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DESCRIPCION
Un horno para tratamiento térmico de trozos de alimento

La invencién se refiere a un horno para (por medio de una fuente de calor) el tratamiento térmico de trozos de
alimento situados en una parrilla en un armario, donde la parrilla consiste en una parte superior de una rejilla de
cadena interminable corriendo alrededor de una serie de soportes de cadena de la que un soporte inferior y superior
estan definiendo un extremo inferior y superior de dicha parte de cadena superior.

El documento de patente australiana AU 8835982 describe un aparato de coccion para preparar productos
alimenticios hechos de harina. Los trozos de pan se cocinan en el aparato siendo transportados en transportadores
a través de las secciones de calor.

Los hornos para el tratamiento térmico de comida en forma de trozos de alimento como por ejemplo las patatas fritas
se utilizan son ampliamente utilizados en lugares donde hay una demanda para conseguir que la comida se sirva
facil y rapidamente.

La publicacién del documento WO 96/13734 describe un horno de este tipo. Este horno comprende una camara de
tratamiento térmico con una parrilla en forma de tambor giratorio en la que los trozos de alimento se exponen a la
radiacion del calor de lamparas de cuarzo mientras simultdneamente gira el tambor.

Un inconveniente de esta construccion es que la temperatura en la cadmara se vuelve bastante alta por lo que las
sustancias vaporizadas despedidas de los trozos de alimento tienden a desintegrarse de modo que se forman
componentes malolientes e insalubres.

Otro inconveniente consiste en el hecho de que tales componentes tienen a pegarse a la superficie de la lampara
caliente con el resultado desfavorable de las lamparas se vuelven mas o menos Utiles y la superficie de su
temperatura se vuelve mayor de lo que puede aguantar su material.

Este horno conocido también es costoso de fabricar. Por otra parte su complicada estructura los hace susceptibles
de romperse durante el funcionamiento.

Cargar el horno con una porcién de trozos de alimento requiere los siguientes pasos.

Se abre una primera entrada a la cadmara de tratamiento térmico y luego una segunda entrada al tambor, se carga el
tambor con trozos de alimento para ser tratados térmicamente después de lo cual la segunda abertura de entrada y
la primera abertura de entrada necesitan ser cerradas de nuevo para poder tratar con calor los trozos de alimento
cargados.

La descarga de los trozos de alimento ya tratados con calor tiene lugar de la siguiente forma.

Se gira el tambor a una posicion de descarga predeterminada, se abre una abertura de descarga girando una
compuerta deslizante alrededor del eje del tambor, se descargan los trozos de alimento tratados con calor a través
de la abertura de descarga y se cierra dicha abertura de nuevo..

El tratamiento de calor de los trozos de alimento en este horno conocido también es un proceso relativamente lento
debido al hecho de que la parrilla es un tambor con una zona de parrilla relativamente poco efectiva.

El tamano limitado de la abertura de descarga y la forma circular del tambor, implica por otra parte que la operacion
de descarga requiere tiempo y que el vaciado del tambor frecuentemente no es completo cada vez que se ha
preparado una porcion de trozo de alimento.

Ademas, los trozos de alimento caen a través de la abertura de descarga influenciados s6lo por la gravedad.

No hace falta decir que la utilizacién de este horno conocido necesita ser extremadamente laboriosa y una pérdida
de tiempo. El horno, por lo tanto, también es inadecuado para tratamiento térmico de porciones de trozos de
alimento en sucesion rapida.

Dicho horno conocido para tratamiento térmico de porciones de trozos de alimento tiene por lo tanto una capacidad
relativamente pequefia y requiere un espacio grande.

Las desventajas mencionadas del horno de la técnica anterior estan, de acuerdo con la invencién, subsanadas por,

en un primer aspecto de la presente invencién proporcionando un horno del tipo mencionado en el parrafo de inicio
en el que una porcion de trozos de alimento se puede tratar con calor rapida y faciimente,
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en un segundo aspecto de la presente invencidén proporcionando un horno del tipo mencionado en el parrafo de
inicio que tiene una gran capacidad y requiere poco espacio,

en un tercer aspecto de la presente invencidén proporcionando un horno del tipo mencionado en el parrafo de inicio
por medio del cual se pueden tratar térmicamente las porciones de trozos de alimento en sucesién rapida,

en un cuarto aspecto de la presente invencion proporcionando un horno del tipo mencionado en el parrafo de inicio
que se puede manejar de forma sencilla y econémica,

en un quinto aspecto de la presente invencion proporcionando un horno del tipo mencionado en el parrafo de inicio
que tiene una estructura sencilla y barata,

en un sexto aspecto de la presente invencién proporcionando un horno del tipo mencionado en el parrafo de inicio
que no es susceptible de romperse durante el funcionamiento,

en un séptimo aspecto de la presente invencién proporcionando un horno del tipo mencionado en el parrafo de inicio
donde la temperatura durante el funcionamiento es suficientemente baja para asegurar que las sustancias
vaporizadas despedidas de los trozos de alimento durante el tratamiento térmico no se desintegren,

en un octavo aspecto de la presente invencion proporcionando un horno del tipo mencionado en el parrafo de inicio
en el que la fuente de calor tiene una larga vida util.

Las caracteristicas novedosas y Unicas de la invencién consisten en el hecho de que el horno comprende medios de
accionamiento adaptados para llevar la parte de cadena superior para moverse en la direccion del soporte de
cadena superior durante el tratamiento térmico de una porcién de trozos de alimento y en la direccién del soporte de
cadena inferior durante la descarga de los trozos de alimento tratados térmicamente terminados.

Este horno tiene, de acuerdo con la invencién, una zona de rejilla de cadena relativamente grande y ademas una
gran abertura de descarga a través de la cual puede tener lugar una descarga forzada de los trozos de alimento
terminados.

Por ello se obtiene ventajosamente un horno mejorado por medio del cual se pueden tratar en sucesion rapida
porciones de trozos de alimento rapida y faciimente y de una forma sencilla y econdémica.

El horno también tiene una estructura sencilla y barata, que no es susceptible de romperse durante el
funcionamiento y también tiene una larga vida Util.

Durante el funcionamiento la temperatura del horno es relativamente baja de forma que las sustancias vaporizadas
despedidas de los trozos de alimento durante el tratamiento térmico no se desintegran.

En una realizacion preferida de acuerdo con la invencién la parte superior de la cadena puede formar una curva
frente al lado concavo hacia arriba.

La curva estd, de acuerdo con la invencion, orientada de tal forma que el angulo de inclinaciéon, que la tangente a
dicha curva forma con un plano horizontal, cambia de un valor bajo a uno alto en la direccién desde el soporte de
cadena inferior al superior, preferiblemente desde un valor alrededor de cero a un valor alrededor de 90 grados.

Esto implica que la parte superior de la cadena, que se mueve en la direccién del soporte de cadena superior, traera
los trozos de alimento a lo largo desde una nivel inferior a uno alto hasta que el angulo de inclinacién sea tan grande
que los trozos de alimento no puedan permanecer mas sobre la cadena.

Los trozos de alimento entonces caen desde el nivel superior al inferior en la cadena y después empiezan de nuevo
a moverse hacia arriba, y este proceso se repite hasta que los trozos de comida tienen el tratamiento térmico
deseado.

Debido a estos movimientos particulares de los trozos de comida en la cadena, los trozos de comida se giraran un
namero de veces para que se asegure eficazmente un tratamiento térmico igual en todos los lados de lada trozo de
alimento.

Para mejorar las capacidades de las cadenas para llevar los trozos de comida, la parte de cadena superior puede,
de acuerdo con la invencion, equiparte con transportadores para soportar los trozos de comida que se mueven hacia
arriba. Una zona mayor de la parte de cadena superior se utiliza por tanto para el proceso de tratamiento térmico de
forma que el tiempo usado para el proceso se reduce y la capacidad del horno se aumenta simultaneamente.

También, la zona de la rejilla de cadena es relativamente grande implicando la ventaja de que el tiempo usado para
tratar térmicamente una porcién de trozos de alimento es muy corto de forma que la capacidad del horno se vuelve
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mayor simultaneamente con lo que el horno requiere un especio pequefio.

La capacidad del horno puede, de acuerdo con la invencién, ser faciimente tan grande que el horno puede preparar
porciones relativamente grandes de trozos de alimento.

Por lo tanto, el horno es apropiado no sélo para preparar trozos de alimento para individuos sino que también es un
aparato conveniente en cocinas de, por ejemplo, restaurantes para preparar porciones mayores de trozos de
alimento tratados térmicamente para servir a mas clientes.

En una realizacién de la invencion la parte superior de la cadena se puede forzar para seguir la curva mencionada
por medio de carriles guia situados sobre la parte de cadena superior, preferiblemente a cada lado de esta parte de
cadena.

Por otra parte, los carriles guia pueden, de acuerdo con la invencién, estar hechos de un material con poco
coeficiente de friccion en relacion con el material de la cadena.

En una realizacién preferida de la invencion, se puede colocar al menos un disco giratorio en cada lado de la rejilla
de cadena entre el rodillo inferior y superior de forma que el disco esté apoyado contra la parte superior de la parte
de cadena superior, donde una parte de la parte de cadena superior se fuerza para extenderse a lo largo de una
curva que sigue una longitud de un arco de la periferia del al menos un disco giratorio.

El tratamiento térmico de los trozos de comida puede, de acuerdo con la invencion, tener lugar por medio de, por
ejemplo, una cantidad de lamparas de cuarzo situadas sobre la parte de cadena superior preferiblemente en tal
posicion que los trozos de comida en la parte de la cadena son irradiados igual.

El tratamiento térmico de los trozos de comida requiere normalmente admision de aire al proceso para la oxidacion
de los trozos de comida y la eliminacion de los gases emitidos.

Por lo tanto el horno tiene al menos una entrada para aire y al menos una salida para aire y gases emitidos.

El aire y gases en el horno tienden a fluir hacia arriba, es decir, desde la entrada a la salida, ya que estan
calentados por el proceso de tratamiento térmico en el horno.

En algunos casos, donde tal flujo no es suficiente para poder tratar térmica y correctamente los trozos de alimento,
se utiliza un aspirador de aire para generar un flujo forzado de aire y gases a través del horno desde al menos una
entrada para el aire hasta al menos una salida para aire y gases emitidos.

La invencién se explicard con mas detalle a continuacién, dando mas rasgos ventajosos y efectos técnicos y
describiendo realizaciones ejemplares con referencia al dibujo en los que:

la figura 1 es un corte transversal lateral de una realizacion del horno de acuerdo con la invencién en una posicion
abierta,

la figura 2 muestra lo mismo pero en posicion operativa,

la figura 3 es un corte transversal lateral de otra realizacion del horno de acuerdo con la invencion en posicién
operativa,

la figura 4 es un corte transversal del horno tomado a lo largo de la linea IV-IV en la figura 1,

la figura 5 es un corte transversal lateral de una tercera realizacion del horno de acuerdo con la invencion en
posicién operativa,

la figura 6 es un corte transversal del horno tomado a lo largo de la linea VI-VI en la figura 6,
la figura 7 es un corte transversal del horno tomado a lo largo de la linea VII-VII-IV en la figura 5, y

la figura 8 es una secci6n mostrada en una escala mayor de un embrague de un horno tomado a lo largo de la linea
VIII-VIII en la figura 7, pero con las dos partes del embrague parcialmente engranados.

En lo siguiente, se supone que los trozos de comida para ser tratados térmicamente son trozos de patata como
patatas fritas, que durante la operacion de tratamiento térmico pasan por un flujo de aire para ser correctamente
tratadas térmicamente.

En los dibujos sdlo se muestra el horno pero no los trozos de comida, que no son parte de la invencién.
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El proceso de tratamiento térmico tiene lugar en el horno mostrado en las figuras 1, 2 y 4 comprendiendo un armario
1 en el que una rejilla de cadena interminable 2 movible, se monta en un marco 3 consistente en esta realizacion de
cuatro travesafos 4, 5, 6 y 7 extendiéndose horizontalmente entre dos miembros laterales verticales 8.

Los tres travesanos 4, 5 y 6 son un travesano inferior, superior e intermedio que funcionan como soportes para la
cadena y por tanto se forman con superficies curvadas para hacer mas facil que la cadena se deslice pasando las
vigas.

El travesafo 7 esta formado como una V con una pata superior e inferior 9y 10..

La cadena esta, como se ve mejor en la figura 4, dispuesta de un nimero de eslabones de cadena longitudinales y
transversales 11 y 12 articulados uno al otro de modo que forman una rejilla movible. Los eslabones de cadena
estan ilustrados en los dibujos s6lo por medio de lineas.

La cadena tiene una parte de cadena superior 13 que se extiende desde el travesafo inferior 4 al travesafo
superior 5 y una parte de cadena inferior 14 que se extiende desde el travesafno superior 5 al travesafo intermedio 6
y desde aqui de vuelta al travesanio inferior 4.

Un carril guia 15 se monta en cada uno de los miembros laterales 8 del marco 3 y cada carril guia se extiende a lo
largo de una curva con el lado concavo de frente hacia arriba.

Los carriles guia 15 estan situados sobre los bordes de la parte de cadena superior 13, que por tanto esta forzado a
seguir la misma curva que los carriles guia.

En la zona del travesaro inferior 4 esta la parte de cadena superior 13 principalmente orientada horizontalmente
donde, esta principalmente orientada verticalmente, en la zona del travesano superior 5.

Una polea tensora 16, que se puede cargar por un resorte (no mostrado), sirve para ajustar la tensién en la cadena.

La cadena esta, durante el funcionamiento, deslizandose a lo largo de la superficie de inflexion hacia abajo de los
carriles guia y sobre la superficie de los travesafios. Los carriles guia y travesafios estan hechos por tanto de un
material con poca resistencia de friccion.

Un pifién de cadena 17 engrana cada lado de la cadena. Los pifiones estan montados en el eje 18, que, de forma
giratoria, es periédico en cojinetes 19 formados en los lados del armario.

Un engranaje de accionamiento 20, que esta engranando un engranaje de accionamiento 21, esta montado en una
parte final del eje 18. El engranaje de accionamiento 20 esta montado en un mango de salida 22 de un motor
eléctrico 23.

Por lo tanto, la cadena se puede girar alrededor de los tres travesanos 4, 5 y 6 activando el motor 23.. Simplemente
revirtiendo la direccion de rotacién del motor, el movimiento de la parte superior de la cadena se puede dirigir
opcionalmente o contra el travesaro superior 5 o contra el travesano inferior 4..

El armario 1 esta construido de un elemento de pared doble 24 a cada lado del marco, un elemento de pared doble
25 en el lado trasero del marco, una pared inferior 24 por debajo del marco y una pared superior 27 por encima del
marco.

Cada uno de los elementos laterales 24 esta formado con una parte delantera 28, que en el travesafo delantero 7
tiene la misma forma que éste, visto en seccion, y horizontalmente esta situado en linea con éste dentro de la
direccién transversal del armario.

Cada uno de los elementos laterales 24 estd montado con un carril 29 para soportar el marco 3 que se puede situar
de tal modo en los carriles que se puede quitar por ser renovado o limpiado si es necesario.

La pared superior 27 del armario esta formada con una abertura de acceso 30 formando un angulo con un plano
horizontal para proporcionar asi un acceso comodo al interior del armario.

El tamafno de este angulo se puede elegir para ser principalmente del mismo tamafo con un plano a través de la
linea central que los que los travesarios inferior y superior 4 y 5 forman con un plano horizontal.

Una cubierta de doble pared 31 sirve para cerrar la abertura 30. En la figura 1 esta abierto el armario y en la figura 2
cerrado.

La cubierta estd conectada de forma pivotante al armario por medio de una o dos bisagras 32 y se puede hacer
pivotar manualmente o por medio de actuadores accionados por energia, (no mostrados) o por cilindros de trabajo
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neumaticos o hidraulicos (no mostrados).

Una base de lampara 33 para montar una o mas lamparas de cuarzo 34 esta unida a la cara interna de la cubierta
31 de tal modo que en la posicion cerrada de la cubierta esta situada centralmente sobre la parte superior 13 de la
cadena 2.

En la parte superior del armario se forma una salida de aire 35 que se gira hacia la parte trasera para permitir que el
aire pase por el armario cerrado durante el proceso de tratamiento térmico para escapar del armario. La salida de
aire puede desembocar en el entorno o en el filtro (no mostrado) para limpiar el aire antes de ser soplado al entorno.

Un extractor de aire 16 se coloca en este caso antes de la salida de aire en el armario para generar un flujo de aire
forzado a través del armario.

El tratamiento térmico de los trozos de patata tiene lugar de la siguiente forma.

Se gira la cubierta 31 hacia arriba lo que abre la abertura de acceso 10 al armario 1, después de lo cual una porcién
de trozos de patata se coloca en la rejilla de la cadena 2 y se gira la cubierta hacia abajo sobre la abertura lo que
cierra la abertura de acceso 30.

Se activa el motor 23 y el extractor de aire 36 y se encienden las lamparas de cuarzo 36, comienza entonces el
proceso de tratamiento térmico durante el cual los trozos de patata se exponen a una intensa radiacién térmica
infrarroja de las lamparas de cuarzo.

El ahora motor giratorio 23 lleva, a través de los engranajes 3 y 4 y los pifiones de cadena 17, la parte de cadena
superior 13 a moverse en la direccién del travesario superior 5.

La forma curvada de la parte de cadena superior tiene el efecto ventajoso de que cada trozo de patata sera girado
muchas veces mientras se trata térmicamente de forma que se logra de forma 6ptima un tratamiento térmico igual
de los trozos de patata.

También, la gran zona de rejilla de la parte de cadena superior asegura que el proceso de tratamiento térmico se
lleve a cabo con rapidez.

Incluso aunque sean prefritas, los trozos de patata aun tienen contenido de agua y componentes oleosos, que se
emiten en parte en forma de vapor durante el calentamiento de los trozos de patata.

Es necesario renovar continuamente el aire en el armario durante el funcionamiento para evitar la saturacién del aire
de forma que el proceso de tratamiento térmico estard mas o menos obstaculizado o detenido y los trozos de patata
podrian no lograr la deseada superficie crujiente debida a la falta de oxigeno.

La renovacién del aire en este caso se lleva a cabo por medio del extractor de aire 36, que durante el
funcionamiento estd generando un flujo de aire a través del armario desde la abertura bajo la cadena 2 a la abertura
35 en la parte superior del armario.

Una bandeja, (no mostrada) se puede colocar debajo de la cadena para recibir fluido, como por ejemplo grasa y
aceite goteando de los trozos de patata calientes.

La direccién de rotacion del motor se invierte cuando los trozos de patata han sido tratados térmicamente como se
requiere por lo cual el movimiento de la parte de cadena superior cambia de ser dirigido contra el travesafo superior
5 a ser dirigido contra el travesafio inferior 4 con el resultado de que los trozos de patata terminados rapidamente se
descargan en, por ejemplo, una manga desechable 37 para ser servidos como comida rapida en ésta si es
conveniente.

Entonces el cierre se abre para repetir la operacion antes mencionada si se ordena una nueva porcién de trozos de
patata tratados térmicamente.

El horno se puede colocar, por ejemplo, en una mesa 38 en una habitacién (no mostrada) donde se sirven los trozos
de patata tratados térmicamente. Para dificultar que el vapor maloliente salga de la habitacion mientras la cubierta
esta en posicion abierta, el extractor de aire se puede adaptar para funcionar continuamente, que es también cuando
el armario esta abierto.

La figura 3 muestra otra realizacion del horno de acuerdo con la invencién en posicion operativa. Esta realizacion del
horno corresponde en su mayor parte a la realizacion mostrada en la figura 1 y 2. Los mismos nimeros por lo tanto
se utilizan para las mismas partes.

En este caso un embudo 39 con una entrada 40 se pasa a través de la cubierta 31. La entrada esta en la figura
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cerrada por una puerta deslizante 41, que al abrirse permite que el horno, alternativamente a abrir la cubierta 31, se
cargue a través del embudo con una porcién de trozos de comida.

En este caso la cubierta puede unirse de forma desprendible al armario, de forma que esta abierto o temporalmente
quitado s6lo para inspeccion y/o limpieza de la cadena.

Las figuras 5-8 muestran una tercera realizacion del horno de acuerdo con la invencién en posicion operativa. Esta
realizacién del horno corresponde en su mayor parte a la realizacién mostrada en la figura 3 y los mismos numeros
por lo tanto se utilizan para las mismas partes.

Unos rodillos inferior, superior e intermedio 42, 43 y 44 en este caso reemplazan a los travesanos inferior, superior e
intermedio 4, 5 y 6 de la primera y segunda realizacion del horno de la invencién.

Cada uno de estos rodillos se monta de forma giratoria en los miembros laterales 8 del marco 3 y el rodillo
intermedio 44 esta por otra parte equipado con, en este caso, cuatro pifiones de cadena 17 engranando la rejilla de
cadena interminable 2.

Un motor eléctrico 45 sirve para girar el rodillo intermedio durante el funcionamiento de tal modo que la parte de
cadena superior 13 corre en la direccidn del rodillo superior 43 mientras se tratan térmicamente los trozos de patata
y en la direccién del rodillo inferior 42 mientras se descargan los trozos de patata tratados con calor.

La funcién del horno de la invencion corresponde a la funcion de la funcién previamente descrita de la primera y
segunda realizacion del horno y esta funcién por tanto no se describird con mas detalle aqui.

Esta tercera realizacion de la invencion implica la ventaja de que la rejilla de cadena esta corriendo alrededor de los
rodillos con un minimo de friccion y abrasion.

En las figuras 5 y 6 el horno esta en su posicion montada, preparado para ser usado. En la figura 7 el marco esta
en proceso de ser retirado del horno para ser inspeccionado y limpiado.

Esta operacién es posible debido a la realizacion especifica del embrague 45 para conectar de forma desprendible el
rodillo intermedio 44 al motor eléctrico 45.

Este embrague consiste en una primera parte 47 unida al rodillo intermedio 44 y una segunda parte 48 unida al
mango de salida 49 del motor eléctrico 45.

La primera parte 47 del embrague 45 se forma con una ranura 50 mientras la segunda parte 48 consiste en una llave
48 que encaja en la ranura 50.

En el estado montado del horno esta la segunda parte 48 del embrague engranado a la ranura 50 de la primera
parte 47 donde el motor es capaz de transmitir fuerza motriz al rodillo intermedio 44 y a través de éste a la rejilla de
cadena 2.

Cuando se acopla o desacopla el embrague la ranura y la llave estan colocadas en la posicién mostrada en la figura
8 donde estan en linea con la direccién de movimiento del marco moviéndose dentro o fuera del horno.

A cada extremo del rodillo inferior e intermedio 42, 44, respectivamente se coloca una rueda 51 para soportar el
marco cuando se mueve dentro o fuera del horno. Durante esta operacion las ruedas corren en ranuras 52 formadas
en los elementos de pared 24 a cada lado del armario 1 del horno.

Un ventilador de extraccién 53 que se coloca en el elemento de doble pared 25 en el extremo trasero del marco,
sirve, a través de una abertura 54 en dicho elemento para renovar el aire del armario durante el funcionamiento y
sacarlo fuera de una abertura libre 55 en la parte superior del elemento.

El ventilador de extraccién 53 se soporta por medio de al menos otro ventilador 56 colocado en la cubierta de doble
pared 31, que en este caso se forma con parte superior convexa 57.

El al menos otro ventilador 56 sirve para introducir aire fresco a través de una o mas aberturas de entrada 58 en la
cubierta de doble pared y soplarlo dentro del armario a través de la abertura de acceso 30 en la pared superior del
armario para soportar el ventilador de extraccion 53.

Por medio de un deflector 59 algo de ese aire es guiado hacia abajo a las lamparas 34 para enfriar eficazmente las
lamparas y mantenerlas libres de sustancias vaporizadas, que podrian desintegrar y destrozar las lamparas.

La puerta deslizante 41 esta, cuando se va a preparar una porcion de trozos de comida, al principio abierta después
de lo cual los trozos de comida a través del embudo 39 se llevan dentro del armario y abajo a la parte de cadena
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superior 13 de la rejilla de cadena 2.

La parte de cadena superior esta entre el rodillo inferior y superior 42 y 43 y se extiende a lo largo de una curva
concava que en este caso esta formado por medio de dos discos que giratoriamente estan montados en cada uno
de su miembro lateral 8 del marco 3.

En lugar de un disco relativamente grande en cada lado del marco se pueden usar uno o mas discos pequefos para
formar la parte de cadena superior como una curva.

Los discos también pueden estar equipados con dientes engranando la parte de cadena superior para, por lo tanto,
asegurar eficazmente que los discos giran en lugar de sélo deslizarse en la cadena.

Debido al hecho de que el armario y la cubierta estan construidos de elementos con dobles paredes el armario en si
mismo esta bien aislado. Llenar o revestir el interior de los elementos con un material aislante puede mejorar el
aislamiento.

El horno de la invencién tiene una gran capacidad y funciona muy rapido aunque requiere poco espacio.
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REIVINDICACIONES

1. Un horno para tratar térmicamente trozos de comida situados en una parrilla (13) en un armario (1) por medio de
una fuerza de calor (34), donde la fuente de calor y la parrilla estan compuestas por el horno, la parrilla consiste en
una parte superior (13) de una rejilla de cadena interminable (2) corriendo alrededor de un nimero de soportes de
cadena (4, 5, 6; 42, 43, 44) de los que un soporte inferior y superior (4, 5) estan definiendo un extremo inferior y
superior de dicha parte de cadena superior, caracterizada porque el horno comprende medios de accionamiento (23,
20, 21, 17) adaptados para llevar la parte de cadena superior (13) a moverse en la direccién del soporte de cadena
superior (5) durante el tratamiento térmico de una porcién de trozos de comida y en la direccion del soporte de
cadena inferior (4) durante la descarga de los trozos de comida terminados tratados térmicamente.

2. Un horno de acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizado porque al menos uno de los soportes de cadena (4. 5.
6; 42. 43, 44) es un rodillo giratorio (42, 43, 44).

3. Un horno de acuerdo con la reivindicacién 2, caracterizado porque en ese al menos un disco giratorio (10) esta
colocado en cada lado de la rejilla de cadena (2) entre el rodillo inferior y superior (42, 43) de tal forma que el disco
esta apoyado contra la parte superior de la parte superior de cadena (13).

4. Un horno de acuerdo con la reivindicacion 3, caracterizado porque una parte de la parte superior de cadena (13)
se extiende a lo largo de una curva que esta siguiendo una longitud de aro de la periferia de el al menos un disco
giratorio (60).

5. Un horno de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1-4 caracterizado porque el horno comprende un
marco (3) para montar giratoriamente los soportes de cadena (4, 5, 6; 42, 43, 44) a la cadena (2).

6. Un horno de acuerdo con la reivindicacion 5, caracterizado porque el marco comprende los soportes de cadena
(4, 5, 6; 42, 43, 44) y dos miembros laterales (8).

7. Un horno de acuerdo con la reivindicacién 5 é 6 caracterizado porque el marco (3) esta montado de forma
desprendible en el armario (1).

8. Un horno de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1- 7 caracterizado porque el armario (1)
comprende una abertura de acceso (30) y una cubierta (31) para (al menos durante el tratamiento térmico de los
trozos de comida) cubrir la abertura de acceso.

9. Un horno de acuerdo con la reivindicacion 8, caracterizado porque la abertura de acceso forma un angulo con un
plano horizontal.

10. Un horno de acuerdo con las reivindicaciones 8 6 9, caracterizado porque la cubierta (31) esta montada en el
armario (1) por medio de al menos una bisagra (32).

11. Un horno de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 8-10 caracterizado porque la fuente de calor
(34) estda montada en la cubierta (31) y esta frente a la parte de cadena superior (13) en la posicion cerrada de la
cubierta.

12. Un horno de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1- 11 caracterizado porque el horno comprende
un extractor de aire (36) para generar un flujo de aire a través del armario (1) al menos durante una operacion de
tratamiento térmico.

13. El uso del horno de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1- 12 para tratamiento térmico de trozos
de comida, como patatas fritas.
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