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UNIDAD DE COCCION DE ALIMENTOS

Campo de latéenica

La presente invencidn concierne a una unidad de coocidn de alimentos dotada de uno o
multiples guemadores de gas controlados a través de una o varias electrovalvulas de
regulacidn, un termopar para detectar un apagado accidental de los quemadores de gas, y
un sensor de infrarrojos situado por encima de la zona de coccidn v enfocado hacia la
risma, v de un dispositive de confrol electronico, conectado a diche sensor de infrarraios ¥
al tevmopar, permitiendo una regulacidn automatica de ia fuente de calor, o un cierre de una
electrovalvula de seguridad siguiende un programa almacenado en el dispositive de control
alectronico, en respuesta a las lecturas del sensor de infrarrojos ylo del termopar,

El dispositive de control electronico que se uliliza en esta invencidn puede integrar un
dispositive programabie tal come un PLC y en general comprenderd una unidad de confral
gue integra un microcontrolador o similar con tnas memorias, que proporciona una unidad
glectrdnica de control v que opera en funciones de control a partir de unas entradas de sefial
de diversos delectoresfsensores, en funciones de seguridad y también de gestion; mediante

almacenamiento, por ejemplo de recetas y ssguimiento de programas de cocsion.

En consecuenciz en esta memoria se utilizerd indistintamente dispositive de control

electronico o unidad de control para referirse a un mismo dispositivo,

Estado de |a {écnica

Son conocidas fas unidades: de coccldn dotadas de un sensor de infrarcojos vy de un
dispositivo de control electrdnico gue permite regular varios quemadores de gas que definen

una zona de coccidn en funcion de las lecluras del sensor de infrarrojos.

Por sjemplo se conoce &l documeanto DE4422354 en el que se describe una unidad de
coccion dotada de un sehsor de infrangjos situade por encima de la zona dé coccidn
grientado para la lectira de Iz temperalura de la pared lateral de un utensilio de cocina
dispuesto en la zona de coccion. Esta solucion solo permite conocer la temperatura de una

region periférica de un utensilio de cocina, pero no la temperatura de {a comida contenida

- dentro de diche utensilic de cocina. Por lo tanto si, por ejemplo, el utensilio de cocina

estuviera descentrado calentando mas un lado que el ofro, &l sensor de infrarrojos daria
lecturas errdneas y por lo fanio no permitirfa una correcta reguiacion de la fuente de calor.

El documente CN104268233 describe también un dispositivo similar, pero en el gue el
sensor de infrarrojos esta dispuesto a mayor alturg, orientado parg caplar ia temperatura del

intartor de un utensilio de cocina dispuesto sobre la zona de coccidn En este caso, se



10

25

30

WO 2019/086743 PCT/ES2018/070707

consigue una mejor regulacion de la fuente de calor, pero al estar el sensor de infrarrojos a
mayor altura por encima de la zona de coccidn existe el vigsgo de que dicho sensor de
infrarrojos pusda ser dafado por altas termperaturas, por gjemplo, a causa de una coccidn
con flambeado, por ury cortacte accidental de un utensilio de cocina caliente con dicho
sensor de infrarrojos, por la kberacion de vapores o por e salpicade de aceites u ofros
Hquidos a altas temperaturas desde la superficle del afimento bajo cocoitn. Cualguiera de

estas circunstancias podria dafiar el sensor o una carcasa o otector del mismo,

especialmente si dicho sensor esia ubicado en la verdical o en fa periferia de la vastical de la

zona de coccidn.

Se podria reducir el riesgo de dafar el sensor de infrarrojos alejando dicho sensor de
infrarrojos de la fuente de calor, pero éntonces se dificulfa que el sensor de infrarrdjos y e
resto de los componentes de la unidad 'de coccién constituyan una unidad compacta o

fransporiable.

Se conoce tambien en el mercado una unidad de coecidn dotada de quemadores de gas
anulares y concéniricos que definen una zona de coocidn controlada por un sensor de
infrarrojos, estando los quemadores de gas conectados a slectrovalvulas confroladas desde

un dispositivo de contro! slectronice.

Siiy embargo en los antecedenies conocidos, existe un problema comin relacionade con &t
cierre de seguridad del caudal de gas que alimenta los guemadores de gas en caso de

apagado accidental de los mismos.

Habitualmente se uliiza un termopar préximo a una llama de encendide del gas, conectado
a una electrovalvula de seguridad que determing el cierre del suministro de gas cuando &l
termepar se enfiia a causa del apagado de 1a llama, impidiendo asl un escape inconirolado
de gas. Sin embarge la potencia de la sefal siéctrica generada por diche termopar es
extremadamente baja, del orden de 0,25 Ay 5mV, v dicha sefial eléctrica sufre importantes
pérdidas por resistencia de los componentes durante sb trahsporte vy conexign con
electrovalvula de seguridad. Por lo tanto la sefial eléctrica que llega a ia elsctrovalvila de
seguridad es exiremadamenite tenue vy sornamuy frecuentes los falsos positives gue clerran el
paso de gas indebidamente, interrumpiando ka coccidn de fos alimentos.

Este problema es mas grave cuando ademas se incluye un interruptor entre el ferimopar v Ia
electrovalvula de seguridad para permitir el clerre voluntario de la unidad de coccion, porgue

los coniponentes de dicha interruplor incrementan atn mas la resistencia det circuito.
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Ademas la sefial eléctrica producida por el termopar deber ser capaz de activar la
electrovalvula . de seguridad, pero una sefial tan débil presenta en muchos casos problemas
para producir dicha activacién,

Esta solucion tipicaments utilizada ademds provoca que la electrovélvula de seguridad este
controlada desde el termopar y no desde el dispositive de control, e cual no fiens
mformacion dobre el estado de dicha electrovalvula de seguridad ni de la Hama del
guemador de gas, por lo que no sabe cudndoe fa coccion se ha interrumpido per un clerre de

la electrovalvula de seguridad ocasionado por una interrupcion de {a sefial del termopar.

El documento EP2703723 describe una unidad de coccion dotada de una pluralidad de
guemadores de gas, cada ung integrando un termopar. Los termopares estan coneslados a
una unidad electrénica de control, y ésta determina el cierre de la electrovalvula de
seguridad en caso de defectarse un apagado accidental de los quemadores de gas 4 través
de la sefial generada por los termopares. En esta solucidn la electrovalvula de seguridad
estd gobernada por la unidad de contral, y no por el termopar, por lo gue dicha unidad de

contrel forma parte de los sistemas de seguridad de la unidad de coccidn y por o fanto tiene

gue ser cetificada y cumplir unos elevados requisitos de fiabilidad que lo sncarecen.

No se conoce una-saucidn que impida el apagado accidental de la unidad de cogeion vy que
al mismo tlempo permita un clerre voluntario completo de la unidad de coccidn, garantizande
gue no se producen escapes de gas porun apagado accidental de & Hama, sin necesidad

de una complgia y cara unidad de control electronica certificada comoe equipo de seguridad.

En los preductes conocidos ademas se eniplean habitualmente, parg la regulacios del
caudal de gas suministrade 8 los quemadores de gas, electrovalvulas de paso fijo.
Tipicamente se disponen por gjemple dos electrovalvulas de paso fijo (maximo y minimo)
gque permiten suministrar un diferente caudal de gas a un mismo gquemador, de modo que
dtilizands una electrovalvula, 1a etra, o la combinacidn de ambas, se consiguen diferentes
regulaciones ded caudal. St bien las electrovalulas de pasc fijo son méas scondimicas gue las
de paso variable, se requiere de un mayor nlimero de electrovalvulas para lograr un control
preciso de la unidad de coccion, ademas de necesitar conducciones complejas gue penmitan
cenectar dos electrovalulas a un mismo quemador de gas. Tode ello acaba encareciendo v

aumentando et famafio de la unidad de coccidn

Es por o tanto necesaric mejorar las ciladas unidades de coccidn para evitar los problermas

anteriormianie. mencionados.
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La presente invencidn concierne a una unidad de coccion de alimentos compuesta por:

s al menos un quemador de gas asociado a una fuente de ignicidn ¥ sobrs el gue se

define una zona de coccidn a a que ef al menos un guemador de gas aplica calor;

s al menos una electrovaivida de regulacion gue regula un caudal de gas suministrado

a dicha al menos un quemador de gas;

s al menos un sensor de infrarrojos situado por encima de la zona de coccion y
enfocado hacia dicha zona de coccidn para deteccidn a distancia de la temperatura

de un alimento cocinado en dicha zona de coccian:

e un dispositivo de control electrénico o unidad de contral, conectado a dicho al menos
un sensor de infrarrojos y a la citada al menos una elscirovalvula de regulacion para

sy control y regulacion,

e un termaepar en contacto {ermico con {as Bamas que aplican calor a la zona de
saccion y en conexion con una electrovaivula de seguridad para el cierre del paso del
caudal de gas en caso de apagado de las llamas gque apiican calor a la zona de
coccion,

Se entendera que la zona de coccién estd prevista para la colocacion de un utensilio de

cocinga sobre dicha zona de coccion, disponiendo comida a cocinar en su interior,

La zona de coccidn podra estar definida tambien por unos soportes situados porencima del

gilemador o guemadores de gas y previstos para sostensr un utensifio de cocina,

El sensor de infrarrojos, al estar por encima de la zona de coccidn, prefedblemente en un

lateral de la mistha, estard enfocado en direccion descendente hacia dicha zona de coccion,

Se propone dque, segdn una realizacion, la componente horizontal de la distancia existente
entre el sensor de infrarrojos v el centro de la zona de coccidn sea mayar que ia
componente verlical de esa misma distancia. Preferiblemente dicha componente vertical
medira como minimo 10 cm

Se contempla fambién que, la unidad de coccion esté confijurada para 18 coccién mediante
utensilios de baja altura como paellas o sartenes, planchas ¢ woks. Por ello la componente
horizontal de la distancia existente entre gl sensor de infrarrqjos y el centro de la zona de
coccidn serda mayor que la componente verfical de esa misma distancia, de modo que a
colocar un utensilio de baja allura el sensor de infrarrojos pusda detectar la temparatura del

alimanto {cualduier parte de la superficle vista) contenido dentro de diche utensilio de cocina,



10

25

WO 2019/086743 PCT/ES2018/070707

La unidad de coccion propussta inchiye ademas las sigulentes caracteristicas:

%

gl dispositive de control elecironico alimacena diferentes programas de regulacion de

las electrovalvulas de regulacion y de sequridad,

s ol termopar estd conectado la electrovalvula de seguridad a través de un reld que a

su vez esté conectadoe al dispositive de control,

« @ dispositive de control estdé configurado para regular dicha al menos una
slectrovalvula de regulacidn y para cerrar la electrovalvula de seguridad en aplicacian
de uno de los programas de requlacion y/o en respuesta a las sefiales oblenidas det
sensor de infrarrcios yo del termapar;

= gl dispositivo de control esta configurado para emitir avisos en respuesta a sefiales

del termopar correspondientes a una sefial de clerre de la valyula de seguridad.

Asl pues, se propone que el termopar esté conectado direclamente a la electrovalvula de
seguridad de modo que 1a sefial generadsa por el termopar se fransmits directamente a a
electrovalvula de seguridad, pero pasando a fravés del relé, v de mode que e dispositivo
de controf detecte la sefial transmitida por dicho termopar a través del citado relé. ksto
permite que el disposiiive de control pueda emitir un aviso cuando se produzea un cigrre de
la electrovélvula de seguridad por apagadoe accidental de fa flama. Dicho aviso puede ser un

aviso sonore Yo luminice al usuaric y peroyitic reanudar 1a coccidn corvectamente,

El dispositivo de control no puede evitar el cierre de la electrovalvula de sequridad en caso
de gue el termopar Interrumpa la emision de sefial a causa del apagadoe de la dama, pero es

capaz de detectar el estado de la llama 'y actuar acorde a gllo.

En la presente invencidon se propone infetponer entre el fermopar v ia electrovalvula de
seguridad Unicamente un relé, y ademas se propone gue dicho rele esté sobredimensionado
en potencia, es decir previsto para transmitir corrientes eléclricas de una intensidad mucho
mayor, 1o que minimiza las pérdidas de fa sefal que atraviesan dicho relé.

Asi el dispositive de contrel integra adicionaimente un sistema para interrumply dicha sefial
del termopar actuando sobre el rele v de este modo poder causar el cierre de la
electrovalvula de seguridad, produciendo el apagado intencionadeo de los quemadores de
gds. Dicho sisterma esia formado por el mencionado rele eléctrice activado por sl sistema de
control y preferiblemente sobredimensionado en potencia, por ejemplo en un factor de &l
menos 100, o preferiblements sobredimensionado al menos en un factor de 1000, para

minimizar las pérdidas en la sedal,
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Tal como se ha indicado un problema frecuente en unidades de coccitn de este tipo es gue
ta sefial generada por el levmopar es extrermadamente débil, v eslo, combinade con las
pérdidas ocasionadas en dicha sefal durante su fransmision hasta s electrovalvula de
seguridad ocasiona falsos positivos que interrumpen innecesariamente la coccidn. Esta
pardida de sefial es especialmente significativa en cada conexidn eléctrica y en cada
dispositive interpussto entre el termopar v fa electrovélvula de seguridad, como por sjemplo
interruptores o similares.

Preferiblemente dicho relé estara integrado en uha placa de circuito impreso que integra e}
dispositive de control, ahorrandose asi conexiones y cables de conexion, y por o fanto

reduciendo las pérdidas de potencia.

La unidad de control solamente podrad detectar el paso de una sefial a través de dicho lé, o
actuar sobre el mismo para interrumpir dicha sefal, peto ne podrd en ningln caso generar
una sefial en el relé que se transmita hasta la electrovalvula de seguridad sustituyende a la
sefial generada por el termopar. Esto permite la unidad de control no forme parte del equipo
de seguridad de la unidad de coccidn, ya que su fallada no impeditda el corecto
funcionamiento de la comunicacidn entre el termopar y la elecirovaivula de seguridad,
permitiende por lo tanto wiilizar una unidad de control sencilla y econdmica.

Esta solucion reduce ef riesgo de falsos positivos y por lo tanto el viesgo de apagada
accidental. Ademas, permile que el propio dispesitivo de control pueda ser ulilizado para
controlar el encendido vy apagado completo de Ia unidad de contrad, por ejemplo a peticion

del usuario 0 al terminar Ia cocclon,

La solucién propuesta de inclusidn de un relé entre el tevmopar v la electrovalvula estando
dicho relé gobernado desde la unidad de control permite ademas de evitar “falsos positivos”
poder retardarlas a voluntad un tiempo determinado, de confirmacidn, de manera gue no se
actie {en casc de una corriente puntual de aire, u ofras incidencias menores) cortando la
alimentacion de gas, salve cuando ocwrra realmente un escape de gas incontroladg,
estableciendo unos margenes de maximes y de minimos adaptables a la normativa industrial

de homelogacion de la unidad de coccidn.

De acuerde con olro aspecto de la invencidn se propone ademds el uso de una sola
electrovalvula de regulacion de paso variable para controlar e caudal de gas de cada
guemador de gas individual. Por ejemplo 51 existen tres guemadores, existirén tres
slectrovalvulas de paso variable de regulacidn. Esto simplifica las conexiones de gas

requeridas y reduce ef tamano y &l coste del conjunte respecte a una solucton basada en
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una combinacién de varias electrovaivillas de paso filo combinadas para el control de cada

quemador de gas independients.

Segdn una realizacidn propuesta af dispositivo de caontrol electrdnico dispene ademdas de
una entrads de datos para la modificacion de los programas de regulacion almacenados.
Dicha entrada de datos se entiende gue puede ser una conexion fisica de datos, como una
entrada USB, LAN o similar, o una conexidn inaldmbrica de datos, tipo WIFL, BLUETOOTH o
similar.

La entrada de datos podrd ser también utilizada para controlar una pluralidad de unidades
de coccion idénticas de forma centralizada o de forma remota a través de dichg enfrada de

datos.

Se entendera gue dicha entrada de datas puede estar integrada en el equipe dotado de reig
agul descrito, pero también pueds incluirse en un dispositivo carente de dicho relg.

Se propone también en esta invencidn que el dispositive de control determine el clerre de {a
glectrovalvula de segunidad en respuesia a una combinacion de sefisles oblenidas del
termopar v del sensor de infrarrojos. De este modo si existe una discrepancia entre las
lscturas  oblenidas del sensor de infrawcjos v del termapar, por sjemplo por
malfuncicnamiento de alguno de dichos componentes, el dispositivo de control puede

interrumpir la sefial det termopar a la electrovalvula de seguridad provocando su clerre.

El sensor de infrarrcjos podra estar adaplado para la deteccion de la temperatura en las
diferentes regiones de la zona de coccitn {que cubre en s totalidad) de forma diferenciada,
y para transmitir esta informacion al dispositive de contiol, permitiende asi una regulacion
diferenciada de las electrovalvulas de regulacion de cada quemador de gas individual, o
incluso para detectar el tamafio de un utensilio de cocina dispuesto sobre la zona de coccldn
mediante la citada deteccién de femperatura diferenciada, logrando asi gue ef dispositive de
control apligue un programa de regulacion adaptado s dicho tamafio de utensilic de cocina,
por siemplo apagando el quemader de gas mas exterior de un grupo de quemadores

anulares

El dispositivo de control podréa también estar configurado para regular las electrovalvulas de
regulacion para mantener la temperatura detectada mediante ef sensor de infrarrojos a una
temperatura objetive determinada por el programa de reguiacién, por lo que podra aumentar
o reducir of caudal de gas pars lograr marntensr dicha temperatura constante, ya que el

caudal de gas afectara de manera diferente a la temperatura de la comida cocinads
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dependiendo de la cantidad de agus que gquede dentro del utensilio de cocing, o de {a
cantidad de vierito fue pueda haber en la zona de instalacion, por ejempla.

Segin otra realizacion los diferentes programas de control del dispositive de control
glectronico carvesponden a diferentes recetas de cocina adaptadas a diferentes cantidates
de commida y a diferentes tamafios de ulensilios de cocing, v en donde la interfaz permite a
un usuario seleccionar un programa de regulacian adaptado al tamafio del utensilio de
cocina emplazado sobre la zona de coccion, De este modo se controla cuantos de los
guemadores de gas son necesarios para la coccidn de una receta, ¥y se regula & tiempo e
intensidad de aplicacion de caler a fas caracteristicas concretas de una receta, un tamafio

de utensilio, y una cantidad de comida concreta.

lgualmente el sensor de infrarrojos podra ser utlilizado por la unidad de controf para detectar
ta presencia de un utensilio de cocina sobre s zona de coccidn, permitiendo iniciar a
coccitn fras situar un utensilio de cocina en dicha zona de coccién y recibir una orden de un

Ustiario

Igualmente e dispositive de control esta configurade para determinar, mediante lecturas de
temperatura del sensor de infrarrojos, la intervencitn de un usuatio sobre la zona de cocsion
o la incorporacion de ingredientas a una temperatura diferente de 1a da la zona de coccion, v

parg proceder aytomaticamente en aplicacion del programa de regulacion.

Por efernplo un usuario podea selecclonar en la interfaz un programa de control adaptado a
la preparacin de una paella para seis comensales cocinada en una paella de sesenia
centimetros de diametro, y fras disponer la citada paelia, con sus ingredientes dentro, la
unidad de coccion se encargara de controlar el proceso de coecion hasta completarlo sin
necesitar asistencia, aplicando diferentes ajustes de temperatura correspondientes a
diferentes fases de coscidn, reguladas por el programa de regulacitn aplicado, pudiendo por
ejemplo incluir una alarma aclstica o luminica para advertir &l usuario de que la coocién ha
sido completada. Etapas intermedias de la coccidn, como por ejemplo afadic algin
ingrediente, podran seradveriidos al usuatio también madianie sefiales de glarma.

La unidad de contrel podra detectar gue dichas operaciones intermedias de la coccidn han
sido efectuadas por parte del usuario o bien porgue el usuario lo notifica a fravés de la
interfaz, © bien porque la unidad de control detecta una variacidon en las sefales recibidas
por e sensor de infrafrojos, porejemplo una disminucion subita de ta temperatura al afadir

agua y otroingredienteen la zona de cocgidn.
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Los diferentes programas de control corresponden a diferentes recetas de cocina y estaran
par to fanto adaptados a diferenies cantidades de comids y a diferentes tamafics de

utensilios de cocina. El dispositivo de control pueds deducir, mediante lechras de

temperatura del sensor de infrarrojos, el tamaio del ulensilio de cocina emplagado sobre la

zona de coccion, ¥ selecciona automaticamente un programa de regulacion adapiado a
dicha tamaho.

De acuerdlo con una realizacion, la fuente de ignicidn es un quemador de gas adyacenie al
citado al menos un guemador de gas y slimentade directamente desde la slectrovalvils de
seguridad.

En una realizacion preferida el al menos un guemador de gas comprendara  una phluralidad
de guemadores de gas circulares (o de otra configuracion anular) concéntricos, en ese case
sienda preferiblemente ta fusnie de ignicidr un quemador de gas radial transversal a los
ofros quemadores de gas anulares, vy la electrovalvula de seguridad corta el suministro de

todos los guemadores de gas incluyenda la fuente de ignicion.

Alternativaments se contempla gue la fuente de ignicion sea un encendedor eleéctrico, por
ejemplo que proporcione una chispa. Dicho encendedor eléclrico estard adyacenie al citado
al menos un quemador de gas, vy sstard controlado desde el dispositivo de control de
manera gue dicho dispositive de control pueds accionar el encendedor eléctrico al mismo

tiempo gue abre el paso del gas hacia el al menos un guemador de gas.

En relacion con e sensor de infrarrojos, se propone fambién gue enire dicho sensor de
infrarrojos v {a zona de coccidn se disponga una pantaila protectora que intedre un viddo de

germanic transparente a los inframrojos y resistente a temperaturas de al menos 200°C,

Esta pantalla protectora protegera el sensor de infracrojos de ser dafiado por exposicion a
femperaturas excesivas causadas por las tareas de coccidn, Diferentes escenarios podrian

provocar esos dafios.

Por ejemplo si se produce un flambeado, incendiando intencionada o accidentalmente &l
contenido de un utensilio de cocina dispueste sobre la zona de coccion, las lamas podrian
alcanzar el sensor de infrarrojos v dafiarlo o dafiar su protector si no fuera resistente a altas
temperaturas, Alternativamente un utensilio de cocina calentado a alta temperatura y
manejado de forma descuidada podria entrar en contacto con el sensor de infrarrojos
dafandolo o fundiendo su protector si este fusra de un material fusible como el plastico. En

oiro escenario vapores sobrecalentados, gotas de aceite u ofro liguido a alta temperatura
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procedentes de la superficie del alimento coainado, salpicadas sobre el sensor de infrarrojos

padrian dafar su lente o un hipotélico protector de su lente.

En cualguiera de eslos escenarios, fa invencidn propone una pantalla protectora dotada de
un vidrio de germanic transparente a los infrasrojos v resistente a temperaturas de al menos
200°C gque protege ol sensor de infrarrajos, y evita que la unidad de coccidn quedara

dafiads,

El sensor de infrarrojos se aloja preferiblerente en una carcasa proteciora dispuests tras la

pantaila protectora,

La pantaila protectora puede integrar ademas una pantalla metdlica alrededor del elemento
fransparente a los infrarrojos. Ental caso la pantalla metldlica y el slemento fransparente a
s infrarrojes pueden estar enrasados por la cara de la pantalla protectors enfrentada a la
zona de coccién, facilitando asl a limpleza e higiene de dicha pantalla protectora.

Begin un ejemplo de realizacién ef elemento transparente a los infrarrojos es circular, esta
rodeads por una cara anular perimetral froncocdnica y/o escalonada, v esta encajado en una
abertura circular escalonada y/o troncocénica complementaria prevista en la pantaila
metalica, De esta forma &l elemento transparente a los infrarrojos puede insertarse dentro de
la abertura complementaria desde el lado no expuesto a la zona de coccidn, guedando
retenido en su interor por ejemplo siendo presionado por e prapio sensor de infrarrclos u
otro elemento de fijacion dispuesto en esa cara no expuestaa la zona de coccién. De este
modo el elemento fransparenie @ los infrarrojos se fija en su posicién sin necesidad de

sellos, marcos, adhesivos, u otios sistemas de fiiacion que pudieran ser dafiades por calor,

Se plantea también que e sensor de infrarrojos esté situado en el extremo de un brazo de
soporte, extendido en elevacion{de manera que el sensor puede cubric toda la superficie
vista del alimento que se esta cocihando), unide al resto de la unidad de coccion a través de

un chasis, constituyendo todo el conjunio una unidad portatit Dicho brazo podria ser

separable del chasis para almacengje, mantenimiento, limpieza, transporte o reparacion.

Se contempla también que el chasis de la unidad de coccién incluya diferentes posicionss
de fijacion del brazo, permitiendo asi montar dicho braze en diferentes posiciones, por
ejemplo dependiendo del lugar en el que posicionar la unidad de coccion, el espacio
dispanible, u ofros criferios.

El citado brazo de soporie serd preferiblemente meatdlico v su extremo distal constituira la
citada pantalla metalica de la pantalla protectora, quedando el sensor de infrarrojos oculto

respacio a la zona de coccidn por el exirerno distal de dicho brazo, pero pudiendo observar
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gsa zona de coccidn g través de una abertura practicada en ! citado brazo protegida por e
elemento fransparente a los infrarrojos v resistente al calor

Se entendera también que cualguier rango de valores ofrecido puede no resuliar optimo en
sus valores axtremos y puede requerit de adaplaciones de & invencioh pars gue dichos
valores extramos sean aplicables, estando dichas adaptaciones al alcance de un experio en

la materia,

{Otras caracteristicns de la invencion aparecerdn en la siguiente descripeidn detaliada deun

ejemplo de realizacion,

Breve descripcidn de las figuras

Las anteriores y ofras ventajas y caracteristicas se comprenderan mas plenamente g parti
de la siguiente descripcion detallada de un ejemplo de realizacion con referencia a los

dibujos adjuntos, que deben tomarse a titulo llustrativo y no limitativo, enlos que:

la Fig. 1 es una vista en plana esquematica de la unidad de coccidn de alimentos segdn uha
realizacion dotada de tres guemadores de gas en forma de anillos concéntrices, cada uno
confrolado independisntemente a través de wuna slectrovadlvula de regulacidn de paso
variable, en la que s& muestra la parte sléctiica y electronica en forma de diagrama v en
dondelas conexionss de datos y corriente se indican con una linea discontinua;

la Fig. 2 es una seccidn longitudinal esguematica de la unidad de coccion de alimentos
mostrada eh la Fig. 1, en la qué no se han incluido fa parte eléctica ni electronica, v en la
gue se han mostrado en linea discontinua un posible utensilic de cocina en forma de pasila
dispuesto sobre a zona de coccidn y también ¢ campo de vision del sensor de infrarrojos

gue cubre toda la superficie vista de un alimento contenido en el utensilio de cocina;

la Fig. 3 muestra una vista ampliada de una seccidn vertical del brazo que sostiene el sensor
de infrarrojos;

fa Fig. 4 mussira un esquema simplificado de un aspeclo de la presente invencidn
mostrando una conduccion de ‘gas represantada con una doble linea, gque atraviesa una
electrovalvula de seguridad, una electrovalvula de regulacion y que iinaliza en un gquemador
de gas, un circuito eléctrico indicade con linea continua gque comunica un termopar,
adyacente a la llama del guemador, con la elecirovaivula de seguridad o un relg que actda
como inferruptor, y unas conexiones de datos mostradas en linea discontinua due
comunican la electrovélvuia de regulacion, el relé v un sensor infrarrojo con una unidad de

gontrol;
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la Fig. 5 muestra una vista en planta esquematica de la unidad de cocoidn de alimentos
segun una realizacion dotada de tres quemadores de gas circulares distanciados, cada uno
definlendo una zona de coccidn diferents dotada de un sensor infrarrojo y de termopar en
conexion con una electrovdhila de seguridad a través de un relg, estando todos los
sensores infrarrgjos, todos los relés y todas las valvulas de regulacion controladas desde un

Unico dispositive de control electrénico o unidad de control centralizado.

Desoripcion detallada de un gipmplo.de realizacion

Las figuras adiuntas muestran ejemplos de realizacion con cardcter lustrative no fimitative

de la presente invencidn.

En la Fig. 1 se muestra un ejfemplo de reglizacidn segin & cual la unidad de cocgion de

alimentos consta de fres quemadores de gas 1 anulares concénticos, cada uno constituide

por un tubo cireular dotade de multiples orificios equidistantes en su parde superior
distribuidos radialmente, stficientemente proximos para gue una flama de un orificio pueda
prender el gas expulsade por el sigulente onficio. El conjunto de los guemadores de gas 1
constituye una zona de coccion situada inmediatamente por encima de dichos qguemadores
de gas 1, donde unos soportes permiten apoyar un utensilic de cocina sobre dichos
guemadores de gas 1 guedando expuesto al calor generado por la combustion del gas
expulsado por los arifficlos. La zona inmedialamente superior a dichos soportes, situada por

encima de les quemadores de gas 1, constituye una zona de coceidn.

Aungue en los dibujos ss han ilustrado unos quemadores circulares, &stos podran adoptar

otras configuraciones anulares, incluyendo Uno o varios elementos.

GCada tubo circular esta coneclado a un conducto de alimentacidn de gas independients,
estando cada uno de dichos fubos de alimentacién conectado a una unica electrovalvida de
regulacion 3 de paso variable que determing el fiujo de gas suministrado a cada quemador
de gas 1. El flujo de gas suministrado se distribuye por el tubo anular v sale por dicha
pluralidad de orificios donde una fuente de ignicidn 2 lo prende causando el encendido del

flujo de gas suministrado portedos los orificios.

Lg utilizacion de electrovalvulas de regulacion 3 de pase variable segln un sjemplo de
realizacién permite una regulacién precisa del caudal de gas suministrado, fo que no puede

ser realizado con una slectrovalvula de paso fijo.
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Seria posible implementar esta invencion con la ufilizacion de multiples elecirovaivulas de
regulacidys de distinto paso fiip para el control de cada quemador de gas 1 individual, pero
esta solucidn requeriria de una fontaneria mas complela v cara de fabricar al tener gue
conectar en paralelo varias elecirovalvulas de regulacién a un mismo guemador de gas 1,
ademdas de ocupar un volumen mayor. Por lo tanto la solucidn propuesta de ulilizar

slectrovalvulas de regulacion 3 de paso variable resulta mas simple, economica y compacta.

La unidad de coccién se propone que incluya ademas un dispositive electrdnice de control o
unidad de control 7, integrando por sieimplo un PLC {controlador logico programable), o
cualguier ofro tipo de dispositivo electrénico programable con capacidad de aplicar un
programa de regulacidon. Dicho dispoesitive de control 7 dispondra de una interfaz 8 que
permitird informar a U usuario de diferentes parameatros de control de la unidad de coceidn,
parmitiendo tambign que ef usuario ssleccione unos parametros de regulacion del dispositivo
de control 7, como por glemplo secuencias de control de los guemadores de gas 1

adaptadas a distintas recetas de cocina, o a distintos famafics de utensilios de cocina.

E{ dispositivo de control 7 esta conectade a las electrovalvulas de regulacion 3, de manera
que el fiufp de gas suministrado a los quemadores de gas 1 por dichas electrovaivulas de
regulacién 3 estd controlade por el dispositive de conbrol 7, ¥ se corresponde con el

programa de reguiacién seleccionada.

La unidad de coccidn incluye también un sensor de infravvojos 5 situado en el extremo
superior de un brazo 12, quedande dicho sensor de infrarrojos 5 por encima de {a zona de |
coccion y enfocado hacla la misma. Esto permite que, durante la coccidn de alimentos en
tfensilios de cocina sifuados sobre fa zana de coccion, el sensor de infrarrojos 5 pueda

medir la temperatura de dichos alimentos en toda la zona de coccion que cubre,

El sensor de infrarrojos & esta conectade al dispesitive de control 7 al gue le transmite la
informacion recoyida, y dicho dispositive de control 7 determina la regulacién precisa de {as
electrovalvulas de regulacian 3 de pasa variable en respuesta a lag lecturas obtenidas por el
sensor de infrarrojos § y en aplicacion del programa seleccionade porgl usuario a fraves de

la interfaz 8.

Comae resultado, un usuario podrd: coloear un wensilio de cocing sobia la zona de coccidn,
incluir los ingredientes requeridos en las cantidades necesarias, que podran ser nofificados
al usuario a través de la interfaz 8 del dispositivo de control 7, y activar la coccion. La unidad

de coccion se encargard de toda la regulacidn y control de la intensidad del calor
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suministrado a los alimenios hasta completar su coccidn sin reqguerir mas intervencion del

usuano,

El dispositive de control 7 incluye también una entrada de datos 8, en este caso un puerlo
USH o equivalents, que permite actualizar los programas de control © incorporar nuevos
programas de contrel, como porejsmplo nusvas recefas. Alternativamente se contempia gue
la entrada de datos sea remota por medios inaldmbricos, porejemplo mediante un profocolo
de comunicacion WIF], Bluetooth, 3G, 4G, 5G o similar,

Todas las electrovalvulas de regulacion: 3 reciben un suministro de gas desde una misma
fuente de gas, porejemple una instalacion fija conectada a a red de distribucidn de gas, o a
una bombaona de suministro de gas, sin embarge se interpondra una electrovahula de
sequridad 4 que permitira cerrar completaments el suministro de gas a las electrovalvulas de

regilacion 3, y con ellas también a todos los quemadores de gas 1.

La electrovaliila de seguridad 4 es un elemento de seguridad que ciemra &l paso dsl gas en
caso de gue se produzea un apagado accidental de la llama de los quemadores de gas 1
que permita una Bhre salida del gas. Dicha electrovalvula de seguridad 4 estara controlada ¥
activada por un termopar 8 en contacto térmico con la zona de coccion y conectado a la

alectrovalvula de seguridad 4.

Tipicamente la fuente de ignicidén 2 serd un quemador de gas radial transversal a los olros
guemadores de gas 1 anulares, que fendrd un suministro de gas constanie
independientemente de la regulacion de las electrovabvulas de regulacion 3, es decir que
cuandeo todas las electrovalvidas de regulacion 3 estan completaments certadas la fuente de
ignictdon 2 seguird recibiende un suministre de gas suficiente para mantener una Hama
encendida. Diche suminisiro de gas de la fuente de ignicion 2 padrd ser regulado desde fa
electrovalvula de seguridad 4, de modo que el cierre de dicha electrovalvila de seguridad 4

cerrara también el suministro de gas a la fuente de ignicion 2.

Otras alternativas también se coatemplan, como por ejemplo que la fuente de ignicidn sea
un qenerador de chispas gléciticas, gie o regqueriria de unrsuministre de gas especifico, sin

embargn incluse en este escenario la electrovalvula de seguridad 4 seguiria siendo Gtil para

garantizar un cierre total de todo el suministre de gas a los quemadores de gas 1.

Para controlar la activacion de la electrovatvula de seguridad 4 se dispone untermopar 6 en

contacto térmico con fa zona de coccion, es decir en contacto rmico con el calor producido
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por las Hamas de los quemadores de gas 1. En la presente realizacion el fermopar 8 esté en

contacto térmiico eanla llamade la fuente deignicién 2.

Sometido a dicho calar &l termopar 1 genera una sefal elécirica débil que es fransmitida

hasta fa electrovalvila de seguridad 4-a través de un cable conductor. Cuando el termopiar 6
se enfria, supuestaments debido al apagado accidental de |z llama de los quemadores de
gas 1, la sefial eléctrica se Interrumpe v la electiovaivula de seguridad 4 clerra el paso del

.2

gas apagando completamente la unidad de coccidn.

La sefal eléctrica generada por el termopar 6 s extremadamente débil v la fransmision de

dicha sefial hasia Iz slectrovalvila de seguridad 4 sufre de perdidas debido a la Tesistencia

aléclrica de los elementos interpuestos, provocando frecuentes falsos positives gue derran

gl suministro de gas de forma innecesaria. Ademas tipicamente dicho cable conductor
inchuye fambién un ntertuptor que permite un clere voluntario de 18 slectrovalvida de
seguridad 4 interrumpiendo la sefial eléctiica, afiadiendo dicho interruptor v sus conexiones

mayor resistencia eléchica a la trarsmision de la sefial,

En la presente realizacion se proponsg prescindir de dicho inferruptor y situar, entre el
termopar 6 v la electrovélvula de seguridad 4, dnicamente un rele, preferiblements un relé 10
schradimensicnado al menos en un factor de 1000, Eslo permite reducir las. pérdidas de
potencia de la sefial eléctrica generada por el termopar 8, redudendo &l minimo las

conexiones interpuestas entre los dos elementos.

El relé 10 esta a su vez conectado al dispositivo de control 7 permitiendo de esta forma que
el dispositivo de control 7 pueda detectar {a sefial generada por el termopar 6. De este modo

st se interrumpe 8 sefial eléctrica generada por el fevmopar 8, el dispositivo de control 7

puede interrumpir el programa de regulacion gue se esta sjecuiando, y también notificar al

usuario que se ha producido dicha interrupcion, pot ejemplo mediante una sefial de aviso

luminica o actstica.

El dispositivo de control 7 no puede evitar ef clerre de Iz electrovalvula de seguridad 4 en
caso de que se interrumpa la sefial generada por el termopar 6, sin embargo si que pusds
interrurapic infencionadamente dicha sefial a traves del relé 10, Eslo permite que €l
dispositivo de control 7 pueda accionar gl clerre de 1a electrovalvula de seguridad 4, y porlo
tanto controlar el clerre total del suministro de gas, por ejemplo cuando se apaga el

dispositive de contrad 7, 0 cuando se termina de aplicar el programa seleccionade.
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Una version simplificada de esta solucion, pero incluyendo un fnico quemador de gas, se
muestra en forma de esquema en {a Fig. 4, donde puede apreciarse que la unidad de control
7 no tiene conexion directa con ia electrovaivula de sequridad 4, sino que solamente tiene
conexidn con el relé 10, o que le permite interrumpir la comunicacion entre &l termopar § y
la electrovaivula de seguridad 4 cuando eof usuario quiers cerrar la unidad de coccidn o
cuando el programa determina gue hay que cerar la unidad de coccidn, pero no siendo
nosible que la unidad de control pueda impedir el clierre de fa electrovalvula de seguridad 4
cuando &l termopar deja de enviar sefial. Tal como se ha indicado la citada disposicion de
control electrénico del termopar hace posible también evitar falsos positivos retardando g
voluntad i tiempo suficiente la sefal del tenmopar pars deteiminar un clerre de la
electrovalvula de seguridad, cuando efectivamente se ha producide un escape de gas

incontrolado,

Preferiblemente todo el conjunto gue constifuye ja unidad de coccion esid soportado.en un
chasis 11 {ver Fig. 2}, que incluye patas de sopoede y un tabique o panel exterior gue rodea
la zona de coccion como proteccion. El brazo 12 gue sostiene el sensor de infrarrojos &
estara, en esta realizacion, fijado sobre diche chasis 11, por ejemplo mediante un tornilio con
una palomita accionable manualmente, como se musestra en la Fig. 3. Esto permite fijar v
fiberar &l brazo del resto del chasis 11 manualimente, facilitando tareas de mantenimienty,
sustitucion, limpieza v transporte-almacengje. Ademas se pueden suministrar mulliples

puntos de fijacion en el chasis 11 permiliendo modificar la posicion del brazo 12 segin el

emplazamiento o la preferencia del usuario, lo cual es de particular Interés cuando varias

unidades de coccion se disponen adyacentes.

Dicho brazo 12 serd, por sjemplo, una pletina metdlica cuyo extremo superior estard
inclinado en un angulo quedando orientada hacia el centro de 13 zona de coceién. En diche

extremo supevior habrd una abertra donde se alojard un elemento transparents g los

infrarrojos 21, tras ef cual se situara el sensor de infrafrojos 8. Esta construccion permite que

el extremo distal de! brazo 12 actle como pantaila protectora 20, que preferiblements serd
metdlica o de otra material resistente al calor e ignifugo, protegiendo el sensor de infrarrojos
5 del calor o las posibles llamaradas ocurridas en la zona de coccién, ya que dicho sensor

de infrarrojos & quedard detras de la pantalla proteciora 20,

El elemento fransparente a los infrarrojos 21, que preferiblemente serd un cristal de
germanio, es resistente a temperaluras superiores a lags 200° C, v permite el paso a su

través de la luz infrarroja, no interfiviendo con sl sensor de infrarrcios 5.
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Segin una constrisccidn preferida &l extremo distal del braze 12, qus actia de pantalla
protectora 20, tendra un agujero troncocdnico mas ancho del lado alejado de la zona de
coccion. En dicho agujera troncocérico se insertara un cristal de germanio también con una
forma froncoctnica complemeniaria @ la forma del agujero. Posteriormente se superpene el
sensor de infrarvojos 5 sobre dicho cristal de germanio ¥ se fija sobre el reverso de dicha
pantalla protectora 20, quedande asi retenido en su posicidn sin necesidad de adhesivos

que pudisran dafarse con las altas temperaluras.

Segln una realizacidn adicional propuesta, mostrada esquematicamente en la Fig. §, la
unidad de coccion de alimentos puede disponer de milliples quemadores de gas 1
distanciados unos de otros, cada uno definiendo una zona de coceidn diferente v controlado
por una slectrovalvuia de reguiacion 3 independiente, permitiendo asi una cocoion

simuifansa de varios platos.

En una realizacion alternativa se ha previsto gue cada quemador de gas 1 esie alimentado

con gas através de una dnica electravalvula de regutacién 3 de paso variable.

En esta realizacién se ha mostrado un finice quemador de gas 1 en cada zona de coccion,
pero evidentemente cada zona de coccion puede constar de multiples quemadores de gas 1,

de forma similar a la mostrada en ta Fig. 1 por ejemplo.

Los quemadores de gas 1 de cada zona de coccion tendran un sensor infrarrojo 5 asodiado,
dirigido a ia correspondiente zona de coccidén y un temmopar 6 para controlar gue no se
apague accidentalments la lama del guemador de gas 1. El termopar 6 estara conectado a
una electrovélvula de seguridad 4 a través de un relé permitiendo cortar.el suministro de gas
de gse guemador de gas 1 st se defecta el apagado de la llama, de un mado idéntico al

antes deserito en ofras realizaciones,

En un gjemplo de realizacion todos los sensores de infrarrojo §, todas las electrovalvulas de
reglilacion 3y todos los relés estaran conectados y controlados por un Unice dispositivo de

control electronico 7 centralizado, permitiendo asi reducir costes y mejorar gl control.

En este ejemplo se ha mostrado {a presencia de una electrovélvula de seguridad 4 asociada
a los gquemadores de cada zona de coccidn, sin embargo se entiende que podria haber una
Ghica electrovalvila de seguridad 4 general que cerrara el suministro de gas a todes los

quemadores si cualquiera de los {ermopares 6 detectara un apagado de la Rama.
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Aundue en la Fig. 5 los diferentes quemadores-de gas 1 se han grafiade uno al lado del otro,
se enfiende gue podrian estar también apilados uno encima del otro, logrando asl una
estructura compacta que permitiria en muy poco espacio cocinar muchos plalos
simultaneamente. Preferiblemente tal construecion tendra un chasis o estructura compartida
gue sostendra todos los guemadores de gas 1 en dichas posiciones superpuesias, ast como
todos os demas elementos asodiados que conforman la unidad de coccion. De este moda

los quemadores de gas:

s  egtidn distanciados en una dirsccidn vertical, definiendo zonas de  coccion

superpuestas, o

s estan distanciados en una direccidn vertical y separados por pantallas, definiendo

zonas de coccldn superpussias,

Se ha previsto también gue la unidad de coccion integre ademds, en conexion con &l

dispositiva de control electrdnico 7, diversos sensores seleccionadas entre:

s sensores de pese dispuestos para detectar la presencia del (il de coccion,

incrementos de peso de & unidad de-coccidn, o de partes de iz misma;

e sensores deé peso dispuestos para detectar incrementos de peso de la unidad de
coccion, o de partes de la misma, estando el dispositive de control electrdnice 7
canfigurade para notificar a un usuatio la necesidad de incorporar una cantidad de un
nuevo ingrediente a la zona de coccion y para nelificar al usuario cuando el
incremento de peso detectado por el sensor de pesoe coincide con la cantidad del
nueve ingrediente a incorporar para gue detenga fa incorperacion de dicho nuevo
ingredients;

» sensores de peso dispuestes en unas patas de la unidad de coccidn para detectar
incremantos de peso de la unidad de coccidn © en un soporte para utensilios de
cocina, configurado para sostener un utensilio de cocina en la zona de coccidn, para

detectar la presancia o &l incremento de peso del utensilio de cocina.

= sensar de nivel configurado para detectar la horizontelidad de la unidad de coccion, o

de parte de {a misma;

s sensor de nivel configurade para detectar la horizontalidad de la unidad de coccion o
de parte de la misma, estando el dispositiva de control electronico 7 configurade para
determinar v para notificar a un usuario un ajuste necesario de cada una de una

pluralidad de patas de altura requlable de la unidad de coccion, o de un soporte para



]

10

16

20

25

30

WO 2019/086743 PCT/ES2018/070707
19

utensilios de cocing, siendo el soporte para ulensilios de cocina de inclinacion
regulable y estando configurado para sostener un utensilio de cocina en la zona de

cocgidn;

s sensor de nivel configurade para detectar la horizortalidad de la unidad de coccion ¢
de parle de la misma, estando el dispositivo de control slectrénico 7 configurado para
determiniar un ajuste negesario de cada una de una pluralidad de patas de altura
regudable de fa unidad de cogaidn, ¢ de un soporte para ulensilics de cocing, siendo
el soporte para utensilios de cocina de inclinacidn regulable v estando configurado
para sostenstr un ufensilio de cocina en la zona de cocgidn, y para accionar
automaticamente unos medies de accionamiente configurados para accionar dichas

patas de altura regulable o dicho soporte para utensilios de cocing.

s sensorde presion del suministro.de gas que alimenta la unidad de coccidn, estando

3

el dispositive de conirol electronico 7 configurade para aplicar o ajustar los

programas de reguiacién en respuesta a las lecturas de dicho sansor de presidn;

o sensor de presién almosiérica, estando el dispositive de control slectrénico 7
configurado para aplicar ¢ ajustar los programas de regudacion en respuesta a las

lecturas de dicho sensor de prasion atmosférica;

¢ sensor de humedad ambiental, estando el dispositive de control slectrditico 7
configurado para aplicar o ajustar los programas: de regudacion en respuesta a las

lecturas de dicho sensor de humedad ambiental;

« sensor de temperatura ambienie, estando el disposifivo de control slectrénico 7
configurado para aplicar o ajustar 1us programas de regulacion en respuests a las

lecturas de dicho sensor de temperatura ambisnte;

= sensor de temiperatura inferna que incliye una aguja sonda insertable en un alimento
situado sobre la zopa de cocclon, estando e dispositivo de control slectrdnico 7
configurado para aplicar o ajustar los programas de reguiacidn en respuesta a las

lecturas de dicho sensor de temperatura intems;

En una realizacion se ha previsto una bateria eléctrica integrada en la unidad de coceidn o
asociada al dispositive de control eleckrdnico 7, que suministrard energia eléctrica a este

ultimo v a los sensores conectados al mismo.

De acuerdo con un ejemplo de realizacion la unidad de cocoidn incluye ademas un

dispositive vibrador unido sclidariamente a la unidad de coccidn o @ un soports para

utensilios de cociha configurados para sostener un utensilio de cocina en la zona de coceidn,
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estando &l dispositivo vibrader controlado por ef dispositive de control slectrdnice 7 en
aplicacion de los programas de regulacion. En este ejemplo de realizacién la tnidad de
coccidn incluye ademas de forma preferida un dispositivo de fijacion de ulensilios de cocing

&l cual puede seleccionarse entrel.
s fidn o slectioiman;
s ‘abrazaderas regulables;
= abrazaderas elasticas;
» {opes radiales regulables.

De acuerdo con ofra realizacidn se ha previsto gue ! dispositivo de control slectrdnico 7 de
la unidad de coccitn Incluya un controlador proporcional, integral y derivativo configurade
para regutar las electrovalvulas de regulacidn 3 adaptando su caudal aumentandolo si es
inferior & una temperalura objetive o valer umbral (referenciado por el sensor 5} o
disminuyéndolo s sobrepasa la cltada temperatura objelivo, Este gumento o disminucion
puede legar a ser de maximos o de minimos en funcidn de las ordenes que se establszean

por parte de la unidad de contral 7, de acuerde con el programa ejecutado por dicha unidad.

En relacion con aspectos estructurales de la unidad de coccidn se ha previste ademas gus
todos los elementos de la unidad de coccion diferentes a los quemadoraes de gas 1 formen
un conjunto auxiliar, donde los guemadores de gas 1 esian alojados y unidos a dicho
conjurte auxiliar y conectados a las correspondientes valvulas de regulacion 3 solamente
mediante unas consxiones Hiberables sccesibles desde ef exterior del conjunte auxiliar, v
donde el conjunto audliar presenta un pasaje dimsnsionado para 1a libre extraccion de los
guemadores de gas 1 de su inferior a su través,

lgualmente y para facilitar las tareas de mantenimiento en una realizacion se ha previsto gue
cada guemador de gas 1 esta conectade a uha correspondiente valvula de regulacion 3
medianie un condycto rigide que tiene intercalado un tframo de inyector de gas, gue contiene
un inyecior adapiado al tipo de gas suministrado al guemador de gas 1, estando =i tramo
inyector conectado al reste del conducto rigido mediante conexiones liberables y siendo el
tramo inyector extraible en una direccion transversal respecto-al conducte rigida.
Alternativamente se contempla gue los quemadores de gas 1 y los elementos asociados que

configuran cada zona de coccitn puedan ser unos modulos que pusdan ser afadidos a
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voluntad mediante su conexitn a un modulo central que contiene el dispositive de control

electrénico 7 y opclonaimente también las electrovalvulas de regulacién 3 y de seguridad 4.

Se entendera que las diferentes partes que constituyen la invencion descritas en una

realizacidn pueden ser libremente combinadas con Jas parfes descritas en oftras

realizaciones distintas aungue ro se haya descrito dicha combinacién de forma explicita,

siempre que no exista un perjuicio en la combinacion,
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REIVINDICACIONES
1. Unidad de coccién de alimentos compuesta por

¢ al menos un gquemador de gas (1) asociado a una fuente de ignicion (2) v scbre e

que se define una zona de cooaidn a la que el al menos un quemador de gas (1)

aplica calor;

= al menos una electrovdlvula de regulacion (3) que regula un caudal de gas

suminisirado a dicho al menes un quemador de gas (1);

« al menos un sensor de infrarrojos (8) situado por encima de la zona de coccién y
enfocado hacia dicha zona de coccién para deteccidn a distancia de la temperatura

de un alimenty cocinado en dicha zona de coccidn;

« un dispositive de control electrénico (7) conectado a dicho al menas un sensor de
infrarrojos (5) y a la citada al menos una electrovalvulas de regulacion (3) para su
control y regulacion;

= al menos un termopar (8) en contacto témice con las llamas que aplican calor a la
zona de coccion yen conexion con una slectrovélvula de seguridad (4) para el clerre
del paso del caudal de gas en caso de apagado de las llamas que aplican calor a la

zona de coccion;
caracterizada porgque

el termopar (8) estd consclado a la electrovalvula de seguridad (4} a traves de un relé (10)

que a-su vez estd conectado al dispositivo de control electronico (7);

entre ¢l citado al menos un sensor de Infrarrojos (8) v la zona de coccion se dispone una

pantalla proteciora (20} de proteccion térmica;

el dispositivo de confrol electrdnico (7) almacena diferentes programas de regulacion de las
electrovalvulas de regulacion (3} y de seguridad (4), y estd configurado para regular dicha al
menos una electrovélvida de regulacion (3) ¥ para cerrar la slectrovalvula de seguridad (4)
en aplicacion de uno de log programas de regulacion yo eh respuesta a las sefiales

obtenidas del sensor de infrarrojos {5); v

el dispositivo de control elecirénico (7) estd configurade para emitir avisos en respuesta a
sefiales del termopar (6} correspondientes a una sefial de cierre de la valvula de segtiridad

(4),
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2. Unidad de coccibn segln refvindicacidn 1, sn donde diche relé {10) estd
sobredimensionado en potencia, o estd sobredimensionado al mienos en un facter de 1000,

parg minimizarlas pérdidas en la sefal generada por eltermopar (8).

3. Unidad de coccidn segun relvindicacion 1 o 2 en donde ef relé (10} estd integrado en una

placa de circuito impreso que integra el dispositivo de control electronics (7).

4, Unidad de coccidn segin una cualquiera de las relvindicaciones anteriores, en donde el
dispesitive de control electrénico (7} estd configurado para controlar el relé {10) permitiende
el ciefre de la slectrovalvula de seguridad (4) mediante la interrupcion de la sefial generada

por et termopar (6}, y con un retardo de dicho cierre que evite falsos positivos.

5. Unidad de coccion segin una cuslquiers de fas teivindicaciones anteriores, en donde &l

dispositivp de control electronice (7] ademas:

s incluye una entrada de datos {(8) para recibiy modificaciones de los programas de

reguiacion almacenados,

s estd conectado a una interfaz {8) para la seleccidn, por parte de un usuario, del

programa de regulacian aplicable;

s estd conectade a una interfaz (8) para la seleccidn, por parte de un usuario, del
programa de vegulacion -aplicable seleccionado entre diferentes programas de
regulacion almacenados correspondientes a diferentes recetas de cocina adaptadas

a diferentes cantidades de comida y/o a diferentes tamafios de utensilios de cocina;

= esta configurado para determinar, mediante lecturas de temperatura del sensor de
infrarrojos {5}, el {amario del ulensilic de.cocina emplazadeo sobre la zona de cocsidn,
y para seleccionar automaticaments un programa de regulacion adaptado a dicho

tamano deléctado)

= @astad configirado para determinar, mediante lecluras de temperatura del sensor de
infrarrojos (8}, 1a presencia de un uiensilio de cocina emplazado sobre la zona de

goccion, y para inictar automaticamente un programa de regulacion;

+  estd configurado para determinar, mediante lecturas de temperatura del sensor de
infrarrgjos (5), la intervencion de un usuario sobre la rzona de coccidn o la
incorporacion de ingredientes a una temperatura diferente de la de la zona de
cocadn; y para proceder agtomaticamente en aplicacion del programa de regudacion;

i

s cualquier combinacion de una o varias de las anteriores.
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6. Unidad de coccidn seqln una cualquiera de fas reivindicaciones anteriores, en donde

dicha unidad de coccidn integra ademés, en conexidn con el dispositive de control

glectranico {7), sensares seleccionados entre:

sensores de peso dispuestos para detecltar fa presencia de un O de coccidn,

incrementos de peso de la unidad de cocoidn, o de partes de la misma;

sensores de peso dispuestos para detectar incrementos de peso de la unidad de
caccitn, o de pades de la misma, estando &l dispositive de control slectrénico (7)
configurado para notificar a un usuario la necesidad de incorporar una cantidad de un
nusvo ingrediente a la zona de coccidyy y para notificar al usuario cuando
incremento de peso detectado por &l sensor de pesc coincide con ta cantidad del
nuevo ingrediente a incorporar para gus detenga la incorporacién de dicho nuevo
ingrediente;

sensores de peso dispuestos en unas patas de la unidad de coccién para detectar
incrementos de peso de la unidad de coccldn o en un soporte para utensilios de
cocing, configurado para sostener un utensilio de cocina en la zona de coccién, para

detectar la presencia o el incremento de peso de! utensilic de cotina.

7. Unidad de voccidn seglin una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde

dicha unidad de coccidn integra ademds, en conexidn con el dispositivo de controf

electronico (7), sensores seleccionados entre:

sensor de nivel configurado pava detectar la horizontalidad de la unidad de coccién, ©

de parte de la misma;

sensor de nivel configurado para detectar fa horizontalidad de la unidad de coccion o
de parte de la misma, estando el dispositive de control electrénico {7) configurada
para determinary para nolificar a un usuario un ajuste necesario de cada una de una
pluralidad de patas de altura regulable de la unidad de cocdién, o de un soporte para
utensilios de cocina, siendo el soporie para ulensilios de cocina de inglinacién
regulable y estando configurado para sostener un utensilio de cocina en la zona de
coccitn;

sensor de nivel configurade pars deteciar la horizontalidad de la unidad de cocsidn o
de parte de la misma, estando el dispositivo de control slectrdnico {7) configurado
para determinar un ajuste necesaric de cada una de una pluralidad de patas de
altura regulable de la unidad de coccidn, ¢ de un soporte para wtensilios de cocing,

siendo. el soparte para utensilios de cocina de inclinacién regulable y estando
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configurade para sostener un wlensifio de cocina en la zona de coccidn, y para
accionar automaticamente uncs medios de accionamiento configurados para
agoionar dichas patas de altura regulable o dicho soporte para utensilios de cocina.
8. Unidad de coccidn segun una cualquiera de las reivindicaciones anteniores, en donde
dicha unidad de coccion integre ademas, en conexion con el dispositive de controd

slectrénico (7), sensores seleccionadoes entre:!

s sansor de presion del suministro de gas que alimenta la unidad de coccidn, estando
gl dispasitive de control electrénico {7) configurado para aplicar ¢ ajustar los

programas de regulacién en respuesia a las lecturas de dicho sensor de presion;

s sensor de presion atmosférica, estande el dispositivo de control glectrénico (7)
configurade para aplicar o ajustar los programas de regulacion en respuesta a las

lecturas de dicho sensor de presion atmosférica;

s sensor de humedad ambiental, estando el dispositive de control electrénico (7}
configurado para aplicar o gjustar los programas de regulacion en respuesta a lag

lecturas de dicho sensor de humedad ambiental;

s sensor de temperatura ambients, estando el dispositivo de control slectrdnico (7)
configurado para aplicar o ajustar los programas de reguiacidén en respuesta a las

lecturas de dicho sensor de temperatura ambiente;

e sensor de temperatura interha que incluye una aguja sonda insertable en un alimento
situado sobre g zona de cocaldn, estando sf dispositivo de control slectronice (7)
configurado para aplicar o ajustar los programas de regulacidn en respuesta a las
lecturas de dicho sensor de tempsratura interna;

8. Unidad de coccion segln una cualguiera de las reivindicaciones anteriores, en donde la
unidad de coccidn integra una baterla eléctrica que suministra energla eléctrica al dispositive

de control electrdnico (7} 'y a los sensores conectados al mismo.

10, Unidad de coccidn segin una cuslquiera de las redvindicacioves anteriorss, en donde la
unidad de coceion incluye al menos un dispositivo vibrador unido solidariamente a la unidad
de coccidn o a un soports para utensilios de cocina configurados para sostener un utensilio
de cocina en la zona de coccion, estando el vibrador controlado por el dispositivo de control

electrénico {7) en aplicacién de los programas de reguiacion.

11. Unidad de coccién segln reivindicacidn 10 en donde la unidad de coceidn incluye un

dispositivo de fijacion de utensilios de cocina.
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12. Unidad de coccion segtn relvindicacion 11 en donde el dispositive de fijacién de

utensilios de cocina esta seleccionado entre:
¢  man o electrolman;
s+ aghrazaderas reguiables:
« abrazaderas slasticas;
s lopes radiales regulables

13. Unidad de coccién seglin ung cualquiera de las reivindicacionss anteriores, en donde &
al menos un quermnador de gas {1) son una pluralidad de quemadorss de gus distanciados
que definen zonas de coccién diferenciadas, estando los gquemadorss de gas (1) de cada
zona de coccion asociados a un sensor de infrarrojos {5) y @ un termopar (8) conectado a
una electrovalvula de seguridad (4) a través de un relé (10), estando todos los sensores ds
infrarrojos (5) v todos los relés (10) en conexidn con un Gnice dispositive de conirol
electrénico (V) centralizade encargade de regular todas las electrovalvulas de regudacion (3)

de todos los quemadores de gas (1)
14. Unidad de coccion segin relvindicacion 13 en donde los guemadores de gas:

o estdn distanciados en una direccion vetiical, definiendo zonas de ooncitn

syparpuestas, o

* estan distanciados en una direccidn vertical v separados por pantallas, definfendo

Zonas de coccion superpuestas.

15. Unidad de coccidon Seg{f;n una cualguiera de as reivindicaciones antetiores, en donde el
dispositivo de control electrénice (7) ingluye un controlador proporcional, integral y derivative
configurado para regular las electrovalvulas de regulacidn (3) adaptande su caudal en
aumentio o disminucion st la temperatura detectada por el sensor (5) sobrepasa una valor de
temperatura objetivo o gueda por debajo del mismo, y bajo el gobleme de diche dispositive
de controt electronico (7).

16. Unidad de coccitn segin una cualquisra de las reivindicaciones anteriores, en donde la
pantalia protectora (20) integra un vidrio de germanio (21) transparente a los infrarrojos v

resistente a lemperaturas de al menps 200°C.
17. Unidad de coction seglin reivindicacion 16 en donde el sehsor de infrarrajos (5);

+ se alofa en una carcasa proteclora dispuesta tras {a pantalls protectors (20);
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= integra ademas una pantalia metalica o de un material resistente al calor e ignifugo

alrededor del vidrio de germanio (21) transparente a los infrarrojos;

s integra ademas una pantalla metélica dotada de una abertura circular escalonada yio
troncoctnica dispuesta alrededor del vidrio de germanio (21), ¢ cual es civeular y
estd rodeado por una cara anular perimetral troncocorica vio escalonada
complementaiia a la abettura creular en la que ef vidrio de germanio (21) estd
encajada;

e estad situado en el extremo de uh brare {12) de soporle, que se extiende en
elevacion, unido al resto de la unidad de coccién a través de un chasis (11);

s cualguier combinacion de una o varias de las anterlores.

18. Unidad de coccion segln una cualijuiera de fas relvindicaciones anteriores, en donde
caca quemador de gas {1} esta alimentado con gas a través de una Gnica electrovalvula de
regulaciaon (3) de pasc variable.

19, Unidad de cocoion seglin una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donds g
fuente de ignicién (2) es:

= un guemador de gas adyacente al citado al menos un guemadoer de gas {1} ¥

alimentado directamente desde la slectrovalvula de seguridad (4); o

s un encendedor eléctrice adyacente al citado al menos un guemador de gas (1),

controlado desde el dispositive de control electrénico (7).

20, Unidad de coccién segln una cualquiera de las relvindicaciones anteriores, en donde sl
al menos un quemador de gas (1) comprende una plurglidad de quemadores de gas

circulares concéniricos.

21. Unidad de coccién segin una cualquiera de las relvindicaciones antericres, en donds
todos los elementos de la unidad de coccidn diferentes a los gquemadores de gas {1) forman
unt conjunto auxiliar, donde los quemadores de gas (1) estan alojados v unidos a dicho
cenjunto auxiliar ¥ conectados a las correspondientes valvulas de regulacion (3} solamente
mediante conexiones liberables accesibles desde el exterior del conjunto auxiiar, v donde af

conjunto awdliar presenta un pasaje dimensionade para la libre exiraccion de los

guemadaores de gas {1) de su interios a su través.

22. Unidad de coceion segan una cualguiera de las reivindicaciones anteriores, en donde
cada quemador de gas {1} estd conectado a una correspondiente valvula de regulacién (3)

mediante un conducto rigido que tiens intercalade un framo de inyector, gue contiene un
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nyector de gas adaptade al tipo de gas suministrado al quemador de gas (1), estando el
tramo inyector coneclado al resto del conducto rigido mediante conexiones liberables vy

siendo e tramo inyector extraible ef una direccion transversal respecte al condusto rigido.
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