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DESCRIPCION

Procedimiento de coccion y de enfriamiento de productos alimentarios e instalacion para la aplicaciéon de dicho
procedimiento.

La presente invencion se refiere a un procedimiento de coccion y de enfriamiento de productos alimentarios. Se
aplica en el campo del procesamiento industrial de los productos alimentarios del tipo carnes cocidas y en particular
del tipo barras o piezas de jamén. La invencion se refiere igualmente a una instalacion de coccién y de enfriamiento
gue permita la aplicacion de tal procedimiento de coccién.

La figura 1 representa una instalacion de cocciéon y de enfriamiento 100 en el estado actual de la técnica. La
instalacion de coccion y de enfriamiento 100 comprende una cuba 102 en el interior de la cual se encuentran unos
moldes 104 que contienen barras de carne para cocer. La instalacién de coccion y de enfriamiento 100 comprende
también un tanque de agua caliente 106, un tanque de agua fria 108 y un tanque de salmuera o de agua helada 110.

Se entiende por “moldes”, todo dispositivo que pueda soportar productos alimentarios. Pueden ser estantes, rejillas,
cestas apilables, unidades de moldeo, etc.

El agua caliente esta a una temperatura Tc, generalmente del orden de 85° C.
El agua fria esta a una temperatura Tf, generalmente del orden de 5° C.

La eleccion entre la salmuera y el agua helada depende del modo de operacion utilizado en la instalacién de coccién
y de enfriamiento 100. La salmueray el agua helada estan a una temperatura de Tg, generalmente del orden de Q°
C para el agua y de -8° C para la salmuera.

Las diferentes temperaturas dependen del modo de operacion utilizado en la instalacion de coccion y de
enfriamiento 100, pero respetan la desigualdad siguiente:

Tc>Tf>Tg (1)

La cuba 102 y los tanques 106, 108 y 110 estan conectados entre si mediante una red de tuberias, de valvulas y de
bombas que permite llenar la cuba 102 con el agua que proviene de uno de los tanques 106, 108 0 110 y de vaciarla
de dicha agua, que es enviada a su tanque de origen 106, 108 o 110.

La figura 2 muestra un grafico 200 representativo de la temperatura (T) del agua o de la salmuera en la cuba 102 y
de la barra de carne en su corazén en funcion del tiempo (t). La temperatura del agua en la cuba esté representada
por trazos horizontales y la temperatura en el corazén de la barra de carne esta representada por la curva 202.

La temperatura Tcl del agua caliente en la cuba 102 es diferente de la temperatura Tc del agua caliente en el
tanque 106 por la absorcion de una parte de energia por las barras de carne y los moldes 104. La temperatura Tcl
es preferentemente inferior a la temperatura Tc pero permanece superior a la temperatura Tf.

El procedimiento de coccién y de enfriamiento comprende las etapas:
- de introduccion de los moldes 104 en la cuba 102,
- de llenado, a partir de un tiempo t0, de la cuba 102 con agua caliente a la temperatura Tc,
- de regulacién de la temperatura en el interior de la cuba 102 hasta un tiempo t1,
- de vaciado del agua caliente de la cuba 102, entre los tiempos tl y t2,
- de llenado, a partir del tiempo t2, de la cuba 102 con el agua fria a la temperatura Tf,
- de regulacion de la temperatura en el interior de la cuba 102 hasta un tiempo t3,
- de vaciado del agua fria a una temperatura Tf de la cuba 102, entre los tiempos t3 y t4,
- de llenado, a partir del tiempo t4, de la cuba 102 con agua helada o salmuera a la temperatura Tg,
- de regulacién de la temperatura en el interior de la cuba 102 hasta un tiempo t5,

- de vaciado del agua helada o de la salmuera a una temperatura Tg de la cuba 102, después del tiempo t5,
y

- de extraccion de los moldes de la cuba 102 sin su agua o su salmuera.

En el transcurso de la etapa de regulacion hasta el tiempo t1, la temperatura alcanzada por el corazén de la barra de
carne es igual a Tcl como maximo, en la practica la temperatura alcanzada por el corazén de la barra de carne es
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inferior a la temperatura Tcl. Por ejemplo, en el caso de una temperatura Tc del orden de 85° C, la temperatura Tcl
del agua en la cuba 102 es del orden de 70° C y la temperatura del corazén es del orden de 66° C. La regulacion de
temperatura se efectlia mediante la circulacion de agua entre la cuba 102 y el tanque de agua caliente 106 donde un
dispositivo de mantenimiento de temperatura regula la temperatura del agua caliente a la temperatura Tc. El
vaciado del agua caliente de la cuba 102 se efectla por retroceso del agua hacia su tanque de origen 106.

En el transcurso de la etapa de regulacion hasta el tiempo t3, la temperatura alcanzada por el corazén de la barra de
carne es como minimo igual a Tf, en la practica la temperatura Tf nunca es alcanzada por el corazén de la barra de
carne. La regulacion de temperatura se efectta por circulacién de agua entre la cuba 102 y el tanque de agua fria
108 donde un dispositivo de mantenimiento de temperatura regula la temperatura del agua fria en la temperatura Tf.
El vaciado del agua fria a la temperatura Tf de la cuba 102 se efectla por retroceso del agua hacia su tanque de
origen 108.

En el transcurso de la etapa de regulacion hasta el tiempo t5, la temperatura alcanzada por el corazén de la barra de
carne es como minimo igual a Tg. La regulacion de temperatura se efectia por circulacion de agua o de salmuera
entre la cuba 102 y, respectivamente, el tanque de agua helada o el tanque de salmuera 110, donde un dispositivo
de mantenimiento de temperatura regula la temperatura del agua helada o de la salmuera a la temperatura Tg. El
vaciado del agua helada o de la salmuera de la cuba 102 se efectlia por retroceso del agua helada o de la salmuera
hacia el tanque de origen 110.

Por la escala de tiempo utilizada para el grafico 200, el tiempo t1 y el tiempo t2, por una parte, asi como el tiempo t3
y el tiempo t4 por otra, son aqui idénticos. Pero existe una diferencia por el hecho de que es necesario un tiempo
limitado para el vaciado y el llenado completo de la cuba 102.

Tal procedimiento de coccién y de enfriamiento consume la energia absorbida por los productos. En particular, se
absorbe energia para cocer los productos alimentarios y calentar los moldes durante la fase de coccion, y energia
para enfriar los productos alimentarios y moldes durante la fase de enfriamiento.

Un objetivo de la presente invencién es proponer un procedimiento de coccién que no presente los inconvenientes
del arte anterior y que, en particular, permita optimizar el balance energético de la instalaciéon y reducir
significativamente los consumos energéticos.

A dicho efecto se propone un procedimiento de coccion y de enfriamiento de productos alimentarios en una cuba
que comprende sucesivamente:

- una etapa de introduccion de moldes que contienen los productos alimentarios en la cuba,

- una primera etapa de introduccion de agua en la cuba a una temperatura media Tr, desde un tanque de agua a
temperatura media.

- una primera etapa de puesta en circulacion del agua a temperatura media, asi introducida, entre la cuba y dicho
tanque de agua a temperatura media,

- una primera etapa de vaciado de la cuba por retroceso del agua a temperatura media hacia un tanque de agua a
temperatura media,

- una etapa de llenado de la cuba desde un tanque de agua caliente con agua caliente a una temperatura Tc
superior a la temperatura media Tr,

- una etapa de regulacion de la temperatura del agua en el interior de la cuba a una temperatura Tcl, por la puesta
en circulacion del agua caliente, asi introducida, entre la cuba y dicho tanque de agua caliente y calentamiento del
agua caliente, de este modo puesta en circulacion, en dicho tanque de agua caliente,

- una etapa de vaciado de la cuba por retroceso del agua caliente hacia el tanque de agua caliente,

- una segunda etapa de introduccion en la cuba de agua a temperatura media Tr desde dicho tanque de agua a
temperatura media,

- una segunda etapa de puesta en circulacion del agua a temperatura media, asi introducida, entre la cuba y dicho
tanque de agua a temperatura media,

- una segunda etapa de vaciado de la cuba por retroceso del agua a temperatura media hacia el tanque de agua a
temperatura media,

- una etapa de llenado de la cuba desde un tanque de agua helada o de salmuera con agua helada o salmuera a
una temperatura Tg inferior a la temperatura media Tr,

- una etapa de regulacion de la temperatura del agua en el interior de la cuba a la temperatura Tg, por puesta en
circulacion del agua helada o de la salmuera asi introducida, entre la cuba y dicho tanque de agua helada o de
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salmuera y enfriamiento del agua helada o de la salmuera, puesta en circulacion de este modo, en dicho tanque de
agua helada o de salmuera,

- una etapa de vaciado de la cuba por retroceso del agua helada o de la salmuera hacia el tanque de agua helada o
de salmuera, y

- una etapa de extraccion de los moldes de la cuba sin su agua o su salmuera.

Ventajosamente cuando existe al menos otra cuba donde se aplica el mismo procedimiento de coccion y de
enfriamiento, la primera etapa de puesta en circulacién en el tanque a temperatura media para dicha cuba se activa
de modo sincronizado con la segunda etapa de puesta en circulacion en el tanque a temperatura media para una de
las demaés cubas, y la segunda etapa de puesta en circulacion en el tanque a temperatura media para dicha cuba se
activa de modo sincronizado con la primera etapa de puesta en circulacién en el tanque a temperatura media para
una de las demés cubas.

Ventajosamente, el procedimiento de coccion y de enfriamiento comprende entre la segunda etapa de vaciado del
agua a temperatura media y la etapa de llenado con agua helada o con salmuera:

- una etapa de llenado de la cuba desde un tanque de agua fria con agua fria a una temperatura Tf
comprendida entre las temperaturas Tgy Tr,

- una etapa de regulacion de la temperatura del agua en el interior de la cuba a la temperatura Tf, por la
puesta en circulacion del agua fria, introducida de este modo, entre la cuba y dicho tanque de agua fria y
enfriamiento del agua fria, puesta en circulacion de este modo, en dicho tanque de agua fria, y

- una etapa de vaciado de la cuba por retroceso del agua fria hacia el tanque de agua fria.
Ventajosamente, las etapas de introduccion de agua a temperatura media en la cuba, se efectiian por aspersion.

La invencion propone igualmente una instalacion de coccién y de enfriamiento para productos alimentarios que
comprende:

- una cuba destinada para contener moldes que contienen dichos productos alimentarios,
- untanque de agua a temperatura media a una temperatura Tr,

- un tanque de agua caliente que comprende un dispositivo de mantenimiento de la temperatura del agua a
una temperatura Tc superior a la temperatura Tr,

- un tanque de agua helada o de salmuera que comprende un dispositivo de mantenimiento de la
temperatura del agua o de la salmuera a una temperatura Tg inferior a la temperatura Tr,

- unared de tuberias que conecta la cuba y los tanques y un conjunto de valvulas y de bombas que controlan
el llenado de la cuba (102) con agua proveniente de uno de los tanques, la puesta en circulacion del agua
entre la cuba y su tanque de origen y el vaciado de dicha agua por retroceso en su tanque de origen.

Ventajosamente, la instalacion de coccion y de enfriamiento comprende al menos otra cuba destinada para contener
moldes que contienen dichos productos alimentarios y, para cada cuba, un segundo conjunto de valvulas y de
bombas que controla el llenado de esta otra cuba con agua proveniente de uno de los tanques, la puesta en
circulacion del agua entre esta otra cuba y su tanque de origen y el vaciado de esta agua por retroceso en su tanque
de origen.

Ventajosamente, la instalacion de coccion y de enfriamiento comprende un tanque de agua fria que comprende un
dispositivo de mantenimiento de la temperatura del agua a una temperatura Tf comprendida entre las temperaturas
TgyTr.

Ventajosamente, la tuberia que une el tanque de agua a temperatura media y la cuba desemboca, en dicha cuba,
por encima de los moldes mediante una rampa de aspersion.

Ventajosamente, la cuba comprende un sistema de ventilacion.

Las caracteristicas de la invencién mencionadas anteriormente, asi como otras, se veran con mayor claridad durante
la lectura de la descripcion siguiente de un ejemplo de realizacion, descripcion realizada con referencia a los dibujos
adjuntos, donde:

- La figura 1, representa una instalacion de coccion y de enfriamiento segun el estado de la técnica.

- La figura 2, es un gréfico representativo de las variaciones de temperatura en funcién del tiempo en la
instalacion de coccion y de enfriamiento del estado de la técnica.



10

15

20

25

30

35

40

45

ES 2359 127 T3

- La figura 3, representa una instalacion de coccién y de enfriamiento segun la invencién, y :

- La figura 4, es un grafico representativo de las variaciones de temperatura en funcién del tiempo en la
instalacion de coccién y de enfriamiento segln la invencién.

La figura 3 representa una instalacion de coccion y de enfriamiento 300 segun la invencién. La instalacion de
coccién y de enfriamiento 300 comprende, como para la instalacion del estado de la técnica, una cuba 102 en el
interior de la cual unos moldes 104 que contienen productos alimentarios, por ejemplo barras de carne que deben
ser cocidas, un tanque de agua caliente 106 que comprende un dispositivo 116 de mantenimiento de la temperatura
del agua a una temperatura Tc, un tanque de agua fria 108 que comprende un dispositivo 118 de mantenimiento de
la temperatura del agua a una temperatura Tf y un tanque de salmuera o de agua helada 110 que comprende un
dispositivo 120 de mantenimiento de la temperatura del agua o de la salmuera a una temperatura Tg. La instalacién
de coccion y de enfriamiento 300 comprende también un tanque de agua a temperatura media 212. La cuba 102 se
encuentra preferentemente cerrada para evitar las pérdidas de energia.

El agua caliente esta a una temperatura Tc, que es generalmente del orden de 85° C.
El agua fria esta a una temperatura Tf, que es generalmente del orden de 5° C.

La salmuera y el agua helada estan a una temperatura de Tg, que es generalmente del orden de 0° C para el agua y
de -8° C para la salmuera.

El agua a temperatura media esta a una temperatura Tr, del orden de 40° C.

Las diferentes temperaturas dependen del modo de operacion utilizado en la instalacion de coccion y de
enfriamiento 300, pero respetan la desigualdad siguiente:

Tc> Tr> Tf >Tg (2)

La cuba 102 y los tanques 106, 108, 110 y 212 estan conectados entre si mediante una red de tuberias que une la
cuba 102 y los tanques 106, 108, 110 y 212 y un conjunto de valvulas y de bombas que permite controlar la apertura
o el cierre de cada tuberia y por lo tanto el llenado de la cuba 102 con agua proveniente de uno de dichos tanques
106, 108, 110 0 212, la puesta en circulacion del agua entre la cuba 102 y su tanque de origen 106, 108, 110 o 212,
y el vaciado de esta agua por retroceso en su tanque de origen 106, 108, 110 o 212.

Las flechas indican el sentido de desplazamiento del agua en las tuberias. Las valvulas y las bombas no estan
representadas pero el profesional en la materia sabe utilizar tales elementos de modo que permitan la puesta en
circulacion del agua.

El dispositivo 116 de mantenimiento de la temperatura del agua a la temperatura Tc es por ejemplo del tipo
dispositivo de calefaccion. El dispositivo 118 de mantenimiento de la temperatura del agua a la temperatura del agua
a la temperatura Tf y el dispositivo 120 de mantenimiento de la temperatura del agua o de la salmuera a la
temperatura Tg son del tipo intercambiador, por ejemplo.

En un modo de realizacion particular de la invencion, el tanque de agua fria 108 no se utiliza.

La figura 4 representa un grafico 400 representativo de la temperatura (T) del agua o de la salmuera en la cuba 102
y de la barra de carne en su corazén en funcion del tiempo t. La temperatura del agua en la cuba 102 esta
representada con trazos continuos y la temperatura en el corazén de la barra de carne esta representada por la
curva 402. Como anteriormente, la temperatura Tcl del agua caliente en la cuba 102 es inferior a la temperatura Tc
del agua caliente en el tanque 106 pero permanece superior a la temperatura Tr. Por ejemplo, la temperatura Tcl es
del orden de 70° C para una temperatura Tc del orden de 85° C.

El procedimiento de coccién y de enfriamiento segin la invencién comprende sucesivamente:
- una etapa de introduccion de moldes 104 que contienen los productos alimentarios en la cuba 102,

- una primera etapa de introduccién en la cuba 102, de agua a la temperatura media Tr, desde el tanque de
agua a temperatura media 212,

- una primera etapa de puesta en circulaciéon del agua a temperatura media, asi introducida, entre la cuba
102 y el tanque de agua a temperatura media 212,

- una primera etapa de vaciado de la cuba 102 por retroceso del agua a temperatura media hacia el tanque
de agua a temperatura media 212,

- una etapa de llenado de la cuba 102 desde el tanque de agua caliente 106 con agua caliente a la
temperatura Tc,
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una etapa de regulacion de la temperatura del agua en el interior de la cuba 102 a la temperatura Tcl, por
puesta en circulacién del agua caliente, introducida de este modo, entre la cuba 102 y el tanque de agua
caliente 106 y calentamiento del agua caliente, puesta en circulacién de este modo, en dicho tanque de
agua caliente 106,

una etapa de vaciado de la cuba 102 por retroceso del agua caliente hacia el tanque de agua caliente 106,

una segunda etapa de introduccion en la cuba 102, de agua a la temperatura media Tr desde el tanque de
agua a temperatura media 212,

una segunda etapa de puesta en circulacion del agua a temperatura media, de este modo introducida, entre
la cuba 102 y el tanque de agua a temperatura media 212,

una segunda etapa de vaciado de la cuba 102 por retroceso del agua a temperatura media hacia el tanque
de agua a temperatura media 212,

una etapa de llenado de la cuba 102 desde el tanque de agua helada o de salmuera 110 con agua helada o
salmuera a la temperatura Tg,

una etapa de regulacion de la temperatura del agua en el interior de la cuba 102 a la temperatura Tg, por
puesta en circulacion del agua helada o de la salmuera, asi introducida, entre la cuba 102 y el tanque de
agua helada o de salmuera 110 y enfriamiento del agua helada o de la salmuera, asi puesta en circulacion,
en el tanque de agua helada o de salmuera 110,

una etapa de vaciado de la cuba 102 por retroceso del agua helada o de la salmuera hacia el tanque de
agua helada o de salmuera 110, y

una etapa de extraccion de los moldes de la cuba 102 sin su agua o su salmuera.

Evidentemente, cada etapa de regulacion se activa solo cuando la temperatura del agua en la cuba 102 se aleja de
la temperatura Tcl, Tg de referencia. Por ejemplo, en el caso del agua caliente, el mantenimiento de la temperatura
al valor Tc1l tiene lugar cuando la temperatura del agua en la cuba 102 es demasiado baja con respecto a Tcl. Se
pone entonces en circulacion el agua caliente. Si la temperatura en el interior de la cuba 102 es superior o igual a la
temperatura Tcl, no se efectlia ninguna puesta en circulacion. Contrariamente, se puede activar la bomba en la
cuba 102 y abrir las valvulas apropiadas para mover el agua caliente de la cuba 102.

La primera etapa de introduccion del agua a temperatura media Tr se realiza en un tiempo t0.

La primera etapa de puesta en circulacion del agua a temperatura media Tr se efectla entre el tiempo t0 y un tiempo

t1.

La primera etapa de vaciado del agua a temperatura media Tr se efecta entre el tiempo t1 y un tiempo t2.

La etapa de llenado de la cuba 102 con agua caliente se realiza en el tiempo t2.

La etapa de regulacion a la temperatura Tcl se efectla entre el tiempo t2 y un tiempo t3.

La etapa de vaciado del agua caliente se efectia entre el tiempo t3 y un tiempo t4.

La segunda etapa de introduccion del agua a temperatura media Tr se realiza en el tiempo t4.

La segunda etapa de puesta en circulacion del agua a temperatura media Tr se efectla entre el tiempo t4 y un
tiempo t5.

La segunda etapa de vaciado del agua a temperatura media Tr se efectda entre el tiempo t5 y un tiempo t6.

La etapa de llenado de la cuba 102 con agua helada o salmuera se efectta en el tiempo t6.

La etapa de regulacion a la temperatura Tg se efectda entre el tiempo t6 y un tiempo t9.

La etapa de vaciado del agua helada o de la salmuera se efectta en el tiempo t9.

En un modo de realizacién de la invencion, donde se utilizan el tanque de agua fria 108 y el agua a la temperatura
Tf, el procedimiento de coccién y de enfriamiento comprende entre la segunda etapa de vaciado del agua a
temperatura media y la etapa de llenado con agua helada o salmuera:

una etapa de llenado de la cuba 102 desde el tanque de agua fria 108 con el agua a la temperatura Tf,
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- una etapa de regulacion de la temperatura del agua en el interior de la cuba 102 a la temperatura Tf, por la
puesta en circulacion del agua fria, asi introducida, entre la cuba 102 y el tanque de agua fria 108 y
enfriamiento del agua fria, asi puesta en circulacion, en el tanque de agua fria 108, y

- una etapa de vaciado de la cuba 102 por retroceso del agua fria hacia el tanque de agua fria 108.

Cada etapa de regulacién a una temperatura dada en la cuba 102 provoca un consumo energético necesario para el
funcionamiento del dispositivo de mantenimiento de temperatura 116, 118, 120 implicado para mantener la
temperatura considerada en el tanque 106, 108, 110 considerado. Las etapas de regulacion se entienden como
etapas durante las cuales la temperatura en el corazdn de las barras de carne aumenta o baja 0 es constante en
funcién del modo de regulacion requerido.

Contrariamente, el tanque de agua a temperatura media 212 no comprende ningun dispositivo de mantenimiento de
temperatura, el uso del mismo tanque y de la misma agua durante la primera etapa de puesta en circulacién en el
tanque 212 a temperatura media Tr y de la segunda etapa de puesta en circulacion en el tanque 212 a temperatura
media Tr, es lo que permite ahorrar energia. En efecto, durante la primera etapa de puesta en circulacion, el agua
tiene su temperatura que disminuye por el calentamiento de los productos alimentarios. Esta baja de temperatura del
agua en el tanque de agua a temperatura media 212 se compensa mediante un aumento de la temperatura del agua
durante la segunda etapa de puesta en circulacion. En efecto, durante la segunda etapa de puesta en circulacién, la
temperatura del agua aumenta por el enfriamiento de los productos alimentarios y de los moldes.

De este modo, no es necesario regular la temperatura del agua a la temperatura media Tr utilizando un dispositivo
de mantenimiento de temperatura.

En otros términos, la energia consumida por los productos alimentarios y moldes durante la primera etapa de puesta
en circulacion, y la energia consumida por los productos alimentarios y los moldes durante la segunda etapa de
puesta en circulacién, no interviene en el balance energético del procedimiento. La energia consumida durante la
segunda etapa de puesta en circulacion en el tanque 212 a temperatura media Tr calienta el agua que calienta los
productos alimentarios y los moldes durante la primera etapa de puesta en circulacién en el tanque 212 a
temperatura media Tr, e inversamente, la energia consumida durante la primera etapa de puesta en circulacion en el
tanque 212 a temperatura media Tr provoca un enfriamiento del agua que enfria los productos alimentarios durante
la segunda etapa de puesta en circulacién en el tanque 212 a temperatura media Tr. El ahorro de energia en un
ciclo completo del procedimiento de coccién y de enfriamiento es del orden del 38 % cuando cada etapa de puesta
en circulacion dura aproximadamente 1 hora.

Las variaciones de temperatura del agua en el tanque de agua a temperatura media 212 descritas anteriormente no
se observan en la figura 4, ya que ésta Ultima es representativa de un modo de realizacién ventajoso donde la
instalacion 300 comprende al menos otra cuba 112 donde se utiliza el mismo procedimiento de coccion y de
enfriamiento segun la invencién. Las citadas otras cubas 112 también son para contener moldes 104 que contienen
los productos alimentarios y la instalacion 300 comprende también, para cada cuba 112, un segundo conjunto de
valvulas y de bombas que controla el llenado de la otra cuba 112 con agua proveniente de uno de los tanques 106,
108, 110 o 212, la puesta en circulacion del agua entre dicha otra cuba 112 y su tanque de origen 106, 108, 110 o
212 y el vaciado de esta agua por retroceso en su tanque de origen 106, 108, 110 o 212. Dichas otras cubas 112
estan conectadas a la misma red de tuberias que la cuba 102.

En este modo de realizacion de la invencion, la primera etapa de puesta en circulacién en el tanque 212 a
temperatura media Tr para la cuba 102 se activa de modo sincronizado con la segunda etapa de puesta en
circulacion en el tanque 212 a temperatura media Tr para una de las demés cubas 112. La segunda etapa de puesta
en circulacion en el tanque 212 a temperatura media Tr para la cuba 102 se activa de modo sincronizado con la
primera etapa de puesta en circulacién en el tanque 212 a temperatura media Tr para una de las demas cubas 112.

De este modo, se crea un equilibrio natural a nivel de una temperatura objetivo de la temperatura de almacenaje Tr.
El agua a temperatura media proveniente de dicha otra cuba 112 viene a calentar el agua del tanque de agua a
temperatura media 212 mientras que el agua a temperatura media proveniente de dicha cuba 102 viene a enfriarla.

Asi, como anteriormente, el procedimiento de la invencion no necesita etapa de regulacion de temperatura mediante
un dispositivo de mantenimiento de temperatura del tipo intercambiador de calor.

Evidentemente es posible y ventajoso combinar méas de dos cubas 102, 112.

Se dice que la primera etapa de puesta en circulacidn para la cuba 102 esta sincronizada con la segunda etapa de
puesta en circulacion, si tienen lugar simultdneamente o si estan ligeramente desfasadas una con respecto a la otra
sin perturbar de modo notable el intercambio térmico.

Si se observa una inestabilidad demasiado importante de la temperatura Tr, considerando la franja de temperatura
donde se sitda, resulta siempre posible instalar un intercambiador de tamafio reducido cuyos costes de
funcionamiento son bajos.
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Los tiempos t1 y t2, t3 y t4, t5 y t6 se representan aqui en los mismos puntos por la escala, pero en realidad son
todos diferentes. En efecto, un ciclo completo del procedimiento de la invencién dura entre 8 y 24 horas mientras
que el vaciado y el llenado de la cuba 102 duran aproximadamente 15 minutos.

Como se ha explicado anteriormente, de esta forma no es necesario implementar un dispositivo de mantenimiento
de temperatura que regule la temperatura del agua a temperatura media en el tanque de agua a temperatura media
212.

Segun un modo de realizacion particular de la invencion, las etapas de introduccién de agua a temperatura media en
la cuba 102 constituyen llenados que se efectian por circulacion a través de la tuberia que une el tanque 212 y la
cuba 102.

Segun otro modo de realizacién particular de la invencién, las etapas de introduccién de agua a temperatura media
en la cuba 102 se efectlan por aspersion de los moldes 104 y de las barras de carne. Con dicho fin, la tuberia que
une el tanque de agua a temperatura media 212 y la cuba 102 desemboca, en dicha cuba 102, por encima de los
moldes 104 a través de una rampa de aspersion o de vaporizacion.

En este Ultimo modo de realizacion, puede ser colocado un sistema de ventilacion en la cuba 102. Dicho sistema de
ventilacion optimiza la dispersién de calorias utilizando la energia relacionada con la vaporizacion del agua.
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REIVINDICACIONES

Procedimiento de coccion y de enfriamiento de productos alimentarios en una cuba (102) que comprende
sucesivamente:

una etapa de introduccion de moldes (104) que contienen los productos
alimentarios en la cuba (102),

una primera etapa de introduccién en la cuba (102) de agua a temperatura media Tr, desde un tanque de
agua a temperatura media (212),

una primera etapa de puesta en circulacién del agua a temperatura media asi introducida, entre la cuba
(102) y dicho tanque de agua a temperatura media (212),

una primera etapa de vaciado de la cuba (102) por retroceso del agua a temperatura media hacia el tanque
de agua a temperatura media (212).

una etapa de llenado de la cuba (102) desde un tanque de agua caliente (106) con agua caliente a una
temperatura Tc superior a la temperatura media Tr,

una etapa de regulacion de la temperatura del agua en el interior de la cuba (102) a una temperatura Tcl,
por puesta en circulacién del agua caliente, asi introducida, entre la cuba (102) y dicho tanque de agua
caliente (106) y calentamiento del agua caliente, asi puesta en circulacién, en dicho tanque de agua
caliente (106),

una etapa de vaciado de la cuba (102) por retroceso del agua caliente hacia el tanque de agua caliente
(106),

una segunda etapa de introduccion en la cuba (102), de agua a temperatura media Tr desde dicho tanque
de agua a temperatura media (212),

una segunda etapa de puesta en circulacion del agua a temperatura media, asi introducida, entre la cuba
(102) y dicho tanque de agua a temperatura media (212),

una segunda etapa de vaciado de la cuba (102) por retroceso del agua a temperatura media hacia el
tanque de agua a temperatura media (212),

una etapa de llenado de la cuba (102) desde un tanque de agua helada o de salmuera (110) con agua
helada o salmuera a una temperatura Tg inferior a la temperatura media Tr,

una etapa de regulacion de la temperatura del agua en el interior de la cuba (102) a la temperatura Tg, por
la puesta en circulaciéon del agua helada o de la salmuera, asi introducida, entre la cuba (102) y dicho
tanque de agua helada o de salmuera (110) y enfriamiento del agua helada o de la salmuera, asi puesta en
circulacion, en dicho tanque de agua helada o de salmuera (110),

una etapa de vaciado de la cuba (102) por retroceso del agua helada o de la salmuera hacia el tanque de
agua helada o de salmuera (110), y

una etapa de extraccion de los moldes de la cuba (102) sin su agua o su salmuera.

Procedimiento de coccién y de enfriamiento segun la reivindicacion 1, caracterizado porque existe al
menos otra cuba (112) donde se implementa el mismo procedimiento de cocciéon y de enfriamiento,
implementandose la primera etapa de puesta en circulacion en dicho tanque a temperatura media (212)
para dicha cuba (102) de un modo sincronizado con la segunda etapa de puesta en circulacion en dicho
tanque a temperatura media (212) para una de las demas cubas (112), e implementaandose la segunda
etapa de puesta en circulacion en dicho tanque a temperatura media (212) para dicha cuba (102) de modo
sincronizado con la primera etapa de puesta en circulacién en dicho tanque a temperatura media (212)
para una de las demas cubas (112).

Procedimiento de coccion y de enfriamiento segin la reivindicacién 1 o 2, caracterizado porque
comprende entre la segunda etapa de vaciado del agua a temperatura media y la etapa de llenado con
agua helada o salmuera:

una etapa de llenado de la cuba (102) desde un tanque de agua fria (108) con agua fria a una temperatura
Tf comprendida entre las temperaturas Tg y Tr,

una etapa de regulacion de la temperatura del agua en el interior de la cuba (102) a la temperatura Tf, por
la puesta en circulacién del agua fria, asi introducida, entre la cuba (102) y dicho tanque de agua fria (108)
y enfriamiento del agua fria, asi puesta en circulacion, en dicho tanque de agua fria (108), y
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una etapa de vaciado de la cuba (102) por retroceso del agua fria hacia el tanque de agua fria (108).

Procedimiento de coccidn y enfriamiento segun una de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque
las etapas de introduccion de agua a temperatura media en la cuba (102) se efectlan por aspersion.

Instalacion de coccion y de enfriamiento (300) para productos alimentarios que comprende:
una cuba (102) destinada a contener moldes (104) que contienen dichos productos alimentarios,
un tanque de agua a temperatura media (212) a una temperatura Tr,

un tanque de agua caliente (106) que comprende un dispositivo (116) de mantenimiento de la temperatura
del agua a una temperatura Tc superior a la temperatura Tr,

un tanque de agua helada o de salmuera (110) que comprende un dispositivo (120) de mantenimiento de la
temperatura del agua o de la salmuera a una temperatura Tg inferior a la temperatura Tr,

una red de tuberias que une la cuba (102) y los tanques (106, 110, 212) y un conjunto de valvulas y de
bombas que controlan el llenado de la cuba (102) con el agua proveniente de uno de los tanques (106, 110,
212), la puesta en circulacion del agua entre la cuba (102) y su tanque de origen (106, 110, 212) y el
vaciado de dicha agua por retroceso en su tanque de origen (106, 110, 212).

Instalacion de coccién y de enfriamiento (300) segin la reivindicacién 5, caracterizada porque
comprende al menos otra cuba (112) destinada a contener moldes (104) que contienen dichos productos
alimentarios y, para cada otra cuba (112), un segundo conjunto de véalvulas y de bombas que controlan el
llenado de la otra cuba (112) con agua proveniente de uno de los tanques (106, 110, 212), la puesta en
circulacion del agua entre dicha otra cuba (112) y su tanque de origen (106, 110, 212) y el vaciado de
dicha agua por retroceso en su tanque de origen (106, 110, 212).

Instalacion de coccién y de enfriamiento (300) segun la reivindicacion 5 o 6, caracterizada porque
comprende un tanque de agua fria (108) que comprende un dispositivo (118) de mantenimiento de la
temperatura del agua a una temperatura Tf comprendida entre las temperaturas Tg y Tr.

Instalacion de coccion y de enfriamiento (300) segin una de las reivindicaciones 5 a 7, caracterizada
porque la tuberia que une el tanque de agua a temperatura media (212) y la cuba (102) desemboca, en
dicha cuba (102) por encima de los moldes (104) mediante una rampa de aspersion.

Instalaciéon de coccién y de enfriamiento (300) segln la reivindicacion 8, caracterizada porque la cuba
(102) comprende un sistema de ventilacion.
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