunque se conoce la existencia de maquinaria que reduce intervencién del operario
en la elaboracién de los churros y porras, no se conoce una maquina que aune todos los
elementos necesarios para que dicha produccion esté completamente automatizada y, sobre
todo, que estén sincronizados y controlados de una manera correcta, evitando por tanto el
trabajo manual al estar todo automatizado y evitando y/o reduciendo la exposicion del operario
a los riesgos laborales de dicho proceso de produccion. Concretamente, no se conoce
ninguna maquina para la fabricacion de churros, porras y productos similares que comprenda
en su estructura un sistema de filtrado, de calentamiento y reposicion de aceite integrado en

un unico circuito con un sistema automatizado de limpieza.
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Breve descripcion del invento

La fabricacion del producto por medio de la presente maquina se realiza de forma
completamente automatica, es decir se pulsa un botén, y el producto (harina y agua) se
mezcla sélo, pasa por proceso de amasado y dosificado, fritura y expulsién sin necesidad de
intervencion del trabajador, teniendo un mismo producto igual en todas las ocasiones y
evitando riesgos para el personal de quemaduras o cortes. Ademas, al comprender la
maquina en su estructura un sistema de filtrado, de calentamiento y reposicion de aceite
integrado en un Unico circuito con un sistema automatizado de limpieza, se consigue que
todos y cada uno de los diferentes pasos en la fabricacion de estos productos se consiga de
una manera automatizada, limpia y en condiciones de seguridad para el trabajador.

Se ha de tener en cuenta que, a lo largo de la descripcion y las reivindicaciones, el término
“‘comprende” y sus variantes no pretenden excluir otras caracteristicas técnicas o elementos

adicionales.

De forma resumida esquemaética y teniendo en cuenta los dibujos que acompanan a este
documento, la maquina objeto del presente informe, que esta sustentada en una mesa o
bastidor de acero inoxidable, preferentemente del tipo AISI 304, y tal como se puede observar

en el juego de Figuras, comprende:
(1) unatolva dosificadora de harina, que esta en contacto con un contenedor de agua;
(2) un mezclador masa o amasador;
(3) un dosificador de masa;
(4) una freidora en continuo;
(5) un sistema de avance y control del frito;
(6) una cortadora;
(7) un sistema de filtrado y calentamiento de aceite;
(8) un sistema de limpieza;

todo ello gestionado por medio de un médulo de control, que estd en conexién con
todos los elementos previamente indicados, y que puede encontrarse ubicado sobre o

dentro de la carcasa de la mesa o bastidor de la maquina.
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Breve descripcion de las figuras de la invencion

Con el objeto de completar la descripcién y de ayudar a una mejor comprension de las
caracteristicas del invento, se presenta un juego de figuras y dibujos en donde con caracter

ilustrativo y no limitativo se representa lo siguiente:

La Figura 1 es una representacion en perspectiva de una maquina de fabricacion de churros,
porras y productos alimenticios similares objeto de la presente invencion.

La Figura 2 es una representacion de una seccion longitudinal de la maquina donde se pueden
observar todos los elementos comprendidos en el bastidor de la maquina, y concretamente,
se pueden observar los sistemas de filtrado, de calentamiento y reposicion de aceite

integrados en un Unico circuito con un sistema automatizado de limpieza.

La Figura 3 es una vista en perspectiva del mezclador de masa o amasador, donde se puede
ver que dicho mezclador comprende un sinfin junto con un arrastrado de varillas en la parte

superior del amasador.

La Figura4 es una representacién de una seccion transversal de la figura anterior donde se

puede observar que el sinfin comprende al menos dos varillas.

La Figura 5 es una representacién de una seccion transversal de la maquina donde se puede
observar principalmente el sistema de filtrado y calentamiento de aceite.

Descripcion detallada de una realizacion del invento

Entrando en detalle y teniendo en cuenta el juego de Figuras, el primer elemento destacable
de la maquina es la tolva (1) dosificadora de harina, que por medio de un sistema sinfin
transporta la harina desde la tolva hacia el mezclador (2), controlando la cantidad dosificada
en funcién de las vueltas y el paso del sinfin.

A su vez, la tolva (1) esta en contacto con un contenedor (12) o depésito de agua. Este
contenedor permite la entrada automética de agua, por medio de una electrovélvula (11), que
llena un contenedor en comunicacion con la tolva, cuando el nivel de agua esta bajo, para lo
gue tiene una sonda de nivel, y ademas calienta el agua en su interior por medio de unas
resistencias eléctricas, lo que permite mantener a una temperatura adecuada tanto la harina
como el agua. También la tolva puede incorporar una sonda o visor para generar una alarma
luminosa (13) cuando el nivel de harina esta bajo. Es decir, la maquina comprende un avisador

de falta de materia prima.
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El agua caliente es vertida por medio de una electrovalvula (11) a un contenedor (12) de agua
que garantiza la misma cantidad por cada dosificacién, desde la tolva (1) a un mezclador (2),
donde se encuentra con la harina. Este mezclador (2) es un elemento transportador de masa
0 amasador y es un inversor. El agua sobrante del nivel es enviada al depdésito de limpieza
gue la mantiene caliente por estar en contacto con el depésito de aceite caliente, asi tenemos
un mayor aprovechamiento de la energia, por lo que también un mayor ahorro. En el
mezclador (2) la masa se hace girar, para lo cual se comprende un sinfin (21) con al menos
dos varillas en sentidos opuestos, junto con un arrastrador (22) de varillas en la parte superior
del amasador, el cual hace que se cree la masa. Este tiempo de mezclado es controlable, por
medio de un temporizador y lo programado en el médulo de control. Al finalizar el proceso de
mezclado dentro de los parametros prefijados, se obtiene la masa deseada.

Este mezclador (2) puede cambiar el sentido de giro del sinfin (21) para transvasar la masa a
un dosificador (3) o formador y al finalizar esto comienza a repetir el proceso.

Al mismo tiempo, el dosificador (3) de masa, que tiene forma cénica, empuja la masa a través
de un sinfin y una boquilla formadora del producto. La masa se almacena en dicho cono que
facilita la entrada de éste al sinfin, y es totalmente desarmable para facilitar su limpieza. Este
dosificador (3) posee una valvula (31), que puede ser manual o automatica, que controla la
salida de la masa. Ademas, cabe la posibilidad de poner varios tipos de boquillas.

Una vez que la masa esta dentro del dosificador (3) y con la condicion de que el aceite se
encuentre a la temperatura apropiada para el frito, la masa de la porra, es vertida dentro de la
freidora (4), en concreto dentro de un canal (41) de frito, cuyo flujo y temperatura es
controlada, para garantizar la correcta fritura del producto. El canal (41) puede comprender
resistencias para el control de la temperatura. Este canal (41) se dispone longitudinalmente a
lo largo de la mesa o bastidor de la maquina.

En este proceso de frito de la masa, una vez que dicha masa esta dentro del canal (41), la
maquina comprende un sistema de control de avance y control de frito (5), ademas un sistema
de filtrado y calentamiento de aceite (7). Concretamente se puede controlar el estado de aceite
para garantizar la temperatura, el flujo, ademds del nivel de aceite para el frito. Este sistema
consta de un contenedor de filtro (71) con resistencias para elevar la temperatura inicial del
aceite; un contenedor de reposicién o almacenamiento de aceite (72) automatico cuando el
nivel asi lo indique, estando ambos contenedores en conexién. En este sentido, se dispone
de una electrovalvula de entrada de aceite (73) nuevo al sistema, en conexiéon con el
contenedor de reposicion o almacenamiento (72), que cuando se abra automaticamente,
repone aceite hasta que el nivel vuelve a su estado operativo. Al retornar el aceite desde el

6
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canal de frito (41), vuelve al contenedor de filtro (71) de aceite para ser filtrado y calentado.
Cuando la electrovalvula (73) se abre, por medio de una bomba (74) se eleva la presion del
aceite y se inyecta el liquido en la entrada de dosificacién (75) de aceite. En resumidas
cuentas, el sistema de filtrado y calentamiento de aceite (7); que comprende un contenedor
de filtro (71) con resistencias para elevar la temperatura aceite y con un nivel tipo flotador;
este contenedor recibe el aceite del contenedor de reposicién o almacenamiento (72), y que
esta en conexion con una bomba que envia el aceite al canal (41) creando un flujo que empuja
el producto por el tunel de frito; y comprende un contenedor de reposicion o almacenamiento
(72) de aceite automatico, que es un depésito de aceite, y que cuando el contenedor filtro (71)
necesita de aceite por la absorcion del producto, el nivel de este manda una senal al médulo
de control pidiendo que el contenedor de reposicion o almacenamiento (72) abra una
electrovalvula de entrada aceite (73) y por gravedad llene el contenedor de filtro (71).

En el proceso de frito en la freidora (4), al comienzo la porra se hunde por ser mas densa que
el aceite, pero al perder agua, en el proceso de frito, flota, es por esto que se guia a lo largo
del canal de frito (41), por medio de una cadena (51) con aletas, y un cuerpo (52) longitudinal
gue controla el avance del producto y lo sumerge, para continuar la fritura, el hundimiento y
transporte se puede hacer por otros sistemas que dependera del producto que se quiera freir.
Dicha cadena puede variar segun el tipo y forma del producto a freir y su comportamiento al
frito. Al final de la freidora, se dispone de una rampa de escurrido (42) donde el producto sale
del canal y donde se encuentra con una cortadora (6), la cual puede regularse y producir
diferentes longitudes de corte en funcién de la longitud del producto deseado.

La maquina esta concebida para ser limpiada facilmente, es por esto que los soportes del
dosificador y del amasador son abatibles, lo que facilita la limpieza. En cuanto a la cinta o
cadena transportadora, se desmonta facilmente sin necesidad de desmontar el motor, ya que
tiene un sistema de acople sencillo tipo ranura macho/hembra. La maquina también
comprende un sistema de limpieza (8), comprendiendo un contenedor de agua caliente (81)
de limpieza junto la zona del contenedor de filtro (71). Esto permite la limpieza de impurezas
en el aceite cuando es filtrado, y se dispone de una valvula de limpieza (82) para la expulsién
del agua sucia y de las impurezas generadas en el proceso de frito del producto.

Teniendo en cuenta todos estos aspectos, la presente invencién frente a las maquinas
conocidas en este sector comprende una configuraciéon que le permite que el proceso de
produccion sea automatico, y para ello dispone de un sistema de avance y control del frito (5),
un sistema de filtrado y calentamiento de aceite (7), y un sistema de limpieza (8) de impurezas,

todos ellos con los componentes previamente descritos, que permiten mejorar y optimizar el
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proceso, a la vez que permiten un control integral de temperatura y nivel del aceite, poder
reponer el aceite cuando es necesario y a la temperatura que es requerida para que la freidora
funcione en condiciones éptimas, eliminar las impurezas producidas en el frito de una forma
automatica, y teniendo controlados de forma centralizada, con un médulo de control el resto
de pasos, es decir, la mezcla inicial, la dosificacion y el cortado final del producto frito.

La maquina es ademas transportable dado que el bastidor puede comprender ruedas (9) en
su base para su transporte y ubicacion.

Ademas, conserva mejor el aceite que la version tradicional, ya que necesita de menos
cantidad de aceite para hacer el proceso por lo que la renovacion de este es mayor, sin
olvidarnos del bajo consumo eléctrico que tenemos. Al comparar nuestra invencién, tiene
menos consumo que solo la freidora eléctrica convencional de churros, sin tomar en cuenta

el consumo de los demas aparatos como amasadoras, dosificadoras...que faltan.

La maquina es totalmente eléctrica, por lo que no hay riesgos de explosion, ni olores o
intoxicacion por la combustion del gas o gasoil.
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REIVINDICACIONES

1.- Maquina de fabricacion de churros y porras, y productos alimenticios similares, que esta
sustentada en una mesa o bastidor de acero inoxidable que es movible y transportable, y
donde la maquina comprende una tolva (1) dosificadora de harina que esta en contacto con
un contenedor (12) con una entrada de agua regulada automaticamente por una electrovalvula
(11); un mezclador (2) de masa o amasador donde se crea la masa; que comprende un sinfin
(21) junto con un arrastrado (22) de varillas en la parte superior del amasador, el cual hace
que se cree la masa; un dosificador (3) de masa, que recibe la masa del mezclador y que
comprende una boquilla formadora del producto con una valvula (31) de salida; una freidora
(4), que recibe el producto del dosificador (3), la cual comprende un canal (41) de frito con
aceite que se dispone longitudinalmente a lo largo de la mesa o bastidor de la maquina; y que
en su parte final comprende una rampa de escurrido (42) de salida del producto frito; una
cortadora (6) dispuesta a la salida del producto de la freidora (4); y un sistema de avance y
control del frito (5), que comprende una cadena (51) transportadora longitudinal a lo largo del
canal (41) con aletas; y donde la maquina se caracteriza por que comprende:

- un sistema de filtrado y calentamiento de aceite (7), que comprende:

e un contenedor de filtro (71) que comprende resistencias para elevar la temperatura
aceite y un nivel tipo flotador que manda una sefial a un médulo de control cuando se
necesita reponer aceite por la absorcién del producto; donde este contenedor recibe
el aceite de un contenedor de reposicion o almacenamiento (72); y donde este
contenedor esta en conexion con una bomba que envia el aceite al canal (41) creando
un flujo que empuja el producto por el tunel de frito;

e un contenedor de reposicibn o almacenamiento (72) de aceite automéatico, que
comprende una electrovalvula de entrada de aceite (73) para el contenedor de filtro
(71), donde la electrovalvula se abre tras la recepcion de una sefial de un médulo de
control, y que llena de aceite el contenedor de filtro (71) por gravedad;

- un sistema de limpieza (8), que comprende:

e un contenedor de agua caliente (81) de limpieza junto la zona del contenedor de filtro
(71) para la limpieza de impurezas en el aceite cuando es filtrado; y

e una valvula de limpieza (82) para la expulsion del agua sucia y de las impurezas
generadas en el proceso de frito del producto;
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y donde la maquina ademas comprende un modulo de control, que esta en conexidén con
todos los elementos previamente indicados, y que se encuentra ubicado dentro de la carcasa
de la mesa o bastidor de la maquina.

2.- Maquina de fabricaciéon de churros y porras, segun la reivindicacion 1, donde la tolva (1)
comprende una sonda o visor de nivel de activacién de una alarma luminosa (13) de nivel bajo

de harina.

3.- Maquina de fabricaciéon de churros y porras, segun la reivindicacion 1, donde la tolva (1)
comprende internamente un sistema sinfin que transporta la harina desde la tolva hacia un

mezclador (2).

4.- Maquina de fabricacién de churros y porras, segun la reivindicacién 1, donde la tolva (1)
comprende internamente unas resistencias eléctricas que mantienen a una temperatura

adecuada tanto la harina como el agua.

5.- Maquina de fabricacion de churros y porras, segun la reivindicacién 1, donde el amasador
comprende un sinfin (21) junto con un arrastrado (22) de varillas en la parte superior del
amasador, donde el sinfin a su vez comprende al menos dos varillas desmontables y

dispuestas en sentidos opuestos.

6.- Maquina de fabricacion de churros y porras, segun la reivindicacién 1, donde el dosificador
(3) de masa es desmontable y que tiene forma coénica, y empuja la masa a través de un sinfin

hasta la boquilla formadora del producto con la valvula (31) de salida.

7.- Maquina de fabricacion de churros y porras, segun la reivindicacién 1, donde el sistema de
avance y control del frito (5) es desmontable al comprender un sistema de acople tipo ranura
macho/hembra.

10
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8.- Maquina de fabricacion de churros y porras, segun la reivindicacién 1, donde el sistema de
avance y control del frito (5) comprende un cuerpo (52) longitudinal que controla el avance del
producto y que lo sumerge en el aceite del canal (41).

9.- Maquina de fabricacién de churros y porras, segun la reivindicacion 1, donde el contenedor
(12) comprende una sonda de nivel que abre la electrovalvula (11) para la entrada de agua
cuando la sonda detecta que el nivel esta bajo.

10.- Maquina de fabricacién de churros y porras, segun la reivindicacion 1, donde la valvula
(31) de salida es manual o automatica.

11.- Maquina de fabricacion de churros y porras, segun la reivindicacién 1, donde el canal (41)

comprende unas resistencias para el control de la temperatura.

12.- Maquina de fabricacion de churros y porras, segun la reivindicacion 1, donde el bastidor
comprende unas ruedas (9) en su base.

11
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