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DESCRIPCIÓN

Cocina automática para pasta para restaurantes,
tiendas de spaguettis y similares.

La presente invención se refiere a una cocina auto-
mática para pasta que permite la cocción rápida y pro-
gramada, a la presión atmosférica, de pasta y similar
comida.

Es sabido que en los restaurantes, puestos que sir-
ven spaghettis y otros establecimientos comerciales
similares abiertos al público existe la necesidad de
preparar rápidamente un gran número de platos de
pasta para servir a una cantidad elevada de clientes
en un tiempo los más corto posible. Aparatos auto-
máticos para cocer pasta se conocen ya, por ejemplo,
por la patente italiana nº 1.207.735, la patente USA nº
5.142.966 y la patente italiana nº 1.207.741. Dichos
aparatos conocidos se diseñan para funcionar a gran
presión y por lo tanto presentan los inconvenientes tí-
picos de los aparatos que no operan a la presión at-
mosférica. Por WO 02/43538A se conoce una cocina
similar para pasta, la cual se considera que representa
el estado de la técnica más próximo.

Por consiguiente, el objeto de la presente inven-
ción es presentar una cocina automática para pasta
que funciona a la presión atmosférica de manera que
está libre de los inconvenientes arriba mencionados.
Dicho objeto se consigue por medio de una cocina
automática para pasta cuyas características se especi-
fican en la reivindicación 1. En las reivindicaciones
siguientes se describen otros aspectos de la citada co-
cina para pasta.

La cocina automática para paste según la presente
invención ofrece la ventaja de que puede funcionar a
la presión atmosférica accionando un cuadro de man-
do gobernado por un correspondiente programa.

Otra ventaja de la cocina automática para pasta se-
gún la presente invención consiste en el hecho de que
la pasta que se cuece, el agua de cocción y el interior
de los contenedores nunca se ponen en contacto con
las manos del operador, asegurando así que se cum-
plen totalmente las normas de la higiene.

Esta y otras ventajas y características de la cocina
automática para pasta según la presente invención se
pondrán de manifiesto para los expertos en la materia
por la descripción detallada que seguirá de una reali-
zación expuesta con referencia a los dibujos adjuntos,
en los cuales:

La figura 1 es una vista esquemática en alzado la-
teral de una cocina automática para pasta según la pre-
sente invención, y

La figura 2 es una vista similar de dos cocinas para
pasta que se combinan para ser alimentadas con dos
clases diferentes de pasta que, por lo tanto, requieren
tiempos de cocción diferentes, por ejemplo, spaghetti
y otros.

Con referencia a la figura 1, se ve que la coci-
na automática para pasta según la presente invención
consta esencial mente de una cámara de cocción 1 que
tiene una válvula de alimentación 2 situada más arri-
ba y una válvula de descarga 3 situada más abajo. La
válvula de alimentación 2, cuando se halla en posi-
ción abierta, permite que la pasta entre en la cámara
de cocción 1 tras haber sido entregada por un dispo-
sitivo giratorio 4 dispuesto en el contenedor 5, en el
que se prepara la pasta que debe cocerse.

El contenedor 5 está provisto además de un cilin-
dro con émbolo 6 accionado eléctricamente que em-

puja la pasta hacia arriba hasta que ésta alcanza un
dispositivo de caída, no visible en la figura. El dis-
positivo de caída está provisto de un mecanismo vi-
bratorio que mueve la pasta hacia una cuna dotada de
un dispositivo de pesaje. Este último cierra una vál-
vula de entrega de pasta (no representada en la figura)
cuando el peso de la pasta contenida en la cuna alcan-
za el valor programado. Al mismo tiempo, el disposi-
tivo giratorio 4 se eleva girando alrededor del pivote
7 hasta que alcanza una posición casi vertical, con lo
cual la pasta contenida en aquél se desliza hacia la cá-
mara de cocción 1 pasando a través de la válvula de
alimentación 2 cuando la misma se halla en posición
abierta. Un programa adecuado controla la secuencia
cronológica de estos movimientos.

Una caldera 8 suministra por un tubo 9 agua ca-
liente a la cámara de cocción 1. A este fin, la cámara
está provista de una válvula de entrada 10. Se dispone
una válvula 11 en la parte superior de la cámara 1 con
objeto de evitar una sobre-presión en el interior de la
misma.

La válvula de descarga 3, accionada por unos me-
canismos de control gobernados por el programa de
la cocina de pasta, se abre cuando la parta contenida
en la cámara de cocción 1 alcanza el primer grado de
cocción programado. A través de la válvula 3 la pasta
cocida desciende hacia una segunda cámara de coc-
ción 12, cuya estructura es similar a la de la cámara
1 se la parte superior, pero de una configuración dife-
rente. De hecho, el diámetro de la segunda cámara de
cocción 12 es más o menos el doble del diámetro de
la cámara superior 1, con lo cual la pasta, por ejem-
plo, spaghettis u otra pasta larga, se halla en posición
vertical, mientras que en la segunda cámara de coc-
ción 12 adopta una posición horizontal, dado que ya
está parcialmente cocida. Por lo tanto, también la for-
ma de la segunda cámara de cocción 12 se extiende
horizontalmente.

La segunda cámara 12 tiene en la práctica la fun-
ción de estabilizar la cocción de la pasta así como la
de actuar como un contenedor temporal para la pasta
que se halla en espera de ser entregada.

El fondo de la cámara 12 está cerrado por un me-
canismo de guillotina 13 controlado a su vez por un
cilindro neumático 14. El mecanismo de guillotina 13
cierra la parte inferior de la cámara 12 de manera her-
mética, y cuando se abre deja salir la pasta cocida so-
bre el plato 15, situado allí debajo para ser servido al
cliente.

La segunda cámara 12 está provista asimismo de
una válvula de ventilación 16 que tiene la misma fun-
ción que la válvula 11 aplicada a la cámara de cocción
1. Los tubos de bajada de las válvulas 11 y 16 forman
una única conducción 17 que lleva vapor al interior
del cambiador de calor 18. Mediante otro tubo 19, el
agua de cocción final extraída de la cámara 12 se envía
también al cambiador 18 por medio de una bomba de
aspiración 20. Esta bomba se une al cuadro de mando
y permite la eliminación de una determinada cantidad
de agua de cocción, a fin de asegurar que la pasta co-
cida está debidamente húmeda durante la adición de
la salda. La pequeña cantidad de agua que todavía es-
tá adherida a la pasta salida de la cámara 12 asegura
también un nuevo grado pequeño de cocción.

El cambiador de calor 18 dispuesto en la cocina
para pasta según la presente invención permite la re-
cuperación de la mayor parte del calor contenido en
el agua de cocción extraída de la cámara 12. A este
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fin, el cambiador de calor al que se envía vapor a tra-
vés del tubo 17 y agua caliente por el tubo 19, entra
en contacto térmico con los fluidos que circulan por
aquellos tubos con el agua de alimentación suminis-
trada a la caldera 8 a través del tubo 22 y la bomba 23.
El cambiador de calor 18 está provisto además de un
tubo 24 para la eliminación final del agua de cocción.

El agua de alimentación se desmineraliza prefe-
rentemente antes de ser entregada al cambiador de ca-
lor 18. Otra solución preferida es la de aislar debida-
mente las dos cámaras de cocción 1 y 12 y dotarlas de
resistencias y termostatos interiores. Todos los dispo-
sitivos accionadores de válvulas y otros dispositivos
de control se unen a un único cuadro de mando en el
cual pueden regularse el tiempo de cocción y la can-
tidad de pasta extraída del contenedor 5.

Cuando se desea cocer simultáneamente dos ti-
pos distintos de pasta, por ejemplo, spaghetti y otros,
que requieren tiempos de cocción diferentes, se puede
combinar dos cocinas de pasta en la forma descrita a
continuación con referencia a la figura 2. Las dos co-
cinas de pasta se montan una al lado de la otra y se
alimentan de agua caliente mediante una única calde-
ra 8. El cambiador de calor 18 es también único para
las dos cocinas combinadas, así como los tubos 17 y
9 que se emplean para ambas. Con el aparato repre-
sentado en la figura 2 es posible llenar el plato 15 con
spaghetti y el plato 15’ con un tipo de pasta diferente.
El funcionamiento del par de cámaras de cocción 1’ y
12’ es prácticamente el mismo que se ha descrito para

el par de cámaras de cocción 1 y 12. Los mismo se
aplica al contenedor 5’ y a todos los demás elementos
designados con el mismo número, pero sin prima, en
la figura 1.

Una modificación es, por ejemplo, la de los con-
tenedores 5 y 5’ deslizantes sobre uno o más carriles
con el fin de asegurar una entrega más rápida de pasta
seca a las cámaras de cocción. Por ejemplo, se puede
disponer el contenedor 5sobre un carril situado en la
parte trasera de las dos cocinas para pasta combinadas
y el contenedor 5’ situado delante de aquél.

Una adición, por ejemplo, es la de disponer un
contenedor 25 próximo a una de las cámaras de coc-
ción, por ej., próximo a la cámara 12, en que el con-
tenedor incluye agua salada con una cantidad de sal
exactamente determinada. El contenedor 25 se une
mediante un pequeño tubo 26 con el tubo 9 de agua
caliente más debajo de la válvula 10. Cuando ésta se
abre para dejar que entre agua caliente en la cámara 1,
se extrae una cantidad programada del contenedor 25
por el pequeño tubo 26. El tanto por ciento de sal en
el agua contenida en el contenedor 25 se ajusta según
el gusto de los clientes y otras variables del proceso
de cocción.

La cocina para pasta según la presente invención
se ha diseñado y descrito para la cocción automática
de pasta, pero lógicamente puede emplearse también
para cocer legumbres u otra comida seca. Para ello es
suficiente realizar pequeñas modificaciones que pue-
den efectuarse por los expertos en la materia.
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REIVINDICACIONES

1. Una cocina automática para pasta, consistente
en una primera y una segunda cámara de cocción y
no otras cámaras de cocción, caracterizada porque
la primera cámara de cocción (1) está provista de una
válvula (2) para suministrar pasta fresca y de una vál-
vula (3) situada debajo para la salida de la parte co-
cida, estando dispuesta la segunda cámara de cocción
(12) debajo de la válvula (3) de salida de la primera
cámara (1) y dotada en su fondo de un obturador (13)
para la extracción de la pasta cocida, estando unida la
primera cámara (1) a un tubo (9) para el suministro
de agua caliente producida por una caldera (8), estan-
do unida la segunda cámara (12) a un tubo (19) para
la extracción del agua de cocción, y estando unidas
ambas cámaras (1, 12), por medio de válvulas de ven-
tilación (11, 16), a un tubo (17) para extraer vapor,
terminando los dos tubos (17, 19) en un cambiador
de calor (18) para precalentar el agua de alimentación
antes de enviarla a la caldera (8).

2. Una cocina automática para pasta, constitui-
da por dos cámaras de cocción comunicadas, según
la reivindicación 1, caracterizada porque comprende

además un contenedor (5) para la pasta fresca pro-
visto de un cilindro (6) y un dispositivo giratorio (4)
apropiado para suministrar la pasta fresca a la primera
cámara de cocción (1).

3. Una cocina automática para pasta, según la
reivindicación 1, caracterizada porque el obturador
(13) es del tipo de guillotina y es accionado por un
cilindro neumático (14).

4. Una cocina automática para pasta, según la rei-
vindicación 1, caracterizada porque comprende ade-
más un contenedor (25) para agua salada provisto de
un pequeño tubo (26) unido a la primera cámara de
cocción (1) por medio de un tubo (9) que suministra
el agua caliente.

5. Una cocina automática para pasta, caracteriza-
da porque comprende por lo menos dos cocinas para
pasta según una o más de las reivindicaciones prece-
dentes, estando ambas alimentadas con agua calien-
te procedente de una única caldera (8) y unidas a un
único cambiador de calor (18) por medio de un único
tubo de extracción de vapor (17), dos tubos de extrac-
ción del agua de cocción diferentes (19, 19’) y dos
bombas de extracción (20, 20’) diferentes.
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