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@ Resumen:

Conjunto modular de hornos de coccién para pan, bolleria
y similares.

Comprende una pluralidad de habitaculos acoplados en-
tre si de manera liberable formando por lo menos una fila

de habitaculos. Unos medios de aporte de calor calientan - EEU S =

un fluido térmico que cede calor al producto y a un gene- G.4 g .

rador de vapor dispuesto en la parte superior del horno. [ ——

Los medios de aporte de calor comprenden unas placas T ® b

de Unico circuito por donde circula fluido térmico y dos 1 5 %J 2
colectores de configuracién plana, y sobre la cual se dis- < -3 =

pone una placa refractaria. = =
Permite una mayor capacidad generacién de vapor y un )
mayor rendimiento con una configuracién mas simple, fa- m
cilitando las operaciones de montaje, mantenimiento, re- : 5

paracion y limpieza.
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DESCRIPCION

Horno modular para pan, bollerfa y similares.

La presente invencion se refiere a un horno modu-
lar para pan, bolleria y similares, cuyas nuevas carac-
teristicas proporcionan numerosas ventajas, tal como
se detallard en la presente memoria.

La invencion hace referencia a hornos de tipo es-
tatico de los que se utilizan en la elaboracién de pan,
productos de bolleria, etc. Estos hornos estdn forma-
dos por un habitdculo en cuyo interior se disponen
medios de aporte de calor formados por una caldera
destinada a calentar un fluido térmico (por ejemplo
aceite) que cede calor al producto a hornear ubicado
en el interior del horno. Estos hornos de tipo estatico
quedan cerrados frontalmente por una puerta que se
abre para la introduccién de dicho producto.

En la préctica, este tipo de horno resulta muy efec-
tivo, si bien presenta el inconveniente de que no es
posible adaptar la capacidad de produccién del horno
a las necesidades puntuales de horneado y, por otra,
parte, sus dimensiones exteriores dificultan su insta-
lacién, especialmente en zonas en las que hay poco
espacio o bien en las que la movilidad resulta difi-
cil, por ejemplo espacios tortuosos, con pasillos es-
trechos, etc.

Existe, por lo tanto, una necesidad de disponer un
horno que pueda facilitar su instalacién en cualquier
tipo de lugar y que, ademads, resulte eficaz desde un
punto de vista energético, capaz de adaptarse a distin-
tos requerimientos productivos para lograr un ahorro
energético sustancial.

Para ello, la invencién propone un nuevo concepto
de horno para pan, bolleria y similares el cual presenta
cardcter modular, con el cual se obtienen numerosas
ventajas y se consiguen los objetivos pretendidos ci-
tados anteriormente.

El horno de la invenciéon comprende medios de
aporte de calor que calientan un fluido térmico, tipi-
camente aceite, que circula por unos tubos cediendo
calor al producto a hornear.

El citado cardcter modular del horno objeto de la
presente invencion viene determinado por el hecho de
que los citados medios de aporte de calor ceden ca-
lor al interior de una pluralidad de habitidculos que
se encuentran acoplados entre si de manera liberable.
Esta serie de habit4culos puede acoplarse entre si, por
ejemplo mediante tornillos, por sus paredes laterales,
las cuales pueden incluir en sus respectivos bordes,
unas acanaladuras para cooperar con dicho acopla-
miento de los habitdculos. La disposicién de diversos
habit4culos acoplados entre si de la manera descrita
permite definir uno o mds grupos de habiticulos for-
mados por filas de ellos, de modo que las posibilida-
des de combinacién son muy numerosas, permitiendo
adaptarse a las necesidades de una manera muy flexi-
ble.

El horno que propone la invencién comprende
también medios de regulacién del funcionamiento de
los medios de aporte de calor. Estos medios de regula-
ci6n estan adaptados para permitir o impedir el apor-
te de calor a distintos grupos de habitdculos depen-
diendo de las necesidades. En una realizacion, dichos
medios de regulaciéon comprenden una vélvula de tres
vias. Esta vélvula de tres vias puede ser de funciona-
miento todo-nada o de funcionamiento proporcional
y puede ir accionada alternativamente por un servo-
motor.
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Con referencia a los medios de aporte de calor ci-
tados anteriormente, se disponen unas placas con un
Unico circuito por donde circula fluido térmico y dos
colectores de configuracion plana. Dichos medios de
aporte de calor proporcionan calor a un generador de
vapor que, de acuerdo con el nuevo disefio de horno
modular, va dispuesto en la parte superior del horno.
Adicionalmente, los medios de aporte de calor incor-
poran una placa refractaria colocada encima de dicha
placa de fluido térmico. Por su parte, la placa de fluido
térmico comprende una pluralidad de tubos por don-
de circula aceite. Estos tubos por donde circula fluido
térmico quedan conectados exteriormente por un lado
de dicho grupo de habiticulos.

La configuracién estructural descrita presenta nu-
merosas ventajas. Por una parte, la colocacion del ge-
nerador de vapor en la parte superior del horno permi-
te una mayor capacidad de generar vapor al disponer
de una mayor superficie. De este modo, se obtiene un
mayor rendimiento. Por otra parte, cabe destacar tam-
bién que las operaciones de mantenimiento, repara-
cién y limpieza resultan mas féciles.

Otra ventaja de la invencién es que, el hecho de
que los medios de aporte de calor estén formados por
unas placas con un tunico circuito por donde circu-
la fluido térmico y dos colectores de configuracién
plana, permite simplificar enormemente la configura-
cién del conjunto sin afectar al rendimiento, al incluir
un menor nimero de elementos distintos. Ademas, al
disponer dos colectores iguales, la superficie es mas
plana, sin resalten que interfieran en los carros y las
placas de piedra refractaria dispuestas encima de las
placas de fluido térmico.

Las caracteristicas y las ventajas del horno mo-
dular objeto de la presente invencién resultardn mas
claras a partir de la descripcion detallada de una rea-
lizacion preferida. Dicha descripcién se dard, de aqui
en adelante, a modo de ejemplo no limitativo, con re-
ferencia a los dibujos.

En dichos dibujos:

La figura n® 1 es una vista en alzado lateral de una
realizacién de un horno modular de acuerdo con la in-
vencion, en la que el conjunto presenta los habitdculos
todos montados y acoplados entre sf;

La figura n° 2 es una vista en alzado posterior de
la realizacién del horno modular de la figura n° 1;

La figura n° 3 es una vista en planta de la realiza-
cién del horno modular de las figuras n® 1y 2 en la
que se muestran dos filas de médulos acoplados; y

La figura n°® 4 es una vista en alzado lateral simi-
lar a la figura n° 1 pero mostrando el conjunto con los
habit4culos o0 médulos independientes separados.

En las figuras se ha ilustrado un ejemplo de un
horno modular designado con conjunto por (1) en las
figuras. Gracias a la configuracién que se describird a
continuacion, se facilita enormemente la instalacion
del horno (1) en cualquier tipo de lugar, siendo, al
mismo tiempo, muy eficaz desde un punto de vista
energético al poderse adaptar a distintos requerimien-
tos productivos para lograr un ahorro energético sus-
tancial.

El horno modular (1) que se ilustra a modo de
ejemplo en las figuras n° 1, 2, 3 y 4 estd destinado a
la coccidn de todo tipo de panes, bolleria y productos
similares.

El horno modular (1) del ejemplo ilustrado com-
prende una tres habitaculos o médulos (1a, 1b, 1c¢), los
cuales se muestran acoplados en las figurasn® 1y 3,y
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separados en la figura n° 4 de los dibujos, para facili-
tar la comprension. Estos habitdculos o médulos (1a,
1b, 1c), se encuentran acoplados entre si, disponién-
dose el habitaculo extremo (1c) adyacente al médulo
de puerta (2) del horno (1). El acoplamiento de los
habitaculos (1a, 1b, 1c) es liberable, utilizindose una
serie de tornillos que fijan entre si las paredes laterales
(3) de los mismos. Estas paredes laterales (3) de los
habit4culos o médulos (1a, 1b, 1¢) pueden incluir, en
sus respectivos bordes, unas acanaladuras para coo-
perar en el acoplamiento de los habitdculos (1a, 1b,
1¢). En particular, los médulos (1a, 1b, 1¢) del horno
(1) incluyen una banda de un marco realizado con la
misma chapa de la pared lateral (3) dotada de orificios
equidistantes para su fijacién una con la otra mediante
dichos tornillos. Entre las bandas se dispone una jun-
ta de estanqueidad (4), tal como se muestra en la vista
de la figura n° 3.

El horno (1) que se ilustra a modo de ejemplo in-
cluye también medios de aporte de calor (5) dispues-
tos en la parte inferior del horno (1), tal como se apre-
cia en las figuras n° 1 y 2. Estos medios de aporte de
calor (5) comprenden una caldera (6) ubicada, como
se indica, en la parte inferior del horno (1), y tiene
la funcién de calentar un fluido térmico, tipicamente
aceite. El aceite es impulsado, gracias a una bomba
(7), desde un colector de salida (8), véase figuras n° 1
y 2, hacia las placas de aceite y un generador de va-
por (9) dispuesto en la parte superior del horno (1), tal
como se aprecia con detalle en la figura n° 4. Esta dis-
posicion del generador de vapor (9) en la parte supe-
rior del horno (1) es una caracteristica importante de
la invencién ya que permite una mayor capacidad de
generar vapor al disponer de una mayor superficie, lo
cual influye positivamente en el rendimiento del con-
junto. El aceite retorna de nuevo hacia la caldera (6),
siendo aspirado a través de un colector de retorno (10)
por medio de la citada bomba (7). En el generador de
vapor (9), el aceite circulante calienta un metal que,
en contacto con agua, produce una corriente de va-
por que es aplicada al producto a hornear a través de
unos tubos de entrada de vapor (12a, 12b) con el fin
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de humedecerlo para una coccién apropiada.

En el interior de cada habitaculo (1a, 1b, 1c) se
disponen horizontalmente unas placas (11) con un
Unico circuito, por donde circula el aceite, y dos co-
lectores de configuracién plana. El circuito de las ci-
tadas placas (11) incluye una pluralidad de tubos (13)
[por ejemplo 14] por donde circula dicho fluido térmi-
co, los cuales quedan conectados exteriormente por
un lado de dichos habiticulos (1a, 1b, 1c), tal como
muestra la figura n° 3. Sobre dichas placas de fluido
térmico (11) se disponen también unas placas de pie-
dra refractaria (15).

Tal como se muestra en las figuras n° 2 y 3 de
los dibujos que se adjuntan, pueden disponerse varios
grupos de habitdculos (1a, 1b, 1c) formando filas. En
el ejemplo ilustrado se han representado dos filas (F1)
y (F2) de habitaculos (la, 1b, 1c) y (1a’, 1b’, 1¢’),
respectivamente, siendo la fila (F1) de doble anchura
que la fila (F2). Aunque se ha mostrado este ejemplo
concreto, son numerosas las posibles combinaciones
que pueden realizarse de acuerdo con la invencion,
variando el niimero de habitdculos y sus dimensiones.
En cualquier caso, la conexién entre filas se ilustra
claramente en dichas figuras n°2 y 3.

Se disponen también medios de regulacién (14)
del funcionamiento de los medios de aporte de calor
(5). Estos medios de regulacion (14) permiten o impi-
den el aporte de calor entre filas (F1, F2) dependiendo
de las necesidades. Los medios de regulacién (14) es-
tdn formados por una vélvula de tres vias que puede
ser de funcionamiento todo-nada o de funcionamien-
to proporcional y puede ir accionada alternativamente
por un servomotor.

Descrito suficientemente en qué consiste el horno
modular de la presente invencién en correspondencia
con los dibujos adjuntos, se comprenderd que podrin
introducirse en el mismo cualquier modificacién de
detalle que se estime conveniente, siempre y cuando
las caracteristicas esenciales de la invencién resumi-
das en las siguientes reivindicaciones no sean altera-
das.
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REIVINDICACIONES

1. Horno modular (1) para pan, bollerfa y simila-
res que comprende medios de aporte de calor (5) des-
tinados a calentar un fluido térmico que circula por
unos tubos de un circuito cediendo calor al produc-
to a hornear, caracterizado en que dichos medios de
aporte de calor (5) ceden calor al interior de una plu-
ralidad de habitdculos (1a, 1b, 1c; 1a’, 1b’, 1c’) que
se encuentran acoplados entre si de manera liberable
formando por lo menos una fila (F1, F2) de habiticu-
los.

2. Horno modular (1) para pan, bolleria y simila-
res segun la reivindicacion 1, caracterizado en que
dichos medios de aporte de calor (5) aportan calor a
un generador de vapor (9) dispuesto en la parte supe-
rior del horno (1).

3. Horno modular (1) para pan, bolleria y simila-
res segun las reivindicaciones 1 6 2, caracterizado en
que dichos medios de aporte de calor (5) comprenden
unas placas (11) con un tnico circuito por donde cir-
cula fluido térmico y dos colectores de configuracién
plana.
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4. Horno modular (1) para pan, bolleria y simi-
lares seglin cualquiera las reivindicaciones anterio-
res, caracterizado en que dichos medios de aporte
de calor (5) comprenden, ademds, una placa refrac-
taria (15) dispuesta encima de dicha placa de fluido
térmico (11).

5. Horno modular (1) para pan, bolleria y simi-
lares segtin la reivindicacién 4, caracterizado en que
dicha placa de fluido térmico (11) comprende una plu-
ralidad de tubos (13) por donde circula aceite los cua-
les quedan conectados exteriormente por un lado de
dichos habitaculos (1a, 1b, 1c; 1a’, 1b’, 1¢).

6. Horno modular (1) para pan, bolleria y simila-
res segun la reivindicacion 1, caracterizado en que
comprende medios de regulacién (14) del funciona-
miento de los medios de aporte de calor (5) adaptados
para permitir o impedir el aporte de calor a distintas
filas (F1, F2) de habitaculos (1a, 1b, 1c; 1a’, 1b’, 1¢’)
dependiendo de las necesidades.

7. Horno modular (1) para pan, bolleria y similares
segun la reivindicacién 6, caracterizado en que los
citados medios de regulacién (14) comprenden una
vélvula de tres vias.
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