ES 2592 681 T3

OFICINA ESPANOLA DE
PATENTES Y MARCAS

: é ESPANA @NUmero de publicacién: 2 592 681
Eint. a1

A23L 13/00 (2006.01)
A23L 17/00 (2006.01)
A47J 37/00 (2006.01)
A23L 5/10 (2006.01)

@ TRADUCCION DE PATENTE EUROPEA T3

Fecha de presentacion y nimero de la solicitud internacional: 11.02.2015  PCT/FR2015/050338
Fecha y numero de publicacion internacional: 20.08.2015 WO015121587

Fecha de presentacién y nimero de la solicitud europea:  11.02.2015 E 15709245 (3)
Fecha y nimero de publicacion de la concesion europea: 29.06.2016  EP 2988612

T|’tu|o: Procedimiento e instalacién para la obtencién de productos alimenticios acondicionados en
un recipiente y que comprende un marcado de aspecto asado a la parrilla

Prioridad: @ Titular/es:

13.02.2014 FR 1451110 SAUPIQUET (100.0%)
11 Avenue Dubonnet

Fecha de publicaciéon y mencién en BOPI de la 92407 Courbevoie Cedex, FR
traduccion de la patente: @ Inventor/es:

01.12.2016 CAILLAUD, LIONEL;
LE GARS, NICOLAS y
BOYARD, JEAN-FRANCOIS

Agente/Representante:
CURELL AGUILA, Mireia

AViso:En el plazo de nueve meses a contar desde la fecha de publicacién en el Boletin Europeo de Patentes, de
la mencion de concesion de la patente europea, cualquier persona podra oponerse ante la Oficina Europea
de Patentes a la patente concedida. La oposicion debera formularse por escrito y estar motivada; sélo se
considerara como formulada una vez que se haya realizado el pago de la tasa de oposicion (art. 99.1 del
Convenio sobre Concesion de Patentes Europeas).




10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2592 681 T3

DESCRIPCION

Procedimiento e instalaciéon para la obtencion de productos alimenticios acondicionados en un recipiente y que
comprende un marcado de aspecto asado a la parrilla.

Campo técnico al que se refiere lainvencion

La presente invencién se refiere a un procedimiento y a una instalacién para la obtencion de productos alimenticios
acondicionados en un recipiente y que comprende un marcado de aspecto asado a la parrilla. La presente invencion
se refiere asimismo a un producto alimenticio que comprende un marcado de aspecto asado a la parrilla de este tipo.

Técnica anterior

Algunos productos alimenticios se prestan particularmente bien a unos tratamientos en caliente de tipo "asado a la
parrilla” (o "parrilla” o "parrillada™).

El asado a la parrilla consiste en una coccion de la totalidad o de parte de la superficie de un producto alimenticio
por accion directa del calor emitido por radiacién o por contacto, que puede llevar a un fendmeno superficial de tipo
caramelizacién o de tipo reaccion de Maillard.

Este es en particular el caso de la carne de algunos pescados, tales como la sardina, la caballa o el atin, pero
también de la carne.

Existen para ello diferentes métodos de asado a la parrilla, a saber:

- un método de asado a la parrilla de la superficie completa de los productos alimenticios, sin rayados visibles,
y

- un método de asado a la parrilla que genera unos rayados visibles sobre la superficie de los productos.

Se han propuesto diversas soluciones en el estado de la técnica con el fin de realizar un asado a la parrilla de este
tipo.

El documento FR 2 934 120 describe un procedimiento de tratamiento de piezas de carne que se pueden cocinar en
el horno microondas para conferirles el aspecto exterior de carne asada a la parrilla. Este procedimiento comprende,
en particular, las etapas siguientes: el loncheado del misculo en piezas de carne individualizadas, el marcado de por
lo menos una parte de la superficie de las piezas y el acondicionamiento de las piezas en un embalaje adecuado
para coccidon en microondas. En particular, la etapa de marcado se efectla a través de un tunel de coccion
especifico que comprende, por ejemplo, dos rodillos rotativos, calentados independientemente el uno del otro, y
aptos para rodar sobre las dos superficies principales de la pieza de carne para marcarla.

El documento JP 2005 137 describe un procedimiento para producir carne asada que comprende las etapas que
consisten en: cortar la carne en lonchas finas, condimentar la carne antes o después de la etapa de corte antes
mencionada; asar las finas lonchas mediante calor radiante y acondicionar al vacio.

El documento US 2009/0092718 describe también un procedimiento de marcado especifico para los pescados y
para los crustaceos. Este documento ensefia en particular el procedimiento de marcado que comprende las etapas
que consisten en: congelar los productos alimenticios; llevarlos a un horno y calentarlos con el fin de reducir la carga
microbiana, desnaturalizar la superficie de estos productos sobre un grosor de 1-2 mm, y después marcarlos, en
general, en su cara delantera y en su cara trasera, y finalmente acondicionarlos en un embalaje. En particular, la
etapa de marcado se efectia mediante dos rodillos marcadores acanalados aptos para avanzar sobre una cinta
transportadora que presenta unas ranuras, estando estas ranuras configuradas para cooperar con las nervaduras de
los marcadores con el fin de poder dejar unos marcados de asado a la parrilla en la cara inferior y en la cara superior
del producto.

El documento FR 2 990 826 describe un procedimiento de conservacion de productos alimenticios, en particular de
larga conservacion de productos que comprenden pescado (atin, salmén, caballa, bacalao, etc.) y que se presentan
en forma de bloque.

El procedimiento comprende en particular las etapas de preparacion siguientes:

- se prepara pescado crudo (fileteado) afiadiéndole un producto retenedor de agua (a base de carragenanos),
- se forma un bloque,

- se asan a la parrilla las porciones de pescado (etapa de braseado seguida de una etapa de marcado);

- se acondiciona (embalaje y sellado);

- se esterilizan los productos.
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En particular, la etapa de marcado es una etapa que permite asegurar un marcado sobre el bloque, dando una
impresion de coccion sobre barbacoa. El marcado se realiza por lineas y se lleva a cabo justo después de la etapa
de braseado, con el fin de beneficiarse de la inercia de calentamiento para marcar el producto por un contacto muy
rapido de una pieza metélica calentada a alta temperatura con el bloque. A titulo de ejemplo, el tiempo de contacto
estd comprendido entre uno y dos segundos, y la temperatura es préxima a 450°C. Se pasa a continuaciéon a una
etapa de control de peso del blogue, seguida de una etapa de embalaje y de una etapa de sellado.

Generalmente, el embalaje presenta la forma de una bolsa de pléstico esterilizable.

Sin embargo, los métodos de asado a la parrilla actuales tales como los descritos anteriormente, en particular con
rayados, no son particularmente adecuados para los productos alimenticios destinados a ser acondicionados en
recipientes, en particular en conserva.

En efecto, los métodos de asado a la parrilla antes citados necesitan un depdsito de los productos alimenticios sobre
una cinta transportadora para su asado a la parrilla individual, esto antes del acondicionamiento.

Ahora bien, este enfoque adolece de algunas desventajas, debido a que obliga a realizar:

- una etapa suplementaria de depdsito de los productos alimenticios en una cinta transportadora para su asado
a la parrilla,

- una etapa adicional de recogida de los productos alimenticios en la cinta transportadora después del asado a
la parrilla, para ponerlos en su recipiente final.

Estas etapas adicionales de manipulacién de los productos generan por lo tanto unos costes suplementarios, debido
en particular a la pérdida de materia y a la mano de obra necesaria.

Existe por lo tanto una necesidad en el estado de la técnica, de un nuevo procedimiento simplificado de obtencion de
productos alimenticios que presenten, por lo menos en parte, un marcado de aspecto asado a la parrilla.

El objetivo de la presente invencion es asi proponer un nuevo procedimiento de obtencién de productos alimenticios
que presentan, por lo menos en parte, un marcado de aspecto asado a la parrilla en un recipiente, en particular un
recipiente no deformable de tipo lata de conserva, evitando por lo menos en parte los inconvenientes antes citados.

Objetivo de la invencion

En este contexto, la solicitante ha desarrollado una solucidn para la obtencion de productos alimenticios presentados
en acondicionamiento y provistos de un marcado de aspecto asado a la parrilla, y esto sin manipulaciones
suplementarias susceptibles de conducir a un sobrecoste y a pérdidas de materia.

La solicitante se ha dedicado también al desarrollo de un procedimiento de obtencidn de productos alimenticios,
tales como filetes de pescado (sardina, caballa, atlin) que presentan, por lo menos en parte, un marcado de aspecto
asado a la parrilla, que sea en particular optimizado para un recipiente no deformable o para un recipiente
deformable de tipo envoltorio flexible esterilizable. El procedimiento est4 también optimizado de manera que el
marcado se efectlie sobre toda la superficie libre, denominada "util", de los productos alimenticios contenidos en el
recipiente.

Para este propdsito, la presente invencion se refiere a un procedimiento para la obtencién de productos alimenticios
acondicionados en un recipiente, comprendiendo uno por o menos de dichos productos alimenticios un marcado de
aspecto asado a la parrilla,

comprendiendo dicho procedimiento las etapas siguientes:

- una etapa de suministro de productos alimenticios a acondicionar,

- una etapa de depdsito de los productos alimenticios en dicho recipiente que comprende una abertura de
acceso, de manera que, por un lado, una superficie libre de dichos productos alimenticios se extienda
enfrente de dicha abertura de acceso de dicho recipiente y, por otro lado, dichos productos alimenticios
reposen en una superficie de soporte rigido, y

- una etapa de asado a la parrilla durante la cual dicho marcado de aspecto asado a la parrilla se aplica sobre
dicha superficie libre de los productos alimenticios presentes en el recipiente.

En el marco de la invencion, la superficie libre "Gtil" de dichos productos alimenticios se refiere asi a la superficie que
corresponde a la abertura del recipiente, es decir también a la superficie de los productos alimenticios que esta
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disponible y en contacto con el exterior (no recubierta por otros productos alimenticios). A titulo de ejemplo, la
superficie libre "util" puede corresponder a la superficie superior de uno o varios filetes de pescado/carne o a una o
varias porciones de la superficie superior de uno o varios filetes de pescado/carne.

Preferentemente, dicha superficie libre "Gtil" de dichos productos alimenticios es la Unica superficie que se asa a la
parrilla durante la etapa de asado a la parrilla.

El enfoque segln la invencién permite insertar la etapa de asado a la parrilla en un procedimiento habitual de
acondicionamiento de productos alimenticios en un recipiente (en particular de tipo conserva), y por lo tanto no tener
que sufrir las obligaciones relacionadas con las técnicas actuales de marcado de aspecto asado a la parrilla, a saber
una etapa de deposito de los productos alimenticios en una cinta transportadora para que sean marcados y una
etapa de recogida de dichos productos con el fin de ser acondicionados a continuacion. Por el contrario, segun el
procedimiento de la invencion, la etapa de acondicionamiento en el recipiente final es previa a la etapa de marcado.

En particular, el recipiente puede ser rigido o semirrigido (lata de conserva de plastico o de metal) o puede ser
deformable (envoltorio esterilizable). Preferentemente, el recipiente sera rigido o semirrigido.

Segun una forma de realizacion preferida, la etapa de asado a la parrilla comprende las etapas siguientes:

- llevar en una posicién activa unos medios de marcado que presentan una superficie de marcado, siendo
dichos medios de marcado aptos para aplicar dicho marcado de aspecto asado a la parrilla, frente a la
abertura de acceso del recipiente y por lo menos cerca de la superficie libre de los productos alimenticios
presentes en el recipiente (ventajosamente en contacto con la superficie libre de los productos alimenticios
presentes en el recipiente),

- mantener dichos medios de marcado en dicha posicion activa, durante un tiempo determinado, para aplicar el
marcado de aspecto asado a la parrilla, y

- separar dichos medios de marcado con respecto a dicha superficie libre de los productos alimenticios
presentes en el recipiente.

Ventajosamente, dicha superficie de marcado de dichos medios de marcado es sustancialmente igual
(aproximadamente) a la superficie de la abertura del recipiente, con el fin de poder asar a la parrilla dicha superficie
libre de dichos productos alimenticios.

En particular, dicha superficie de marcado se encaja en dicha abertura de dicho recipiente durante la posicion activa
de la etapa de asado a la parrilla.

Segun una caracteristica de la invencion, dicha superficie de marcado comprende una huella.

Asi, el procedimiento segun la invencion esté optimizado con el fin de hacer corresponder la superficie de asado a la
parrilla/marcado de los medios de marcado con la superficie libre/atil de los productos alimenticios. Por ejemplo, la
superficie de una huella de marcado esta en particular optimizada para corresponder con la superficie de la abertura
de acceso del recipiente.

En este marco, en la etapa de asado a la parrilla, el tiempo de espera en posicion activa estd comprendido
generalmente en un intervalo de 0,5 s a 5 s (preferentemente de 0,5 s a 2 s y mas preferentemente de 0,5a1,5s), y
la temperatura de los medios de marcado estd comprendida en un intervalo de 200°C a 800°C (preferentemente de
60°C a 800°C).

Segun otras caracteristicas ventajosas de realizacion, que pueden ser tomadas en combinacion o
independientemente unas de las otras:

- la etapa de asado a la parrilla se efectia mediante una huella que esta, por un lado, provista de un relieve
que determina el marcado aplicado sobre los productos alimenticios y, por otro lado, elevada a una
temperatura adecuada para generar un marcado en caliente;

- el procedimiento comprende también, después de la etapa de asado a la parrilla, una etapa de obturacion de
la abertura de acceso del recipiente;

- el procedimiento comprende también, entre la etapa de depésito y la etapa de asado a la parrilla, una etapa
de compactacién durante la cual se aplica una presion sobre dicha superficie libre de los productos
alimenticios presentes en el recipiente;

- el procedimiento comprende también, antes de la etapa de depdsito o después de la etapa de asado a la
parrilla, una etapa de adicion de ingredientes adicionales (en particular verduras y/o salsa yl/o
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condimentacion) en el recipiente;

- el procedimiento comprende también, después de la etapa de obturacién, una etapa de estabilizacién, por
ejemplo de esterilizacion, del contenido del recipiente;

- los productos alimenticios comprenden unos filetes de pescado.

La presente invencion se refiere también a una instalacion para la obtencion de productos alimenticios
acondicionados en un recipiente, comprendiendo por lo menos uno de dichos productos alimenticios un marcado de
aspecto asado a la parrilla, en particular en su superficie libre.

Esta instalacion comprende los puestos sucesivos siguientes, dispuestos en serie:

- un puesto de deposito provisto de medios de depdsito de productos alimenticios en dicho recipiente que
comprende una abertura de acceso y una pared de fondo,

- un puesto de asado a la parrilla provisto (i) de medios de transporte de los recipientes, (i) de medios de
marcado que presentan una superficie de marcado para la aplicacion de dicho marcado sobre los productos
alimenticios, (iii) unos medios de manipulacién, para asegurar el desplazamiento relativo entre los medios de
transporte y los medios de marcado, con el fin de posicionar los medios de marcado frente a la abertura de
acceso de dicho recipiente, y llevarlos temporalmente por lo menos cerca de los productos alimenticios
contenidos en el recipiente (preferentemente en contacto con éstos) para aplicar dicho marcado de aspecto
asado a la parrilla, y preferentemente,

- un puesto de obturacién, provisto de medios de obturacién de dicha abertura de acceso de dicho recipiente.
Preferentemente, los medios de marcado estan en contacto con los productos alimenticios.

El recipiente es rigido o semirrigido (lata de conserva) o es deformable (envoltorio esterilizable). Como se vera a
continuacion, cuando el recipiente es no deformable, su pared de fondo reposa, en general, directamente sobre los
medios de transporte que mantienen los recipientes en su sitio; mientras que cuando el recipiente es deformable,
una parte del recipiente que forma el fondo reposa en una superficie de soporte rigida, formada por ejemplo por una
cuna de soporte que estd unida o que pertenece a los medios de transporte. Ventajosamente, dicha superficie de
marcado de dichos medios de marcado es sustancialmente igual (aproximadamente) a la superficie de la abertura
de acceso del recipiente.

En particular, dicha superficie de marcado es apta para encajarse en dicha abertura de acceso de dicho recipiente
durante la etapa de asado a la parrilla.

Segun un modo de realizacion preferido, dicha superficie de marcado de dichos medios de marcado que equipan el
puesto de asado a la parrilla corresponde por lo menos a una huella que esta provista de un relieve que determina el
marcado destinado a ser aplicado y que coopera con unos medios de calentamiento para su elevacion de
temperatura.

En este marco, los medios de calentamiento estan ventajosamente dispuestos:

- en la parte trasera de dicha huella, para asegurar el calentamiento de dicha huella por conduccién térmica o
por induccién, y/o

- frente a dicha huella, para aplicar directamente el calentamiento sobre dicha huella, y/o
- dentro de dicha huella para asegurar también un calentamiento por induccion.

Segun otras caracteristicas ventajosas de realizacion, que pueden ser tomadas en combinacién o
independientemente las unas de las otras:

- los medios de manipulacion cooperan con los medios de marcado para su manipulacion entre: - una posicion
activa en la que dichos medios de marcado se sitian a una primera distancia de los medios de transporte,
adecuada para el marcado de los productos alimenticios contenidos en el recipiente, y - una posicion inactiva
en la que dichos medios de marcado se sitian a una segunda distancia de los medios de transporte, superior
a dicha primera distancia, adecuada para separar dichos medios de marcado con respecto al recipiente;

- en una primera forma de realizacion del puesto de asado a la parrilla, los medios de transporte se presentan
en forma de un carrusel en el que los medios de transporte giran alrededor de un eje central de rotacion,
estando la rotacion de los medios de transporte sincronizada ventajosamente con una rotacién de los medios
de marcado y de los medios de manipulacion asociados;
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- enuna segunda forma de realizacion del puesto de asado a la parrilla, los medios de transporte se desplazan
linealmente por debajo de los medios de marcado y de los medios de manipulacion asociados, siendo este
desplazamiento controlado para llevar secuencialmente los productos alimenticios en su recipiente a la
vertical de los medios de marcado;

- los medios de manipulacion provocan una traslacion de los medios de marcado perpendicularmente a la
direccién de desplazamiento de los medios de transporte;

- llegado el caso, los medios de marcado, con sus huellas respectivas, son de 20 a 40;

- el puesto de asado a la parrilla comprende también: - unos medios para la aspiracion de los efluentes
gaseosos generados dentro de dicho puesto de asado a la parrilla, y/o - llegado el caso, unos medios para la
limpieza de la o de las huellas.

La presente invencion se refiere asimismo al producto de alimentacién que comprende unos productos alimenticios
acondicionados en un recipiente. Solo la superficie libre de dichos productos alimenticios, que se extiende a nivel de
una abertura de acceso de dicho recipiente destinado a recibir un elemento de obturaciéon amovible, comprende un
marcado de aspecto asado a la parrilla.

Asi, el producto de alimentacion segun la invencion estd caracterizado por que la superficie de los productos
alimenticios que esta marcada corresponde Unicamente a la superficie libre de dichos productos alimenticios, es
decir a la superficie que corresponde a la abertura del recipiente. En consecuencia, las otras superficies de los
productos alimenticios (superficie que no se extiende frente a la abertura del recipiente o superficie recubierta por lo
menos por una porcidn de producto alimenticio) no estdn marcadas.

Descripcion detallada de un modo de realizacién

La siguiente descripcion con relacién a los dibujos adjuntos, dados a titulo de ejemplos no limitativos, hara entender
bien en qué consiste la invenciéon y cémo se puede realizar.

En los dibujos adjuntos:
- lafigura 1 es un esquema en bloque que ilustra las principales etapas del procedimiento segun la invencion,
para la obtencién de productos alimenticios acondicionados en un recipiente y que comprende un marcado de
aspecto asado a la parrilla;

- la figura 2 es una vista esquematica, segun un plano de seccion vertical, de un recipiente en el que se
depositan los productos alimenticios a asar a la parrilla, tales como dos filetes de pescado;

- la figura 3 representa, esqueméaticamente, la etapa de asado a la parrilla de los productos alimenticios
presentes en el recipiente;

- lafigura 4 representa, esquematicamente, el recipiente que esta obturado tras la etapa de asado a la parrilla
de los productos alimenticios que contiene;

- lafigura 5 ilustra, esquematicamente, una instalacién segun la invencién para la realizacion del procedimiento
segun la invencioén;

- la figura 6 ilustra, esqueméaticamente y en perspectiva, un modo de realizaciéon del puesto de asado a la
parrilla en forma de carrusel;

- lafigura 7 es una vista en perspectiva de una forma de realizacion particular de los medios de marcado, en
particular destinados a equipar el puesto de asado a la parrilla de la instalacion segun las figuras 5y 6;y

- lafigura 8 ilustra, esquematicamente y en perspectiva, un segundo modo de realizacién del puesto de asado
a la parrilla utilizando un transportador lineal.

La presente invencién se refiere a un procedimiento y a una instalacién para la obtencion de productos alimenticios
que son acondicionados en un recipiente, y que comprenden, para algunos por lo menos, un marcado de aspecto
asado a la parrilla.

Para este propésito, la presente invencion se refiere, esencialmente, a aplicar el marcado de aspecto asado a la
parrilla sobre los productos alimenticios una vez que estan aplicados en su recipiente final.

Este enfoque tiene el interés de permitir un simple ajuste sobre unos procedimientos e instalaciones que son
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realizados habitualmente para la obtencion de productos alimenticios acondicionados en un recipiente.

Asimismo, el procedimiento estd optimizado con el fin de hacer corresponder perfectamente la superficie de
marcado de los medios de marcado con la superficie libre/disponible de los productos alimenticios, que sera de
hecho la superficie visible para el consumidor.

La presente invencidon es ventajosa asi para cualquier "producto alimenticio” o "producto de alimentacion” (en
particular cualquier producto bruto o elaborado que entra en la alimentacion humana o animal) susceptible de sufrir
una operacion de asado a la parrilla.

Se entiende asi en particular la "carne" que debe ser comprendida en su alcance general, a saber cualquier carne
comestible de un animal, incluyendo la carne de pescado.

Por "carne de pescado” o "pescado” se entiende en particular un filete de pescado, es decir un trozo de carne
extraido paralelamente a la espina dorsal, desespinado, y eventualmente despiezado.

Por "pescado"” se entiende en particular la caballa, la sardina, o el atin.

Este producto alimenticio es acondicionado en un recipiente "no deformable" o "deformable".

Se entiende en la presente memoria por "no deformable™” un recipiente apto para soportar directamente una etapa de
transporte, en particular a través de un carrusel que comprende unos medios de transporte y unos medios de
manipulacion, y apto para soportar una elevacion de temperatura debida, en particular, a los medios de
calentamiento que se encuentran en general cerca del recipiente. A titulo de ejemplo, un recipiente no deformable
segun la invencién puede corresponder a una lata de conserva metalica o a una barqueta de plastico rigido o
semirrigido.

Ademas, se entiende por "deformable” un recipiente que se presenta en forma de un envoltorio flexible, de tipo bolsa
de plastico esterilizable, utilizado habitualmente en el campo agroalimentario.

En el marco de la invencién, uno por lo menos de los productos alimenticios presente en el recipiente esta destinado
a comprender un marcado de aspecto asado a la parrilla procedente de una técnica de asado a la parrilla.

Por "parrillada” (o "parrilla" o "asado a la parrilla"), se entiende en particular una coccion de la totalidad o de parte de
la superficie del producto alimenticio que es sometida a la accién directa de calor emitido por radiacion o por
contacto, que puede conducir a un fendmeno de caramelizacion superficial y/o una reaccién de Maillard.

De manera general, por "marcado de aspecto asado a la parrilla” se entiende un producto alimenticio del cual una de
las superficies esta asada a la parrilla parcial o totalmente.

El "marcado de aspecto asado a la parrilla" obtenido, en la superficie del producto alimenticio, puede ser:

- de tipo uniforme (es decir sin dibujo, en particular de tipo rayados), que corresponde a un asado a la parrilla
uniforme o aproximadamente uniforme de esta superficie, 0

- de tipo "dibujado” o "con motivo" que presenta por ejemplo un dibujo/motivo rayado (rayas alargadas,
paralelas o no, que recorren la superficie del producto alimenticio) o cualquier dibujo/motivo deseado, que
corresponde a un asado a la parrilla de intensidad variable en esta superficie.

En particular, para un marcado de aspecto asado a la parrilla con motivo, algunas zonas asadas a la parrilla
destacan por contraste, debido a su coloracion.

El procedimiento y la instalaciéon segun la invencion, para la obtencién de tales productos alimenticios marcados, se
describen a continuacion en relacion con las figuras 1 a 8.

Un procedimiento segun la invencion se ilustra de manera general en la figura 1.

Este procedimiento segun la invencion comprende ventajosamente las etapas sucesivas siguientes:
- una etapa A de suministro de los productos alimenticios a acondicionar,
- una etapa B de depodsito de los productos alimenticios en el recipiente de recepcion,

- una etapa C de compactado (o etapa de compactacion) de los productos alimenticios presentes en el
recipiente;
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una etapa D de asado a la parrilla de los productos alimenticios presentes en el recipiente,

una etapa E de adicién de ingredientes adicionales en el recipiente,

una etapa F de obturacion del recipiente, y
- una etapa G de estabilizacion del contenido del recipiente.

La etapa de suministro A puede comprender una sucesion de operaciones que tienen como objetivo transformar el
producto bruto en un producto alimenticio adecuado para el consumo.

Como se ha precisado anteriormente, los "productos alimenticios" en cuestién pueden ser cualquier producto bruto o
elaborado que entra en la alimentacion humana o animal, susceptible de sufrir un fendmeno de asado a la parrilla.

En el caso de un producto de tipo "carne”, esta etapa de suministro A se refiere en particular a separar un trozo de
carne con respecto al resto del animal.

En relacién con la figura 1, para un producto alimenticio de tipo filete de pescado, esta etapa de suministro A
comprende por ejemplo las operaciones sucesivas siguientes:

- tras la pesca del pez, una operacion Al que comprende por ejemplo una congelacion y/o descongelacion y/o
descabezado/vaciado del pez pescado;

- una eventual operacion A2 de coccion del pez, y

- una operacion A3 de limpieza y de corte de los filetes, seguida eventualmente de una etapa de cubicacion,
para la obtencién del producto alimenticio listo para ser acondicionado (por ejemplo, piezas de atin).

Eventualmente, durante la etapa A, los productos alimenticios pueden ser puestos en contacto, por ejemplo por
pulverizacion, por remojo o también por batido, con un aditivo y/o un auxiliar tecnolégico. Este aditivo y/o auxiliar
tecnoldgico puede permitir, a titulo de ejemplo, favorecer la elevacién de una coloracion por la temperatura.

La etapa de depdsito B, ilustrada esquematicamente en la figura 2, comprende por lo menos la etapa siguiente:
trasladar los productos alimenticios 1 a sus recipientes 2 de recepcion.

Este llenado se efectia manual o automaticamente, con el fin de disponer convenientemente los productos
alimenticios 1 dentro del recipiente 2.

El recipiente 2 puede ser, por ejemplo, un recipiente no deformable de tipo "lata de conserva" metdlica o barqueta de
material plastico rigido o semi-rigido (a saber, apto para soportar una etapa de transporte y una elevacion de
temperatura debido, por ejemplo, a la radiacion de la huella y/o al aire caliente emitido cerca del recipiente 2).

Segun la invencion, una "lata de conserva' es ventajosamente una lata metdlica (generalmente cilindrica o
paralelepipédica) realizada por ejemplo de hierro blanco o de aluminio, destinada a ser esterilizada y cerrada de
manera hermética; mientras que una barqueta de plastico rigido o semirrigido puede ser realizada, por ejemplo, de
polipropileno (PP) o de multiples capas de polipropileno/etilen-alcohol vinilico (EVOH)/polipropileno (PP/EVOH/PP).

En tal caso, como lo muestra mas particularmente la figura 2, el recipiente 2 comprende una pared lateral 21 cuyo
borde inferior esta unido a una pared de fondo 22, que forma una superficie de soporte rigido, y cuyo borde superior
delimita una abertura de acceso 23 opuesta a la pared de fondo 22.

Los productos alimenticios 1 son colocados dentro del recipiente 2 de forma que reposen en la superficie de soporte
rigido formada por su pared de fondo 22 y estén, preferentemente, sustancialmente a ras del borde de la abertura de
acceso 23.

Asi, estos productos alimenticios 1 acondicionados comprenden en particular, por un lado, una superficie libre 11 (o
rasante) que se extiende frente a la abertura de acceso 23 del recipiente 2 y, por otro lado, una superficie de apoyo
12 que reposa en la pared de fondo 22.

Esta superficie libre 11 de los productos alimenticios 1 puede estar formada por la superficie de un Unico producto
alimenticio o por la superficie de varios productos alimenticios en contacto.

Tal como se representa en las figuras 2 a 4, los productos alimenticios 1 corresponden a dos filetes de pescado que
se solapan parcialmente y que presentan una superficie de union 10, una superficie libre 11 que corresponde a la
superficie superior de los dos filetes de pescado no recubierta por uno u otro de los filetes y una superficie de apoyo
12 que corresponde a la superficie inferior de los dos filetes de pescado en contacto con la pared del fondo 22. En
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general, la superficie libre 11 de los filetes de pescado llega al ras del borde de la abertura de acceso del recipiente,
de manera que es accesible para su marcado ulterior. Tal como se ilustra en la figura 4, los marcados 111 estan
presentes Unicamente en las superficies libres 11 de dichas superficies "Utiles" de estos dos filetes de pescado.

Segun una variante del procedimiento no representada, cuando, segin la invencién, se utiliza un recipiente
"deformable" que se presenta en forma de un envoltorio flexible, éste esta colocado en una cuna que comprende un
fondo rigido de tal manera que una parte de este envoltorio flexible reposa en el fondo rigido de la cuna, y que un
borde de este envoltorio flexible delimita la abertura de acceso del recipiente, opuesta a dicha parte que reposa en el
fondo rigido de la cuna. Los productos alimenticios se introducen entonces en el recipiente de manera que reposen
en la parte del recipiente que recubre el fondo rigido de la cuna y que una superficie libre de dichos productos se
extienda frente a dicha abertura de acceso del recipiente.

Antes de la etapa de depdsito B de los productos alimenticios 1, unos ingredientes adicionales (no representados)
pueden ser introducidos en el recipiente 2 y colocados en su pared de fondo 22.

Estos ingredientes adicionales consisten ventajosamente en ingredientes soélidos (en particular vegetales).

Estos ingredientes adicionales se afladen a través de la abertura de acceso 23 del recipiente 2; y los productos
alimenticios 1 son depositados en estos ingredientes.

Con el fin de optimizar el marcado a realizar, una etapa de compactacién C puede ser aplicada sobre los productos
alimenticios 1 presentes en el recipiente 2.

La etapa C opcional permite alisar la superficie libre 11 de los productos alimenticios 1 en contacto y asegurar una
altura méaxima de estos Ultimos; llegado el caso, esta etapa de compactacion C permite también una disposicion
Optima de los ingredientes adicionales interpuestos entre la pared de fondo 22 del recipiente 2 y los productos
alimenticios 1 sub-yacentes (los productos alimenticios 1 sirven de interfaz durante la compactacion).

Esta superficie libre 11 de los productos alimenticios 1 esta asi destinada a ser lisa o casi lisa (sin asperidades
significativas), con el fin de obtener un marcado 6ptimo.

Esta etapa de compactacion C se efectia por ejemplo mediante una herramienta de compactacion que presenta una
cara de apoyo lisa. A este respecto, la etapa de compactacién C se ajusta de manera que la cara de apoyo de la
herramienta de compactacion descienda a una distancia fija con respecto a la pared de fondo 22 del recipiente 2.

La etapa de asado a la parrilla D, ilustrada esquematicamente en la figura 3, consiste en aplicar un marcado de
aspecto asado a la parrilla en la superficie libre 11 de los productos alimenticios 1 presentes en el recipiente 2.

Esta etapa de asado a la parrilla D permite la aplicacién del marcado de aspecto asado a la parrilla (0 asado a la
parrilla):

(i) del tipo uniforme, o aproximadamente uniforme, o

(ii) del tipo "dibujado”, que presenta por ejemplo un aspecto rayado (rayas alargadas, paralelas o no, que
recorren la superficie del producto alimenticio) o cualquier otro aspecto deseado.

Preferentemente, el marcado de aspecto asado a la parrilla se aplica en caliente, ventajosamente a través de
medios de marcado 3 que producen un calor apto para crear un fenémeno de asado a la parrilla de la superficie de
productos alimenticios situada cerca, incluso en contacto con ellos.

A este respecto, los medios de marcado 3 comprenden en particular una huella 31 destinada a ser aumentada de
temperatura y a recubrir (total o casi totalmente) la superficie libre 11 de los productos alimenticios 1. Generalmente,
la huella 31 encaja en la abertura de acceso 23 del recipiente 2 con el fin de marcar la superficie libre de los
productos 1.

Asi, debido a estas caracteristicas, el procedimiento segun la invencién esta optimizado con el fin de permitir al
mismo tiempo el calibrado de las porciones de productos alimenticios, asi como su superficie de marcado, evitando
al mismo tiempo unas etapas suplementarias con respecto a la técnica anterior. Ademas, se utiliza toda la superficie
libre/disponible de los productos alimenticios con el fin de ser marcada.

Para un asado a la parrilla "dibujado”, la huella 31 comprende un relieve 311 que comprende un conjunto de
estructuras salientes 312 que estan en este caso destinadas cada una a acercarse, incluso preferentemente a
ponerse en contacto, con la superficie libre 11 enfrente de los productos alimenticios 1.

La superficie de estas estructuras salientes 312 puede representar entre el 10% y el 30%, preferentemente
alrededor del 20%, de la superficie total de la huella 31. Por un valor entre el 10% y el 30%, se entiende un valor del
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10%, 11%, 12%, 13%, 14%, 15%, 16%, 17%, 18%, 19%, 20%, 21%, 22%, 23%, 24%, 25%, 26%, 27%, 28%, 29% y
el 30%.

Cada estructura saliente 312 esta ventajosamente destinada a constituir una parte del marcado de aspecto rayado.

El aspecto de este relieve 311, en particular de las estructuras salientes 312, determina asi el aspecto del dibujo
destinado a ser aplicado sobre los productos alimenticios 1.

Una forma de realizacion particular de estos medios de marcado se describira a continuacion en relacion con las
figuras5a7.

De manera alternativa, para un asado a la parrilla "uniforme”, la huella 31 est4 ventajosamente provista de una
superficie lisa o plana, desprovista de relieve.

En la practica, esta etapa de asado a la parrilla D comprende ventajosamente las etapas siguientes:

- llevar, en una posicion activa, los medios de marcado 3 enfrente de la abertura de acceso 23 del recipiente 2
y por lo menos cerca, preferentemente en contacto, de la superficie libre 11 de los productos alimenticios 1
presentes en el recipiente 2, con el fin de iniciar la etapa de asado a la parrilla D,

- mantener los medios de marcado 3 en esta posicién activa, durante un tiempo determinado, para aplicar el
marcado de aspecto asado a la parrilla sobre la superficie libre 11 de los productos alimenticios 1 presentes
en el recipiente 2,y

- separar los medios de marcado 3 con respecto a la superficie libre 11 de los productos alimenticios 1
presentes en el recipiente 2, con el fin de terminar la etapa de asado a la parrilla D.

Por "cerca" se entiende ventajosamente un espacio de la huella 31 de los medios de marcado 3 (en particular de las
estructuras salientes 312) con respecto a la superficie libre 11 de los productos alimenticios 1, de algunos milimetros
como maximo, ventajosamente inferior a 2 mm.

Por "en contacto" se entiende ventajosamente el apoyo de la huella 31 de los medios de marcado 3 (en particular de
las estructuras salientes 312) sobre la superficie libre 11 de los productos alimenticios 1, sin hundimiento a nivel de
esta superficie libre 11 o con un ligero hundimiento del orden del milimetro (por ejemplo como méaximo de 1 a 2 mm).
Durante esta etapa de contacto, puede ser que la huella 31 ejerza una accién de ligera compresion sobre los
productos alimenticios 1 (con el fin de marcarlos).

Cabe sefialar que, ventajosamente, segun la invencion, al reposar los productos alimenticios 1 en una superficie de
soporte rigido constituida por el fondo 22 de un recipiente 2 (que este fondo sea rigido se debe a que el recipiente es
"no deformable” o que recubre el fondo rigido de una cuna en la que esta colocado el recipiente "deformable"), esta
superficie de soporte rigida ejerce sobre los productos alimenticios 1 una accion de ligero empuje oponiéndose a la
accion de ligera compresion ejercida por los medios de marcado 3 sobre la superficie libre 11 de los productos
alimenticios 1. De esta manera, el marcado de esta superficie libre 11 se realiza correctamente, limpio y sin dafar
los productos alimenticios en cuestidon. Lo que es particularmente ventajoso en la presente memoria, es que los
medios de marcado 3 se hunden directamente en el interior del recipiente 2 a través de la abertura de acceso 23
para llegar a marcar la superficie libre 11 de los productos alimenticios 1 que este recipiente 2 contiene (véase la
figura 3).

Preferentemente, el tiempo de mantenimiento en posicion activa de los medios de marcado 3 esta ventajosamente
comprendido en el intervalo de 0,5 a 5 segundos, preferentemente de 0,5 a 2 segundos y mejor de 0,5 a 1,5
segundos y es tipicamente del orden de 1 s; la temperatura de los medios de marcado 3 est4 comprendida, por su
parte, en el intervalo de 200°C a 800°C, preferentemente de 600°C a 800°C y tipicamente del orden de 750°C.

El par temperatura/tiempo de mantenimiento se adapta a voluntad, con el fin, en particular, de obtener un marcado
gue tenga un buen aspecto, de aportar la buena nota organoléptica (en particular sabor, textura) antes y después de
la esterilizacion y de limitar el fendmeno de adherencia entre la huella 31 de los medios de marcado 3 (en particular
las estructuras salientes 312) y la superficie libre 11 de los productos alimenticios 1.

De manera general, un aumento de la temperatura provoca disminuir el tiempo de mantenimiento en posicién activa,
y reciprocamente.

Tras esta etapa de asado a la parrilla D, la superficie libre 11 de los productos alimenticios 1 esté provista de un
marcado visible 111 que presenta un aspecto asado a la parrilla (figura 4).

En el caso de un marcado "dibujado”, el marcado 111 de aspecto asado a la parrilla reproduce ventajosamente el
dibujo de las estructuras salientes 312 que equipan los medios de marcado 3.
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En el caso de un marcado "uniforme", este marcado 111 de aspecto asado a la parrilla se extiende ventajosamente
sobre toda (o aproximadamente toda) la superficie libre 11 de los productos alimenticios 1.

Tras este marcado, se pueden introducir unos ingredientes adicionales en el recipiente 2 durante una etapa E.

Los ingredientes adicionales se afiaden a través de la abertura de acceso 23 del recipiente 2, antes de su
obturacion.

Estos ingredientes adicionales son tipicamente especias, plantas aromaticas, ingredientes liquidos o semiliquidos
como aceite y salsas.

Preferentemente, estos ingredientes adicionales no ocultan el marcado 111 de aspecto asado a la parrilla aplicado
sobre dicha superficie libre 11 de los productos alimenticios 1 presentes en el recipiente 2.

La etapa de obturacion F, ilustrada en la figura 4, comprende el cierre de la abertura de acceso 23 del recipiente 2
mediante un elemento de obturacion 24 afiadido.

El elemento de obturacién 24 comprende, por ejemplo, una pared metdlica provista de una linea de inicio de ruptura
0 una membrana desprendible.

Dicha etapa de obturacion F es bien conocida en las técnicas, tanto para recipientes de material metdlico como de
material plastico.

La etapa de estabilizacion G, por ejemplo de esterilizacidn, se selecciona de entre las técnicas que permiten una
destruccion (o por lo menos una limitacién del desarrollo) de los gérmenes microbianos susceptibles de estar
presentes en el recipiente 2 cerrado.

Esta etapa de esterilizacion G comprende por ejemplo el calentamiento del recipiente 2 cerrado y de su contenido a
una temperatura dada durante un tiempo controlado.

Por ejemplo, el recipiente 2 es colocado en una autoclave segun un ciclo que comprende una etapa denominada de
soporte, ventajosamente a una temperatura de 121°C.

Se pueden considerar otras técnicas de estabilizaciones, solas o combinadas, por ejemplo un tratamiento de
pasteurizacion o también unos tratamientos que no implican necesariamente tratamientos térmicos (como una
estabilizacion a alta presién o por introduccién de un gas inerte tal como el nitrégeno).

El procedimiento segun la invencién permite asi obtener un recipiente 2, obturado y eventualmente estabilizado, en
el que se acondicionan unos productos alimenticios 1 cuya superficie libre 11 (en frente de la abertura de acceso 23
obturada por el elemento de obturacion 24 afiadido) esta provista de un marcado 111 de aspecto asado a la parrilla
(figura 4).

Una instalacion segun la invencién se ilustra de manera general en las figuras 5 a 7.

Esta instalacién comprende ventajosamente los puestos sucesivos siguientes, dispuestos en serie en posiciones
aguas arriba y aguas abajo con respecto a un puesto de asado a la parrilla de los productos alimenticios,
efectuandose el transporte de los recipientes en un sentido aguas arriba hacia aguas abajo (teniendo en cuenta el
sentido de transporte de los recipientes 2):

- un puesto aguas arriba 4 para el depdsito de los productos alimenticios 1 y de ingredientes adicionales en el
recipiente de recepcién 2 (también denominado "puesto de depdsito"),

- un puesto intermedio 5, para el asado a la parrilla de los productos alimenticios 1 afiadidos en sus recipientes
2 (también denominado "puesto de asado a la parrilla"),

- un primer puesto aguas abajo 6, para el llenado del recipiente con unos ingredientes complementarios
(también denominado "puesto de llenado"),

- un segundo puesto aguas abajo 7, para la obturacién de los recipientes 2 tras el asado a la parrilla de los
productos alimenticios 1 (también denominado "puesto de obturacion®), y

- un tercer puesto aguas abajo 8, para la esterilizacion de los recipientes 2 tras su obturacion (también
denominado "puesto de esterilizaciéon").

El puesto de depésito 4 comprende en particular unos medios 41 para el transporte en serie de los recipientes 2 en
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direccion del puesto de asado a la parrilla 5.
Estos medios de transporte 41 consisten por ejemplo en una cinta transportadora sin fin.

El puesto de depdsito 4 puede comprender unos medios 45 para la adicion previa de ingredientes adicionales (por
ejemplo verduras) en cada recipiente 2.

Estos medios de adicién 45 consisten por ejemplo en medios manuales o en medios automéaticos.

El puesto de depdsito 4 comprende también unos medios 42 para el depdésito de los productos alimenticios 1 en
cada uno de los recipientes 2 transportados, eventualmente por encima de los ingredientes adicionales ya
presentes.

Estos medios de depdsito 42 consisten por ejemplo en medios manuales o en medios automaticos.

Aguas abajo de estos medios de deposito 42, estan aqui previsto también unos medios 43 para la realizacion de la
etapa de compactacion C antes citada.

Los medios de compactacion 43 comprenden por ejemplo una herramienta de compactacion (no representada) que
comprende una cara de apoyo, ventajosamente lisa, apta para entrar en contacto con la superficie libre 11 de los
productos alimenticios 1 y para ejercer una presion sobre los productos alimenticios, siendo esta presién regulada
para asegurar un buen llenado del recipiente sin deteriorar la integridad de los productos alimenticios.

En general, esta herramienta de compactacion se lleva a cabo a una distancia fija con respecto a los medios de
transporte 41, y por lo tanto a una distancia fija de la pared de fondo 22 de los recipientes 2 transportados.

La superficie de la cara de apoyo es ligeramente inferior a la superficie de la pared de fondo 22 o a la seccién de la
abertura de acceso 23 del recipiente 2, con el fin de poder recubrir un maximo de los productos alimenticios 1,
evitando al mismo tiempo un contacto con las paredes laterales 21 del recipiente 2.

Estos medios de compactacion 43 tienen ventajosamente un recorrido constante, ajustable y reproducible.

El puesto de asado a la parrilla 5 estd, en una primera realizacion, disefiado ventajosamente en forma de maquina
rotativa, tal como se ilustra en las figuras 5 y 6.

Este puesto de asado a la parrilla 5 comprende asi unos medios rotativos 51, para el transporte de los recipientes 2,
gue se presenta en forma de un carrusel que se desplaza en rotacion segin un eje vertical central 51’ (también
denominado "eje de rotacion central 51™).

Gracias a este carrusel 51, los recipientes 2 se mueven asi segun una trayectoria circular centrada en el eje vertical
central 51’ arrastrado en rotacion.

El carrusel 51 comprende en particular un disco de soporte 512 (figura 6) que es solidario de la base del eje vertical
de rotacién 51"

Este disco soporte 512 comprende en su perimetro una pluralidad de sitios 511, cada uno apto para recibir y
transportar un recipiente 2 que llega por ejemplo del puesto de depdsito 4 (lado aguas arriba) y que es descargado,
por ejemplo, a nivel del puesto de llenado 6 (lado aguas abajo).

Cada sitio 511 recibe directamente un recipiente 2, cuando se trata de un recipiente "no deformable" o recibe una
cuna de recepcion del recipiente, cuando se trata de un recipiente "deformable".

Este puesto de asado a la parrilla 5 integra también los medios de marcado 3 antes citados, para la aplicacion del
marcado 111 de tipo asado a la parrilla en los productos alimenticios 1 durante su transporte dentro de este puesto
de asado a la parrilla 5.

Solo algunos medios de marcado 3 son representados en la figura 6, en aras a la simplificacién.

Los medios de marcado 3 son aqui llevados por unos cabezales 513 que equipan el carrusel 51 y que estan cada
uno dispuesto con el fin de extenderse por encima y enfrente (en la vertical) de los sitios 511 destinados a recibir los
recipientes 2. En otras palabras, cada sitio 511 esta asi coronado por unos medios de marcado 3.

Los sitios 511 y los pares cabezales 513/medios de marcado 3 estan regularmente distribuidos en la periferia del
carrusel 51, alrededor de su eje de rotacion central 51'.

Los sitios 511 del carrusel 51, asi como los medios de marcado 3 asociados, son por ejemplo de 20 a 40.
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Un modo particular de realizacion de los medios de marcado 3 esta ilustrado esquematicamente en la figura 7.

Los medios de marcado 3 comprenden aqui una herramienta de marcado 32 que comprende la huella 31 que esta
montada en los medios de calentamiento 33.

La huella 31 tiene una superficie que corresponde ventajosamente, aproximadamente (incluso ligeramente inferior),
a una seccién paralela a la pared de fondo 22 y que pasa por las paredes laterales 21 del recipiente 2; dicho de otra
manera, la huella 31 presenta preferentemente una superficie de marcado que corresponde, aproximadamente
(incluso ligeramente inferior), a la superficie de la abertura de acceso 23 del recipiente 2.

Los medios de calentamiento 33 comprenden por ejemplo un bloque de material térmicamente conductor 331 (por
ejemplo un bloque de acero inoxidable, un hierro fundido, otra aleacién metalica o ceramica) provisto de una
pluralidad de alojamientos 332 que sirven de sitios para resistencias eléctricas de calentamiento 333 insertadas asi
dentro del bloque 331.

Estos medios de calentamiento 33 estan dispuestos en la parte trasera de la huella 31, en el lado opuesto de un
relieve 311, para asegurar el calentamiento de esta huella 31 por fenémeno de conduccion térmica.

Segun una variante de realizacion, los medios de calentamiento pueden estar dispuestos en la parte trasera o dentro
de la huella 31, de manera que la huella 31 puede ser calentada por induccién. Por ejemplo, el elemento conductor
del calentamiento por induccion puede ser la huella 31, mientras que el iman capaz de crear el campo magnético
(como una bobina) puede estar dispuesto en la parte trasera (en lugar de los medios de calentamiento 33) o dentro
de la huella 31.

La huella 31 puede estar fijada al bloque metalico 331 o puede estar realizada en forma de un conjunto monobloque,
tal como se ilustra en la figura 7.

La huella 31 esta provista del relieve 311 que determina el marcado 111 de aspecto "dibujado” destinado a ser
aplicado sobre la superficie de los productos alimenticios 1.

En este caso, y de manera no limitativa, el relieve 311 comprende un conjunto de estructuras salientes 312 paralelas
que se presentan cada una en forma de una nervadura rectilinea.

De manera alternativa, para un asado a la parrilla uniforme, la huella 31 puede comprender una superficie lisa,
desprovista del relieve 311.

Segun una variante de realizacion, los medios de calentamiento estan dispuestos frente a la huella 31, en el lado del
relieve 311, para aplicar directamente los medios de calentamiento en dicha huella 31.

Por ejemplo, estos medios de calentamiento comprenden una fuente de calor procedente de la combustion de gas
(llama), que es aplicada sobre la huella 31.

La huella 31 a calentar puede estar en contacto con esta fuente de calor durante un tiempo suficiente para aumentar
su temperatura hasta un valor determinado antes de su acercamiento (incluso su puesta en contacto) a los
productos alimenticios 1.

Los cabezales 513 del puesto de asado a la parrilla 5 comprenden también cada uno unos medios de manipulacion
52 (representados esquematicamente en la figura 3 y en la figura 6). Cada uno de los medios de manipulacion 52
esta unido a uno de sus extremos a un cabezal 513 y a su otro extremo al medio de marcado 3. Tienen como
objetivo asegurar el desplazamiento relativo entre los medios de transporte del carrusel 51 que lleva los recipientes 2
y los medios de marcado 3.

Los medios de manipulacién 52 estan en particular dispuestos para asegurar el posicionamiento de los medios de
marcado 3 enfrente (incluso a través) de la abertura de acceso 23 de un recipiente 2 y para llevarlos temporalmente
por lo menos cerca de los productos alimenticios 1 contenidos en el recipiente 2 para aplicar el marcado 111 de
aspecto asado a la parrilla.

En este caso, estos medios de manipulacion 52 aseguran una manipulacién en translacién de los medios de
marcado asociados 3 segun una direccion vertical, paralela al eje de rotaciéon vertical 51’ del carrusel 51, para
realizar unos movimientos de subida y bajada de la huella 31 asociada.

La huella 31 se extiende en un plano general que es perpendicular a la direccion vertical de translacion; la huella 31
esta asi destinada a transportarse en translacion paralelamente a ella misma.

Esta manipulacién se efectla entonces ventajosamente entre dos posiciones:
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- una posicién activa en la que dichos medios de marcado 3 de un cabezal 513 (en particular la huella 31) se
sitlan a una primera distancia de los medios de transporte del carrusel 51 (en particular del disco de soporte
512), adecuada para el marcado de los productos alimenticios 1 contenidos en el recipiente 2, y

- una posicién inactiva en la que los medios de marcado 3 de un cabezal 513 se sitlan a una segunda
distancia de los medios de transporte del carrusel 51 (en particular del disco de soporte 512) superior a dicha
primera distancia adecuada para separar dichos medios de marcado 3 con respecto al recipiente 2.

La posicion activa se define y controla de manera que los medios de marcado 3 no entren en contacto con el
recipiente 2 (tal contacto podria alterar las cualidades del recipiente, en particular su estanqueidad y por lo tanto la
duracion de conservacion del producto o bien su apariencia visual).

Los medios de manipulacion 52 consisten por ejemplo en un gato neumatico que esta solidarizado con una cara
trasera del blogue metalico 331 (opuesta a su cara que recibe la huella 31).

Los medios de marcado 3 tienen ventajosamente un recorrido constante, ajustable y reproducible.

Estos medios de manipulacion 52 son ventajosamente controlados por unos medios de control, por ejemplo de tipo
mecanismo programable.

Es asi posible ajustar a voluntad el recorrido aplicado a los medios de marcado 3 por los medios de manipulacion 52
asociados.

En la préactica, durante la rotacion del carrusel 51 y enfrente de un sitio 511 que lleva un recipiente 2 en el que se
encuentran unos productos 1 a marcar (entre la admision y la evacuacién de este recipiente 2), los medios de
manipulacion 52 desplazan sucesivamente los medios de marcado 3:

- desde una posicion "subida" inactiva hasta una posicion "bajada" activa, para el marcado de los productos
correspondientes, después

- desde una posicion "bajada" activa hasta una posicion "subida" inactiva, una vez marcados
convenientemente los productos y con el fin de liberar el recipiente 2 correspondiente.

El carrusel 51 lleva asi en su periferia, y de manera regularmente distribuida, unos cabezales 513 que estan
asociados cada uno a medios de marcado 3 y a medios de manipulacion 52 para dichos medios de marcado 3.

El conjunto de los medios de transporte del carrusel 51, los medios de marcado 3 y los medios de manipulacion 52
se presenta asi en forma de un carrusel.

Cada sitio 511 del carrusel 51 y los medios de marcado 3 asociados son asi sometidos a una rotacion simultdnea
alrededor del eje de rotacion vertical 51'.

De manera alternativa, no representada, los medios de marcado 3 y los medios de manipulacién 52 son fijos con
respecto a los medios de transporte del carrusel 51 rotativo.

Los medios de transporte del carrusel 51 se presentan ventajosamente siempre en forma de un carrusel tal como se
ha descrito anteriormente, en particular en relacion con la figura 6.

Una rotacion paso a paso de estos medios de transporte del carrusel 51 lleva secuencialmente los productos
alimenticios 1 en su recipiente 2 a la vertical de los medios de marcado 3, para el asado a la parrilla secuencial de
los productos alimenticios 1 en el recipiente 2 subyacente.

El puesto de asado a la parrilla 5 comprende también ventajosamente los medios siguientes (no representados):

- unos medios para la aspiracion de los efluentes gaseosos generados dentro de este puesto de asado a la
parrilla 5, y/o

- unos medios para la limpieza de la o de las huellas 31 en contacto, ventajosamente manipulada en posicion
inactiva.

Los medios de aspiracion consisten, por ejemplo, en un sistema de campana de aspiracion coronada de una
chimenea para la evacuacion de los humos.

Los medios de limpieza de las huellas consisten, por su parte, por ejemplo, en unos medios de raspado 0 unos
medios de cepillado de las huellas.
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Los medios de raspado consisten por ejemplo en un elemento metalico fijo (por ejemplo una chapa flexible)
posicionado para estar a una distancia fiable de las huellas 31.

La rotacion del carrusel arrastra las huellas 31 con el fin de cooperar con el elemento metalico que retira los
eventuales residuos de producto alimenticio que se han quedado pegados en estas huellas 31.

Tras este puesto de asado a la parrilla 5, los recipientes 2 son recogidos por unos medios de transporte 9 que
permiten el transporte de los recipientes 2 dentro de los puestos aguas abajo 6, 7 y 8 sucesivos.

El puesto de llenado 6 comprende unos medios para la incorporacion de ingredientes complementarios a través de
la abertura de acceso 23 de los recipientes 2.

Estos medios de llenado 61 consisten, por ejemplo, en una dosificadora volumétrica de liquido mas o menos viscoso
(como salmuera o aceite) o una dosificadora de soélido (como sal o hierbas).

El puesto de obturaciéon 7 comprende, por su parte, unos medios 71 para el engastado del elemento de cierre 24 a
nivel de la abertura de acceso 23 del recipiente 2.

El puesto de esterilizacion 8 comprende, por su parte, por ejemplo, unos medios 81 de tipo autoclave (en particular
de tipo autoclave aire/vapor o de tipo autoclave de rociado de agua sobrecalentada), para la esterilizacion del
contenido del recipiente 2.

También, tal instalacion segun la invencién permite obtener unos recipientes 2, obturados y esterilizados, en los que
estan acondicionados unos productos alimenticios 1 cuya superficie libre 11 (en frente de la abertura de acceso 23
obturada por el elemento de obturacion 24 afiadido) esta provista de un marcado 111 de aspecto asado a la parrilla.

Una variante de realizacion del puesto de asado a la parrilla 5 se ilustra esquematicamente en la figura 8.

En esta variante de realizacion, los medios de transporte 51 del puesto de asado a la parrilla 5 se presenta en forma
de un transportador lineal (o cinta transportadora sin fin).

La hebra superior 515 de este transportador lineal 51 (que se extiende ventajosamente en un plano horizontal)
comprende un conjunto de sitio 511 para la recepcién de los recipientes 2.

Estos sitios 511 estan aqui dispuestos en una pluralidad de lineas transversales sucesivas (perpendicular a la
direccion de transporte).

Esta hebra superior 515 esta destinada a transportar linealmente, segin una direccion de transporte A, horizontal,
por un movimiento de tipo paso a paso.

Esta hebra superior 515 estd rematada por los medios de marcado 3 y los medios de manipulacion 52 asociados
(representados esquematicamente segun la figura 8), similares a los medios descritos anteriormente en relacion con
las figuras 5a 7.

En particular, los medios de marcado 3 son idénticos a los descritos anteriormente en relacion con la figura 7, con la
herramienta de marcado que comprende la huella que estd montada en unos medios de calentamiento.

La instalacién comprende en este caso varios medios de marcado 3 que estan dispuestos en una linea transversal
con el fin de intervenir simultdneamente en una linea transversal de sitios 511.

De nuevo, los medios de manipulacién 52 estan dispuestos para asegurar el posicionamiento de los medios de
marcado 3 enfrente (incluso a través) de la abertura de acceso 23 de un recipiente 2 y para llevarlos temporalmente
por lo menos cerca (incluso al contacto) de los productos alimenticios 1 contenidos en el recipiente 2 para aplicar el
marcado 111 de aspecto asado a la parrilla.

En este caso, estos medios de manipulacién 52 aseguran una manipulaciéon en translacién de los medios de
marcado asociados 3 segun una direccién vertical, perpendicular a la direccién de transporte A de la hebra superior
515 del transportador 51, para realizar unos movimientos en subida y bajada de la huella 31 asociada.

En este caso, en la practica, el desplazamiento lineal (ventajosamente paso a paso) es controlado para llevar
secuencialmente los productos alimenticios 1 en sus recipientes 2 a la vertical de los medios de marcado 3.

El transportador 51 permite la detencién temporal de uno o varios recipientes 2 fuera de su transporte aguas arriba
hacia aguas abajo.
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Durante una de estas detenciones, los medios de marcado 3 son manipulados desde la posicion inactiva a la
posicidn activa, con el fin de marcar los productos alimenticios 1 contenidos en el recipiente 2.

Los medios de marcado 3 se mantienen en esta posicion activa durante un tiempo determinado, después vuelven a
la posicion inactiva.

El transportador 51 se manipula finalmente de manera que su hebra superior 515 avance en un paso, para liberar la
linea transversal de productos alimenticios 1 asados a la parrilla, y para llevar una nueva linea transversal de
productos alimenticios a asar a la parrilla bajo los medios de marcado 3.

En la practica, el procedimiento y la instalacion segun la invencién permiten ventajosamente la obtencidon de
productos alimenticios 1 que son acondicionados en un recipiente 2 y de los cuales sélo su superficie libre 11 (que
se extiende enfrente de la abertura de acceso 23 del recipiente 2) comprende entonces un marcado 111 de aspecto
rayado.

Durante la apertura del recipiente 2, el consumidor podra entonces observar inmediatamente el asado a la parrilla
(ventajosamente con dibujo/motivo) de los productos alimenticios, que confiere una calidad percibida superior del
producto.

De manera general, la presente invencidon se podra utilizar para una amplia gama de productos alimenticios,
incluyendo, por ejemplo:

- conservas de pescados, por ejemplo filetes de caballa, sardinas, atunes, salmonetes, etc.
- unos trozos de pescado o de carne acondicionados en otros tipos de recipientes (barquetas por ejemplo),

- unos alimentos que entran en la composicién de un plato precocinado (por ejemplo una pieza de carne o de
pescado en un recipiente, antes del llenado con otros ingredientes del plato).

Las ventajas de la invencion son, en particular:

- una integracion facilitada en un procedimiento que existe debido a la posibilidad de realizar el marcado de los
productos directamente en el recipiente final;

- una repetibilidad importante del marcado: la huella esta siempre en el mismo sitio en el recipiente, y por lo
tanto no se necesita gestionar una orientacion del producto sobre un transportador;

- una facilidad para modificar el motivo del marcado deseado, en funcion del relieve de la huella.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para la obtencién de productos alimenticios (1), tales como filetes de pescados, acondicionados en
un recipiente (2), comprendiendo uno por lo menos de dichos productos alimenticios (1) un marcado (111) de
aspecto asado a la parrilla,

comprendiendo dicho procedimiento las etapas siguientes:
- una etapa (A) de suministro de productos alimenticios (1) a acondicionar,

- una etapa (B) de depodsito de los productos alimenticios (1) en dicho recipiente (2), que comprende una
abertura de acceso (23), de manera que, por un lado, una superficie libre (11) de dichos productos
alimenticios (1) se extienda enfrente de dicha abertura de acceso (23) del recipiente (2) y, por otro lado,
dichos productos alimenticios reposen en una superficie de soporte rigida (22), y

- una etapa (D) de asado a la parrilla durante la cual dicho marcado (111) de aspecto asado a la parrilla se
aplica sobre dicha superficie libre (11) de los productos alimenticios (1) presentes en el recipiente (2).

2. Procedimiento segun la reivindicacion 1, en el que dicha superficie libre de dichos productos alimenticios es la
Unica superficie que esta asada a la parrilla.

3. Procedimiento segun la reivindicacion 1 o 2, caracterizado por que la etapa de asado a la parrilla (D) comprende
las etapas siguientes:

- llevar a una posicién activa unos medios de marcado (3) que presentan una superficie de marcado, siendo
dichos medios de marcado (3) aptos para aplicar dicho marcado (111) de aspecto asado a la parrilla, enfrente
de la abertura de acceso (23) del recipiente (2) y por lo menos cerca de la superficie libre (11) de los
productos alimenticios (1) presentes en el recipiente (2),

- mantener dichos medios de marcado (3) en dicha posicion activa, durante un tiempo determinado, para
aplicar el marcado (111) de aspecto asado a la parrilla, y

- separar dichos medios de marcado (3) con respecto a dicha superficie libre (11) de los productos alimenticios
(1) presentes en el recipiente (2).

4. Procedimiento segun la reivindicacion 3, en el que dicha superficie de marcado de dichos medios de marcado (3)
es sustancialmente igual a la superficie de la abertura del recipiente (2), de manera que se pueda marcar dicha
superficie libre de dichos productos alimenticios (1).

5. Procedimiento segun la reivindicacion 4, en el que dicha superficie de marcado se encaja en dicha abertura de
acceso (23) de dicho recipiente (2) en la posicion activa de la etapa (D) de asado a la parrilla.

6. Procedimiento segun una de las reivindicaciones 3 a 5, caracterizado por que, en la etapa de asado a la parrilla
(D), el tiempo de mantenimiento en posicion activa esta comprendido en un intervalo de 0,5 s a5 s, y por que la
temperatura de los medios de marcado (3) esta comprendida en un intervalo de 200°C a 800°C.

7. Procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, caracterizado por que la etapa de asado a la parrilla
(D) se efectiia por medio de una huella (31) que estd, por un lado, provista de un relieve (311) que determina el
marcado (111) aplicado sobre los productos alimenticios (1) y, por otro lado, elevada a una temperatura adecuada
para generar un marcado en caliente.

8. Procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7, caracterizado por que comprende también:

- después de la etapa de asado a la parrilla (D) una etapa (F) de obturacion de la abertura de acceso (23) del
recipiente (2), y/o

- entre la etapa de depdésito (B) y la etapa de asado a la parrilla (D), una etapa de compactacion (C) de los
productos alimenticios (1) presentes en el recipiente (2), y/o

- antes de la etapa de depésito (B) o después de la etapa de asado a la parrilla (D) una etapa (E) de adicién de
ingredientes adicionales en el recipiente (2), y/o

- tras la etapa de obturacion (F), una etapa (G) de estabilizacion del contenido del recipiente (2).

9. Instalacion para la obtencién de productos alimenticios (1) acondicionados en un recipiente (2), comprendiendo
uno por lo menos de dichos productos alimenticios (1) un marcado (111) de aspecto asado a la parrilla,
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comprendiendo dicha instalacion los puestos sucesivos siguientes, dispuestos en serie:

- un puesto de depdsito (4) provisto de medios de deposito de productos alimenticios (1) en dicho recipiente (2)
que comprende una abertura de acceso (23) y una pared de fondo (22),

- un puesto de asado a la parrilla (5) provisto (i) de medios de transporte (51) de los recipientes, (ii) de medios
de marcado (3) que presentan una superficie de marcado para la aplicacién de dicho marcado (111) sobre los
productos alimenticios (1), (iii) unos medios de manipulacion (52), para asegurar el desplazamiento relativo
entre los medios de transporte (51) y los medios de marcado (3), de manera que los medios de marcado (3)
se posicionen enfrente de la abertura de acceso (23) de un recipiente (2), y sean llevados temporalmente por
lo menos cerca de los productos alimenticios (1) contenidos en el recipiente (2) para aplicar en ellos un
marcado (111) de aspecto asado a la parrilla.

10. Instalacién segun la reivindicacion 9, en la que dicha superficie de marcado de dichos medios de marcado (3) es
sustancialmente igual a la superficie de la abertura de acceso (23) del recipiente (2).

11. Instalacion segun la reivindicacién 10, en la que dicha superficie de marcado es apta para encajarse en dicha
abertura de acceso (23) de dicho recipiente (2) en la etapa de asado a la parrilla (D).

12. Instalacién segun una de las reivindicaciones 9 a 11, en la que dicha superficie de marcado de dichos medios de
marcado (3) que equipan el puesto de asado a la parrilla (5) comprende por lo menos una huella (31) que esta
provista de un relieve (311) que determina el marcado (111) destinado a ser aplicado y que coopera con unos
medios de calentamiento (33) para su elevacion de temperatura.

13. Instalacién segun una de las reivindicaciones 9 a 12, caracterizada por que los medios de manipulacion (52)
cooperan con los medios de marcado (3) para su manipulacién entre:

- una posicion activa, en la que dichos medios de marcado (3) se sitian a una primera distancia de los medios
de transporte (51), adecuada para el marcado de los productos alimenticios (1) contenidos en el recipiente

@y

- una posicién inactiva en la que dichos medios de marcado (3) se sitlan a una segunda distancia de los
medios de transporte (51), superior a dicha primera distancia, adecuada para separar dichos medios de
marcado (3) con respecto al recipiente (2).

14. Instalacién segun cualquiera de las reivindicaciones 9 a 13, caracterizada por que:

- los medios de transporte (51) del puesto de asado a la parrilla (5) se presentan en forma de un carrusel, en el
gue los medios de transporte (51) giran alrededor de un eje central de rotacién (51’), o

- los medios de transporte (51) se desplazan linealmente por debajo de los medios de marcado (3) y de los
medios de manipulaciéon (52) asociados, siendo este desplazamiento lineal controlado para llevar
secuencialmente los productos alimenticios (1) en su recipiente (2) a la vertical de los medios de marcado (3).

15. Producto de alimentacion que puede ser obtenido mediante el procedimiento de las reivindicaciones 1 a 8, que
comprende unos productos alimenticios (1) acondicionados en un recipiente (2), caracterizado por que soélo la
superficie libre (11) de dichos productos alimenticios (1), que se extiende a nivel de una abertura de acceso (23) de
dicho recipiente (2) destinado a recibir un elemento de obturacion amovible (24) comprende un marcado (111) de
aspecto asado a la parrilla.
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