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. (57) Abstract: The invention relates to a method and the corresponding devices
Fig. 24 for forming bars of boiled eggs having multiple shapes, namely: round, square,
rectangular, etc., and to the method for same, which comprises first shaping the
yolk into a bar by boiling same inside moulds, and then subsequently adding the
white thereto in a larger mould, thus forming the boiled egg, which is subjected to
a process of pasteurisation, slicing and packaging. Currently, serving boiled eggs
in hotels, restaurants, banquet halls and homes is very challenging due to the
inconvenience involved in disinfecting, cooking, peeling and then cutting same
such that the slices have the exact proportions of yolk and egg white, in order not
to affect the nutritional properties of each. Currently, when cooking and cutting
the eggs of hens or any other bird, a certain amount of the product (more than
30%) is lost because both ends of the egg contain only the white of the egg.
Therefore, the invention aims to provide a novel method for preparing normal
boiled eggs, which reduces the preparation time, minimises waste, lowers costs
and, consequently, improves the presentation of boiled eggs in the preparation of
salads, hamburgers, hot dogs, paellas, pizzas and other popular dishes, whether in
homes or in hotels, restaurants, banquet halls, etc.

(57) Resumen:
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Esta invencién se refiere a un proceso y sus dispositivos para formar huevos cocinados multiformes; redondos, cuadrados,
rectangulares, etc. en barra y su método, para lo cual se forma primero la yema en barra cocinandola dentro de moldes para luego
en otro molde mas amplio multiforme adicionarle la clara y asi formar el huevo cocinado que es sometido a un proceso de
pasteurizacion corte en tajadas y empaque. En la actualidad se presenta mucha dificultad para servir el huevo cocido en los
hoteles, restaurantes, casas de banquetes y hogares, debido a las molestias que representa el tener que desinfectarlos, cocinarlos,
pelarlos y después cortarlos de tal forma que las tajadas queden con la yema y la clara en sus justas proporciones con el fin de no
afectar las propiedades alimenticias de cada una Actualmente al cocinar y cortar los huevos, de gallina, de cualquier otra ave se
pierde producto (mas del 30%) porque en ambos extremos, del huevo, quedan con clara unicamente. Por lo tanto, se trata de
presentar una nueva forma de preparar los huevos normales, cocinados, de manera que permita disminuir el tiempo de
preparacion, rebajar los desperdicios, reducir los costos y, por ende, mejorar la presentacion del huevo cocido en la elaboracién de
ensaladas, hamburguesas, perros calientes, paellas, pizzas y otros platos de la cocina normal, tanto en los hogares como en los
hoteles, restaurantes, casas de banquetes, etc.
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PATENTE DE INVENCION

Titulo: PROCESO Y DISPOSITIVO PARA PRODUCIR HUEVOS
MULTIFORMES COCINADOS EN BARRAS

DESCRIPCION DE LA INVENCION
ARTE PREVIO DE LA INVENCION

El huevo ha sido parte de la dieta humana desde siempre, debido a su rica
carga nutricional rica en energia (Kcal) proteinas, grasas, acidos grasos,
vitaminas, potasio, magnesio, calcio, fosforo, hierro y azufre, siendo uno de los
alimento de primera necesidad, prepardndose de diferentes maneras,
prefiriéndose el cocinado por solo necesita agua hirviendo y en la mayoria de
los platos el huevo duro por ser decorativo en especial por el contraste blanco
amarillo, no dejando de ser una molestia en la preparaciéon en los hoteles,
restaurantes, casas de banquetes y hogares, debido a las molestias que
representa el tener que desinfectarlos, cocinarlos, pelarios y después cortarlos |
de tal forma que las tajadas queden del mismo tamafio con la yema y la clara
en sus justas proporciones con el fin de no afectar las propiedades alimenticias
de cada una se presenta mucha dificultad para servir

OBJETO DE LA INVENCION

El objetivo de la presente invencion es el poder producir huevos cocinados en
barra, sin adicionarle ningin compuesto adicional sino solo con la misma clara
y yema de un hubo natural que al ser tajado en su longitud estas porciones son
idénticas en, sabor, textUra, ‘composicion y proporcién con relacién de la clara y

-la yema de una tajada central de un huevo comun y corriente, cocinado.

Otro objetivo es el poder disponer de un huevo cocinado, tajado, pasteurizado,
en todo tipo de preparacién de comidas donde se necesite, evitando el tener
que desinfectarlos, cocinarlos, pelarlos y adicionalmente desperdiciar parte del
mismo en alguna preparaciones por no contener los extremos yema.
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Otro objeto no menos importante de estos huevos en barra es su facil que por
su forma en barra y por comodo empaque permite su facii manipulacion
permitiendo almacenar el huevo sobrante.

Las caracteristicas novedosas que consideran como fundamento de Ia
invencion son expuestas en particular en las reivindicaciones adjuntas y las
ventajas adicionales de del mismo, se entenderdn mejor sobre la descripcion
detallada siguiente con la modalidades preferidas y la debida referencia a los
dibujos que la acompafan.

BREVE DESCRIPCION DE LA INVENCION

~ La Figura 01 Muestra una vista lateral del aerégrafo aspersor de liquido

antiadherente

La Figura 02 Muestra una vista en perspectiva de una tapa inferior para
formadoras de yemas '

La Figura 03 Muestra una vista en perspectiva desde arriba de la formadora
de yemas para huevos cuadrados

La Figura 04 Muestra una vista en perspectiva desde arriba de la formadora de
yemas para huevos redondos

La Figura 05 Muestra una perspectiva desde arriba de la tapa superior para
formadoras ’

La Figura 06 Muestra una vista lateral esquematica de una Pasteurizadora

La Figura 07 Muestra una vista en perspectiva desde arriba de la placa de
agujas

La Figura 08 muestra una vista en perspectiva desde arriba y una de un corte
lateral de la tapa neumatica centradora de yemas

-

¢/
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La Figura 09 Muestra una vista en perspectiva desde arriba formadora de
huevos cocidos en barras cuadradas

La Figura 10 Muestra una vista en perspectiva de una formadora de huevos
cocidos en barras redondas

La Figura 11 Muestra una vista en perspectiva de una formadora de huevos
cocidos en barras triangulares

La Figura 12 Muestra una vista frontal de una yema cruzada por agujas en
acero inoxidable ‘

La Figura 13 muestra una vista en perspectiva desde una vista de una
cortadora de huevos

La Figura 14. Muestra una formadora de yemas alimentada por la dosificadora
de yema liquida

La Figura 15. Muestra una vista en perspectiva desde arriba de una formadora
de yemas con tapa inferior y tapa superior

La Figura 16. Muestra una vista en perspectiva desde arriba la formadora de
huevos cuadrados alimentada por la dosificadora de clara

La Figura 17. Muestra una vista en perspectiva desde arriba la tapa extractora
neumatica centradora depositando las yemas en barra dentro del molde
cuadrado con la placa base con agujas puesta o se parada.

La Figura 18. Muestra una vista en perspectiva desde arriba la extraccion de
las barras cuadradas de huevo del molde cuadrado por gravedad

La Figura 19. Muestra una vista en perspectiva desde arriba la introduccion de
las yemas en barra, con las agujas centradoras dentro del molde cuadrado

La Figura 20. Muestra una vista en perspectiva desde arriba de tres barras de
huevo; la cuadrada, redonda y triangular

La Figura 21.Muestra una vista en perspectiva desde arriba frontal de la
cortadora con dispositivo para tajar hasta varias barras de huevo



10

15

20

25

30

WO 2014/053902 PCT/IB2013/002186

La Figura 22. Muestra una vista esquematica lateral del pasteurizador con los

moldes con tapa inferior y tapa superior de las formadoras de barras de huevo

redondo y de las barras de yemas redondas

La Figura 23 Diagiama de los ocho pasos del proceso de fabricacion de barras

de huevos multiformes

La Figura 24 Tapa succionadora y dosificadora con inyectores y ventosas

DECRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

1 -PREPARACION

Es la etapa inicial del proceso y contiene las siguientes operaciones:

a)

b)

c)

d)

e)

Purificar los huevos, en una solucién desinfectante, con el fin de evitar
contaminacién o infeccion durante todo el proceso.
Separar la clara de la yema en una maquina ya existente adecuada
para tal fin. Se obtienen, asi, los dos componentes liquidos del huevo
las yemas 15 y claras 16 cada uno en dos recipientes diferentes.
Rociar liquido antiadherente 23 (por ejemplo, aceite comestible), con un
aerégrafo industrial 1 ver (figura 01) o con brocha o por inmersién, que
los cilindros o tubos formadores de la formadora de yemas para
huevos cuadrados 21 ver (fig,03). Esto se hace para que, después de
cocinadas las yemas 15 se puedan desprender y salir faciimente.
Colocar la tapa inferior para formadoras de yemas 2 (Fig.02) debajo de
la formadora de yemas 3 para huevos cuadrados con un empaque de
celofan y/o polipropileno 17 biorientado para que no se filtre la yema
quuida en el momento de cocinarse. Asegurar la tapa y el empaque con
tornillos 18 traspasando sus agujero 14 roscando en las roscas 19 de la
formadora 3. o en las tuercas 20
La misma operacion del literal ¢) se hace en:
- La Formadora de yemas 4 para huevos redondos 23 ver (Fig.04)
“Formadora de yemas para huevos redondos”
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- La Formadora de huevos cocidos en barras cuadradas 9 (ver Fig.

09).
- La formadora de huevos cocidos en barras redondas 10 (ver
Fig.10).
5 - La formadora de huevos cocidos en barras triangulares 11 (ver
Fig.11). |

f) Llenar la pasteurizadora 6 (ver Fig.06) con agua vy ponerla a enfriar a
menos 8 grados centigrados.

g) Llenér una marmita u olla grande con una columna de agua de 40

10 centimetros), colocarla en una fuente de calor (parrilla u horno) y poner
el agua a calentar hasta que hierva.

h) Colocar la placa de agujas 7 (verla Fig.07, “placa de agujas”) con un
empaque 17 de celofan y atornillarla con tornillos 18 a las roscas de la
base yfo a tuercas 19 (parte inferior) de la formadora de huevos

15 cocidos en barras cuadradas 9 (figura 09). Estas agujas estas agujas de
la placa 7 sirven para sostener las yemas (ya cocinadas) en su parte
inferior mientras se cocinan los huevos cuadrados en la formadora 9 de
la Fig.9.

20 2-MOLDEADO DE YEMAS PARA HUEVOS CUADRADOS
Este procedimiento tiene las siguientes opéraciones:

a) Vaciar con una dosificadora 25, las yemas liquidas (ver numeral 2.1,
25 literal b) en cada uno de los tubos redondos o cilindricos 26 que tiene
la formadora de yemas para huevos cuadrados 9 (Ver Fig.03
“Formadora de yemas para huevos cuadrados™ NOTA: Es de anotar
que la formadora 3 de la Fig.03 ya tiene la tapa inferior para formadoras
de la Fig.02, (como se explicé en el numeral 2.1, literal d).
30 b) Colocar ia tapa superior para formadoras de yemas 5 (figura 05) sobre
el conjunto integrado por la formadora de yemas para los huevos
cuadrados 3 (figura # 03) y su correspondiente tapa 2 (figura # 02) y
atornillaria con un empaque 17 de celofan y/o polipropileno.
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3-COCCION Y PASTEURIZACION DE LAS YEMAS PARA HUEVOS

a)

b)

d)

e)

CUADRADOS
Este procedimiento consta de las siguientes operaciones:

Llenar una marmita u olla de acero o aluminio con agua, hasta una
altura de 40 centimetros; colocarla en una fuente de calor (parrilla,
estufa) y encenderla hasta que - hierva. (como se explico en el numeral
2.1, literal g) '
introducir en el agua hirviendo el conjunto integrado por: la formadora
de yemas para huevos cuadrados 3 (figura # 03), la tapa inferior paré la
formadora de yemas 2 (figura # 02) y la tapa superior para formadoras
de yemas 5 (figura # 05). ’ |
NOTA : Este conjunto estd lleno de yema liquida. (ver numeral 22 ,
literal
Dejar hervir durante 10 minutos.
Bajar el conjunto de yemas 15, (ya cocinadas en la formadora) e
introducirla inmediatamente en la pasteurizadora 6 (ver figura # 06)
durante un minuto. En este tiempo las yemas quedan pasteurizadas lo
que permite la mejor conservacion y calidad de las yemas. Colocar el
conjunto en una mesa auxiliar.
Quitar la tapa superior 5 (figura 5) del conjunto de yemas 15 (para
huevos cuadrados) ya cocinadas y pasteurizadas y colocario en una
mesa auxiliar. Colocar la tapa superior 5 (figura # 5) a unlado.

4 - COCCION, FORMACION Y PASTEURIZACION DE LOS HUEVOS
CUADRADOS

a)

b)

Colocar , la tapa neumatica centradora de yémas8(ver figura # 08
"Tapa neumatica centradora de yemas”) sobre el conjunto de yemas 15
cocinadas Yy pasteurizadas (figura # 03, y descrito en el numeral 2.3 ,
literal y extraer todas las yemas 15 (succionandolas)

Colocar la tapa neumatica, centradora 8 de yemas de la figura # 8, (que
sostiene las yemas cocinadas), sobre la formadora de huevos.

6
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cuadrados 9 (ver figura 9 “Formadora de huevos cocidos en barras
cuadradas”) y accionar el suiche que le permite a esta maquina
neumatica sostener mediante vacio, las yemas cocinadas 15 . Esta
formadora 9 ya tiene la placa de agujas 7 (ver numeral 2.1, literal h),
que le permite a las yemas sostenerse centradamente en su parte
inferior por estar incrustadas en las agujas, y al mismo tiempo la tapa
neumatica, centradora 8, (figura 8) sostiene las yemas en su parte
superior, por medio de ventosas de vacio 27, mientras se cocinan las
barras de huevo.

NOTA: En los literales a) vy b) ,en vez de la tapa neumatica de la

Figura # 8, se puede remplazar con 4 agujas de acero
Inoxidable que atraviesan las yemas y se colocan asi: dos
agujas a dos centimetros de la parte superior' de la yema

y dos agujas a dos centimetros de la parte inferior de la yema
(Ver figura# 8 A)

Las yemas 15 asi sostenidas se introducen en cada orificio de cada uno
de los moldes en tubo cuadrados 28 de la formadora 9 de la figura 9y
asi se centran mientras se cocinan |

¢) Llenar con una dosificadora 25 vaciando la clara 16 liquida en cada uno
de los moldes en tubo cuadrados 28 que tiene la formadora 9, figura 9 -
(ver literal b)

d) Introducir el sistema de los literales b) y c¢) dentro de la marmita d
estufa con agua hirviendo para su coccién.

e) Dejar cocinar, o hervir, durante dos minutos. Es el tiempo que requieren
las yemas para sostenerse porque la clara 16 al cocinarse se endurece
y sostiene las yemas 15, sin necesidad de otro soporte. '

f) Retirar la tapa neumatica centradora de yemas 8 (figura # 8). Esta tapa
neumatica se retira sin bajar el sistema de la estufa o parrilla.

g)' Colocar la tapa superior para formadoras 5 (figura # 5§) Asegurar la tapa
con tornillos 18. Esta tapa 5 se coloca sin retirar o sacar el sistema de
la estufa o parrilla uolla (que continua hirviendo).

h) Dejar hervir durante 18 minutos.

7
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i)

)

Bajar el conjunto o sistema de formacion 9 de los huevos cuadrados 21
(figura 9) e introducirlo inmediatamente en el recipiente de la
pasteurizadora 6 (figura # 06) durante un minuto. En este tiempo las
barras de huevo cuadrado qguedan pasteurizadas, lo que garantiza la
duracion y la conservacion de las caracteristicas naturales del huevo
Sacar las barras cuadradas de huevo 21 (ya cocinadas Y CON SU
YEMA incluida) del conjunto o formadora de huevos cocidos en barras
cuadradas 9 (figura 09) y depositarlas en una bandeja para que se
enfrien.

5 - MOLDEADO DE YEMAS PARA LOS HUEVOS REDONDOS

b)

Este procedimiento es igual al descrito para el moldeado de yemas para
los huevos cuadrados 21 (ver numeral 2.2

El procedimiento consta de las siguientes operaciones:

Vaciar, con una dosificadora 25 , las yemas 15 liquidas (ver numeral
2.1, literal b) en cada uno de los tubos redondos o cilindricos 29 que
tiene la formadora de yemas para huevos redondos 4 ( ver figura # 04
“Formadora de yemas para huevos redondos ")

Colocar la tapa superior 5 (figura 05) sobre el conjunto formado por la
formadora de yemas para los huevos redondos 4 (figura # 04) y su
correspondiente tapa inferior para formadoras de yemas 2 (figura # 2)
y con tornillos 18 atornillaria presionando un empaque 17 de celofan y/o
polipropileno

6 - COCCION Y PASTEURIZACION DE LAS YEMAS PARA
HUEVOS REDONDOS

Este procedimiento es igual al descrito para la coccién y pasteurizacion

de las yemas para huevos cuadrados 21 (ver numeral 2.3)
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El procedimiento consta de las siguientes operaciones:

a) Llenar una marmita u olla de acero o aluminio con agua, hasta una aitura
de 40 centimetros; colocarla en una fuente de calor (parrilla o estufa) y
encenderla hasta que hierva.

b) Introducir, en el agua hirviendo el conjunto integrado por: la formadora de
yemas para huevos redondos 4 (figura # 04); con la tapa inferior para la
formadora de yemas 2 (figura # 02) y la tapa superior para formadoras de
yemas 5 (figura # 05). ’
| NOTA: Este conjunto ests lleno de yema liquida 15. (ver

numeral 2.5, literal a)

c) Dejar hervir durante 15 minutos.

d) Bajar el conjunto con yemas 15, (ya cocinadas en la formadora) e
introducirla inmediatamente en la pasteurizadora 6 (ver figura -# 06)
durante un minuto. En este tiempo las yemas en barra quedan
pasteurizadas lo que permite la mejor conservacion y calidad de las yemas.
Colocar el conjunto en una mesa auxiliar.

e) Quitar la tapa superior 5 (figura 05) del conjunto de yemas (para huevos
redondos) ya cocinadas y pasteurizadas y colocarlo en una mesa auxiliar.
Colocar la tapa superior 5 (figura # 05) a un lado. |

7 - COCCION, FORMACION Y PASTEURIZACION DE LOS HUEVOS
REDONDOS

Es el mismo procedimiento que se describié para los huevos cuadrados.
(Ver numeral 2.4) '
El procedimiento consta de las siguientes actividades:

a) Colocar la tapa neumatica centradora de yemas 8 ( ver Fig. 08)
“tapa neumdtica centradora de yemas”) sobre el conjunto de yemas
cocinadas y pasteurizadas (figura #04, y descrito en el numeral 2.6 literal
e) accionar el interruptor o suiche y extraer todas la yemas sujetandolas
(succionandolas)
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b) Colocar la tapa neumatica, centradora de yemas 8 de la Fig.08, (que

c)

d)

9)

sostiene las yemas cocinadas), sobre la formadora de Huevos
redondos 10 (ver figura 10 “Formadora de huevos cocidos en barras
redondas’) y accionar el suiche que le permite a esta maquina neumatica
sostener, mediante vacio, las yemas 15 cocinadas. Esta formadora ya tiene
la placa de agujas de la figura 7 (ver numeral 2.1, literal h), para huevos
redondos, que sirve para todas las formadoras de barras de huevo, que le
permite a las yemas sostenerse centradamente en su parte inferior, y al
mismo tiempo la tapa neumatica, centradora, (figura 08) sostiene las
yemas en su parte superior, por medio de ventosas de vacio 27, mientras
se cocinan las barras de huevo redondas 22. '

NOTA: En los literales a) y b) ,en vez de la tapa neumatica 8
(figura # 08), se puede remplazar con cuatro agujas 24 de acero
inoxidable que atraviesan las yemas y se colocan asi: dos agujas
24 a dos centimetros de la parte superior de la yema 15 cocinada
y 2 agujas a dos centimetros de la parte inferior de la yema 12
(ver figura #12) Las yemas asi sostenidas 12 se introducen en cada
cilindro 10 (figura 10) y asi se centran mientras se cocinan

Lienar con una dosificadora 25 vaciando la clara 16 liquida en cada uno de
los tubos 0 moldes redondos 31 que tiene la formadora 10 (figura 10 - ver
literal b)

Introducir el sistema de los literales b)y ¢) dentro de la marmita o estufa
con agua hirviendo, para su coccién.

Dejar cocinar, o hervir, durante dos minutos. Es el tiempo que requieren las
yemas para sostenerse porque la clara al cocinarse se endurece y sostiene
las yemas, sin necesidad de otro soporte |

Retirar la tapa neumatica centradora de yemas 8 (figura # 08).
neumatica se retira sin bajar el sistema de la estufa o parrilla.

Colocar la tapa superior para formadoras de yemas 5 (figura # 5),
asegurar la tapa con tornillos 18. Esta tapa se coloca sin retirar o sacar el
sistema de la marmita u olla (que continua hirviendo).

h) Dejar hervir durante 23 minutos

10
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i) Bajar el conjunto o sistema de formacion de los huevos redondos 10
(figura.N°10) e introducirlo inmediatamente en el recipiente de la
pasteurizadora 6 (figura.06, que contiene agua helada) durante un minuto.
En este tiempo las barras de huevo redondo 22 quedan pasteurizadas, lo
que garantiza la duracién y la conservacion de las caracteristicas
naturales del huevo

j) sacar las barras redondas de huevo 21 (ya cocinadas y con la yema
incluida) del conjunto o formadora de huevos cocidos en barras redondas
10 (figura 10) y depositarias en una bandeja para que se enfrien.

NOTA: En este momento se retiran las agujas de acero inoxidable
que se habian colocado en el numeral 2.7, literal b)

8 - MOLDEADO DE YEMAS PARA LOS HUEVOS TRIANGULARES

Este procedimiento es exactamente igual al del moldeado de yemas para
los huevos cuadrados 21 descrito en el numeral 2.2 porque la yema que se
usa para los huevos triangulares 32 es la misma que se usa para los
huevos cuadrados 21.

9 - COCCION Y PASTEURIZACION DE LAS YEMAS TRIANGULARES
Este procedimiento es exactamente igual al de las yemas para los huevos
cuadrados 21, descrito en el numeral 2.3 porque la yema que se usa para
los huevos triangulares es la misma que se utiliza en los huevos
cuadrados |

10 - COCCION, FORMACION Y PASTEURIZACION DE LOS HUEVOS
TRIANGULARES

Este procedimiento es exactamente igual al de los huevos cuadrados
descrito en el numeral 2.4 ya que las operaciones y tiempos son similares
y lo dnico que los diferencia es que se usa el molde 11 de Ia figura # 11
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(huevos triangulares) en vez del molde de los huevos cuadrados (figura
9).

11 - CORTE DE LAS BARRAS DE HUEVO COCIDO Y EMPAQUE

Es el procedimiento final y consta de las siguientes actividades u
operaciones:

a) Coger cada barra de huevo cocido, (que esta en la bandeja enfridndose)
(ver numerales 2.4y 2.7 literal j) y numeral 2.10] y colocarla en la
cortadora de barras de huevo cocido 13 (ver figura # 13) y cortarlas
en tajadas para que queden listas para serviry comer.

b) Coger cada barra de huevo cocido (cuadrada, redonda, triangular u otra
forma) ya cortada en tajadas y colocarla sobre la el empaque (de
plastico); empacar; ponerle la etiqueta y ordenarla en la caja plastica
para su almacenamiento.

c) Almacenar las cajas plasticas, con las barras de huevo, en el enfriador
(cuarto frio) para que estén listas para su despacho.

BREVE DESCRIPCION DE LA INVENCION

La Figura 1 muestra el aerégrafo 1 aspersor cargado del liquido antiadherente
por ejemplo el aceite vegetal con el cual se impregna las cavidades 26,internas
de las moldes para la fabricacion de yemas 3 y 4 al igual que para las
cavidades de

La Figura 2 muestra la tapa inferior 2 con sus orificios 14 que sirven

igualmente para las formadoras de yemas 3 y 4 como también a las formadoras
de huevos poli formes 9, 10y 11

La Figura 3 muestra la formadora de yemas, para huevos cuadrados vy
redondos-con sus cavidades redondas 26 con la tapa inferior 2
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La Figura 4 muestra la formadora de yemas para huevos redondos y
triangulares 4 con sus cavidades redondas 29; la diferencia entre la formadora
3 y la 4 es que la formadora-3 para fabricar las yemas 15 en barra de los
huevos redondos, sus cavidades 26 son de mayor diametro

La Figura 5 muestra la tapa superior con orificios 14 para tornillos 18, orificios
guias 34 y pequefios orificios respiradores 33 para formadoras de claras 3 y 4

La Figura 6 muestra la Pasteurizadora donde se introducen las formadoras de
yemas 3 y 4 y las formadoras de huevos 9, 10 y 11con sus respectivas tapas
inferiores 2 0 7 y superiores 5

La Figura 07 muestra la placa con agujas 7 que centran y sirven de soporte a
las yemas 15 en su parte inferior en el proceso de coccién de la clara junto con
la tapa neumatica centradora de barras de yemas 8 en la parte superior a
fravés de sus ventosas 27 mientras se endurece la clara 16

La Figura 8 muestra la tapa neumatica centradora de yemas 8 la cual saca de
los moldes de yemas 3 y 4 transporta y centra dentro de los moldes de formado
de barras de yema 15 huevos 9, 10 y 11 a través de sus ventosas 27 por medio
de vacio.

La Figura 9 muestra la formadora de huevos cocidos en barras cuadradas 9 y
sus cavidades cuadradas 28 con la tapa inferior 2

La Figura 10 muestra formadora de huevos cocidos en barras redondas 10 con
sus cavidades redondas 31 con tapa inferior 2 instalada.

La Figura 11 muestra formadora de huevos cocidos en barras triangulares 11
con sus cavidades triangulares 35 y su tapa inferior 2 puesta

La Figura 12 muestra una barra de yema cruzada por agujas centradoras en
acero inoxidable 11

La Figura 13 muestra la cortadora de barras de huevos 13 variable disefiada
para cortar varias barras de huevos en tajadas de diferentes grosores

La Figura 14. Formadora de yemas 3 con tapa inferior 2 alimentada de yema
liquida por la dosificadora 25
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La Figura 15. Formadora de yemas 3 con tapa inferior 2 y tapa superior 5
anclada por los tornillos 18 es sus orificios 14 y/o anclados en las tuercas 20

La Figura 16. Formadora de huevos cuadrados 9 con la tapa inferior 2
alimentada de clara por la dosificadora 25

La Figura 17. Tapa neumatica 8 extractora y centradora de yemas 15 en barra
dentro del molde , extrayendo del molde 3 y depositando yemas 15 en‘barra
dentro del molde formador huevos en barra cuadrado 9 con tapa inferior 2
puesta, y separada.

l.a Figura 18. Extraccion de las barras cuadradas de huevo 21 del molde
cuadrado 9

La Figura 19. Introduccién de las yemas 15 en barra, con las agujas
centradoras 24 dentro del molde cuadrado 9 con tapa inferior 2

La Figura 20. Tres barras de huevo cuadrada 21, redonda 22 y triangular 32

La Figura 21.la cortadora 13 cortando las tres barras de huevo; la cuadrada
21, la redonda 22 y la triangular 32

La Figura 22. Yemas 15 en barra en los moldes 3 con tapa inferior 2 y tapa
superior 5 dentro del pasteurizador 6

La Figura 23 diagrama de los ocho zonas del proceso de fabricacion de barras
de huevos multiformes. Primera zona es la de preparacion incluye
desinfeccion de los huevos separacién” de claras y yemas. Segunda zona,
produccion de yemas es la dosificacion de la yema liquida dentro de las
formadoras de yema en barra para huevos redondos, cuadrados y triangulares
junto con su coccién. Tercera zona, la de pasteurizacion. Cuarta zona es la de
la preparacién de los huevos en barra en sus diferentes formas adicionando las
barras de yema dentro de los moldes de huevo que previamente se les a
adicionado la cantidad de clara liquida para ser cocinadas. Quinta zona pasan
los huevos en barra a la zona de pasteurizacion. Sexta zona donde los huevos
son cortados. Séptima zona donde los huevos tajados son empacados.
Octava zona es la de aimacenamiento.

14
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La Figura 24 tapa succionadora y dosificadora con inyectores 37 y ventosas
27 que sostienen la yema 15 en barra por vacio que ingresa por el nlcleo 38 y
al mismo tiempo dosifica la clara 16 liquida de huevo dentro del molde
formador de huevos cocinados a través de sus inyectores 37.(ver Fig,24)
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LISTA DE ELEMENTOS DE LA FORMADORA DE HUEVOS

AEROGRAFO INDUSTRIAL

TAPA INFERIOR PARA FORMADORA DE YEMAS
FORMADORA DE YEMAS PARA HUEVOS CUADRADOS
FORMADORA DE YEMAS PARA HUEVOS REDONDOS
TAPA SUPERIOR PARA FORMADORA DE YEMAS.
PASTEURIZADORA.

PLACA DE AGUJAS.

TAPA NEUMATICA CENTRADORA DE YEMAS.

- FORMADORA DE HUEVOS COCIDOS EN BARRAS CUADRADAS.
FORMADORA DE HUEVOS COCIDOS EN BARRAS REDONDAS.
FORMADORA DE HUEVOS COCIDOS EN BARRAS TRIANGULARES
YEMA CON AGUJAS CENTRADORAS DE ACERO INOXIDABLE
MAQUINA CORTADORA DE BARRAS DE HUEVO COCIDO.
ORIFICIOS DE LAS TAPAS PARA LOS TORNILLOS 18
YEMA (No figura)

CLARA(NOo figura)

EMPAQUE

TORNILLOS

ROSCAS DE LAS FORMADORAS PARA LOS TORNILLOS 18
TUERCAS

HUEVOS CUADRADOS BARRA

HUEVOS REDONDOS BARRA

ANTIADHERENTE

AGUJAS SUELTAS

25. DOSIFICDORA |

26.  CILINDROS DE LA FORMADORA DE YEMAS REDONDAS PARA

HUEVOS CUADRADOS

27. VENTOSAS DE VACIO DE LA TAPA 8 NEUMATICA

© @ N OO s DN =

N N N N N @ dd dd ed ed el md ad =k =
P O 200 NGO RO O

28. ORIFICIOS CUADRADOS DE LAS FORMADORAS DE HUEVOS
CUADRADOS 9
29. CILINDROS DE LA FORMADORA DE YEMAS REDONDAS PARA

HUEVOS REDONDOS 4
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30. MARMITA
31.  CILINDROS DE LA FORMADORA DE HUEVO REDONDO 4

32. HUEVOS TRIANGULARES BARRA

33. RESPIRADORES DE LAS TAPAS 2

34. GUIAS

35. CAVIDAD TRIANGULAR DE LA FORMADORA 11

36. TAPA SUCCIONADORA Y DOSIFICADORA

37. INYECTORES DE LA TAPA SUCCIONADORA E INYECTORA DE
CLARA DE HUEVO. |

38.

NUCLEO DISTRIBUIDOR DE VACIO DE LA TAPA 36
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para producir huevos multiformes cocidos en barras a través
de la coccidn y pasteurizacion de la yema en moldes, para luego introducirse
centradamente en las cavidades de los moldes para cocinar la clara. Al
terminar el tiempo de coccidén de los huevos en barra, se introducen junto
con los moldes en la pasteurizadora y luego se sacan los huevos poli forme
en barra para ser cortados y empacados para su almacenamiento
caracterizado porgque comprende las etapas de:

a. Purificar los huevos en una solucidén desinfectante para separar las yemas

y las claras en una maquina separadora

b. Dosificar por medio de una dosificadora la yema (15) liquida de huevo en
los moldes formadores y centradores (3) y (4) que cuentan con una tapa
inferior (2) con empaque flexible en lamina (17) y que previamente se han

impregnado con liquido antiadherente ( por ej. aceite vegetal).

c. Alimentar con Ia‘dosificadora (25) de yema liquida dentro de las cavidades
(26) y (29) de las formadoras multiformes (3) y (4) con la tapa inferior (2) y

su empagque flexible en lamina (17) anclados por tornillos (18)

d. Transformar la yema liquida (15) en barras de de yema cocinada, esta
formadoras de yema en barra (3) y (4) con su tapa de inferior (2) y
empaque flexible en lamina (17), una vez cargada de yema liquida (15), se
cierran los moldes colocandole la tapa superior (5) con respiraderos (33)
para introducirlos en un recipiente con agua hirviendo durante quince
minutos tiempo necesario para que se ehdurezcan las barras de yema,
para luego pasarlas durante un minuto al recipiente de la pasteurizadora

(6) y luego quitar la tapa superior (5) para su extraccion.
e. formar el huevo, succionadora y llenadora (36) succionando las yemas (12)

en barra por la parte de arriba con las ventosas (27) sosteniéndolas hasta

introducirlas y sostenerlas centradamente dentro las formadoras de huevos
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en barra (9) (10) y (11) con la placa de agujas (7) por medio de la
dosificadora (25) donde se introducen las barras de yema en las cavidades
(28), (31) y (35) de las formadoras de huevos (9), (10) y (11) hasta anclarse
centradamente en las agujas de la placa (7) por la parte infer.ior y por la
parte superior la tapa neumatica succionadora y dosificadora (36) las
mantiene sujetas las barras de yema por el vacio de las ventosas (27)
mientras le es dosificada la clara (16) liquida por los inyectores (37) el
resto de las cavidades formadoras de las barras para luego transportarse
junto con la formadora hasta el recipiente de coccién junto con su tapa (36)
sujetando por suﬁccién las barras de huevo durante dos minutos mientras se
endurece la clara de huevo para inmediatamente retirarla la tapa superior
(6) para terminar el proceso de coccion de los huevos en barra poli formes

por diez y ocho minutos mas de coccion.

Al terminar el tiempo de coccidn de los huevos en barra se introduce

Junto con la formadora dentro del recipiente del pasteurizador a una
temperatura de diez grados centigrados bajo cero, retirar la tapa superior
(5) del molde se extraen los huevos en barra por gravedad y se porciénan
con la cortadora variable con capacidad de tajar varios huevos en barra al

mismo tiempo

REIVINDICACIONES

. Dispositivo para producir huevos multiformes cocinados en barras

caracterizado porque cuenta con moldes formadores de yemas con

empaques con tapas inferiores (2) y cuenta con tapa superior (5) y tapa
neumatica centradora (9) que se sujetan por tornillos, con tapa
succionadora e inyectora (36), cuenta con formadoras de barras de huevos
multiformes con tapa inferior (2) como también con tapa inferior placa de
agujas (7) para centrar la yemas igual que con agujas ancladas, centradas
e independientes (24), o con el formador de yemas, y ademas cuenta con
una cortadora de mandibula ancha variable (13) de barras de huevo

multiformes
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3.

Dispositivo para producir huevos muitiformes cocinados en barras segun
reivindibacién 2 caracterizado porque cuenta con una tapa succionadora
e inyectora (36) con ventosas centradas de vacio (27), con inyectores (37)
y alimentadores de clara, activadas por una bomba de vacio y montada
sobre un brazo mecanico, pivotado axialmente sobre un eje central,
manejado por un PLC. (control electrénico)

Dispositivos para producir huevos multiformes cocidos en barras segun la

reivindicacién 2 caracterizado porque cuenta con un sistema de agujas

de acero inoxidable centradoras, las cuales van ancladas y centradas con
relacion a los moldes de la formadora de huevos, los cuales van ubicados
en la placa inferior (7)

Dispositivos para producir huevos multiformes cocidos en barras segun la
reivindicaciéon 2 cal_'actgrizado porque las yemas en barra cocidas van
centrada por agujas de acero inoxidable (24)

Dispositivos para producir huevos multiformes cocidos en barras segin la
reivindicacion 2 caracterizado porque cuenta con moldes formadores de
yemas para huevos cuadrados (3) y formadoras de yemas para huevos
redondos (4) compuestos de varias cavidades, formadoras de yemas para
huevos cuadrados (26) y formadoras de yemas para huevos redondos (29)
al igual que los moldes formadores de huevos paliformes cuadrados (9),
redondos (10), y triangulares(11) con sus cavidades; cuadradas (28),
redondos (31) y triangulares (35) las cuales cuentan con empaques
flexibles en inocuos en lamina (17). Estos moldes y sus cavidades
poliformes tanto de barras de yemas y de barras de huevos varian por su
tamafio y forma. 2

. Dispositivo para producir huevos multiformes cocidos en barras segun la

reivindicacién 1 caracterizado porque cuenta con una cortadora de hilos o
de cuchillas de acero inoxidable (13) la cual tiene su base donde corta
removibles cada una teniendo ia forma de las diferentes barras poliformes

20
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cuenta con capacidad de cortar varias barras de huevo al mismo tiempo
con la variante de aumentar o disminuir la distancia entre hilos o cuchillas
por contar con pines moéviles con rosca que se deslizan y son soportados
sobre la canal-corredera y apretados por tuercas con arandelas.

21
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fecha de presentaci6n internacional o en fecha posterior. la base de la invencion.

"L" documento que puede plantear dudas sobre una reivindicacién "X" documento particularmente relevante; la  invencién
de prioridad o que se cita para determinar la fecha de reivindicada no puede considerarse nueva o que implique
publicacién de otra cita o por una razén especial (como la una actividad inventiva por referencia al documento
indicada). aisladamente considerado.

"0" documento que se refiere a una divulgacién oral, a una 'Y  documento particularmente relevante; la invencién
utilizacién, a una exposicion o a cualquier otro medio. reivindicada no puede considerarse que implique una

actividad inventiva cuando el documento se asocia a otro u
otros documentos de la misma naturaleza, cuya combinacién
resulta evidente para un experto en la materia.

"P"  documento publicado antes de la fecha de presentacion
internacional pero con posterioridad a la fecha de prioridad

reivindicada.
"&" documento que forma parte de la misma familia de patentes.
Fecha en que se ha concluido efectivamente la brisqueda internacional. Fecha de expedicién del informe de biisqueda internacional.
21/01/2014 03 de febrero de 2014  (03/02/2014)
Nombre y direccién postal de la Administracion encargada de la Funcionario autorizado
bisqueda internacional [. Galindez Labrador

OFICINA ESPANOLA DE PATENTES Y MARCAS
Paseo de la Castellana, 75 - 28071 Madrid (Espaiia)
N° de fax: 91 349 53 04 N° de teléfono 91 3495595

Formulario PCT/ISA/210 (segunda hoja) (Julio 2009)



INFORME DE BUSQUEDA INTERNACIONAL Solicind infernacional o

PCT/IB2013/002186

C (Continuacién).

DOCUMENTOS CONSIDERADOS RELEVANTES

Relevante para las

en barra, 11.08.2011. Recuperado de Internet el 29.01.2014
URL.: http://informaciona.com/huevo-duro-en-barra/videos

Categoria * Documentos citados, con indicaci6n, si procede, de las partes relevantes reivindicaciones n°
A "Huevo cocido en barra ultracongelado”, 29.12.2005. 1
Recuperado de Internet el 28.01.2014 URL.: http://www.maryper.com/
FICHAS_TECNICAS/fichas_tecnicas_PDF/
Huevo%20cocido%20en%20barra%?20ultracongelado%20.pdf
Videos relacionados con huevo duro 1

Formulario PCT/ISA/210 (continuacién de la segunda hoja) (Julio 2009)




INFORME DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Solicitud internacional n°

Informaciones relativas a los miembros de familias de patentes PCT/IB2013/002186
Documento de patente citado Fecha de Miembro(s) de la Fecha de
en el informe de bisqueda Publicacién familia de patentes Publicacién
ES2005502 A6 01.03.1989 NINGUNO
KR20060004492 A 12.01.2006 NINGUNO

PCT/ISA/210 (Anexo — familias de patentes) (Julio 2009)
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