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DESCRIPCION
Freidora.
Campo de la Invencidn

La presente invencion se refiere a una freidora para cocinar alimentos dispuestos en una cuba de aceite cargada de
aceite mediante calentamiento por medios de calentamiento tales como un quemador de impulsos.

Descripcion de la Técnica Anterior

Las freidoras convencionales incluyen una cuba de aceite destinada a contener aceite para cocinar en una parte
superior de un alojamiento, asi como medios de calentamiento tales como un quemador de impulsos para calentar el
aceite en la cuba tal como se describe en los Documentos de patente 1 y 2. En la cuba de aceite, el aceite se calienta
hasta alcanzar una temperatura predeterminada mediante medios de calentamiento y luego se sumergen los alimentos
en el aceite.

[Documento de Patente 1] Publicacion de patente japonesa no examinada N° 2002-223953.
[Documento de Patente 2] Publicacién de patente japonesa no examinada N° 2002-85268.

La solicitud de patente FR 7302302 describe una freidora que tiene dos cubas. Una de las cubas esta llena de aceite
para freir productos y la otra cuba se destina a recoger los productos ya fritos. La freidora esta provista de una tapa
compuesta por dos placas unidas por una bisagra. Cuando la freidora esta funcionando, la tapa se encuentra en una
posicién plegada en vertical y constituye una proteccion contra las salpicaduras de aceite. En caso de fuego dentro de la
cuba de aceite, una de las placas de la tapa simplemente se empuja en una direccion de cierre, cerrandose la tapa por
completo por si misma debido a su peso.

La solicitud de patente GB 10119 A (solicitada en 1914) describe una cocina econdémica para freir pescado y patatas
que tiene quemadores, sartenes para freir y soportes por encima de las sartenes, asi como tapas moviles o cortinas
para cubrir las sartenes de freir y los soportes. Cuando se abren las cortinas, se tiene acceso a las sartenes y soportes.
Se forma un tdnel entre las particiones por detras de los soportes con el fin de que salga el vapor de las sartenes.

Sumario de lainvencién

Habitualmente las freidoras convencionales incluyen un extintor de fuego que pulveriza automaticamente una
composicion de extincion para apagar un fuego en caso de que el aceite se prenda fuego por recalentamiento y similar.
Sin embargo, cuando se utiliza la composicion de extincidon es necesario desechar el aceite y los alimentos y los
sistemas eléctricos, por ejemplo los controladores, pueden verse dafiados e inutilizarse. Ademas, debido a que la
composicién de extincion puede pulverizarse sobre los equipamientos alrededor de la freidora, éstos se pueden dafar.

La presente invencion tiene como objeto proporcionar una freidora que sea capaz de extinguir un fuego en el aceite
debido al recalentamiento de forma rapida y precisa.

Ademas, otro objeto de la presente invencion es proporcionar una freidora en la que el aceite, después de que se haya
apagado un fuego, pueda reutilizarse y donde la extincién no afecte a los equipamientos de alrededor de la freidora.

Para alcanzar los objetos descritos anteriormente, un primer aspecto de la presente invencion consiste en una freidora
en la que un alojamiento incluye un elemento protector capaz de abrir/cerrar arbitrariamente la cara superior de una
cuba de aceite.

Ademas del primer aspecto de la presente invencion, un segundo aspecto de la presente invencién consiste en que el
elemento protector estad configurado como una tapa corredera capaz de deslizarse entre una posicion arbitraria de
alojamiento donde se aloja el elemento protector para abrir la cara superior de la cuba de aceite y una posicién de
proteccion para cerrar la cara superior de la cuba de aceite, lo cual puede ahorrar espacio.

De acuerdo con el primer aspecto de la presente invencién, se puede apagar el fuego de forma rapida y precisa con un
elemento protector cuando el aceite se prende fuego. Ademas, debido a que no se utiliza composicion extintora alguna,
el aceite puede reutilizarse después de realizar el tratamiento adecuado a la causa del fuego. Ademas, los sistemas
eléctricos de la freidora y de los equipamientos a su alrededor no se ven afectados.

De acuerdo con el segundo aspecto de la invencion, ademas del primer aspecto, el elemento protector esta configurado
en forma de tapa corredera, reduciendo por tanto el espacio necesario.

Breve descripcion de las figuras
Fig. 1: vista desde el lado lateral derecho ilustrando una freidora; y

Fig. 2: (A) vista en planta de la freidora y (B) vista frontal de la freidora.
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Descripcion de las realizaciones preferentes
Se describe a continuacion con referencia a las figuras una realizacion de la presente invencién.

La Fig. 1 es una vista lateral derecha que ilustra un ejemplo de freidora, la Fig. 2A es una vista en planta y la Fig. 2B es
una vista frontal. La freidora 1 incluye un par de alojamientos izquierdo y derecho 2 y 2. Se proporciona en cada
alojamiento 2 una cuba de aceite 3, a llenar de aceite, un quemador de impulsos 4 como medio de calentamiento para
calentar el aceite en cada cuba de aceite 3 y un limpiador de aceite 5 para su filtrado. Cada quemador de impulsos 4
tiene un sistema de escape de combustiéon que incluye una cAmara de combustion 6 prevista en la cuba de aceite 3
para la combustién de impulsos, una tubo de escape final 7 por el que pasa el gas de escape quemado procedente de la
camara de combustion 6, desacopladores 8 y 8 conectados aguas abajo a un lado del tubo de escape final 7 y
proporcionados en ambos lados de la cuba de aceite 3, asi como un tubo de escape 9 conectado aguas abajo al lado de
cada desacoplador 8 y previsto en un lado posterior del alojamiento 2.

Se proporciona una camara de aire 10 en la parte exterior de un frente de cada cuba de aceite 3. La camara de aire 10
incluye en su interior una cdmara de mezcla, no ilustrada, que se continda hacia la cAmara de combustion 6. La camara
de aire 10 puede suministrar el aire de combustion desde un soplador 11, proporcionado en una cara inferior del
alojamiento 2, a través de un silenciador 12 y una tuberia de alimentacion de aire 13. Ademas, se proporcionan valvulas
electromagnéticas 15 y 15, asi como un regulador de gas 16 en una tuberia de conduccién de gas 14 conectada a la
camara de mezcla en la camara de aire 10. Las véalvulas electromagnéticas 15 y 15 controlan la apertura/cierre del paso
de alimentacion del gas combustible suministrado al quemador de impulsos 4, y el regulador de gas 16 ajusta la presion
del gas.

Ademas, se proporciona un controlador 17 en la parte inferior de un frente de cada alojamiento 2. Las valvulas
electromagnéticas 15 y 15 asi como un detector de temperatura 18 previsto en la cuba de aceite 3 se conectan al
controlador 17. El controlador 17 puede llevar a cabo el control ON/OFF en base a una sefal de detecciéon de
temperatura procedente del detector de temperatura 18, de modo que la temperatura del aceite en la cuba de aceite 3
se mantenga en el rango de temperaturas de coccion (por ejemplo de 180°C a 182°C). El control ON/OFF se lleva a
cabo mediante la apertura/cierre de las valvulas electromagnéticas 15 y 15 y mediante la combustion intermitente de
gas mezclado en la camara de combustion 6. Se proporciona un panel de operacion 19 en la parte superior de un frente
del alojamiento 2, utilizandose para establecer el modo de coccién y la temperatura deseada recomendada para
ajustarla en el controlador 17.

Cada alojamiento 2 incluye una tapa corredera 20 como elemento protector. Las tapas correderas 20 son simétricas a la
derecha y a la izquierda y, por ello, se describen sélo en base a la tapa corredera derecha 20. La tapa corredera 20
tiene forma de persiana flexible realizada mediante la unién continua de varias placas en forma de cinta en la direccién
de su ancho y se aloja en una caja 21 proporcionada en un lado del alojamiento 2. Tal como se ilustra con una flecha en
la Fig. 2B, la tapa corredera 20 se puede empujar manualmente desde una posicion de alojamiento, aquella indicada por
una linea de puntos y rayas a la derecha de la Fig. 2B, hacia una posicién de proteccion, indicada por una linea continua
a la derecha de la Fig. 2B, a lo largo de un rail guia en forma de L invertida 22, desde la caja 21 hacia la parte superior
de la cuba de aceite 3. La posicion de alojamiento es aquella que aloja la tapa corredera 20 en una direccion longitudinal
hacia el interior de la caja 21 y la posicion de proteccion es aquella que cierra aproximadamente una parte superior
lateral del alojamiento 2 y una parte superior de la cuba de aceite 3. El nimero de referencia 23 indica una manilla para
la operacion de empuje. La tapa corredera 20 es accionada hacia la posicion de alojamiento mediante un mecanismo de
muelle (no ilustrado) proporcionado en la caja 21 en un estado normal. Ademas, la tapa corredera 20 se bloquea con un
retén 24 proporcionado en un tabique entre las cubas de aceite 3 y 3 previsto en la parte superior del alojamiento 2 vy,
por tanto, se puede mantener en su lugar en la posicion de proteccion. Se proporciona un conmutador de deteccién de
apertura/cierre 25 en la caja 21. El conmutador de deteccion de apertura/cierre 25 interfiere con un borde terminal de la
tapa corredera 20 en la posicion de proteccion de ésta para hacer el ON y hace el OFF en la posicion de alojamiento.

En la freidora 1 con la configuracion descrita anteriormente, cuando se llena de aceite la cuba de aceite 3 y se ordena la
coccién en un modo de coccion deseado mediante el panel de operacion 19, en un estado en el que la tapa corredera
20 se encuentra en la posicion de proteccion y la parte superior de la cuba de aceite 3 esta abierta, el controlador 17
guema la mezcla de gas en la camara de combustion 6 poniendo en funcionamiento el quemador de impulsos 4.
Entonces, el aceite se calienta hasta la temperatura de coccidn y se mantiene a esta temperatura de coccion mediante
el control ON/OFF del quemador de impulsos 4. A continuacion, se introducen los alimentos en la cuba de aceite 3
utilizando una cesta, para que se frian en el aceite a alta temperatura. El gas de combustién de escape generado en la
camara de combustién 6 se descarga desde el tubo de escape final 7 hacia el desacoplador 8 y se eyecta del tubo de
escape 9 hacia un lado posterior de cada alojamiento 2.

Por otra parte, cuando se recalienta el aceite debido a que disminuye su cantidad o porque no se sumergido los
alimentos en el aceite y éste se prende fuego durante la coccion, la tapa corredera 20 de la cuba de aceite 3 en un lado
del fuego se desliza hacia la posicion de proteccion y se bloquea con el elemento retén 24, cerrando la parte superior de
la cuba de aceite 3. Al mismo tiempo, el quemador de impulsos 4 interrumpe la combustion como medida de
emergencia mediante una operacion del panel de operacion 19. Debido a que se impide la circulacidn de aire en la cuba
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de aceite 3, el fuego se apaga autométicamente en poco tiempo, en aproximadamente 30 segundos a un minuto.
Después de la extincidn, la tapa corredera 20 vuelve a la posicion de alojamiento y la parte superior de la cuba de aceite
3 se abre.

De acuerdo con la freidora 1 descrita anteriormente, debido a que el alojamiento 2 incluye la tapa corredera 20 capaz de
abrir/cerrar arbitrariamente la cara superior de la cuba de aceite 3, el fuego del aceite se puede apagar de forma rapida
y precisa. Ademas, debido a que no se utiliza composiciéon extintora alguna, el aceite se puede reutilizar tras el
tratamiento apropiado a la causa del fuego después de apagarse éste, no viéndose afectados los sistemas eléctricos de
la freidora o los equipos alrededor de la misma.

Ademas, debido a que la tapa corredera 20 se utiliza como elemento protector, se reduce el espacio necesario.

Adicionalmente, la tapa corredera puede ser metalica y también de una resina o tejido sintético retardante del fuego.
Ademas, la tapa corredera se puede alojar en una parte de alojamiento en direccién longitudinal mediante un
mecanismo de muelle y también utilizando un mecanismo rodante bien conocido mediante un rodillo. En este caso,
cuando no se proporciona un mecanismo rodante en una parte inferior lateral del alojamiento, sino que se proporciona
en un extremo superior lateral del alojamiento, la tapa corredera se puede empujar y alojar rapidamente en poco tiempo.

Ademas, en la realizacién descrita anteriormente, la operacion de empuje se lleva a cabo tanto a la izquierda como a la
derecha. Sin embargo, la tapa corredera se puede proporcionar en el borde terminal del lado posterior de la cuba de
aceite junto con un mecanismo rodante para cerrar la cara superior de la cuba de aceite empujando la tapa corredera
hacia el frente. Sin embargo, en este caso, convenientemente se proporciona una pieza para operar, que es una manilla
0 una varilla de operacién de la tapa corredera cerca de una cara lateral del alojamiento para no tener que pasar las
manos por encima de la cuba de aceite.

Ademas, se puede utilizar un detector de no contacto para detectar la apertura/cierre de la tapa corredera.

En la realizaciéon descrita anteriormente, la proteccion mediante la tapa corredera se lleva a cabo por una operacion
manual del cocinero en el momento de prenderse un fuego. Sin embargo, la proteccion se puede llevar a cabo
automaticamente para incrementar la seguridad. Por ejemplo, se puede proporcionar un mecanismo rodante que incluye
un motor en un extremo frontal o posterior en una direccién de recogida y empuje de la tapa corredera. Cuando el
detector de temperatura detecta que el aceite se estd prendiendo fuego, se acciona el motor, deslizando
automaticamente la tapa corredera hacia la posicion de proteccion. Ademas, el motor puede accionarse por la operacion
de un botén o similar en el panel de operacion para la proteccion.

Ademas, el elemento de proteccién no se limita a una tapa corredera. Por ejemplo, se puede utilizar una placa como
tapa, que se debe configurar de forma que la placa esté atornillada a un extremo del borde mediante una bisagra capaz
de abrir y cerrar la apertura de la parte superior del alojamiento, encontrandose la placa de proteccién normalmente en
un estado suspendido a lo largo de la cara lateral del alojamiento y, cuando el aceite se prende fuego, la placa de
proteccién gira cerrando la apertura de la parte superior del alojamiento. Asi, el elemento de proteccion puede cambiar
adecuadamente de multiples formas sin limitarse a las realizaciones descritas anteriormente.

Ademas, el medio de calentamiento no se limita a un quemador de impulsos. Como medio de calentamiento se puede
utilizar un quemador de gas. Adicionalmente, se puede utilizar en la presente invencién una freidora que no presente un
par de cubas de aceite, sino una Unica cuba de aceite.

Adicionalmente, el uso del elemento de proteccion no se limita solamente al momento en el que se prende fuego.
Mientras se espera la siguiente coccion, se puede utilizar el elemento de proteccion para cubrir la cara superior de la
cuba de aceite, eliminando cierta cantidad de radiacién del aceite, para impedir una disminucién de temperatura. Asi,
cuando se utiliza el elemento de proteccién con el fin de conservar el calor, no es necesario utilizar el medio de
calentamiento con gran frecuencia, o que mejora los efectos de ahorro de energia.
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REIVINDICACIONES

Freidora (1) provista de una cuba de aceite (3) a cargarse de aceite en una parte superior dentro de un
alojamiento (2) y de un medio de calentamiento (4) para calentar el aceite en la cuba de aceite caracterizada
porque

se proporciona un elemento de proteccion capaz de abrir/cerrar arbitrariamente una cara superior de
la cuba de aceite (3) en el alojamiento (2), alojandose el elemento de proteccion en una caja (21) prevista en un
lado del alojamiento (2).

Freidora segun la reivindicacién 1, caracterizada porque el elemento de proteccion es una tapa corredera (20)
capaz de deslizarse entre una posicion arbitraria de alojamiento, donde se aloja el elemento de proteccion
abriendo la cara superior de la cuba de aceite (3), y una posicién de proteccidn para cerrar la cara superior de
la cuba de aceite (3).
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