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ES 2312700 T3

DESCRIPCION

Freidora.
Campo y antecedentes de la invencion

Esta solicitud reivindica las ventajas de la solicitud japonesa niimero 2002-245406 registrada el 26/08/2002, que
se incorpora aqui en su totalidad como referencia.

La presente invencion se refiere a una freidora para controlar una operacién ON/OFF (encendido/apagado) de un
medio de calentamiento basado en una temperatura detectada por un sensor de temperatura para que la temperatura
del aceite de coccién se mantenga a una temperatura establecida.

Estado de la técnica anterior

Convencionalmente, los utensilios de cocina tales como las freidoras utilizadas para freir alimentos en los restau-
rantes de comida rdpida, etc., detectan la temperatura del aceite de coccién y controlan la combustién de un quemador
para mantener la temperatura del aceite dentro de un rango predeterminado. Este control de la temperatura ha sido
realizado normalmente por un control de una operacién ON/OFF (encendido/apagado) del quemador. Por ejemplo el
quemador empieza la combustiéon cuando la temperatura detectada del aceite se encuentra por debajo de un rango
predeterminado, si bien el quemador se para cuando la temperatura del aceite supera el rango predeterminado. Asi, la
combustién estd controlada para mantener la temperatura del aceite dentro del rango predeterminado.

Sin embargo, pueden existir varios factores que cambian la temperatura del aceite, tal como la cantidad o capacidad
de calentamiento de los alimentos y la cantidad de calor de un utensilio, etc. Por lo tanto, cuando se lleva a cabo la
combustioén basdndose en una temperatura fija, la temperatura del aceite sube a menudo demasiado (es decir, se produce
un sobrecalentamiento). Para impedir este sobrecalentamiento, es necesario parar la combustién en un periodo de
tiempo apropiado antes de que la temperatura del aceite alcance una temperatura establecida. En este procedimiento,
cuando se para demasiado pronto la combustion, es necesario encender el quemador frecuentemente, lo que dificulta
la durabilidad de la freidora y la precision de control de la temperatura del aceite.

Ademds, habria una diferencia en cuanto a un cambio de temperatura del aceite entre alrededor de los alimentos
y alrededor del detector de temperatura debido a una carencia de la distribucién de la temperatura del aceite y a la
circulacidn del aceite. En consecuencia, aunque la temperatura del aceite alrededor de los alimentos sea adecuada para
interrumpir la combustién, la temperatura del aceite detectada por el sensor de temperatura no se eleva suficientemente
y el momento de parada de la combustion se atrasa mucho, lo que provoca un sobrecalentamiento.

Por la US-A-4913038, se conoce una freidora profunda de grasa que tiene un elemento de calentamiento con-
trolable de varios modos, a saber, de un modo pulsado lo que significa que el elemento de calentamiento se apaga
y enciende alternativamente, un modo al maximo y un modo de espera. Ademads, en este documento, se incluye un
andlisis tedrico sobre las posibilidades de iniciar una operacion de modo pulsado del elemento de calentamiento.

Por la US-A-6 138 552, se conoce una freidora que comprende una cuba de aceite para contener el aceite de
coccién, un medio de calentamiento para calentar el aceite de coccién y un medio de control del calentamiento para
mantener una temperatura del aceite de coccién a una temperatura establecida mediante el control del medio de
calentamiento.

Ademis, la US-A-4 601 004 revela un aparato de cocina controlado por microordenador. Un microordenador
comprueba continuamente las condiciones reales de coccidn y ajusta automdticamente el tiempo de coccién de la
comida de acuerdo con las variaciones y la temperatura.

Para resolver los problemas anteriores, un objeto de la presente invencién consiste en proporcionar una freidora
que impida un sobrecalentamiento mediante el control preciso de la temperatura del aceite.

Breve descripcion de la invencion

Para conseguir el objeto mencionado anteriormente, se proporciona una freidora que comprende las caracte-
risticas de la reivindicaciéon 1. Desarrollos ventajosos adicionales son asuntos del objeto de las reivindicaciones
adjuntas.

En una freidora de acuerdo con un primer aspecto de la presente invencion con la configuracién anterior, se controla
el medio de calentamiento para encenderlo y apagarlo, y los alimentos se cuecen colocdndolos en el aceite de coccién
mantenido a una temperatura establecida. En este procedimiento, el control de ON/OFF (encendido/apagado) del
medio de calentamiento se realiza basdndose en la condicién de control del calentamiento que depende en diversas
ocasiones de los rangos de temperatura preestablecidos. Por ejemplo, en un rango de temperaturas que se sitda muy
por debajo de la temperatura establecida, se establece la condicién de control de calentamiento de que el medio de
calentamiento se ponga en funcionamiento facilmente, de modo que la temperatura del aceite alcance el nivel de ajuste
rapidamente. Por otro lado, en un rango de temperaturas que se encuentra ligeramente por debajo de la temperatura
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establecida, se establece la condicién de control de calentamiento de que el medio de calentamiento no se ponga en
funcionamiento facilmente, de modo tal que se pueda impedir un sobrecalentamiento.

En una freidora de acuerdo con un segundo aspecto de la presente invencion, los rangos de temperaturas preestable-
cidos incluyen rangos de temperaturas con la condicién de control del calentamiento de que el medio de calentamiento
se enciende/apaga de acuerdo con el gradiente de temperatura, por lo que se lleva a cabo un control preciso de la tempe-
ratura. Por ejemplo, cuando la temperatura del aceite sube rdpidamente, es decir el gradiente de temperatura es amplio,
se cancela el calentamiento apagando el medio de calentamiento pronto, por lo que se evita un sobrecalentamiento.

En una freidora de acuerdo con un tercer aspecto de la presente invencion, los rangos de temperaturas preestable-
cidos incluyen tres rangos: un rango de temperaturas en el que se establece una condicién de control de calentamiento
donde el medio de calentamiento estd siempre encendido (ON), un rango de temperaturas en el que se establece una
condicién de control de calentamiento donde el medio de calentamiento estd apagado (OFF)/encendido (ON) segtin el
gradiente de temperatura, y un rango de temperaturas en el que se establece una condicién de control de temperatura
donde el medio de calentamiento estd siempre apagado (OFF), lo que permite un control exacto de la temperatura. Por
ejemplo, el medio de calentamiento estd siempre encendido (ON) en un rango de temperaturas que estd muy por deba-
jo de la temperatura establecida. Por otro lado, el medio de calentamiento estd siempre apagado (OFF) en un rango de
temperaturas que estd encima del rango de temperaturas mas deseable incluida la temperatura establecida. Ademas, si
la temperatura del aceite pertenece al rango de temperaturas que se encuentra entre los dos rangos anteriores, el medio
de calentamiento se enciende (ON)/se apaga (OFF) segun el gradiente de temperatura. En este rango de temperaturas,
cuando la temperatura del aceite sube rapidamente, lo que significa que el gradiente de temperatura es amplio, el medio
de calentamiento se apaga (OFF) para parar el calentamiento pronto, por lo que se evita un sobrecalentamiento.

En una freidora de acuerdo con un cuarto aspecto de la presente invencion, el rango de temperaturas donde el
elemento de calentamiento estd encendido (ON)/apagado (OFF) segun el gradiente de temperatura, se subdivide en
una pluralidad de rangos de temperatura, y cada uno de los rangos tiene un valor estdndar distinto del gradiente de
temperatura, lo que permite un control de la temperatura mas exacto.

Por ejemplo, el rango de temperaturas donde el elemento de calentamiento estd encendido (ON)/apagado (OFF)
segun el gradiente de temperatura se subdivide en dos rangos de temperaturas. En un rango de temperaturas que se sitiia
ligeramente por debajo de la temperatura establecida sin alimentos en el recipiente de aceite, se establece un pequefio
gradiente de temperatura como valor estdndar para proporcionar la condicién de que el medio de calentamiento se
pone en funcionamiento dificilmente, impidiendo por este medio un sobrecalentamiento. Por otro lado, en un rango
de temperaturas que se encuentra muy por debajo de la temperatura establecida colocando alimentos en el recipiente
de aceite, se establece un amplio gradiente de temperatura como valor estdndar para proporcionar la condicién de que
el medio de calentamiento se pone en funcionamiento facilmente, lo que permite alcanzar la temperatura establecida
rdpidamente.

En una freidora de acuerdo con un quinto aspecto de la presente invencidn, una vez encendido (ON) el medio
de calentamiento, el medio de calentamiento sigue operando encendido (ON) durante al menos un tiempo minimo
preestablecido, por lo que se impide encender/apagar frecuentemente el medio de calentamiento.

En caso de que no se encuentren alimentos en el recipiente de aceite, la circulacion de aceite por los alimentos no
tiene lugar. Ademds, la circulacién de aceite mediante calentamiento ocurre pocas veces debido a que se necesita s6lo
una pequefia cantidad de calor y un tiempo de calentamiento corto. En este caso, es dificil controlar la temperatura del
aceite a un nivel excelente debido al retardo de respuesta del cambio de temperatura del aceite alrededor del sensor de
temperatura con respecto al cambio de temperatura del aceite alrededor de la parte de coccién donde se colocan los
alimentos.

Con el fin de resolver el problema anterior, en una freidora de acuerdo con un sexto aspecto de la presente inven-
cion, el medio de calentamiento se pone en funcionamiento durante un tiempo ON (encendido) preestablecido para
calentar el aceite, luego se apaga y el estado de un tiempo OFF (apagado) preestablecido en el rango de temperaturas
continda, que es lo mds cercano al rango de temperaturas mas deseable para la coccién incluida la temperatura es-
tablecida. En otras palabras, en el rango de temperaturas que se encuentra ligeramente por debajo de la temperatura
establecida sin poner alimentos en el recipiente de aceite, se fija la cantidad necesaria de calor para que la temperatura
del aceite esté a cierto nivel. En consecuencia, sin tener en cuenta el gradiente de temperatura, el medio de calenta-
miento funciona durante el tiempo ON (encendido) preestablecido para obtener la cantidad de calor necesaria que se
espera para mantener la temperatura establecida. Asf, cuando existe una diferencia en una temperatura del aceite entre
el sensor de temperatura y la parte de coccién debido a la escasez de circulacion del aceite alrededor del sensor de
temperatura, se puede mantener un control exacto de la temperatura.

En una freidora de acuerdo con un séptimo aspecto de la presente invencidn, en un rango de temperaturas que €s
el mas cercano al rango de temperaturas mas deseable incluida la temperatura establecida, la temperatura del aceite
alcanza facilmente la temperatura establecida con una pequefia cantidad de calor. Por lo tanto, el tiempo OFF (apagado)
del medio de calentamiento se establece para que sea mas largo que el tiempo ON (encendido), de modo tal que se
impida sin fallo alguno un sobrecalentamiento.
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Ademads, cuando acaba de terminar la coccién, existe una diferencia en la temperatura del aceite entre varias partes
del recipiente de aceite. Luego, mientras el aceite circula y la temperatura se equilibra, se puede detectar un gradiente
negativo de temperatura aunque la cantidad de calor en gran medida no haya disminuido. En consecuencia, el ciclo de
operacion del medio de calentamiento se acorta, de modo tal que la cantidad de calor se amplia demasiado, causando
un sobrecalentamiento.

Después, de acuerdo con el octavo aspecto de la presente invencion, la cantidad de calor se reduce acortando el
tiempo ON (encendido) con el fin de impedir un sobrecalentamiento cuando se realiza una operaciéon ON (encendido)
dentro de un tiempo predeterminado después de la finalizacién del tiempo OFF (apagado) preestablecido.

En una freidora de acuerdo con un noveno aspecto de la presente invencion, el medio de calentamiento se enciende
(ON)/apaga (OFF) de acuerdo con segundas condiciones de control del calentamiento establecidas para cada uno de
los miiltiples rangos de temperaturas que son distintos de los rangos normales de temperaturas. Por ejemplo, cuando
el calentamiento arranca a la temperatura que es mucho mas baja que la habitual tal como una operacién inicial por
la mafiana de un dia, lo que significa que el calentamiento se lleva a cabo durante largo tiempo, el calor se acumula
en el medio de calentamiento y un exceso de calor eleva la temperatura del aceite. Ademds, como no se encuentran
alimentos en el aceite que son elementos absorbentes de calor, el grado de sobrecalentamiento se hace mds largo que
en la coccion normal después de haber apagado el medio de calentamiento. En consecuencia, se realiza el control de
calentamiento que interrumpe la operacién del medio de calentamiento mds pronto que en el estado normal.

En una freidora de acuerdo con un décimo aspecto de la presente invencion, un medio de conmutacién controla la
cantidad de calor encendiendo el nimero de dispositivos de calentamiento que funcionan basdndose en un gradiente
de temperatura detectado. Por ejemplo, el nimero de dispositivos de calentamiento que funcionan disminuye para
impedir el sobrecalentamiento cuando el gradiente de temperatura es amplio, mientras que el nimero de dispositivos
de calentamiento que funcionan aumenta con el fin de elevar rdpidamente la temperatura del aceite hasta una tempe-
ratura preestablecida cuando el gradiente de temperatura es pequefio. Por lo tanto, se realiza un control exacto de la
temperatura del aceite.

En una freidora de acuerdo con un undécimo aspecto de la presente invencidn, cada uno de los dispositivos de
calentamiento funciona el mismo nimero de veces. En consecuencia, se comparte la carga de los medios de calenta-
miento.

En una freidora de acuerdo con un duodécimo aspecto de la presente invencién, se memorizan varios valores
establecidos en una memoria no vol4til que se puede reponer y es intercambiable. Como consecuencia, se puede aplicar
un mismo programa de control a cualquier tipo de freidora reponiendo la informacién o cambiando la memoria.

Breve descripcion de los dibujos

La Fig. 1, es un diagrama que muestra las condiciones de combustién para cada rango de temperaturas en una
operacion normal de una freidora segtin una primera realizacion.

La Fig. 2, es una vista esquemadtica de una freidora de una primera realizacién.
La Fig. 3, es una vista frontal de un panel de visualizacién de una primera realizacién.

La Fig. 4, es un diagrama de circulacién que muestra una rutina de estimacién de la temperatura del aceite de una
primera realizacion.

La Fig. 5, es un diagrama de circulacién que muestra una rutina de control principal de la temperatura del aceite
de una freidora de una primera realizacion.

La Fig. 6, es un diagrama de circulacién que muestra una rutina de control de la temperatura del aceite (rango A
de temperatura del aceite) de una freidora de una primera realizacion.

La Fig. 7, es un diagrama de circulacién que muestra una rutina de control de la temperatura del aceite (rango B
de temperatura del aceite) de una freidora de una primera realizacion.

La Fig. 8, es un diagrama de circulacién que muestra una rutina de control de la temperatura del aceite (una
combustién inicial) de una freidora de una primera realizacion.

La Fig. 9, es un diagrama que muestra las condiciones de combustion para cada rango de temperaturas en una
combustion inicial de una freidora de una primera realizacion.

La Fig. 10, es un diagrama de circulacién que muestra una rutina de control de la temperatura del aceite (control
de temperatura A) de una freidora de una segunda realizacion.

La Fig. 11, es un diagrama que muestra las condiciones de combustién para cada rango de temperaturas en una
operacion normal de una freidora de una segunda realizacién.
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La Fig. 12, es un diagrama que muestra las condiciones de combustién para cada rango de temperaturas en una
operacion normal de una freidora de una tercera realizacion.

La Fig. 13, es un diagrama que muestra las condiciones de combustién para cada rango de temperaturas en una
operacion normal de una freidora de una cuarta realizacion.

Descripcion de las realizaciones preferentes

Para aclarar la configuracién y operacion de la presente invencién, se describen a continuacién las realizaciones
preferentes de la presente invencion.

Primera Realizacion

La Fig. 2 muestra una vista esquematica de una freidora para uso comercial (en adelante, denominada sencillamente
freidora), como primera realizacién de la presente invencion.

Una freidora 1 tiene una envolvente 2, que incluye un recipiente de aceite 3 lleno de aceite de cocina para freir
alimentos (en adelante, denominado sencillamente aceite), un quemador de impulsos 4 proporcionado dentro del
recipiente de aceite 3 para calentar el aceite, un sensor de temperatura 23 para detectar la temperatura del aceite, un
controlador de calentamiento 24 para controlar la operacién del quemador de impulsos 4 para que se mantenga la
temperatura del aceite a una temperatura establecida, un controlador de coccién 5 para notificar un fin de coccidn a los
programadores instalados dentro segtin cada menu de coccidn, y un depdésito de aceite 6 para contener temporalmente
el aceite que ha de ser filtrado del recipiente de aceite 3.

El quemador de impulsos 4 tiene una cdmara de combustién 7 localizada en el recipiente de aceite 3 y una cimara
de mezcla 8 localizada en el exterior del recipiente de aceite 3 y comunicada con la cdmara de combustion 7. La cdmara
de mezcla 8 estd conectada a un conducto de gas 12 para alimentar un flujo de gas combustible. El conducto de gas 12
estd provisto, desde el lado aguas arriba, de una vélvula electromagnética de entrada 9, una vélvula electromagnética
principal 10, y un regulador de gas 11. La cdmara de mezcla 8 estd conectada también a un conducto de alimentacién
de aire 14 con el que se proporciona una soplante 13 para la alimentacién de aire de combustién fresco. Ademds, la
cdmara de combustién 7 estd en comunicacién con un tubo de cola 15 que se extiende por el recipiente de aceite 3,
tubo de cola 15 que estd conectado a un tubo de escape 17 que se abre hacia el exterior de la freidora 1, a través del
desacoplador 16 en el exterior del recipiente de aceite 3. Se debe observar que se emplea como aceite de coccién un
aceite s6lido a temperatura ambiente, tal como manteca.

La parte principal del controlador de coccidén 5 esta configurada por un microordenador, y se proporciona un panel
de operacion 18 en la parte frontal de la envolvente 2. La Fig. 3 muestra una vista frontal del panel de operacién 18,
que incluye un interruptor de operacién 19 para realizar la operacién ON/OFF (encendido/apagado) de la freidora 1,
una parte de pantalla 20 para visualizar los mends de coccidn, la temperatura del aceite y el tiempo restante de los
programadores de coccidén, un conmutador electrénico 21 para alternar las visualizaciones de la parte de pantalla 20,
una ldmpara 22 para emitir una luz durante una operacién del quemador de impulsos 4, y los interruptores de ments
M1-M12 para arrancar los programadores de coccién durante el tiempo predeterminado segiin cada menu de coccién.

La parte principal del controlador de calentamiento 24 estd configurada por un microordenador. Estd conectado
en su lado de entrada al detector de temperatura 23 proporcionado en el recipiente de aceite 3 y estd conectado en
su lado de salida a las valvulas electromagnéticas, un motor de ventilador, ldmparas y zumbadores, etc. Ademds, el
controlador de calentamiento 24 estd conectado al controlador de coccién 5 que incluye el interruptor de operacion 19.
En respuesta al control de ON (encendido) del interruptor de operacién 19, el controlador de calentamiento 24 realiza
el control de ON/OFF (encendido/apagado) del quemador de impulsos 4 para mantener la temperatura del aceite a un
nivel de ajuste (340°F = aproximadamente a 171,1°C).

A continuacién se describe el control de calentamiento (control de la temperatura del aceite) de la freidora de la
presente realizacion por medio de un diagrama de circulacién de las Figs. 4 a 7. Este control de temperatura del aceite
se lleva a cabo por medio de varios métodos de control de temperatura establecidos de acuerdo con cada uno de cuatro
rangos de temperaturas preestablecidos.

Aqui, se describird un control de temperatura del aceite, donde la temperatura detectada es mds alta que una tem-
peratura preestablecida cuando la freidora 1 empieza su operacién por el interruptor de operacién 19 que se enciende.
Se describird mds adelante un control de temperatura del aceite con una temperatura detectada mas baja que la tempe-
ratura preestablecida.

Cuando se enciende el interruptor de operacién 19, arrancan una rutina de estimacién del rango de temperaturas
(como se muestra en la Fig. 4) y una rutina de control principal de temperaturas (como se muestra en la Fig. 5).
Estas dos rutinas se llevan a cabo siempre conjuntamente. En la rutina de estimacién del rango de temperaturas, la
temperatura detectada por el sensor de temperaturas 23 se clasifica en los siguientes rangos: si es de 339°F o mds, se
clasifica un rango de temperaturas D (SI: SI) si es de 338°F o mds y menos de 339°F, se clasifica en un rango de
temperaturas A (S2: SI), si es de 335°F o mds y menos de 338°F, se clasifica en un rango de temperaturas B (S3: SI),
si es inferior a 335°F, se clasifica en un rango de temperaturas C (S3: NO).
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Se explican ahora los estdndares de estos cuatro rangos de temperaturas.

En el rango de temperaturas D, la temperatura del aceite se encuentra casi dentro de una temperatura establecida
(340°F).

En el rango de temperaturas A, la temperatura del aceite es ligeramente inferior a la temperatura establecida por la
descarga de calor natural del aceite en el recipiente de aceite que no contiene alimentos.

En el rango de temperaturas B y C, la temperatura del aceite baja debido a que los alimentos se introducen en
la cuba de aceite. El rango de temperaturas mds cercano a la temperatura establecida es el rango de temperaturas
B, y el rango de temperaturas C es inferior al rango de temperaturas B. En estos rangos, el método de control del
calor es distinto debido a que un sobrecalentamiento podria tener lugar cuando se calienta rapidamente en el rango de
temperaturas B que estd relativamente mds cerca de la temperatura establecida.

La rutina de control principal de la temperatura estima un rango de temperaturas entre los rangos de temperaturas
A-D al que pertenece el rango de temperaturas detectado por la rutina de estimacion del rango de temperaturas (S4, S5,
S6). Si pertenece al rango de temperaturas A (S5: ST), la rutina de control de temperatura para el rango de temperaturas
A arranca. Si pertenece al rango de temperatura A(S5: SI) la rutina de control de temperaturas para el rango de
temperaturas A arranca. Si pertenece al rango de temperaturas B(S6: SI), la rutina de control de temperatura para el
rango de temperaturas B arranca.

Si pertenece al rango de temperaturas C, es decir, que la temperatura detectada estd por debajo de 335°F (S6:
NO), un quemador de impulsos estd siempre encendido (ON) para calentar el aceite (S8). Si pertenece al rango de
temperaturas D, es decir, que la temperatura detectada estd por encima de 339°F (S4: SI), el quemador de impulsos
estd siempre apagado (OFF) (S87).

La rutina de control de temperaturas para el rango de temperaturas A calcula el gradiente de temperatura Kx (°F/5s:
un cambio de temperatura del aceite en 5 segundos) y estima si Kx es superior a 0 (°F/Ss) (S9). Si Kx es negativo,
el quemador de impulsos 4 se enciende (ON) (S10). Si Kx es positivo, el quemador de impulsos 4 se apaga (OFF)
(S11).

Es decir, en el rango de temperaturas A que es ligeramente inferior a la temperatura establecida, el quemador de
impulsos 4 se enciende (ON) cuando la temperatura del aceite estd bajando, mientras que el quemador de impulsos 4
se apaga (OFF) cuando la temperatura del aceite estd subiendo.

Ademas, mediante el cdlculo del gradiente de temperatura Kx midiendo una variacién de la temperatura del aceite
durante cierto periodo de tiempo, tal como 5 segundos, se puede impedir una conmutacién frecuente del control
ON/OFF (encendido/apagado) de un quemador de impulsos 4 por medio de un cambio momentaneo de la temperatura
del aceite (es decir, un ruido).

En este control de combustién, la rutina de control de temperaturas estima que la temperatura del aceite se encuen-
tra dentro del rango de temperaturas A (S12). Mientras la temperatura del aceite esté dentro del rango de temperaturas
A (S12: SI), se repite este control hasta que la temperatura del aceite se sitde fuera del rango de temperaturas A (S12:
NO). Luego vuelve a la rutina de control principal de temperaturas, y se estima a qué rango de temperaturas entre A-
D pertenece de nuevo la temperatura del aceite.

Como se muestra en la Fig. 7, en una rutina de control de temperatura del aceite para el rango de temperaturas
del aceite B, el gradiente Kx de temperatura del aceite (°F/5s) se calcula para estimar si estd o no por encima de 0,2
(°F/5s) (S13). Si Kx es inferior a 0,2, el quemador de impulsos 4 se enciende (ON) (S14), y si Kx es de 0,2 o més, el
quemador de impulsos 4 se apaga (OFF) (S15).

En otras palabras, cuando la temperatura del aceite sube progresivamente, en el rango de temperaturas B que es li-
geramente inferior al rango de temperaturas A, el quemador de impulsos 4 se queda encendido. Cuando la temperatura
del aceite sube mds rdpidamente que el gradiente preestablecido, el quemador de impulsos interrumpe la combustion.

En este control de combustidn, la rutina de control de temperatura estima que la temperatura del aceite se encuentra
dentro del rango de temperaturas B (S16). Mientras la temperatura del aceite se sitie dentro del rango de temperaturas
B (S16: SI), se repite este control hasta que la temperatura del aceite salga del rango de temperaturas B (S16: NO).
Entonces vuelve a la rutina de control principal de temperatura, y se estima a qué rango de temperaturas entre A-D
pertenece de nuevo la temperatura del aceite.

Las condiciones de combustion para cada uno de los rangos de temperaturas anteriores vienen descritas en la Fig. 1.
Al cambiar el estado de combustién tal como se hace, se puede controlar la combustién de acuerdo con este propdsito.

En un rango de temperaturas A que se aproxima a la temperatura establecida, su objetivo principal consiste en un
control de la temperatura del aceite cuando no se encuentran alimentos en el recipiente de aceite (es decir, que no se
aplica ninguna carga). En esta condicién, la temperatura del aceite se mantiene dentro de la temperatura establecida
mas alfa (aproximadamente la temperatura establecida). Ademas, cuando la temperatura del aceite estd bajando justo
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después de colocar alimentos (Kx<0), la combustién arranca inmediatamente, mientras que cuando la temperatura del
aceite sube después de este hecho (Kx>0), la combustién se interrumpe siempre.

En el rango de temperaturas B que es inferior al rango de temperaturas A, su objetivo principal consiste en un
control de la temperatura del aceite cuando se colocan alimentos en el recipiente de aceite. En este rango, basicamente,
el objetivo consiste en hacer subir la temperatura del aceite hasta el rango de temperaturas A poniendo en marcha
un quemador de impulsos 4. Cuando el gradiente de temperatura del aceite supera cierto valor, se interrumpe la
combustién, por lo que se puede impedir un sobrecalentamiento del aceite.

En otras palabras, un amplio gradiente de temperatura del aceite significa que los factores para absorber el calor
disminuyen (es decir, que los alimentos y los utensilios se calientan totalmente o que se quitan los alimentos del re-
cipiente de aceite, etc.). Por tanto, hace falta parar el calentamiento mds pronto que el calentamiento con un pequefio
gradiente de temperatura del aceite. Ademas, cuando el gradiente de temperatura del aceite es relativamente pequefo,
la programacién para apagar el quemador de impulsos 4 podria llegar tarde, por lo que no se interrumpe el calenta-
miento demasiado pronto. En consecuencia, se impide una conmutacién frecuente ON/OFF (encendido/apagado).

Ademis, en el rango de temperaturas del aceite C que es inferior al rango de temperaturas A y B, su objetivo
consiste en un control de la temperatura cuando se coloca gran cantidad de alimentos en el recipiente de aceite. En
este rango, un quemador de impulsos 4 estd siempre encendido (ON) para elevar la temperatura del aceite rapidamente.

Asi, debido al control de la temperatura descrito anteriormente, cuando no se aplica ninguna carga, es posible man-
tener la temperatura del aceite a un nivel estable. Ademads, durante la coccidn, se impide un sobrecalentamiento cuando
se quitan los alimentos del recipiente de aceite en el proceso de coccién debido a que el gradiente de temperatura se
amplia y que el calentamiento se interrumpe mds pronto. Ademds, cuando los alimentos estdn totalmente calentados,
se impide un sobrecalentamiento incluso si un tipo y cantidad de alimentos se cambian debido a que el gradiente de
temperatura del aceite se amplia debido a una carencia de absorcion de calor de los alimentos, con el resultado de que
se puede interrumpir el calentamiento pronto.

Ademads, cuando la temperatura del aceite baja ligeramente mas que el rango de temperaturas del aceite D, incluida
la temperatura mds deseable, es decir que el gradiente de temperatura se vuelve negativo, el quemador de impulsos 4
se enciende inmediatamente, lo que impide una caida importante de la temperatura del aceite.

En consecuencia, es posible cocer alimentos a la temperatura mds deseable impidiendo un sobrecalentamiento o
una caida, por lo cual se mejoran las caracteristicas de coccién y se obtienen alimentos cocidos sabrosos. Ademas,
como la temperatura del aceite no aumenta excesivamente, se reduce el deterioro del aceite y no hace falta sustituir
frecuentemente aceite, por lo que es econdmico. Ademads, la conmutacion innecesaria ON y OFF (encendido y apa-
gado) del quemador de impulsos 4 no se realiza frecuentemente, y el utensilio de deteriora lentamente por lo que se
alarga su durabilidad.

Adicionalmente, la condicién de control del quemador de impulsos 4 es muy sencilla, es decir, supere o no el
gradiente de temperatura del aceite un valor estdndar, no es necesario un control complicado, por lo que la fiabilidad
del control de temperatura es correcta.

En una combustién inicial por la mafiana cuando empieza el calentamiento a partir de una temperatura mucho mas
baja que la temperatura normal para la coccién, el quemador de impulsos 4 almacena mucho calor al ser calentado
durante mucho mds tiempo que lo normal. A medida que se calienta el aceite mediante el calor suplementario alma-
cenado en el quemador de impulsos 4 y como no se encuentran alimentos para absorber el calor, se amplia el grado de
sobrecalentamiento después de haber apagado el quemador de impulsos.

Entonces, si la temperatura del aceite es inferior a la temperatura establecida después de haber encendido el in-
terruptor de operacion 19, se estima que se ha realizado el calentamiento durante mucho tiempo sin alimentos. Una
freidora 1 de acuerdo con la presente invencién, en caso de que la temperatura del aceite esté por debajo del valor
establecido cuando estd encendido el interruptor de operacién 19, lleva a cabo un control de calentamiento del acei-
te distinto del control descrito anteriormente e interrumpe la combustién pronto. Por lo tanto, se puede impedir un
sobrecalentamiento.

Seguidamente, se describe un control de la combustién (control de la temperatura del aceite) en el que la tempera-
tura del aceite estd por debajo del valor predeterminado cuando estd encendido el interruptor de operaciéon 19 mediante
la utilizacion del diagrama de circulacién de la Fig. 8. Este control de la temperatura del aceite se realiza utilizando
varios tipos de métodos de control de temperatura del aceite determinado por cada rango de temperaturas del aceite
que es diferente del rango de temperatura mencionado anteriormente.

Cuando se pulsa el interruptor de operacion 19 y la temperatura del aceite detectada por el sensor de temperatura
23 se encuentra por debajo de la temperatura establecida (por ejemplo, 320°F), empieza una rutina de control de la
temperatura durante una combustion inicial.
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Hasta que la temperatura detectada alcance los 327°F, el quemador de impulsos estd siempre encendido (ON)

(S22), y se calienta el aceite. Cuando la temperatura del aceite es de 327°F o mds y es inferior a 330°F (S21: SI, $23:
NO), el gradiente Kx de temperatura del aceite (°F/Ss) se calcula para estimar si Kx estd por encima de 0,9 o no (S24).
Si Kx es inferior a 0,9, es decir la temperatura del aceite no sube tan rapidamente, el quemador de impulsos 24 sigue
operando (S24: NO).

Por otro lado, cuando la temperatura del aceite sube rapidamente (S24: SI), el quemador de impulsos 4 se apaga
(525) para impedir un sobrecalentamiento. Entonces, cuando han transcurrido sesenta segundos después de haberse
interrumpido la combustién (S27: SI), pasa a la rutina de control principal del aceite. En este proceso, si el gradiente
de temperatura del aceite se vuelve negativo en sesenta segundos (S26: SI), pasa inmediatamente a la rutina de control
principal de la temperatura del aceite.

Cuando la temperatura del aceite es de 330°F o mds y es inferior a 335°F (S23: S, $28: NO), el gradiente Kx de
temperatura del aceite se calcula para estimar si Kx estd por encima de 0,2 o no (S29). Si KX es inferior a 0,2, es decir
que la temperatura del aceite sube lentamente, el quemador de impulsos 4 sigue funcionando (S29: NO).

Por otro lado, cuando la temperatura del aceite sube rapidamente (S29: Sf), el quemador de impulsos 4 se apaga
(S25) para impedir un sobrecalentamiento. Entonces, cuando han transcurrido sesenta segundos después de haberse
interrumpido la combustién (S27: ST), pasa a la rutina de control principal del aceite. En este proceso, si el gradiente de
temperatura del aceite se vuelve negativo a los sesenta segundos (S26: SI), pasa inmediatamente a la rutina de control
principal de temperatura del aceite.

Cuando la temperatura del aceite es superior a 335°F (S28: SI), se interrumpe autométicamente la combustién
(525), pasa a la rutina de control principal del aceite (S26: Sf o S27: Si).

Las condiciones de combustiéon de cada uno de los rangos de temperaturas anteriores en el momento de una
combustion inicial se describen en la Fig. 9.

Tal como se describe anteriormente, al apagar la combustién a una temperatura inferior a la temperatura de combus-
tién con alimentos, se impide un sobrecalentamiento en el momento de una combustién inicial. Ademds, el gradiente
de temperatura del aceite varia segin el calor del utensilio o la duracién del calentamiento. A medida que el gradiente
de temperatura del aceite se amplia, el sobrecalentamiento se amplia (es decir que un intercambio de calor hacia co-
sas distintas del aceite estd en su pleno rendimiento), se apaga el calentamiento para impedir un sobrecalentamiento
cuando el gradiente de temperatura del aceite es amplio.

Segunda Realizacion

A continuacidn, se explica una segunda realizacion de la presente invencién por medio de las Figs. 10y 11. Se debe
observar que sélo se explicardn las caracteristica distintas de la primera realizacidn y que las caracteristicas iguales a
las de la primera realizacién se indican con los mismos nimeros de referencia y no se explicardn.

Con la condicion de control de temperatura del aceite de la primera realizacién, es dificil controlar la temperatura
del aceite a un excelente nivel debido al retraso de respuesta del cambio de temperatura del aceite alrededor del sensor
de temperatura 23 con respecto al cambio de temperatura alrededor de una parte central del recipiente de aceite 3 en
el que se colocan alimentos. Por ejemplo, cuando no se aplica ninguna carga, no circula el aceite por los alimentos y
la cantidad de calor necesario es pequefia. Ademads, la circulacién del aceite por combustion ocurre rara vez debido a
que el calentamiento es necesario sélo durante un corto periodo de tiempo y la conveccidn del aceite tiene lugar pocas
veces. Por lo tanto, la velocidad de transmision de calor al sensor de temperatura 23 puede ser lenta. En esta condicion,
la combustién puede no interrumpirse debido a que la temperatura del aceite alrededor del sensor de temperatura 23 no
subiria suficientemente aunque esté completamente calentado el centro del recipiente de aceite 3 en el que se colocan
los alimentos, de modo que la combustién se pararia, por lo que podria tener lugar un sobrecalentamiento.

Entonces, en una freidora de acuerdo con una segunda realizacién, cuando no se aplica ninguna carga, la cantidad
de calor necesario para elevar la temperatura del aceite hasta un nivel de ajuste es casi fija debido a que no se encuentran
alimentos como factor de cambio y la cantidad de calor del utensilio es fija. Aprovechando este aspecto, una segunda
realizacion tiene una condicién basada en el tiempo de modo tal que la combustién ON (encendido) y la combustién
OFF (apagado) se realizan repetidas veces con un intervalo predeterminado ademds de la condicién de la primera
realizacion.

La diferencia entre la primera realizacién y la segunda realizacion consiste en el control de temperatura del aceite
en el rango de temperaturas A en el que no se aplica carga alguna. Por lo tanto, a continuacion se explicard solamente
mediante la Fig. 10 una rutina de control de temperatura del aceite para el rango de temperaturas A.

En primer lugar, el gradiente Kx de temperatura del aceite se calcula para estimar si Kx es de 0 o mas (S31). Si Kx
es positivo, es decir la temperatura del aceite estd subiendo, un quemador de impulsos 4 se apaga para interrumpir la
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combustién (S32), con el fin de estimar si la temperatura del aceite estd incluida en un rango de temperaturas A (S43).
Si es asf (S43: SI), pasa a S31. Si no (S43: NO), pasa a la rutina de control principal de temperatura del aceite.

Por otro lado, si Kx es inferior a 0 (S31: NO), es decir la temperatura del aceite estd bajando, un quemador
de impulsos 4 se enciende. En este proceso, el quemador de impulsos tiene un tiempo de espera de 50 segundos
desde la combustién anterior OFF (apagado) (S33: NO). Si la temperatura del aceite se encuentra fuera del rango de
temperaturas A durante el tiempo de espera (S34: NO), pasa a la rutina de control principal de temperatura.

Seguidamente, cuando han transcurrido 50 segundos desde la combustién anterior OFF (apagado) (S33: SD), el
quemador de impulsos 4 se enciende (S35). En este proceso, se estima si han transcurrido 100 segundos o no después
de la combustién anterior OFF (apagado) (S36). Si es asi (S36: SI), la combustién continda durante 12 segundos (S37).
Si no (S36: NO), la combustién contintia durante 10 segundos (S38). Esto se debe a que la cantidad de calor esta
siendo demasiado grande con un intervalo corto después de la combustion anterior. Por ejemplo, cuando el gradiente
de temperatura Kx es de 0 o mds durante largo tiempo (S31, S32 y S43 se repiten), como ya han transcurrido 100
segundos en S33, la combustion continda durante 12 segundos. Por otro lado, cuando el gradiente de temperatura
Kx es de 0 o mas durante un periodo de tiempo corto (S31, S32, S43 se repiten), pasa a S36 antes de que hayan
transcurrido 100 segundos, la combustion continda durante 10 segundos.

Durante la combustién (S37, S38), cuando la temperatura del aceite se encuentra fuera del rango de temperaturas
A (839: NO, S42: NO), pasa a la rutina de control principal de temperatura del aceite.

Después de una combustion durante 12 6 10 segundos, se interrumpe la combustion (S40). Entonces, se estima si

la temperatura del aceite estd incluida en el rango de temperaturas A o no (S41). Si es asf (S41: SI), pasa a S31 para
repetir el proceso anterior. Si no (S41: NO), pasa a la rutina de control principal de temperatura.

Se debe observar que, en esta realizacién, los 12 segundos para encender el quemador de impulsos 4 en S37
corresponden al tiempo ON (encendido) preestablecido de la presente invencién. Los 50 segundos para el tiempo de
espera desde la combustiéon OFF (apagado) anterior en S33 corresponden al tiempo OFF (apagado) preestablecido de
la presente invencién. Los 100 segundos como tiempo transcurrido estimado en S36 corresponden a un tiempo OFF
(apagado) de mantenimiento después de un tiempo OFF (apagado) preestablecido de la presente invencién. Los 10
segundos para encender el quemador de impulsos 4 en S38 corresponden al tiempo ON (encendido) acortado de la
presente invencion.

Las condiciones de combustidn descritas anteriormente se explicaran por medio del diagrama de la Fig. 11.

Cuando la temperatura del aceite se encuentra dentro del rango de temperaturas A que es ligeramente inferior a
la temperatura establecida, es decir que no se aplica ninguna carga debido a que no hay alimentos en el recipiente,
el quemador de impulsos 4 se enciende durante un tiempo predeterminado (por ejemplo, 12 segundos) y se apaga
automdticamente. En otras palabras, como la cantidad necesaria de calor para elevar la temperatura del aceite hasta
un nivel de ajuste estd casi equilibrada cuando no se aplica ninguna carga, la combustién continda durante un tiempo
predeterminado para obtener la cantidad necesaria de calor. En consecuencia, aunque haya una diferencia entre la
temperatura del aceite alrededor del sensor de temperatura 23 y la temperatura en otras partes del recipiente de aceite
3 debido a una escasez de comunicacidn del aceite, se puede impedir un sobrecalentamiento para mantener el control
de temperatura del aceite a un nivel excelente.

Ademds, como el quemador de impulsos 4 estd controlado para encenderse y apagarse durante cierto periodo de
tiempo respectivamente, se impide una conmutacién frecuente en el rango de temperaturas A donde existe un cambio
sutil de temperatura del aceite, por lo tanto se alarga la durabilidad del utensilio.

Cuando la coccién acaba de finalizar, tiene lugar la comunicacién de aceite para eliminar las diferencias de tem-
peratura del aceite entre varias partes del recipiente de aceite. En este proceso, sin tener en cuenta la estabilidad de la
cantidad total de calor, el gradiente de temperatura podria ser negativo. En consecuencia, se acorta el ciclo de opera-
cion del quemador de impulsos 4, de modo tal que podria tener lugar un sobrecalentamiento debido a que la cantidad
de calor se amplia.

Con el fin de resolver lo que antecede, en una freidora de acuerdo con una segunda realizacién, el tiempo ON
(encendido) preestablecido se acorta para reducir la cantidad de calor, por lo tanto se impide un sobrecalentamiento
cuando un tiempo transcurrido desde la interrupcién de la combustién anterior es corto (por ejemplo, dentro de unos
100 segundos) al inicio de la combustion.

Tercera Realizacion

A continuacién, se explica una tercera realizacién de la presente invencién por medio de la Fig. 12. Se debe
observar que se explicardn las caracteristicas que son distintas de la primera realizacién y la segunda realizacién, y
las caracteristicas que son iguales a las de la primera realizacion y la segunda realizacion se indican con los mismos
nimeros de referencia y no se explicaran.
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Una freidora de acuerdo con una tercera realizacién comprende un primer quemador de impulsos y un segundo
quemador de impulsos (no mostrado en los dibujos) en el recipiente de aceite. Un control de la combustién mediante
la operacién de uno o ambos de estos dos quemadores puede realizar un control preciso de la temperatura del aceite en
una condicién de control de ON/OFF (encendido/apagado) de dos quemadores asi como del gradiente de temperatura,
que se establecen de acuerdo con cada rango de temperatura.

Las condiciones de combustion de una freidora de acuerdo con una tercera realizacion estan descritas en la Fig. 12.
Estas condiciones de combustién incluyen una conmutacién de la operacién de los quemadores de impulsos asi como
las condiciones de combustion de las primera y segunda realizaciones.

En el rango de temperaturas A, cuando el gradiente de temperatura Kx es inferior a 0, funciona un quemador de
impulsos. En otras palabras, en el rango de temperaturas A que se encuentra ligeramente por debajo de la temperatura
establecida, se necesita la mitad de la cantidad de calor para impedir un sobrecalentamiento.

En el rango de temperaturas B, cuando el gradiente de temperatura Kx es de 0,2 o mas, los quemadores de impulsos
interrumpen la combustién. Cuando Kx es superior a -0,3 e inferior a 0,2, funciona un quemador de impulsos. Cuando
Kx es inferior a -0,3, funcionan dos quemadores de impulsos. En otras palabras, cuando la temperatura del aceite estd
cayendo mucho al poner los alimentos, se necesita todo el calor para elevar la temperatura del aceite inmediatamente
hasta un nivel de ajuste. Por otro lado, cuando la temperatura del aceite apenas cae o sube progresivamente, se necesita
la mitad de calor para impedir un sobrecalentamiento.

Se debe observar que después de haberse puesto en marcha el primer quemador de impulsos, se pone en marcha el
segundo quemador de impulsos en la siguiente coccién cuando estd funcionando solamente un quemador de impulsos.
Es decir, para la combustién de un quemador de impulsos, se emplea el orden primero, segundo, primero, segundo...
En consecuencia, el nimero de veces que funciona cada quemador de impulsos es el mismo, de modo que se comparte
una carga de operaciones repetidas, por lo que se puede prolongar la durabilidad del utensilio.

Cuarta Realizacion

A continuacién, se explica una freidora de acuerdo con una cuarta realizacién por medio de la Fig. 13. Se debe
observar que se explicardn las caracteristicas que son distintas de la primera realizacion, la segunda realizacién y la
tercera realizacion, y las caracteristicas que son iguales a las de las tres realizaciones anteriores se indican con los
mismos nimeros de referencia y no se explicardn.

Una freidora de acuerdo con una cuarta realizacion incluye condiciones de combustién en las que se prohibe
una conmutacion ON/OFF (encendido/apagado) frecuente del quemador de impulsos para que se pueda alargar la
durabilidad del utensilio.

En el rango de temperaturas A y B, después de encender el quemador de impulsos 4, la combustién contintia
durante 10 segundos como minimo. Ademads, cuando la combustion continda hasta que la temperatura del aceite
alcance el rango de temperaturas D, la combustién no se interrumpe inmediatamente, sino que continda durante al
menos 5 segundos desde su inicio. Por lo tanto, se prohibe una conmutacion frecuente ON/OFF (encendido/apagado)
del quemador de impulsos, por lo que se prolonga la durabilidad del utensilio.

Ademads, cuando la combustién se apaga en el rango de temperaturas D, se prohibe una conmutacién a una opera-
cién ON (encendido) durante 50 segundos como minimo mientras la temperatura del aceite se encuentre por encima
del rango de temperaturas A. Al hacerlo, se puede impedir una conmutacién frecuente ON/OFF (encendido/apagado)
del quemador de impulsos 4 que es causada por un sutil cambio de la temperatura del aceite entre el rango de tem-
peraturas D y el rango de temperaturas A debido a una inestabilidad de la temperatura detectada por el sensor de
temperatura 23.

En la parte de altas temperaturas del rango de temperaturas B (337°F o mas), cuando el gradiente de temperatura
Kx es superior a 0, la combustion se interrumpe y sigue interrumpida durante mas de 50 segundos mientras Kx sea
superior a 0. Es decir que se puede impedir una conmutacién frecuente ON/OFF (encendido/apagado) del quemador
de impulsos 4 en la parte de altas temperaturas del rango de temperaturas B donde el cambio de la temperatura del
aceite es sutil como el rango de temperaturas A.

En lo que antecede, se explican freidoras de acuerdo con una primera, segunda, tercera y cuarta realizaciones.
En estas freidoras, se memorizan varias rutinas para el control de temperatura del aceite (software de control) en un
microordenador del controlador de calentamiento 24. Para hacer funcionar la rutina, los pardmetros necesarios son los
siguientes: una clasificacion de la temperatura del aceite en un rango de temperaturas, un valor estindar del tiempo
transcurrido y del gradiente de temperatura para estimar un control de ON/OFF (encendido/apagado) de la combustion.
Estos son determinados por una cantidad de aceite, un volumen del utensilio (es decir, capacidad de calor) y cantidad
de calor. Entonces, se memorizan los pardmetros en una memoria no voldtil para una memorizacion externa tal como
E*PROM. Al hacerlo, aunque exista una gran variacion de los utensilios, se puede utilizar el mismo software de control
cambiando los E?PROM o reponiendo los pardmetros almacenados en E’PROM, lo que ahorra el coste.
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La descripcion anterior de las realizaciones de la presente invencién no ha sido proporcionada en modo alguno con
el propdsito de limitar la presente invencion, y es posible por supuesto realizar de forma variada la presente invencién
dentro de su alcance sin apartarse de sus puntos esenciales.

Segtin lo que antecede, en una freidora de acuerdo con un primer aspecto de la presente invencidn, se realiza
un control de ON/OFF (encendido/apagado) del medio de calentamiento basdndose en la condicién de control del
calentamiento que es diferente por cada uno de los miiltiples rangos de temperaturas. En otras palabras, la operacién
del medio de calentamiento estd controlada de acuerdo con factores que tienen un efecto sobre la temperatura del
aceite. Por este medio, se realiza un control preciso de la temperatura del aceite basandose en varias condiciones. Esto
permite mejorar las caracteristicas de coccién al mismo tiempo que se impide un sobrecalentamiento, por lo que se
pueden cocer los alimentos con sabor.

En una freidora de acuerdo con un segundo aspecto de la presente invencion, los rangos de temperatura preesta-
blecidos incluyen un rango de temperaturas donde el medio de calentamiento se enciende y apaga segun el gradiente
de temperatura. Por este medio, se realiza el control de la temperatura del aceite a un excelente nivel. Ademds, como
la condicién para realizar el control de ON/OFF (encendido/apagado) del medio de calentamiento es sencillo, por
ejemplo, que el gradiente de temperatura del aceite de coccién supere o no el valor estdndar, no se necesita ningtin
control complicado y se mejora la fiabilidad.

En una freidora de acuerdo con un tercer aspecto de la presente invencion, el medio de calentamiento esta siempre
encendido cuando la temperatura del aceite se encuentra en un rango que estd muy por debajo de la temperatura esta-
blecida, mientras que el medio de calentamiento estd siempre apagado cuando la temperatura del aceite se encuentra
en un rango que es el rango de temperaturas mas deseable o por encima. Ademds, cuando la temperatura del aceite se
encuentra en un rango entre los anteriores, el control de ON/OFF (encendido/apagado) del medio de calentamiento se
realiza de acuerdo con el gradiente de temperatura. Por lo tanto, se puede realizar el control de temperatura del aceite
a un excelente nivel. Por ejemplo, en el dltimo rango de temperaturas, el medio de calentamiento se apaga pronto para
impedir un sobrecalentamiento cuando el gradiente de temperatura del aceite es amplio.

En una freidora de acuerdo con un cuarto aspecto de la presente invencién, un rango de temperaturas donde se
realiza el control de ON/OFF (encendido/apagado) del medio de calentamiento segiin el gradiente de temperatura
se subdivide en multiples rangos de temperaturas. Como cada uno de los rangos tiene un valor estandar diferente
del gradiente de temperatura como criterio para encender/apagar el medio de calentamiento, la programacion de la
combustién se puede establecer también detalladamente, lo que permite un control mds exacto de la temperatura del
aceite.

En una freidora de acuerdo con un quinto aspecto de la presente invencién, se impide un control de ON/OFF
(encendido/apagado) frecuente del medio de calentamiento, asi se puede prolongar la durabilidad del medio de calen-
tamiento.

En una freidora de acuerdo con un sexto aspecto de la presente invencion, aunque exista una diferencia en la
temperatura del aceite entre alrededor del sensor de temperatura y en las demds partes del recipiente de aceite, se
puede impedir un sobrecalentamiento para mantener el control de la temperatura del aceite a un excelente nivel.

En una freidora de acuerdo con un séptimo aspecto de la presente invencién, se impide sin duda un sobrecalenta-
miento mediante el ajuste del tiempo OFF (apagado) del medio de calentamiento para que sea mds largo que el tiempo
ON (encendido) en un rango de temperaturas que es el mas cercano al rango de temperaturas mas deseable incluida la
temperatura establecida.

En una freidora de acuerdo con un octavo aspecto de la presente invencidn, cuando el ciclo de operacién del medio
de calentamiento se acorta, por ejemplo cuando la coccién acaba de terminar, se reduce la cantidad de calor para
impedir un sobrecalentamiento.

En una freidora de acuerdo con un noveno aspecto de la presente invencion, las segundas condiciones de control
del calentamiento se establecen en un calentamiento durante largo tiempo a partir de una temperatura mas baja del
aceite tal como una operacioén inicial por la mafiana de un dia. Las segundas condiciones de control del calentamiento
son distintas del estado normal, por ejemplo, se apaga el medio de calentamiento mds pronto que en el estado normal.
Por lo tanto, se puede impedir un sobrecalentamiento debido a que la programacién de interrupcién del medio de
calentamiento se adelanta.

En un décimo aspecto de la presente invencion, la freidora tiene una funcién de control de la cantidad de calor
mediante la conexidn del dispositivo de calentamiento que funciona entre miiltiples dispositivos de calentamiento. Por
lo tanto, se puede realizar un control mds preciso de la temperatura del aceite.

En un undécimo aspecto de la presente invencidn, se comparte una carga de los dispositivos de calentamiento de
modo tal que se puede prolongar su durabilidad.

En un duodécimo aspecto de la presente invencion, se puede aplicar un mismo programa de control a todo tipo de
freidoras reponiendo o cambiando las memorias no volétiles, asi se ahorra el coste.
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REIVINDICACIONES
1. Freidora (1) que comprende:
una cuba de aceite (3) para contener aceite de cocina,
un medio de calentamiento (4) para calentar el aceite de coccidn,

un medio de control del calentamiento (24) para mantener una temperatura del aceite de coccién a una temperatura
establecida para controlar el medio de calentamiento, y

un sensor de temperatura (23) que detecta la temperatura del aceite de coccién;

medio de calentamiento (4) que se enciende (ON) y se apaga (OFF) para mantener la temperatura del aceite a la
temperatura establecida basandose en la temperatura detectada por el sensor de temperatura (23), donde cada condi-
cién de control del calentamiento, que es diferente segtin los rangos de temperaturas preestablecidos, se memoriza y
el medio de calentamiento (4) se enciende (ON) y se apaga (OFF) de acuerdo con la condicién de control de calen-
tamiento correspondiente a los rangos de temperaturas a los que pertenece la temperatura detectada por el sensor de
temperatura (23), caracterizada porque

comprende ademds un medio de deteccidn del gradiente de temperatura para detectar un gradiente K, de la tempe-
ratura detectada con respecto al tiempo transcurrido, los rangos de temperaturas preestablecidos incluyen tres rangos:
un rango de temperaturas en el que el medio de calentamiento estd siempre encendido (ON), un rango de temperaturas
en el que el medio de calentamiento estd encendido/apagado (ON/OFF) segtn el gradiente, y un rango de temperaturas
en el que el medio de calentamiento estd siempre apagado (OFF); y porque el rango de temperaturas en el que el medio
de calentamiento estd encendido/apagado (ON/OFF) se subdivide en al menos dos rangos de temperaturas, y cada uno
de los rangos tiene un valor estindar diferente del gradiente de temperaturas como criterio para encender/apagar el
medio de calentamiento.

2. Freidora (1) segun la reivindicacién 1, caracterizada porque una vez encendido (ON) el medio de calentamiento
(4), dicho medio de calentamiento (4) esta controlado para continuar en la operacién ON (encendido) durante al menos
un tiempo minimo ON (encendido) preestablecido en cada uno de los rangos de temperaturas.

3. Freidora (1) segtn la reivindicacién 1 o 2, caracterizada porque cuando el medio de calentamiento (4) es
encendido (ON) por la condicién de control de calentamiento, sin tener en cuenta la temperatura detectada, el medio
de calentamiento (4) mantiene la operacién ON (encendido) durante un tiempo ON (encendido) preestablecido y luego
mantiene la operacién OFF (apagado) durante un tiempo OFF (apagado) preestablecido en el rango de temperaturas
que es el mas cercano al rango de temperaturas mas deseable incluida la temperatura establecida.

4. Freidora (1) segun la reivindicacién 3, caracterizada porque el tiempo ON (encendido) preestablecido se fija
mas corto que el tiempo OFF (apagado) preestablecido.

5. Freidora (1) segtin la reivindicacién 2 o 4, caracterizada porque en la condicién en la que el medio de calenta-
miento (4) estd encendido (ON) dentro de un intervalo preestablecido desde la finalizacion del tiempo OFF (apagado),
el tiempo ON (encendido) se acorta.

6. Freidora (1) segtin cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, caracterizada porque el medio de calentamiento (4)
se enciende/apaga (ON/OFF) de acuerdo con segundas condiciones de control del calentamiento memorizadas para
cada rango de temperaturas que son diferentes de dicho rango de temperaturas cuando la temperatura detectada esta
por debajo de un valor predeterminado en el momento de la operacién inicial.

7. Freidora (1) segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, caracterizada porque el medio de calentamiento
(4) se compone de una pluralidad de dispositivos de calentamiento que estdn controlados para encenderse (ON) y
apagarse (OFF) individualmente y que comprende ademas un medio de conmutacion (19) para conectar el nimero de
dispositivos de calentamiento que funcionan basdndose en el gradiente de temperatura detectado.

8. Freidora (1) segin la reivindicacion 7, caracterizada porque comprende ademds un medio de control iguala-
dor para controlar la operacién de los dispositivos de calentamiento de modo que cada uno de los dispositivos de
calentamiento funcione el mismo nimero de veces.

9. Freidora (1) segtin cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8, caracterizada porque diferentes valores establecidos
estan almacenados en una memoria no volétil cuya informacién se puede reponer y es intercambiable.
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FIG. 4
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FIG. 6
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FIG. 8

ﬂ Rutina de control de temperaturas
(combustion inicial)

$26
?
NO s27
¢Mas de 60 seq. transcurridos después NO

de parada de combustién?
~
L s

18



ES 2312700 T3

(odwiay |2 0po}) NO uolsnquio) 4 0/2¢ B Jousju|

jewsou einjeradwal 440 uonsnquio) SBeW 0 4 o/2€

op |oJJuod |e  Sjusweleipawiul :*BesG/4 o6°0 < einjesadwa) ap ajuslpel 4 60ES €& Jousu|

esed “"Bos g/4 .0 > einjeradwa) 440 uonsnquo) sew o0 4 ,0€¢
ap ausipelb |9 anb op osed uj Bas g/4

lewlou einjeladwa) ep josu03 |60 > einjeradws) ap sjusipelb > "Bes 6/4 .20 4 oSS € Joudjuy

e esed “Pes Qg9 op sondseQ (odwan |18 opo}) 440 uonsngquion SBW O 4 ,GEE

eded 9s uonsnquwiod e

BNuRuOd UoPSNJIOI e

seinjesadwd) ap obuel |ap uoIdIpuUO)

1 .,0V¢ € eimeladwia) e] op ojusiiidd|qe}sy

6 'Old

19



ES 2312700 T3

FIG. 10
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