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@ Resumen:

Dispositivo y método para el control de la coccién de ali-
mentos.

El dispositivo comprende uno o mas dispositivos de de-
teccion (2a, 2b, 2c) adaptados para ser introducidos en el
alimento (5), y ademas medios para determinar el grosor

del alimento (5) y medios de posicionamiento para situar .

al menos dichos dispositivos de deteccién (2a, 2b, 2¢) en Fig.6 =

el interior de dicho alimento (5) a una profundidad de in-

sercién, relativa al grosor del alimento (5), predetermina- 3c $ 3b Ba
da.

El método comprende: 8 \

- determinar el grosor de dicho alimento (5); [ *
- situar dichos dispositivos de deteccion (2a, 2b, 2c), me-

diante la ayuda de unos medios de posicionamiento, en el
interior de dicho alimento (5) a una profundidad de inser-
cién, relativa al grosor del alimento (5), predeterminada;
y

- procesar unos datos obtenidos mediante al menos di-
cho dispositivo de deteccion (2a, 2b, 2c¢), para realizar un
programa de coccion determinado del alimento (5).
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ES 2328 769 B1

DESCRIPCION

Dispositivo y método para el control de la coccién de alimentos.
Sector de la técnica

La presente invencién se refiere a un dispositivo y a un método para el control de la coccion de alimentos. El
dispositivo propuesto puede estar asociado a otro equipo o maquina utilizada para gestionar el acabado de alimentos.

Antecedentes de la invencion

Se conocen dispositivos para controlar la coccién de alimentos que tienen el objetivo de facilitar y estandarizar
la preparacion de los alimentos sin necesidad de tener que contar con mano de obra especializada. Estos dispositivos
consisten en unos elementos dotados de canulas o varillas provistas de detectores de temperatura que se introducen en
el alimento a controlar. El elemento suele estar conectado a medios para procesar la informacién recibida desde los
detectores, de modo que se controla la coccién del alimento de acuerdo con unos parametros determinados.

La patente de Estados Unidos n° US 6753027 describe un método para controlar un proceso de coccién y un detec-
tor para llevar a cabo dicho método. Mediante dicho método se obtienen al menos dos valores de temperatura mediante
un detector adaptado para clavarse al menos parcialmente en el alimento a cocinar. Dichos valores de temperatura se
obtienen en varios puntos en posiciones aleatorias en el interior del alimento a distintas profundidades, siendo las
distancias de separacion entre los puntos de deteccién fijas y conocidas, y al menos en otro punto en el exterior del
alimento que determina la temperatura del entorno.

A partir de estos valores, se calcula la temperatura del nicleo del alimento en combinacién con la temperatura
tomada fuera del alimento para controlar la coccién del mismo.

El método descrito presenta el inconveniente de que el detector de temperatura queda clavado de forma diferente
dentro del alimento cada vez que se utiliza, de modo que los puntos en los que se mide la temperatura son diferentes
para cada utilizacién. Aunque se conoce la distancia de separacién entre los distintos puntos de deteccion, no se
puede conocer la posicion relativa de los mismos en el interior del alimento. Esto hace que sea imposible situar los
puntos de deteccidn en las zonas precisas mds interesantes para controlar la temperatura del alimento De esta manera,
si el tamafio de los alimentos a controlar es distinto, los puntos de toma de temperatura quedan situados de forma
sustancialmente diferente en relacién al grosor de cada alimento, lo que hace que los datos obtenidos no sean utiles.
Este inconveniente resulta mds patente en alimentos que estdn semisumergidos en liquidos, o bien en alimentos que
reciben calor por uno sélo de sus lados.

Por lo tanto, el método descrito no permite aplicar unos parametros de coccién uniformes que den el mismo
resultado para todos los alimentos en los que se utiliza, ya que los valores de temperatura tomados para un alimento
corresponden a zonas distintas a las controladas en otro alimento.

La patente DE-A-4032949 describe un dispositivo que preconiza el uso de dos sensores de temperatura, uno para
ser situado en la superficie del alimento y otro en el interior del mismo el cual puede clavarse a mayor o menor
profundidad en el alimento pero sin precision ni control.

La patente europea EP 1473554 describe un utensilio y un método para el control de un dispositivo de coccién.
Este utensilio consiste en un dispositivo de medicién de temperatura con dos detectores de temperatura. Uno de dichos
detectores estd en un extremo del utensilio en contacto con el fondo de un recipiente de coccién, y el otro dispositivo
estd situado a cierta distancia de dicho extremo.

Este utensilio permite controlar la temperatura del recipiente de coccién y del alimento cocinado. No obstante, el
utensilio descrito presenta el inconveniente de que tan s6lo permite controlar unos puntos fijos y determinados del
alimento. Si el tamaiio de los diferentes alimentos varia, o la colocacién del utensilio es diferente, los detectores del
utensilio quedan situados en puntos distintos o incluso fuera del alimento, lo que hace que su utilizacién quede limitada
al control de la coccién de liquidos o alimentos regulares y de grosor constante.

Ademds, el detector de temperatura en contacto con el fondo del recipiente puede resultar poco 1itil, ya que el calor
suministrado al alimento se transmite de forma distinta segtin cudles sean las caracteristicas del alimento a controlar y
de la fuente de calor.

En el caso de las planchas, que pueden presentar formas diferentes (planas, acanaladas) y suministrar el calor
mediante distintas fuentes (brasas, infrarrojos, aire) la informacién que aporta este detector de contacto no es relevante.
Esto es debido a que la cantidad de calor absorbida por el alimento es diferente a la cantidad de calor absorbida por
el detector. El calor actia de forma diferente sobre el alimento segin las caracteristicas de la fuente y del propio
alimento.
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Descripcion de la invencion

El objetivo de la presente invencidn es solventar los inconvenientes que presentan los dispositivos conocidos en
la técnica, proporcionando, en un primer aspecto, un dispositivo para el control de la coccién de alimentos, que
comprende como minimo un dispositivo de deteccion adaptado para ser introducido en el alimento.

El dispositivo comprende ademds medios para determinar el grosor del alimento y medios de posicionamiento
para situar a dicho dispositivo de deteccion en el interior de dicho alimento a una profundidad de insercién, relativa
al grosor del alimento, predeterminada. Es decir que si, por ejemplo el usuario desead introducir dicho dispositivo
detector transversalmente en el alimento a un 50% de profundidad, una vez determinado el grosor del alimento los
medios de posicionamiento situardn al dispositivo detector a la profundidad que coincida con el 50% de dicho grosor
determinado, independientemente del valor absoluto que tenga dicho grosor.

Para un ejemplo de realizacién el dispositivo incluye dos de dichos dispositivos de deteccion, estando los medios
de posicionamiento adaptados para situar a uno de dichos dispositivos de deteccion a una distancia predeterminada
absoluta respecto a una superficie de referencia en la que se apoya alimento, siendo dicha distancia predeterminada
preferiblemente de entre 0,5 y 30 mm, y mds preferiblemente de entre 1 y 10 mm.

Por lo que se refiere a dichos medios para determinar el grosor del alimento, para un ejemplo de realizacién éstos
comprenden un elemento de referencia a apoyar por un extremo sobre dicha superficie de referencia sobre la que
se apoya el alimento y un tope desplazable respecto a dicho elemento de referencia a apoyar sobre la superficie del
alimento opuesta a la superficie de referencia, quedando determinado el grosor del alimento por la distancia entre
dicho tope apoyado sobre la superficie del alimento y el extremo de dicho elemento de referencia.

Para otro ejemplo de realizacién los medios para determinar el grosor del alimento comprenden un aparato elec-
tronico de medicién con un dispositivo detector apto para detectar dicho grosor sin contacto con el alimento, com-
prendiendo dicho dispositivo detector al menos un emisor y un receptor de, por ejemplo, microondas o de ultraso-
nidos, estando los medios de posicionamiento adaptados para posicionar individualmente a cada dispositivo de de-
teccién en el interior del alimento en funcién del grosor del alimento detectado por el aparato electrénico de medi-
cién.

Para un ejemplo de realizacién preferido los dispositivos de deteccién son dispositivos de deteccion de temperatura,
si bien para otros ejemplos de realizacién los dispositivos de deteccidn son dispositivos del grupo que comprende: dis-
positivos de deteccion de temperatura, dispositivos de deteccion de humedad, de conductividad eléctrica, de distancia
y de PH, o una combinacién de los mismos.

Gracias a que el dispositivo de la invencion permite variar la distancia entre el dispositivo detector, o sonda, que
esté situado a una distancia fija de la superficie de referencia y cada uno de los dispositivos detectores restantes, se
podra situar cada dispositivo detector en los puntos mds interesantes a lo largo del grosor del alimento para controlar
la temperatura del mismo cuando los dispositivos detectores son detectores o sondas de temperatura.

Con el fin de complementar las detecciones realizadas mediante la utilizacién del dispositivo propuesto, éste com-
prende para otro ejemplo de realizacién un dispositivo de deteccién de la temperatura ambiente y/o un dispositivo de
deteccion de la temperatura de una o mas superficies del alimento y/o un dispositivo de deteccién de la temperatura de
la superficie de referencia cuando ésta es una superficie de coccidn, tal como una sonda de temperatura por infrarrojo
que permita medir o bien la temperatura de la superficie del alimento o de la superficie de coccidn, durante el proceso
de coccién o antes de iniciarse éste.

El dispositivo estd comunicado con un sistema electrénico con unos medios de procesamiento, en conexién con
dichos dispositivos de deteccién y/o dichos dispositivos de deteccién de temperatura ambiente y/o de la superficie del
alimento y/o dichos medios para determinar el grosor del alimento, para como minimo procesar unos datos recibidos
desde dichos dispositivos o medios y/o para almacenar unos registros de dichos datos.

Dicho sistema electronico comprende unos indicadores, y estd adaptado para activar a dichos indicadores cuando
las temperaturas detectadas alcanzan unos valores determinados y/o cuando se mantienen dichos valores durante un
tiempo determinado.

Si bien el dispositivo propuesto es aplicable para la coccién de un alimento apoyado sobre una superficie de
cocciodn a la cual se le aplica una potencia calorifica constante o no controlada por el dispositivo, para otro ejemplo
de realizacion mds elaborado si que se contempla el utilizar el dispositivo propuesto para controlar dicha potencia
calorifica a aplicar, para lo cual dicho sistema electrénico comprende medios para el control asociados a dichos medios
de procesamiento, para controlar un dispositivo de coccidén del alimento de acuerdo con los datos procesados y con
pardmetros de coccién predeterminados y/o programables.

Para otro ejemplo de realizacion los medios de procesamiento comprenden medios para proporcionar instruccio-
nes de coccidn del alimento de acuerdo con los datos procesados, para que por ejemplo un usuario pueda seguirlas
adecuadamente para cocinar el alimento segtin un programa de coccioén.
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Para un ejemplo de realizacidén el dispositivo es auténomo, comprendiendo el citado sistema electrénico y para
otro ejemplo de realizacién el dispositivo no comprende el sistema electrénico (o comprende solamente una parte)
sino que estd comunicado con éste, el cual se encuentra (como minimo una parte) formando parte de dicho dispositivo
de coccidn, tal como puede ser una plancha Clamshell o un tinel de coccién, pudiendo el dispositivo integrarse dentro
de dichas maquinas.

Gracias a dichos medios para procesar los datos recogidos por los dispositivos detectores, el dispositivo de la
invencién permite controlar de forma precisa y e incluso a gran escala la coccién del alimento. Los disefios mas
sencillos del dispositivo de la invencion podran consistir en unos indicadores asociados a los dispositivos detectores
que se activen cuando la coccién haya llegado al punto deseado, como seria el caso comentado de un dispositivo
auténomo.

En los disefios mds evolucionados, dichos medios podrdn consistir en un ordenador fijo o portdtil, una agenda
electrénica adaptada al dispositivo, etc. Podrdn crearse programas adaptados a cada tipo de alimento o a cada gusto
particular Gracias a esta configuracidn, la coccién de los alimentos podré llevarse a cabo de forma totalmente autd-
noma, ya que el dispositivo se encargard de regular la cantidad de calor suministrada a cada alimento e incluso el
momento en el que se apaga.

Es conocido que un alimento durante su coccién cambia de tamafio y forma, lo cual podria provocar que los
detectores perdiesen sus posiciones relativas dentro del mismo. Para evitar tales inconvenientes los medios de posi-
cionamiento del dispositivo propuesto estdn adaptados para reposicionar a los frente a cambios en el grosor y/o forma
del alimento durante su coccién, manteniendo las posiciones relativas respecto al nuevo grosor y/o nueva forma del
alimento.

Con el fin de mantener las posiciones relativas de los dispositivos detectores frente a cambios en la forma del
alimento los medios de posicionamiento comprenden un anclaje destinado a fijarse a la superficie o zona del alimento
mads préxima a dicha superficie de soporte.

Para el caso comentado en que el dispositivo comprende dicho tope para colaborar en la determinacién del grosor
del alimento, los medios de posicionamiento comprenden un dispositivo de empuje dispuesto para empujar, en posicién
de uso, a dicho tope hacia el alimento para que en caso que el alimento decremente su grosor el tope varie su posicién
hasta contactar con la superficie del alimento opuesta a la superficie de referencia, con el fin de determinar el nuevo
grosor del alimento para reposicionar a los dispositivos detectores.

Para un ejemplo de realizacion dicho dispositivo de empuje es un muelle, y para otro ejemplo de realizacién dicho
dispositivo de empuje estd accionado por un motor eléctrico.

Dicho elemento de empuje no es necesario para el caso en que el tope, o un elemento unido al mismo, pese lo
suficiente como para ejercer una fuerza suficiente contra el alimento para reposicionarse, y con €l a los detectores,
cuando el alimento decremente su grosor.

Para otro ejemplo de realizacidn, aplicable por ejemplo al caso comentado en que los medios para determinar
el grosor comprenden un aparato electrénico de medicion, los medios de posicionamiento comprenden un motor
eléctrico por cada dispositivo detector para hacer frente a dichos cambios en el grosor y/o forma del alimento durante
su coccién, manteniendo asi las posiciones relativas respecto al nuevo grosor y/o nueva forma del alimento mediante
el desplazamiento individualizado de cada detector.

Para un ejemplo de realizacién los medios de posicionamiento son completamente automaticos, incluido el sumi-
nistro de energia, no requiriendo de la intervencién del usuario, como seria el caso por ejemplo de que el dispositivo
fuese desplazado por un brazo robético.

Para otro ejemplo de realizacién en cambio los medios de posicionamiento requieren de intervencion humana
al menos para un desplazamiento inicial del dispositivo hasta disponerlo sobre el alimento y/o para desplazar a los
detectores hasta el interior del alimento.

Cuando los dispositivos detectores son sondas de temperatura, el intervalo de distancias entre ellas permite median-
te la sonda situada en la zona del interior del alimento mds préxima a una superficie de coccidn, hacer un seguimiento
del calor absorbido por el alimento y saber inmediatamente si el alimento se quema, ya que esta zona es la que mas
calor recibe. Al mismo tiempo, la sonda queda separada de dicha superficie de coccién, de manera que se evitan las
distorsiones que se originarian si la sonda estuviese en contacto directo con dicha superficie. A efectos pricticos, es
mucho mds ttil saber la temperatura en la zona interior del alimento mas préxima a la fuente de calor que la del valor
de la temperatura aplicada, ya que el calor puede transmitirse de forma muy distinta dependiendo de las caracteristicas
del alimento.

Los extremos de las cdnulas con forma de punta facilitan la introduccion de las mismas en el alimento. En el caso
de la cdnula que queda apoyada en la superficie de coccidn, la forma de punta también evita que la transmision de
calor hacia la sonda sea mayor que la deseada.
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Aunque como se ha mencionado con anterioridad preferiblemente la superficie de referencia es una superficie de
coccidn sobre la que se apoya el alimento, ésta podra ser cualquier punto fijo exterior respecto al cual pueda situarse
uno de los dispositivos detectores dentro del alimento.

El dispositivo de la invencién es especialmente util para todo tipo de alimentos cocinados sobre una plancha o
parrilla, que normalmente son los alimentos mas dificiles de controlar.

La presente invencidn concierne, en un segundo aspecto, a un método para el control de la coccién de alimentos
que comprende la introduccién en un alimento, apoyado en una superficie de referencia o superficie de coccién, de al
menos un dispositivo de deteccion.

El método propuesto también comprende:
- determinar el grosor de dicho alimento;

- situar al menos dicho dispositivo de detecciéon mediante la ayuda de unos medios de posicionamiento, en el
interior de dicho alimento a una profundidad de insercion, relativa al grosor del alimento, predeterminada; y

- procesar unos datos obtenidos mediante al menos dicho dispositivo de deteccién para realizar un programa de
coccidén determinado del alimento.

Para un ejemplo de realizacién el método comprende la introduccién en el alimento de al menos dos de dichos
dispositivos de deteccion.

Para un ejemplo de realizacién el método comprende situar a uno de dichos dispositivos de deteccién, mediante la
ayuda de dichos medios de posicionamiento, a una distancia predeterminada absoluta respecto a dicha superficie de
referencia.

Para un ejemplo de realizacién el método comprende situar a uno de los dispositivos de deteccion, mediante la
ayuda de dichos medios de posicionamiento, sustancialmente en el punto medio del grosor determinado del alimento.

El método comprende la deteccién de la temperatura de una superficie de coccién del alimento, siendo dicha
superficie de coccidn dicha superficie de referencia, y/o la deteccidn de la temperatura ambiente y/o la deteccidn de al
menos una superficie del alimento mediante un dispositivo de deteccién de temperatura.

El método también comprende el procesamiento y/o registro de los datos recibidos ademas de desde los disposi-
tivos de deteccion también desde dicho dispositivo detector de temperatura de dicha superficie de coccion y/o de la
temperatura ambiente y/o del grosor del alimento.

Para un ejemplo de realizacién el método comprende controlar un dispositivo de coccién del alimento de acuerdo
con los datos procesados, al menos referentes a temperatura, y con pardmetros de coccion predeterminados.

Para un ejemplo de realizacion preferido dichos dispositivos de deteccidn son dispositivos de deteccidn de tempe-
ratura.

Para otro ejemplo de realizacién los dispositivos de deteccién son dispositivos del grupo que comprende: disposi-
tivos de deteccidn de temperatura, dispositivos de deteccion de humedad, de conductividad eléctrica, de distancia y de
PH, o una combinacién de los mismos.

Si bien el método propuesto no estd limitado a la utilizacién del dispositivo propuesto por el primer aspecto de la
invencién, preferentemente el método comprende utilizar el dispositivo propuesto para obtener unos resultados mas
satisfactorios gracias a la precisién que se obtiene a la hora de situar los detectores dentro del alimento mediante el
dispositivo propuesto.

Para un ejemplo de realizacién el método comprende aplicar una fuente de calor bajo dicho alimento y analizar
los datos o lecturas provenientes, con una frecuencia determinada, de al menos uno de dichos dispositivos de detec-
cion de temperatura situado sustancialmente en el punto medio del grosor determinado del alimento para conocer la
temperatura central detectada del alimento a lo largo del tiempo.

El método comprende comparar los valores de dicha temperatura central detectada TC con el valor de una tempe-
ratura central objetivo TCO, el cual estd predefinido o es un porcentaje del valor de la temperatura central inicial del
alimento o es igual al valor de la temperatura central inicial del alimento mds un valor incremental determinado, para
generar una primera seflal S1 cuando el valor de la temperatura central detectada TC alcance un primer porcentaje pre-
definido del valor de dicha temperatura central objetivo TCO o cuando alcance dicho primer porcentaje y se mantenga
sustancialmente dentro del mismo durante un tiempo determinado.

El método comprende utilizar dicha primera sefial S1 generada para indicar que es necesario voltear a dicho
alimento sobre dicha superficie de coccién.
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Para un ejemplo de realizacién el método comprende, una vez dicho alimento ha sido volteado, comparar los
valores de la temperatura central detectada TC con dicho valor de dicha temperatura central objetivo TCO, para
generar una segunda sefial S2 cuando:

- ambas temperaturas TC, TCO tengan sustancialmente un mismo valor o tengan sustancialmente dicho mismo
valor mantenido durante un tiempo determinado, o

- cuando el valor de la temperatura central detectada TC alcance un segundo porcentaje predefinido del valor de
dicha temperatura central objetivo TCO o cuando alcance dicho segundo porcentaje y se mantenga sustancialmente
dentro del mismo durante un tiempo determinado, estando la generacién de dicha segunda sefial S2 condicionada a
que se establezca que la temperatura central TC estd influida principalmente por la transferencia de calor proveniente
de dicha fuente de calor.

El método comprende utilizar dicha segunda sefial S2 generada para indicar que:

- el alimento esta cocido si ambas temperaturas TC, TCO tienen sustancialmente un mismo valor o tienen sustan-
cialmente dicho mismo valor mantenido durante un tiempo determinado, o

- que es necesario voltear de nuevo a dicho alimento, si el valor de la temperatura central detectada TC ha alcanzado
dicho segundo porcentaje predefinido del valor de dicha temperatura central objetivo TCO o cuando ha alcanzado dicho
segundo porcentaje y se ha mantenido sustancialmente dentro del mismo durante dicho tiempo determinado, en cuyo
caso el método comprende, tras dicho nuevo volteo, repetir dicha comparacion de valores de la temperatura central
detectada TC con la temperatura central objetivo TCO y posibles volteos subsiguientes.

Se ha previsto la utilizacién de gréaficas en donde se muestren los valores indicados y otros y su evolucién en el
tiempo (por Ej. evolucién de la temperatura de la sonda préxima a la fuente de calor y de la sonda colocada en el
centro del alimento y evolucién de las pendientes) y que permitan ser herramientas auxiliares o incluso pautas para el
control del proceso o para evaluar coherencia de la evoluciéon de pardmetros.

El método comprende controlar dicha fuente de calor en funcién del resultado de dichas comparaciones.

Para un ejemplo de realizacién el método comprende medir el tiempo transcurrido tl entre dicha aplicacién de
dicha fuente de calor bajo el alimento y el momento en que dicha primera sefial S1 ha sido generada, y una vez dicho
alimento ha sido volteado, mantener la aplicacién de dicha fuente de calor bajo el alimento durante un tiempo de
aplicacién t2 funcién de dicho tiempo medido t1.

El método comprende controlar dicha fuente de calor para aplicar una potencia calorifica distinta durante el tiempo
medido t1 antes de voltear al alimento y durante el tiempo de aplicacién t2 una vez el alimento ha sido volteado.

Para un ejemplo de realizacién el método comprende realizar dicho control de la fuente de calor mediante una serie
de incrementos sucesivos predefinidos de la potencia calorifica teniendo en cuenta la temperatura central inicial TCI
del alimento.

Para un ejemplo de realizacién el método comprende analizar la evolucién de dichos valores de la temperatura
central detectada TC a lo largo del tiempo, para establecer:

- en funcidn de la diferencia de valores entre cada dos de dichas lecturas que dicha evolucién es o no coherente, y

- en funcién del signo de la diferencia entre valores sucesivos si la temperatura central TC estd aumentando o
disminuyendo.

Si se establece que la evolucién de los valores de la temperatura central detectada TC no es coherente, el mé-
todo comprende considerar los resultados de dichas comparaciones de la temperatura central detectada TC con la
temperatura central objetivo TCO como invélidos hasta que se establezca que la evolucién es coherente.

Para un ejemplo de realizacién el método comprende obtener al menos una funcién pendiente PC como resultado de
dicha evolucién de los valores de la temperatura central detectada TC a lo largo del tiempo, analizdndose la evolucién
de los valores de la temperatura central detectada TC a lo largo del tiempo mediante el tratamiento de la evolucién de
dicha funcién pendiente PC.

El método comprende calcular una funcién de temperatura central calculada TCC del alimento a partir de los
valores de la temperatura central detectada TC y de dicha funcién pendiente PC, siendo dicha funcién de temperatura
central calculada TCC indicadora de si la temperatura central TC estd influida principalmente por la transferencia de
calor proveniente de la fuente de calor o proveniente de una superficie caliente del alimento opuesta a la superficie en
contacto con la superficie de coccidn, tras un volteo del mismo.

El método comprende analizar los datos o lecturas provenientes, con una frecuencia determinada, de dicho dis-
positivo de deteccion de temperatura situado a dicha distancia predeterminada absoluta respecto a dicha superficie de

6



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2328 769 B1

referencia o de coccién para conocer la temperatura préxima a la superficie de coccién detectada TP del alimento a lo
largo del tiempo.

El método también comprende calcular al menos una funcién de coeficiente de absorcién térmica del alimento
respecto al tiempo, a partir de los valores de la temperatura proxima a la superficie de coccidn detectada TP y compa-
rarla con una funcién de coeficiente de absorcion térmica respecto al tiempo predefinida para una potencia calorifica
constante determinada y una temperatura inicial del alimento determinada, con el fin de realizar un ajuste fino de la
potencia calorifica a suministrar por la fuente de calor.

El método también comprende seleccionar dicha funcién de coeficiente de absorcion térmica predefinida para una
potencia calorifica constante determinada, de entre un grupo que incluye varias funciones de coeficientes de absorcién
térmica predefinidas para unas respectivas potencias calorificas constantes determinadas y unas temperaturas iniciales
del alimento determinadas.

Dicha funcién de coeficiente de absorcién térmica del alimento respecto al tiempo calculada es al menos una
funcién pendiente PP obtenida como resultado de la evolucién de los valores de de la temperatura préxima a la
superficie de coccidn detectada TP a lo largo del tiempo.

Dicha funcién de coeficiente de absorcion térmica del alimento respecto al tiempo calculada es una funcién pro-
medio PPM de una funcién pendiente PP obtenida como resultado de la evolucién de los valores de de la temperatura
proxima a la superficie de coccion detectada TP a lo largo del tiempo.

El método comprende realizar dicho calculo y comparacién de dicha funcién de coeficiente de absorcion térmica
del alimento respecto al tiempo, para al menos un volteo del alimento.

El método comprende realizar dicho cdlculo y comparacion de dicha funcién de coeficiente de absorcion térmica
del alimento respecto al tiempo, para mas de un volteo del alimento.

Si se establece que la evolucidn de los valores de la temperatura central detectada TC no es coherente, pero que un
nimero consecutivo y creciente de dichos valores son superiores al valor de la temperatura central objetivo TCO y se
detecta que se ha realizado un volteo del alimento, el método comprende indicar que el alimento estd cocido.

Si se establece que la evolucion de los valores de la temperatura central detectada TC es coherente y que la
evolucion de dicha funcién pendiente PC es negativa, pero que el resultado de dicha funcién de temperatura central
calculada TCC es superior al valor de la temperatura central objetivo TCO durante un niimero consecutivo de lecturas,
el método comprende indicar que el alimento estd cocido.

Si la temperatura central detectada TC alcanza el valor de la temperatura central objetivo TCO y la evolucién de
dicha funcién pendiente PC es positiva o igual a cero durante un niimero consecutivo de lecturas previas y un nimero
consecutivo de lecturas posteriores al momento en que ambas temperaturas TC, TCO son coincidentes, el método
comprende indicar que el alimento estd cocido.

Para otro ejemplo de realizacién el método comprende:
- adquirir el valor de la temperatura central detectada TC para un momento inicial,
- realizar un primer volteo del alimento tras un primer tiempo de coccidén determinado,

- adquirir el valor de la temperatura central detectada TC para un momento final tras el transcurso de un segundo
tiempo determinado tras dicho primer volteo,

- utilizar los valores de temperatura adquiridos y los de tiempo predefinidos para realizar una proyeccion del tiempo
restante de coccion del alimento.

El método comprende con el fin de mejorar los resultados obtenido mediante el ejemplo de realizacién descrito
en el parrafo anterior, realizar al menos un segundo volteo para adquirir un valor de temperatura central detectada TC
para un momento final tras el transcurso de un tercer tiempo determinado tras dicho segundo volteo, y utilizar para
realizar dicha proyeccién del tiempo restante de coccion del alimento el valor de temperatura adquirido y el de tiempo
determinado tras dicho segundo volteo.

Breve descripcion de los dibujos
Con el fin de facilitar la descripcidn de cuanto se ha expuesto anteriormente se adjuntan unos dibujos en los que,
esquemdticamente y tan sélo a titulo de ejemplo no limitativo, se representa un caso prictico de realizacion de la

invencion, en los cuales:

las figuras 1 a 4 son vistas esquemadticas de una realizacién del dispositivo de la presente invencién, que muestran
el funcionamiento del mismo; y
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las figuras 5 a 8 son vistas del dispositivo de las figuras 1 a 4, que muestran su utilizacién en alimentos de diferente
grosor.

Descripcion de una realizaciéon preferida

Haciendo referencia a la realizacién esquematica representada en las figuras 1 a 4, el dispositivo 1 de la invencién
consiste preferentemente en una pluralidad de dispositivos de deteccion, preferentemente de deteccidon de temperatura
o sondas 2a, 2b, 2c que estdn montados en una cdnulas 3a, 3b, 3c paralelas. Estas sondas 2a, 2b, 2c estdn conectadas
a medios para procesar los datos recibidos desde las mismas, que se describirdn mds adelante.

Las cdnulas 3a, 3b, 3c estdn destinadas a introducirse transversalmente por clavado en el interior de un alimento con
el objetivo controlar la coccién del mismo. El nimero minimo de sondas 2a, 2b, 2¢ para que el dispositivo funcione es
de uno, pero su numero podré variar segtin las necesidades, en la realizacion representada, el dispositivo 1 comprende
3 sondas. Las canulas 3a, 3b, 3c se pueden desplazar longitudinalmente respecto a un tope 4, cuya funcién también se
explicard a continuacién.

Las cénulas 3a, 3b, 3c estdn asociadas al tope 4 mediante un mecanismo de transmisién (no mostrado) que permite
variar la distancia entre el tope 4 y las sondas 2a, 2b, 2¢ de cada cdnula 3a, 3b, 3c de forma proporcional. Este
mecanismo, que puede ser cualquier mecanismo que permita variar la relacion entre el desplazamiento de cada una de
las canulas 3a, 3b, 3¢, como por ejemplo un engranaje o unas poleas, permite que el desplazamiento de cada una de
las canulas 3a, 3b, 3c sea proporcional al de las otras. De este modo, se puede proporcionar un dispositivo 1 (figuras 2
y 3) que permita extender el extremo libre de la cdnula 3a a una distancia A deseada del tope 4, quedando situado el
extremo libre de la canula intermedia 3b a la mitad de la distancia A alcanzada por la primera canula 3a, y quedando
el extremo de la tercera cdnula 3¢ en su posicion inicial. Las sondas 2a, 2b, 2c también quedan situadas en la posicién
deseada. Otro ejemplo de realizaciéon del mecanismo del dispositivo 1 también podria permitir el posicionamiento
de las sondas 2a, 2b, 2c mostrado en la figura 4. Para ello tan s6lo es necesario variar la relacién de transmisién
entre las canulas 3a, 3b, 3c y el tope 4 para conseguir el posicionamiento relativo deseado de cada sonda 2a, 2b,
2c.

Como ha podido observarse, las sondas 2a, 2b, 2c, siempre quedan situadas en la misma posicidn relativa, inde-
pendientemente de lo extendidas que estén las canulas 3a, 3b, 3c.

En las figuras 5 a 8 se muestra el uso del dispositivo 1 para el control de la coccién de alimentos de la presente
invencion.

El dispositivo 1 se sitda sobre un alimento 5 (figura 5), que en este caso estd apoyado en una superficie de coccién
6, por ejemplo una plancha o una sartén. Como puede observarse, el tope 4 queda apoyado sobre la superficie superior
del alimento 5, a continuacién se extienden las canulas 3a, 3b, 3c, que se introducen en el alimento hasta que el
extremo libre de la cdnula 3a que mds se extiende queda apoyado en la superficie de coccién 6. De esta manera, el
grosor del alimento 5 queda determinado por la distancia entre el tope 4 y el extremo de la canula 3a que se apoya en
la superficie de coccidn 6.

En este caso, el mecanismo de transmision del dispositivo 1 estd configurado para que el extremo libre de la canula
intermedia 3b quede situado a la mitad de la distancia alcanzada por la primera canula 3a, y para que el extremo de la
tercera cdnula 3¢ quede situado en su posicidn inicial, tal y como se ha descrito en la realizacion de las figuras 2 y 3. Al
desplazar las canulas 3a, 3b, 3c, el dispositivo 1 deja situadas las sondas 2a, 2b, 2¢c en la misma posicién relativa para
cualquier grosor del alimento 5, tal y como puede observarse en el alimento 5 de las figuras 5y 6 y en el alimento 5 de
las figuras 7 y 8. De esta manera, la sonda 2a siempre queda situada a escasa distancia de la superficie de coccién 6, la
sonda 2b siempre queda situada sustancialmente en un punto medio del grosor del alimento 5, y la sonda 2c siempre
queda situada en un punto cercano a la superficie superior del alimento 5.

Para un ejemplo de realizacion no ilustrado el anclaje descrito en el apartado de descripcion de la invencién éste
se encuentra dispuesto en el extremo de la cdnula 3a que atraviesa al alimento 5 y comprende, preferentemente, un
sensor apto para detectar el contacto del anclaje con la superficie de soporte 6.

Como ya se ha mencionado anteriormente, el mecanismo de transmision del dispositivo 1 podrd configurarse para
que cada sonda quede situada dentro del alimento en la situacién que mds interese.

El posicionamiento de las sondas 2a, 2b, 2¢c en el alimento 5 también podria llevarse a cabo extendiendo 5 las
canulas 3a, 3b, 3c antes de clavarlas en el alimento 5. A continuacion, las canulas 3a, 3b, 3c se introducen en el
alimento 5 hasta que la cdnula 3a queda apoyada contra la superficie de coccién 6. Una vez hecho esto, se desplaza
el tope 4 hacia abajo manteniendo la cdnula 3a en contacto con la superficie 6, hasta que el tope 4 quede apoyado
sobre la superficie del alimento 5, y el resto de las canulas 3b, 3¢ quedan situadas de la misma manera que como se ha
descrito anteriormente.

Una vez las sondas 2a, 2b, 2c quedan colocadas en su posicion definitiva (figuras 6 y 8) se procede a controlar la
coccidn del alimento 5.
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La sonda 2a situada en la cdnula 3a estd separada de la superficie de coccién 6 a una distancia predeterminada
que estard comprendida preferiblemente entre 0,5 y 30 mm, y mds preferiblemente entre 1 y 10 mm. El valor de esta
distancia de separacién variard dependiendo del grosor del alimento 5, y evita que la sonda 2a, que es la que estd mas
cerca de la superficie de coccién, reciba de forma directa el calor de la superficie de coccién 6, lo que podria falsear la
informacién recogida.

Es preferible que las canulas 3a, 3b, 3c acaben en punta, particularmente la canula 3a, ya que la transmision de
calor desde la superficie de coccién 6 a la sonda 2a se reduce sustancialmente. Ademads la forma en punta facilita la
introduccion de las cdnulas 3a, 3b, 3c en el alimento 5. La sonda 2a queda situada en la zona del alimento 5 mas
proxima a la fuente de calor, de modo que se conoce en todo momento la evolucién de la coccién del alimento en la
zona que se puede quemar antes.

El resto de las sondas 2b, 2¢ quedan dispuestas en la realizaciéon mostrada en el punto medio del grosor del alimento
5y junto a la superficie superior del alimento 5, respectivamente. De esta manera, se controla 5 la coccién del alimento
5 en tres puntos a lo largo del grosor del mismo.

La sonda 2a mds préxima a la superficie de coccidn 6, que es la mds importante, permite saber la cantidad de calor
absorbido y la temperatura que alcanza el alimento 5 en la zona mds cercana a la fuente de calor. Gracias a ello, se
puede controlar el aspecto del acabado exterior del alimento. Asimismo, se puede prever con antelacion si la cantidad
de calor que recibe el alimento es correcta, pudiendo controlar la fuente de calor antes de que el alimento se queme.

La sonda 2b permite saber la temperatura en el nicleo del alimento, de modo que se podra controlar en que punto
de coccidn se encuentra el alimento en un momento determinado, y en combinacion con la sonda 2a, cémo se transmite
el calor en el interior del alimento.

Finalmente, la sonda 2c aporta informacién relevante sobre la transmisién de calor a la zona mds alejada de la
superficie de coccidn, y es especialmente util en alimentos que deben ser volteados o que se cocinan en un horno o
sumergidos en un liquido.

Aunque en la realizacién descrita el dispositivo 1 de la invencién comprende tres sondas 2a, 2b, 2c, el dispositivo 1
podria funcionar con un minimo de una sonda, aunque preferentemente con dos sondas. Una de las sondas 2a siempre
se sitda a escasa distancia de una superficie de referencia 6, junto a la zona del alimento 5 que recibe el calor, y permite
controlar el calor que recibe el alimento 5. El resto de sondas podran estar situadas en la posicién mds adecuada dentro
del alimento 5 dependiendo de sus caracteristicas (grosor, tipo de producto, homogeneidad del producto, etc.) para
controlar la coccién en cada zona del alimento 5.

Esto también permite que mediante el dispositivo 1 de la invencion se puedan obtener grados de coccion diferentes
para cada zona del alimento 5, por ejemplo, una pieza de carne bien hecha por fuera y poco hecha por dentro.

La necesidad de proporcionar varias sondas también viene dada por el hecho de que es posible que el alimento no
presente un coeficiente de conductividad térmica constante por lo que se hace necesario controlar la temperatura del
alimento en puntos determinados del mismo para poder conseguir una coccién precisa en cada una de las zonas del
alimento 5.

Combinando la informacién de las temperaturas alcanzadas en cada zona del alimento 5 con el tiempo transcurrido,
se conoce la cantidad de calor que absorbe el alimento, el calor que transmite, y cémo lo transmite, por lo que se pueden
conocer de forma precisa las caracteristicas de coccion del alimento y su evolucidon en cada momento.

En el caso de que se deba controlar la coccion de un alimento con varios grosores, podran utilizarse varios dispo-
sitivos para cada uno de dichos grosores.

Para mejorar la coccién del alimento, el dispositivo 1 de la invencién también podrd incluir una sonda para controlar
la temperatura suministrada por la fuente de calor del dispositivo de coccién del alimento. Gracias a esta sonda, se
podra regular la cantidad de calor suministrado en funcién de la temperatura alcanzada en las zonas del alimento en
las que estan situadas las otras sondas y del tiempo transcurrido. De este modo, el dispositivo 1 permite un control
totalmente automatico de la coccién del alimento. Ademads, se puede conocer la temperatura de una superficie de
coccion antes de colocar el alimento, para ajustaria al nivel 6ptimo.

Esta sonda podra formar parte del dispositivo de la invencién, o bien estar integrada en el dispositivo de coccién
del alimento o en la superficie de coccidn, por ejemplo en una sartén o plancha.

Aunque en la realizacién representada las cdnulas 3a, 3b, 3c estdn dispuestas las unas al lado de las otras para
mostrar de forma maés clara el funcionamiento del dispositivo 1 de la invencién, serd preferible que las sondas 2a, 2b,
2¢ estén alineadas respecto a un mismo eje longitudinal para mejorar el control de la coccidén y el posicionamiento de
las mismas dentro del alimento 5.

Un experto en la materia podria introducir cambios y modificaciones en los ejemplos de realizacién descritos sin
salirse del alcance de la invencion segtn estd definido en las reivindicaciones adjuntas.

9



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2328 769 B1

REIVINDICACIONES

1. Dispositivo para el control de la coccién de alimentos (5), que integra al menos un dispositivo de deteccion
adaptado para ser introducido en el alimento (5), caracterizado porque comprende ademds medios para determinar el
grosor del alimento (5) y medios de posicionamiento que integran al menos un elemento de soporte para situar dicho
dispositivo de deteccion (2a), que es al menos uno, en el interior de dicho alimento (5) a una profundidad de insercion,
relativa al grosor del alimento (5), predeterminada.

2. Dispositivo segtn la reivindicacion 1, caracterizado porque comprende al menos dos de dichos dispositivos de
deteccion (2a, 2b), estando dichos medios de posicionamiento adaptados para situar a uno (2a) de dichos dispositivos
de deteccion (2a, 2b), insertado en el alimento, a una distancia predeterminada absoluta respecto a una superficie de
referencia (6) en la que se apoya el alimento (5) y que es una superficie de coccién.

3. Dispositivo segtin la reivindicacion 1 caracterizado porque comprende tres de dichos dispositivos de deteccién
(2a, 2b, 2c), estando dichos medios de posicionamiento adaptados para situar a dos (2b, 2c) de dichos dispositivos de
deteccidn insertados en el alimento, a una distancia predeterminada absoluta respecto a una superficie de referencia
(6) en la que se apoya el alimento (5) y que es una superficie de coccién.

4. Dispositivo segtin la reivindicacién 3, caracterizado porque dichos medios para determinar el grosor del ali-
mento (5) comprenden un tope (4) desplazable respecto a dicho elemento de soporte el cual estd previsto para apoyar
por un extremo sobre una superficie de referencia (6) en la que se apoya el alimento (5), quedando determinado el gro-
sor del alimento (5) por la distancia entre dicho tope (4) apoyado sobre el alimento (5) y el extremo de dicho elemento
de soporte, permitiendo dicho tope (4) reposicionar a dichos dispositivos detectores (2a, 2b, 2¢) frente a cambios en
el grosor y/o forma del alimento (5) durante su coccién, manteniendo las posiciones relativas respecto al nuevo grosor
y/o nueva forma del alimento (5).

5. Dispositivo segtin una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque dicho elemento de soporte
estd formado por una canula (3a, 3b, 3c) con una punta adaptada para introducirse transversalmente en el alimento
(5), y en la que estd montado un correspondiente dispositivo de deteccion (2a, 2b, 2¢), de manera que un extremo de
la canula (3a, 3b, 3c) queda apoyado en la superficie de referencia (6) tras atravesar transversalmente el alimento (5)
perpendicularmente a dicha superficie de referencia (6).

6. Dispositivo segtin una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque dichos medios para deter-
minar el grosor del alimento (5) comprenden un aparato electrénico de medicién con al menos un dispositivo detector
apto para detectar dicho grosor sin contacto con el alimento (5), comprendiendo dicho dispositivo detector al menos
un emisor y un receptor de microondas o de ultrasonidos.

7. Dispositivo segtin la reivindicacién 1, caracterizado porque dicho dispositivo de deteccion es un dispositivo del
grupo que incluye funcionalidades de deteccion de temperatura o deteccion de humedad o deteccién de conductividad
eléctrica o deteccion de distancia o deteccién de PH, o una combinacion de los mismos.

8. Dispositivo segtin la reivindicacion 1, caracterizado porque comprende al menos un dispositivo de deteccioén de
la temperatura de al menos una superficie del alimento (5) y/o al menos un dispositivo de deteccién de la temperatura
ambiente y/o un dispositivo de deteccién de la temperatura de dicha superficie de referencia (6) cuando ésta es una
superficie de coccién (6).

9. Dispositivo segutn la reivindicacién 8, caracterizado porque comprende un sistema electrénico con unos medios
de procesamiento, en conexion con al menos dicho dispositivo de deteccién (2a) y/o dichos dispositivos de deteccion
de temperatura ambiente, de la temperatura de la superficie del alimento (5) y/o dichos medios para determinar el
grosor del alimento (5), para procesar unos datos recibidos desde dichos dispositivos o medios y almacenar unos
registros de dichos datos.

10. Dispositivo segun la reivindicacién 9, caracterizado porque dicho sistema electrénico comprende unos indi-
cadores que se activan cuando la temperatura detectada alcanza unos valores determinados y/o cuando se mantienen
dichos valores de temperatura detectada durante un tiempo determinado.

11. Dispositivo segun la reivindicacién 9, caracterizado porque dicho sistema electrénico comprende medios de
control asociados a dichos medios de procesamiento, para controlar un dispositivo de coccién del alimento (5) de
acuerdo con unos datos procesados, al menos referentes a temperatura, y con unos parimetros de coccién predetermi-
nados y/o programables.

12. Dispositivo segin la reivindicacién 9, caracterizado porque dichos medios de procesamiento comprenden
medios para proporcionar instrucciones de coccion del alimento (5) de acuerdo con los datos procesados.

13. Dispositivo segtn la reivindicacién 5, caracterizado porque dichas canulas comprenden un anclaje adaptado

para fijarse a la superficie del alimento (5) mas préxima a dicha superficie de referencia (6), con el fin de mantener las
posiciones relativas de los dispositivos detectores (2a, 2b, 2c) frente a cambios en la forma del alimento (5).
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14. Dispositivo segun la reivindicacién 13, caracterizado porque dicho anclaje se encuentra dispuesto en el ex-
tremo de la cdnula (3a) que atraviesa al alimento (5) y porque el anclaje comprende un sensor apto para detectar el
contacto del anclaje con la superficie de soporte (6).

15. Método para el control de la coccién de alimentos en el cual el alimento se dispone en un recinto de aportacién
de energia térmica de coccidén, apoyado en una superficie de referencia o superficie de coccién (6), introduciendo
en dicho alimento (5) al menos un dispositivo de deteccién de temperatura, caracterizado porque comprende las
siguientes etapas:

- determinar el grosor del alimento y situar, en base a dicho grosor, al menos un dispositivo de deteccién de
temperatura en el interior de dicho alimento (5), en una zona de deteccion, a una profundidad de insercién y/o a una
distancia de una superficie por la que el alimento absorbe energia térmica de coccién, predeterminada, mediante la
ayuda de unos medios de posicionamiento;

- obtener durante la coccién una temperatura TC, en dicha zona de deteccidn, mediante dicho dispositivo de detec-
cioén de temperatura, en diversos momentos del proceso de coccion;

- procesar durante la coccién, los datos de dicha temperatura TC y los datos de la temperatura de una o mads
superficies por las que el alimento recibe la energia térmica de coccidn detectada TP;

comparar los valores de dicha temperatura central detectada (TC) con el valor de una temperatura central objetivo
(TCO), el cual esta predefinido o es un porcentaje del valor de la temperatura central inicial del alimento (5) o es
igual al valor de la temperatura central inicial del alimento (5) mds un valor incremental determinado, para generar
una primera sefial (S1) cuando el valor de la temperatura central detectada (TC) alcance un primer porcentaje predefi-
nido del valor de dicha temperatura central objetivo (TCO) o cuando alcance dicho primer porcentaje y se mantenga
sustancialmente dentro del mismo durante un tiempo determinado; y

utilizar dicha primera sefial (S1) generada para indicar que es necesario voltear a dicho alimento (5) sobre dicha
superficie de coccién (6).

16. Método segun la reivindicacién 15, caracterizado porque comprende, una vez dicho alimento (5) ha sido
volteado, comparar los valores de la temperatura central detectada (TC) con dicho valor de dicha temperatura central
objetivo (TCO), para generar una segunda sefial (S2) cuando:

- ambas temperaturas (TC, TCO) tengan sustancialmente un mismo valor o tengan sustancialmente dicho mismo
valor mantenido durante un tiempo determinado, o

- cuando el valor de la temperatura central detectada (TC) alcance un segundo porcentaje predefinido del va-
lor de dicha temperatura central objetivo (TCO) o cuando alcance dicho segundo porcentaje y se mantenga
sustancialmente dentro del mismo durante un tiempo determinado, estando la generacién de dicha segunda se-
nal (S2) condicionada a que se establezca que la temperatura central (TC) estd influida principalmente por la
transferencia de calor proveniente de dicha fuente de calor.

y porque comprende utilizar dicha segunda sefial (S2) generada para indicar que:

el alimento estd cocido si ambas temperaturas (TC, TCO) tienen sustancialmente un mismo valor o tienen sustan-
cialmente dicho mismo valor mantenido durante un tiempo determinado, o

que es necesario voltear de nuevo a dicho alimento (5), si el valor de la temperatura central detectada (TC) ha
alcanzado dicho segundo porcentaje predefinido del valor de dicha temperatura central objetivo (TCO) o cuando
ha alcanzado dicho segundo porcentaje y se ha mantenido sustancialmente dentro del mismo durante dicho tiempo
determinado, en cuyo caso el método comprende, tras dicho nuevo volteo, repetir dicha comparacién de valores de la
temperatura central detectada (TC) con la temperatura central objetivo (TCO) y posibles volteos subsiguientes.

17. Método segtn la reivindicacion 15, caracterizado porque comprende ademas:

- controlar una fuente de calor que aporta la energia térmica de coccién bajo el alimento en funcién del resultado
de dichas comparaciones; y

- medir el tiempo transcurrido (t1) entre dicha aplicacion de dicha fuente de calor bajo el alimento (5) y el momento
en que dicha primera sefial (S1) ha sido generada, y una vez dicho alimento (5) ha sido volteado, mantener la aplicacién
de dicha fuente de calor bajo el alimento (5) durante un tiempo de aplicacion (t2) funcién de dicho tiempo medido

(t1),

y porque dicho control de la fuente de calor se realiza mediante una serie de incrementos sucesivos predefinidos
de la potencia calorifica teniendo en cuenta la temperatura central inicial (TCI) del alimento (5).
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18. Método segun la reivindicacién 17, caracterizado porque comprende controlar dicha fuente de calor para
aplicar una potencia calorifica distinta durante el tiempo medido (t1) antes de voltear al alimento (5) y durante el
tiempo de aplicacién (t2) una vez el alimento (5) ha sido volteado.

19. Método segtin cualquiera de las reivindicaciones 15 o 16, caracterizado porque comprende analizar la evolu-
cién de dichos valores de la temperatura central detectada (TC) a lo largo del tiempo, obteniendo al menos una funcién
pendiente (PC) como resultado de dicha evolucién de los valores de la temperatura central detectada (TC) a lo largo
del tiempo, analizdndose la evolucién de los valores de la temperatura central detectada (TC) a lo largo del tiempo
mediante el tratamiento de la evolucién de dicha funcién pendiente (PC), para establecer:

- en funcidn de la diferencia de valores entre cada dos de dichas lecturas que dicha evolucién es o no coherente, y

- en funcién del signo de la diferencia entre valores sucesivos si la temperatura central (TC) estd aumentando o
disminuyendo.

y porque si se establece que la evolucién de los valores de la temperatura central detectada (TC) no es coherente,
el método comprende considerar los resultados de dichas comparaciones de la temperatura central detectada (TC) con
la temperatura central objetivo (TCO) como invalidos hasta que se establezca que la evolucién es coherente.

20. Método segun la reivindicacién 15, caracterizado porque comprende aportar energia térmica aplicando una
fuente de calor bajo dicho alimento (5) y analizar los datos o lecturas provenientes, con una frecuencia determinada,
de al menos uno de dichos dispositivos de deteccién de temperatura (2b) situado sustancialmente en el punto medio
del grosor determinado del alimento (5) para conocer la temperatura central detectada (TC) del alimento (5) a lo largo
del tiempo.

21. Método segun la reivindicacion 15, caracterizado porque comprende calcular al menos una funcién de co-
eficiente de absorcién térmica del alimento respecto al tiempo, a partir de los valores de la temperatura proxima a
la superficie de coccion detectada (TP) y compararla con una funcién de coeficiente de absorcién térmica respecto
al tiempo predefinida para una potencia calorifica constante determinada y una temperatura inicial del alimento (5)
determinada, con el fin de realizar un ajuste fino de la potencia calorifica a suministrar por la fuente de calor, y porque
dicha funcién de coeficiente de absorcidn térmica del alimento respecto al tiempo calculada es una funcién promedio
(PPM) de una funcién pendiente (PP) obtenida como resultado de la evolucién de los valores de de la temperatura
proxima a la superficie de coccion detectada (TP) a lo largo del tiempo, o bien es al menos una funcién pendiente
(PP) obtenida como resultado de la evolucidn de los valores de de la temperatura préxima a la superficie de coccidén
detectada (TP) a lo largo del tiempo.

22. Método segun la reivindicacién 21, caracterizado porque comprende seleccionar dicha funcion de coeficiente
de absorcion térmica predefinida para una potencia calorifica constante determinada, de entre un grupo que incluye va-
rias funciones de coeficientes de absorcion térmica predefinidas para unas respectivas potencias calorificas constantes
determinadas y unas temperaturas iniciales del alimento (5) determinadas.

23. Método segtin una de las reivindicaciones 21 o 22, caracterizado porque comprende realizar dicho calculo y
comparacién de dicha funcién de coeficiente de absorcién térmica del alimento respecto al tiempo, para uno o mds
volteos del alimento (5).

24. segun la reivindicacion 19, caracterizado porque comprende calcular una funcién de temperatura central
calculada (TCC) del alimento (5) a partir de los valores. de la temperatura central detectada (TC) y de dicha funcién
pendiente (PC), siendo dicha funcién de temperatura central calculada (TCC) indicadora de si la temperatura central
(TC) esta influida principalmente por la transferencia de calor proveniente de la fuente de calor o proveniente de una
superficie caliente del alimento (5) opuesta a la superficie en contacto con la superficie de coccidn (6), tras un volteo
del mismo.

25. Método segtin la reivindicacién 19, caracterizado porque si se establece que la evolucién de los valores de la
temperatura central detectada (TC) no es coherente, pero que un niimero consecutivo y creciente de dichos valores son
superiores al valor de la temperatura central objetivo (TCO) y se detecta que se ha realizado un volteo del alimento
(5), el método comprende indicar que el alimento (5) estd cocido.

26. Método segun la reivindicacién 19, caracterizado porque si se establece que la evolucion de los valores de
la temperatura central detectada (TC) es coherente y que la evolucién de dicha funcién pendiente (PC) es negativa,
pero que el resultado de dicha funcién de temperatura central calculada (TCC) es superior al valor de la temperatura
central objetivo (TCO) durante un nimero consecutivo de lecturas, el método comprende indicar que el alimento (5)
estd cocido.

27. Método segtin la reivindicacién 19, caracterizado porque si la temperatura central detectada (TC) alcanza el
valor de la temperatura central objetivo (TCO) y la evolucién de dicha funcién pendiente (PC) es positiva o igual a
cero durante un nimero consecutivo de lecturas previas y un nimero consecutivo de lecturas posteriores al momento
en que ambas temperaturas (TC, TCO) son coincidentes, el método comprende indicar que el alimento (5) esté cocido.
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