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@Resumen:

Dispositivo de campo de coccion.

La invencion parte de un dispositivo de campo de
coccion con, al menos, una zona de coccion (10, 12,
14, 16), y con, al menos, una unidad de calentamiento
(11) asignada a la zona de coccién (10, 12, 14, 16) y,
al menos, dos sensores de temperatura (50, 51, 52,
53, 54, 55, 56, 57, 58, 59, 60, 61, 62, 63, 64, 65, 66,
67, 68, 69) asignados a la zona de coccion (10, 12,
14, 16).

Para mejorar una determinacion de la temperatura, y
hacer posible un ahorro de componentes, se propone
gue cada sensor de temperatura (50, 51, 52, 53, 54,
55, 56, 57, 58, 59, 60, 61, 62, 63, 64, 65, 66, 67, 68,
69) asignado a la zona de coccion (10, 12, 14, 16)
presente una distancia con respecto a un punto
central (20, 21, 22, 23) de la zona de coccion (10, 12,
14, 16), la cual sea, al menos, tan grande como un
radio minimo (40, 41, 42, 43) que se corresponda con,
al menos, el 10% del radio (13) de la unidad de
calentamiento (11) asignada a la zona de coccion (10,
12, 14, 16).
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DESCRIPCION
DISPOSITIVO DE CAMPO DE COCCION

La invencion parte de un dispositivo de campo de coccidén con, al menos,
una zona de coccion, y con, al menos, una unidad de calentamiento asignada a
la zona de coccién y, al menos, dos sensores de temperatura asignados a la

zona de coccion

A partir de la DE 198 20 108 C2, es conocido un campo de coccion con
una zona de coccién, la cual presenta cuatro sensores de temperatura para una
determinacion de una temperatura del campo de coccién, donde uno de los
sensores de temperatura esta dispuesto en un punto central, y los otros
sensores de temperatura estan dispuestos en un area marginal de la zona de

coccion.

La tarea de la invencion consiste, en especial, en poner a disposicion un
dispositivo genérico con determinacion de la temperatura mejorada, y ahorro de
componentes posibilitado. Segun la invencién, la tarea se resuelve mediante un
dispositivo de campo de coccién con, al menos, una zona de coccién, y con, al
menos, una unidad de calentamiento asignada a la zona de coccion y, al menos,
dos sensores de temperatura asignados a la zona de coccién, donde cada
sensor de temperatura asignado a la zona de coccién presenta una distancia con
respecto a un punto central de la zona de coccidn, la cual es, al menos, tan
grande como un radio minimo que se corresponde con, al menos, el 10% del
radio de la unidad de calentamiento asignada a la zona de coccidn, mientras que
de las reivindicaciones secundarias se pueden extraer realizaciones vy

perfeccionamientos ventajosos de la invencion.

La invencion parte de un dispositivo de campo de coccidén con, al menos,
una zona de coccion, y con, al menos, una unidad de calentamiento asignada a
la zona de coccidn y, al menos, dos, preferiblemente, al menos, tres sensores de

temperatura asignados a la zona de coccion.

Se propone que cada sensor de temperatura asignado a la zona de
coccién presente una distancia con respecto a un punto central de la zona de
coccién, la cual sea, al menos, tan grande como un radio minimo que se
corresponda con, al menos, el 10%, en especial, al menos, el 20%, v,
preferiblemente, al menos, el 25% del radio de la unidad de calentamiento
asignada a la zona de coccion. Por “zona de coccion”, ha de entenderse una
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superficie delimitada, en especial, un area de una placa de campo de coccion,
sobre la cual se pueda colocar, preferiblemente, una bateria de coccién para un
caldeamiento y/o calentamiento. De manera preferida, la delimitacion de la
superficie esta realizada de manera visible para un usuario, lo cual sirve, al
menos, para indicar a un usuario un tamafio maximo de la bateria que puede ser
calentada de manera razonable con la unidad de calentamiento asignada. Por
“unidad de calentamiento” asignada a la zona de coccién, ha de entenderse, en
especial, una unidad que esté prevista para caldear y/o calentar una bateria de
coccién apoyada sobre la zona de coccion. En ello, una unidad de calentamiento
presenta, al menos, un elemento de calentamiento. Un elemento de
calentamiento puede estar configurado, en especial, como elemento de
calentamiento por induccidén, elemento de calentamiento por radiacion y/o
elemento de calentamiento por resistencia. Por “sensor de temperatura”, ha de
entenderse, en especial, un sensor que presente, al menos, un parametro
dependiente de la temperatura, medible por una unidad de medicién, cuyo valor,
en un rango de temperatura de, preferiblemente, 0° C a 250° C, pueda ser
asignado de manera biunivoca a una temperatura. De manera preferida, en el
parametro, se trata de una resistencia eléctrica, preferiblemente, de un resistor
NTC. Un resistor NTC estd formado en ello, al menos, parcialmente, por, al
menos, un material, preferiblemente, un material semiconductor, con coeficiente
de temperatura eléctrico negativo y, a temperaturas bajas, presenta una
resistencia mayor que a temperaturas elevadas. En especial, los sensores de
temperatura estan dispuestos junto a un lado inferior de la placa de campo de
coccién, preferiblemente, debajo de la zona de coccion. Sin embargo, en
principio, también son concebibles disposiciones fuera de la zona de coccion, en
especial, entre dos zonas de coccion. De manera preferida, los sensores de
temperatura estan previstos para una determinacién de una temperatura de
bateria de coccion. Por “distancia” de un sensor de temperatura con respecto al
punto central de la zona de coccion, ha de entenderse, en especial, un minimo
de las distancias de todos los puntos del sensor de temperatura con respecto al
punto central. Por “punto central” de la zona de coccién, ha de entenderse, en
especial, el punto de la zona de coccion cuya distancia cuadratica media con
respecto a cualquier punto de de la delimitacién de la zona de coccién sea
minima. De manera preferida, en el punto central de la zona de coccién se trata

de un punto que sea cortado por una recta que se erija perpendicularmente
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sobre la superficie de la zona de coccidn, y corte el punto central de la unidad de
calentamiento. Por “punto central”, o bien, “radio” de la unidad de calentamiento,
ha de entenderse, en especial, un punto central, o bien, un radio del circulo méas
pequerio que esté orientado, en especial, en paralelo a una superficie de la zona
de coccidn, el cual envuelva la unidad de calentamiento por completo. Las bases
de bateria de coccién presentan la mayor parte de las veces un abombamiento,
lo cual conduce a que, en un area marginal de la base de bateria de coccion,
exista un mejor contacto térmico con la placa de campo de coccién que en el
centro de la base de bateria de coccidn. Mediante la instalacién de los sensores
de temperatura en un area en la que exista un buen contacto térmico, se puede
conseguir, en especial, una determinacion mejorada de la temperatura de la
bateria de coccion. En comparacion con una realizacion con sensores de
temperatura dispuestos en el medio, son posibles, en especial, realizaciones
ahorradoras de componentes.

De manera preferida, los, al menos, dos, preferiblemente, al menos, tres
sensores de temperatura presentan, al menos, dos, preferiblemente, al menos,
tres distancias diferentes con respecto al punto central de la zona de coccién. En
especial, dos elementos secuenciales contiguos cualquiera de una secuencia
ordenada de las diferentes distancias de los, al menos, dos, preferiblemente, al
menos, tres sensores de temperatura con respecto al punto central presentan
una diferencia, la cual asciende, como maximo, a 20 mm., en especial, como
maximo, a 15 mm., y, preferiblemente, como maximo, a 12 mm. En especial, las
distancias entre elementos secuenciales contiguos son de igual magnitud. De
manera preferida, al menos, un sensor de temperatura presenta una distancia
con respecto al punto central de la zona de cocciébn que se encuentre en un
intervalo entre el radio minimo y un radio que sea 2 cm. mayor que el radio
minimo. De manera preferida, al menos, un sensor de temperatura esta
dispuesto en una distancia de menos de 2 cm. con respecto a la delimitacion de
zona de coccion. En especial, dos distancias se “diferencian” entonces si
presentan una diferencia que sea mayor que 2 mm., en especial, que sea mayor
que 5 mm., y, de manera ventajosa, que sea mayor que 8 mm. En especial, se
consigue una gran flexibilidad en lo referente a un tamafio de una bateria de
coccién utilizada. Asi, se puede conseguir, en especial, que, para cada bateria
de coccidn, haya un sensor que esté dispuesto en la proximidad del borde de la
bateria de coccidn, debajo de ésta.
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En otra realizacion de la invencién, se propone que la unidad de
calentamiento esté configurada como unidad de calentamiento por induccion
con, al menos, un elemento de calentamiento por induccién. El elemento de
calentamiento por induccién esta configurado, preferiblemente, como bobina
eléctrica que, en un funcionamiento de la unidad de calentamiento, genere un
campo magnético alterno. A través de una generacion de corrientes en remolino
y/o procesos de inversion magnética en la base metalica, preferiblemente,
ferromagnética, de una bateria de coccién, el campo magnético alterno transmite
energia, la cual es transformada en calor en la base de la bateria de coccion. De
manera preferida, la unidad de calentamiento por induccion esta alimentada por
una unidad de suministro de corriente de potencia regulada. De manera
preferida, la unidad de suministro de corriente presenta una unidad limitadora de
la corriente, la cual evite un deterioro del dispositivo de campo de coccion. Se
puede conseguir, en especial, una durabilidad extensa de los sensores de
temperatura, ya que, en un campo de coccién por induccién, se evita una carga

térmica directa a través de la unidad de calentamiento.

Asimismo, se propone que el radio minimo sea, al menos, tan grande como
el 50% del radio de la bateria de coccién mas pequefia utilizable con la unidad

de calentamiento por induccion.

En especial, el radio minimo es 2 cm. mas pequefio que el radio de la
bateria de coccidn mas pequena utilizable con la unidad de calentamiento por
induccién. Por “radio de la bateria de coccion”, ha de entenderse, en especial, un
radio del circulo que presente la misma area que la base de la bateria de
coccién. Una bateria de coccion es “utilizable” con la unidad de calentamiento
por induccién, entonces si presenta un factor de acoplamiento magnético tan
elevado que, para una potencia de calentamiento ajustable por un usuario, la
cual sea mayor que el 50%, en especial, mayor que el 70%, y, preferiblemente,
mayor que el 90% de una potencia de calentamiento maxima ajustable por un
usuario, sea innecesaria una limitacion de la corriente a través de la unidad
limitadora de la corriente. Un “factor de acoplamiento magnético” es un
parametro de la bateria de cocciéon empleada, el cual, de manera conjunta con
una corriente que fluya a través de la unidad de calentamiento por induccion,
describa una potencia de calentamiento transmitida a la bateria de coccion y, en
especial, sea dependiente del tamafio de la base de olla. El tamarfio de bateria
de coccidn utilizable mas pequefio, asignado a una unidad de calentamiento por
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induccién, es determinado a través de ensayos. De manera preferida, el radio de
la olla utilizable mas pequefia asciende a 4 cm. con un radio de la unidad de
calentamiento por induccién de 7°5 cm., o bien, a 6’5 cm., en caso de 9cm., y, a
7’5 cm., en caso de 10’5 cm. En especial, en la zona de coccion, esta dispuesta
una marcacion que refleje el tamafio de bateria de coccibn mas pequefio
utilizable con la unidad de calentamiento por induccién encajada. En especial, se
puede conseguir que, debajo de cada bateria de coccidn utilizable con la unidad
de calentamiento por induccién, esté dispuesto, al menos, un sensor de
temperatura. Asimismo, se puede conseguir, en especial, una robustez en

relaciéon con un posicionamiento descentrado de la bateria de coccién.

De manera preferida, los, al menos, dos sensores de temperatura estan
dispuestos sobre una recta que corte el punto central de la zona de coccion. Se
puede conseguir, en especial, un cableado sencillo, ahorrador de espacio.

Asimismo, se propone que el punto central de la zona de coccion se
encuentre entre los, al menos, dos sensores de temperatura. Se puede hacer
posible, en especial, una robustez en relacibn con un posicionamiento

descentrado de la bateria de coccion.

En otra realizacion, se propone que el dispositivo de campo de coccién
presente, al menos, dos radios diferentes de zona de coccion, a cada uno de los
cuales esté asignado un numero diferente de sensores de temperatura. Por
“radio de zona de coccidn”, ha de entenderse, en especial, una distancia entre el
punto central de la zona de coccidén y un punto de delimitacién de la delimitacién
de la zona de coccion, donde una delimitacion de la zona de coccion pueda estar
formada por un circulo o, también, por una forma que difiera de un circulo. En
especial, una zona de coccion circular grande presenta, al menos, tantos
sensores de temperatura como una zona de coccidén circular pequefia. En
especial, una zona de coccion esta configurada como zona de asador. Una zona
de asador presenta una forma que es mas grande en una direccidén espacial que
en otra. En especial, a lo largo de una recta, que se extienda a lo largo de una
direccion espacial que presente una gran extension de la zona de coccién, estan
dispuestos mas sensores que sobre una recta, que se extienda a lo largo de una

direccion espacial en la que la zona de coccidn presente una extensién pequena.

Otras ventajas se extraen de la siguiente descripcion del dibujo. En el
dibujo esta representado un ejemplo de realizaciéon de la invencién. El dibujo, la
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descripcion y las reivindicaciones contienen caracteristicas numerosas en
combinacion. El experto en la materia considerara las caracteristicas
ventajosamente también por separado, y las reunira en otras combinaciones

razonables.
Muestran:

Fig. 1 una placa de campo de coccion de un campo de coccion, en una
vista desde arriba, y
Fig. 2 una seccion a través de una zona de coccién, a lo largo de una

linea Il-1l de la figura 1.

La figura 1 muestra un dispositivo de campo de coccién con cuatro zonas
de coccion 10, 12, 14, 16, las cuales estan dispuestas sobre una placa de campo
de coccién 18. Una delimitacion de la zona de coccién 10, 12, 14, 16 sobre la
placa de campo de coccidn 18 esta indicada con una marcacion 30, 32, 34, 36. A
la zona de coccidn 10 esta asignada una unidad de calentamiento 11 (véase la
figura 2). La unidad de calentamiento 11 tiene un radio 13 de 10’5 cm. La zona
de coccién 10 es tan grande como la unidad de calentamiento 11 que esta
dispuesta debajo de ella, y presenta un radio 15 de 10’5 c¢cm. A la zona de
coccién estan asignados 20 sensores de temperatura 50, 51, 52, 53, 54, 55, 56,
57, 58, 59, 60, 61, 62, 63, 64, 65, 66, 67, 68, 69, los cuales estan dispuestos
junto a un lado inferior 19 de la placa de campo de coccion 18. Cada uno de los
20 sensores de temperatura 50, 51, 52, 53, 54, 55, 56, 57, 58, 59, 60, 61, 62, 63,
64, 65, 66, 67, 68, 69 presenta una distancia con respecto a un punto central 20
de la zona de coccion 10, la cual es, al menos, tan grande como un radio minimo
40. El radio minimo 40 es mayor que el 50% del radio de la unidad de
calentamiento 11, asignada a la zona de coccidén 10. El radio minimo 40 se
corresponde con 5’5 cm. Los sensores de temperatura 50, 51, 52, 53, 54
presentan cinco distancias diferentes con respecto al punto central 20. Para
cada uno de los sensores de temperatura 50, 51, 52, 53, 53, 54, hay otros tres
sensores de temperatura 55, 56, 57, asi como 58, 59, 60, asi como 61, 62, 63,
asi como 64, 65, 66, asi como 67, 68, 69, respectivamente, cada uno de los
cuales esta dispuesto en la misma distancia con respecto al punto central 20.
Los sensores de temperatura 50, 51, 52, 53, 54, 55, 56, 57, 58, 59, 60, 61, 62,
63, 64, 65, 66, 67, 68, 69 presentan un diametro 24 de 8 mm. Las distancias de
los sensores de temperatura 50, 51, 52, 53, 54 con respecto al punto central 20
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de la zona de coccion 10 presentan cada una una diferencia unas respecto de
otras de 10 mm. La unidad de calentamiento 11 esta configurada como unidad
de calentamiento por induccion 26. Con la unidad de calentamiento por
induccion 26 estd asociada una unidad de suministro de corriente con una
unidad limitadora de la corriente. Con la unidad de induccién 26, la cual presenta
un radio de 10’5 cm., se pueden calentar baterias de coccion con un radio 17 de
méas de 75 cm. en lo que es innecesaria una intervencién de la unidad
limitadora de la corriente. Para ser independiente de un posicionamiento central
de la bateria de coccion, el radio minimo 40 esta fijado en 5’5 cm., un valor 2 cm.
menor que un radio 17 de la bateria de coccidon mas pequefia utilizable con la
unidad de induccion 26. El radio 17 de la bateria de cocciéon mas pequefia
utilizable con la unidad de induccién 26 asciende a 7’5 c¢cm. Sobre la placa de
campo de coccion 18, un tamafio de la bateria de coccién mas pequefa
utilizable con la unidad de calentamiento por induccion esta sefialado con una
marcacion 31. Los sensores de temperatura 50, 51, 55, 56, 57, 58, 59, 60
presentan una distancia con respecto al punto central de la zona de coccion que
es mas pequefia que el radio 17 de de la bateria de coccion mas pequefa
utilizable con la unidad de calentamiento por induccion 26. Los sensores de
temperatura 50, 51, 52, 53, 54, 55, 56, 57, 58, 59, 60, 61, 62, 63, 64, 65, 66, 67,
68, 69 estan dispuestos sobre dos rectas que se cortan en el punto central 20
en angulo recto. El punto central 20 de la zona de coccion 10 yace entre los
sensores de temperatura 50 y 51.

A continuacion, se describen las otras tres zonas de coccion (12, 14, 16).
Por motivos de claridad, se prescinde de la asignacién de simbolos de referencia
para los sensores de temperatura y unidades de calentamiento asociados.

La zona de coccidén 12 presenta un radio mas pequefio que la zona de
coccién 10. Un radio de la zona de coccion 12 asciende a 7’5 cm. A ésta, esta
asignada una unidad de calentamiento, configurada como unidad de
calentamiento por induccioén, con un radio de 7’5 cm. A la zona de coccién 12
estan asignados ocho sensores de temperatura. Cada uno de los ocho sensores
de temperatura presenta una distancia con respecto a un punto central 21 de la
zona de coccion 12, que es, al menos, tan grande como un radio minimo 41. El
radio minimo 41 es mayor que el 25% del radio de la unidad de calentamiento. El
radio minimo 41 se corresponde con 4 cm. Los sensores de temperatura

presentan cuatro distancias diferentes con respecto al punto central 21 de la
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zona de coccién 12. Cada vez, hay dos sensores de temperatura que presentan
la misma distancia con respecto al punto central 21. Las distancias de los
sensores de temperatura con respecto al punto central 21 de la zona de coccion
12 presentan cada vez una diferencia una respecto de otra de 12 mm. Un radio
de la bateria de coccidén mas pequefa calentable con la unidad de calentamiento
por induccion asciende a 4 cm. El radio minimo 41 es tan grande como el 50%
de este valor, asi, asciende a 2 cm., y es, por tanto, 2 cm. mas pequefio que el
radio de la bateria de coccion mas pequefia utilizable con la unidad de
calentamiento. El radio de la bateria de coccidbn méas pequefia utilizable con la
unidad de calentamiento esta sefialado con una marcacion 33. Dos sensores de
temperatura presentan una distancia con respecto al punto central de la zona de
coccién 12, que es mas pequefia que el radio de la bateria de coccion mas
pequefia utilizable con la unidad de calentamiento por induccién. Los sensores
de temperatura estan dispuestos sobre una recta que corta el punto central 21.
El punto central 21 yace entre dos de los sensores de temperatura.

La zona de coccién 14 presenta el mismo radio que la zona de coccion 12.
También a la zona de coccién 14 esta asignada una unidad de calentamiento
configurada como unidad de calentamiento por induccién, cuyo radio se
corresponde con el de la unidad de calentamiento de la zona de coccion 12. A la
zona de coccion 14 estan asignados seis sensores de temperatura. Una
distancia de cada uno de los sensores de temperatura con respecto a un punto
central 22 de la zona de coccidén 14 es, al menos, tan grande como un radio
minimo 42. El radio minimo 42 es mayor que el 25% del radio de la unidad de
calentamiento. El radio minimo 42 se corresponde con 4 cm. Los sensores de
temperatura estan dispuestos en seis distancias diferentes con respecto al punto
central 22 de la zona de coccidn 14. Una diferencia entre las distancias asciende
a 10 mm. Un radio de la bateria de coccion mas pequefia calentable con la
unidad de calentamiento por induccion asciende a 4 cm. El radio minimo 42 es
tan grande como el 50% de este valor, y asciende a 2 cm. El radio de la bateria
de coccién mas pequefia utilizable con la unidad de calentamiento esta sefialado
con una marcaciéon 35. Dos sensores de temperatura presentan una distancia
con respecto al punto central de la zona de coccidn, que es mas pequefia que el
radio de la bateria de coccion mas pequefia utilizable con la unidad de

calentamiento por inducciéon. Los sensores de temperatura estan dispuestos
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sobre una recta que corta el punto central 22. El punto central 22 yace entre dos
de los sensores de temperatura.

La zona de coccién 16 esta configurada como zona de asador. Esta
presenta en su menor extensioén un radio de 9 cm. y, en su mayor extension, un
radio de 14 cm. Una unidad de calentamiento asignada a ella, configurada como
unidad de calentamiento por induccion, presenta un elemento de calentamiento
por induccién con un radio de 9 cm. La zona de coccién 16 presenta doce
sensores de temperatura, asignados a ella. La distancia de cada uno de los
sensores de temperatura con respecto a un punto central 23 de la zona de
coccién 16 es, al menos, tan grande como un radio minimo 43. El radio minimo
43 asciende al 50% del radio del elemento de calentamiento. El radio minimo 43
asciende a 45 cm. Los sensores de temperatura estan dispuestos en seis
distancias diferentes con respecto al punto central 23. Una diferencia entre las
distintas distancias asciende a 12 mm. Un radio de la bateria de coccién mas
pequefia utilizable con la unidad de calentamiento asciende a 6’5 c¢cm. El radio
minimo 43 ha sido reducido correspondientemente en 2 cm., y fijado en 4’5 cm.
El radio de la bateria de coccion mas pequefa utilizable con la unidad de
calentamiento est4d sefialado con una marcacion 37. Los sensores de
temperatura estan dispuestos sobre dos rectas que se cortan en el punto central
23 en angulo recto. El punto central 23 de la zona de coccién 16 se encuentra
entre dos de los sensores de temperatura. Ocho de los sensores de temperatura
yacen sobre una recta que esta alineada a lo largo de la mayor extension de la
zona de asador, y la cual esta asignada al radio grande. Cuatro de los sensores
de temperatura yacen sobre una recta que esta alineada a lo largo de la menor
extension de la zona de asador, y esta asignada al radio pequefio.

En cada una de las zonas de coccion 10, 12, 14, 16, hay sensores de
temperatura 54, 67, 68, 69, que llegan hasta, 0 mas alla de, la marcacion de
delimitacion 30, 32, 34, 36 de la zona de coccién 10, 12, 14, 16.

10
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Simbolos de referencia

10 Zona de coccién

11 Unidad de calentamiento

12 Zona de coccién

13 Radio

14 Zona de coccién

15 Radio

16 Zona de coccién

17 Radio

18 Placa de campo de coccidn

19 Lado inferior

20 Punto central

21 Punto central

22 Punto central

23 Punto central

24 Diametro

26 Unidad de calentamiento por
induccién

30 Marcacién

31 Marcacién

32 Marcacién

33 Marcacién

34 Marcacién

35 Marcacién

36 Marcacién

37 Marcacién

40 Radio minimo

41 Radio minimo

1"

42
43
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63

64
65
66
67
68
69

Radio minimo

Radio minimo

Sensor de temperatura
Sensor de temperatura
Sensor de temperatura
Sensor de temperatura
Sensor de temperatura
Sensor de temperatura
Sensor de temperatura
Sensor de temperatura
Sensor de temperatura
Sensor de temperatura
Sensor de temperatura
Sensor de temperatura
Sensor de temperatura
Sensor de temperatura

Sensor de temperatura
Sensor de temperatura
Sensor de temperatura
Sensor de temperatura
Sensor de temperatura
Sensor de temperatura
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REIVINDICACIONES

Dispositivo de campo de coccion con, al menos, una zona de coccion
(10, 12, 14, 16), y con, al menos, una unidad de calentamiento (11)
asignada a la zona de coccion (10, 12, 14, 16) y, al menos, dos
sensores de temperatura (50, 51, 52, 53, 54, 55, 56, 57, 58, 59, 60,
61, 62, 63, 64, 65, 66, 67, 68, 69) asignados a la zona de coccién (10,
12, 14, 16), caracterizado porque cada sensor de temperatura (50,
51, 52, 53, 54, 55, 56, 57, 58, 59, 60, 61, 62, 63, 64, 65, 66, 67, 68,
69) asignado a la zona de coccion (10, 12, 14, 16) presenta una
distancia con respecto a un punto central (20, 21, 22, 23) de la zona
de coccién (10, 12, 14, 16), la cual es, al menos, tan grande como un
radio minimo (40, 41, 42, 43) que se corresponde con, al menos, el
10% del radio (13) de la unidad de calentamiento (11) asignada a la
zona de coccion (10, 12, 14, 16).

Dispositivo de campo de coccidn segln la reivindicaciéon 1,
caracterizado porque los, al menos, dos sensores de temperatura
(50, 51, 52, 53, 54, 55, 56, 57, 58, 59, 60, 61, 62, 63, 64, 65, 66, 67,
68, 69) presentan, al menos, dos distancias diferentes con respecto al
punto central de la zona de coccién (10, 12, 14, 16).

Dispositivo de campo de coccién segun una de las reivindicaciones
enunciadas anteriormente, caracterizado porque la unidad de
calentamiento (11) esta configurada como unidad de calentamiento
por induccion (26).

Dispositivo de campo de coccién segun, al menos, la reivindicacion 3,
caracterizado porque el radio minimo (40, 41, 42, 43) es, al menos,
tan grande como el 50% del radio (15) de la bateria de coccién mas
pequenfia utilizable con la unidad de calentamiento por induccién.

Dispositivo de campo de coccién segun una de las reivindicaciones

enunciadas anteriormente, caracterizado porque los, al menos, dos
sensores de temperatura (50, 51, 52, 53, 54, 55, 56, 57, 58, 59, 60,

12
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61, 62, 63, 64, 65, 66, 67, 68, 69) estan dispuestos sobre una recta
que corta el punto central (20, 21, 22, 23) de la zona de coccién (10,
12, 14, 16).

Dispositivo de campo de coccion segun la reivindicacion 5,
caracterizado porque el punto central (20, 21, 22, 23) de la zona de
coccién (10, 12, 14, 16) yace entre los, al menos, dos sensores de
temperatura (50, 51, 52, 53, 54, 55, 56, 57, 58, 59, 60, 61, 62, 63, 64,
65, 66, 67, 68, 69).

Dispositivo de campo de coccién segun una de las reivindicaciones
enunciadas anteriormente, caracterizado por, al menos, dos radios
diferentes de zona de coccién, a cada uno de los cuales esta
asignado un numero diferente de sensores de temperatura (50, 51,
52, 53, 54, 55, 56, 57, 58, 59, 60, 61, 62, 63, 64, 65, 66, 67, 68, 69).

Zona de coccion de un dispositivo de campo de coccidén segun una de

las reivindicaciones enunciadas anteriormente.

Campo de coccidén con un dispositivo de campo de coccidén segin una
de las reivindicaciones 1 a 7.

Aparato doméstico con un campo de coccién segun la reivindicacion
9.
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