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DESCRIPCION
Recipiente de coccién de alimentos provisto de un indicador térmico.

La presente invencion se refiere a un recipiente, utilizado para la coccion de alimentos, recipiente para el que se va a
conseguir un estado de seguridad en su utilizacion.

Es conocido que unos medios de coccién pueden ser olvidados en la fuente de calor y que, en una situacion de este
tipo, se podria causar un calentamiento excesivo, con el peligro de incendio y dafiado durante la coccion de
alimentos y el dafiado de la propia vasija.

Generalmente, los utensilios comercialmente disponibles utilizados para la coccién de alimentos presentan
diferentes dispositivos utilizados como indicadores de temperatura.

Estos indicadores estan incorporados en el interior de las asas del recipiente y estan concebidos para proporcionar
informacién con respecto a la temperatura de coccion lograda o a una temperatura relativa a la manipulacion segura
del utensilio al terminar la coccién.

Los medios indicadores de temperatura conocidos presentes en vasijas de coccidn presentan cubiertas que
contienen pigmentos termocromaticos o cristales liquidos, los cuales varian de color segln la temperatura alcanzada
por la cazuela.

También han sido concebidos indicadores de temperatura que contienen circuitos electronicos accionados por
baterias y utilizados para indicar la temperatura alcanzada mediante sefiales digitales, sefiales de luz o sefales
acusticas.

Los sistemas indicadores de la temperatura conocidos en los recipientes de coccion de alimentos tienen la
desventaja de que si se aplican pigmentos termocromaticos, éstos pierden efectividad a lo largo del tiempo debido a
la limpieza repetida de la vasija.

Los dispositivos accionados por baterias tienen problemas relacionados con la seguridad del dispositivo, debido al
peligro de una explosién evidente de la bateria cuando se expone al calor de la vasija, con la consiguiente
contaminacion de los alimentos, ademas de los costes de mantenimiento y eliminacion.

Otros dispositivos indicadores de la temperatura recientemente conocidos tienen la desventaja de que requieren
mangos de tamafio y forma especiales que contengan unos asientos conformados para acoplar la forma del
dispositivo indicador.

Este hecho requiere la formacion de moldes adecuados para la fabricacién del mango, incrementando de ese modo
el coste del producto final.

Ademas, esta incorporacion permanente de dispositivos indicadores de la temperatura, en particular aquellos
accionados por bateria, puede generar problemas de impermeabilizacion o resistencia al calor cuando, por ejemplo,
la vasija de coccion se limpia en un lavavajillas.

Un limite adicional de los dispositivos que pertenecen a la técnica anterior es el hecho de que para cada vasija de
coccion, por ejemplo una sartén, una cacerola o bien otro recipiente, un dispositivo indicador tiene que estar
permanentemente montado en el mango de cada recipiente individual, un hecho el cual aumenta sustancialmente
los costes de la vasija.

Los documentos EP 2 361 538 A1 y EP 1 889 561 describen vasijas de coccion segun el preambulo de la
reivindicacion principal.

El objetivo de la invencion por lo tanto es evitar las desventajas y los limites de la técnica anterior proporcionando un
recipiente para la coccién de alimentos, cuyo mango sostiene un dispositivo indicador de la temperatura del
recipiente, estando el dispositivo activado directamente mediante la utilizacién del calor del recipiente para la
cocciodn, utilizando la diferencia de temperatura creada entre la fuente de calor y una masa de disipacién de metal

Este objetivo se logra mediante un recipiente para cocer alimentos provisto de un dispositivo electronico de
monitorizacion de la temperatura, siendo el dispositivo electronico de monitorizacidon de la temperatura activado
mediante la conversion de la energia térmica en energia eléctrica por la explotacion parasitaria de las diferencias de
temperatura generadas entre el recipiente caliente y una masa de disipacion de metal y la activacion de un
dispositivo en forma de un zumbador piezoeléctrico o LED, para indicar limites de temperatura de seguridad
previamente establecidos.



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2508 742 T3

Con un dispositivo de este tipo, puede estar provista una abertura en los mangos o asas del recipiente para la
coccion, la cual se puede formar facilmente de una manera totalmente independiente de la forma del mango. El
sensor del dispositivo electrénico se inserta en el interior de esta abertura y se lleva al contacto con una parte
caliente del recipiente para la coccién en un extremo y con una masa de disipacién de metal que constituye la parte
fria en el otro extremo, permitiendo de ese modo que sea utilizado el gradiente de la temperatura del sistema
cazuela caliente/masa fria.

El calor que se origina a partir de la vasija se utiliza para alimentar el denominado sistema de recoleccion
termoeléctrico electrénico el cual convierte la energia térmica en energia eléctrica, utilizada para generar sefiales
acusticas o de luz.

En detalle, se supondra que se utiliza un sistema de baja potencia para la medicion de la temperatura, provisto por
ejemplo de un zumbador piezoeléctrico, para avisar al usuario de si la temperatura medida excede de un umbral de
limitacion (sefial de alarma).

En la solucibn mas simple, el dispositivo electrénico puede estar conformado convenientemente sin un
microcontrolador y posiblemente sin elementos de almacenaje de energia.

En una solucidon conveniente, particularmente en relacién con la resistencia a la accion de un lavavajillas, el
dispositivo indicador térmico puede ser fabricado extraible y el dispositivo extraido puede ser utilizado libremente en
combinacion con otros recipientes de coccidn, provistos de un asiento similar convenientemente dispuesto.

Una ventaja adicional del dispositivo es que se puede ajustar facilmente en el interior de un mango, puesto que,
como no tiene bateria, Unicamente se requiere una proteccion resistente al agua, la cual es simple de fabricar.

Una forma de realizacién del dispositivo de la invencidn se describe con mayor detalle a continuacién en la presente
memoria y se ilustra en los dibujos adjuntos, los cuales se proporcionan a titulo de ejemplo Unicamente y en los
cuales:

la figura 1 muestra esquematicamente una parte de una sartén con un mango provisto de un asiento para la
insercion de una funda de metal;

la figura 2 muestra el mango con una funda de metal insertada en el interior del asiento y bloqueada por un
tornillo;

la figura 3 muestra el mango con el dispositivo de medicién insertado en el interior de la funda de metal,
la figura 4 muestra una forma de realizacion con el dispositivo de medicién no extraible;
la figura 5 muestra una forma de realizacidn adicional con el dispositivo de medicion no extraible.

Como se puede apreciar a partir de la figura 1, el recipiente para la coccion de alimentos, por ejemplo una sartén 1,
presenta una espiga de fijacién que se prolonga 2 que forman un asiento para el extremo 3 de un mango 4.

El extremo 3 esta rodeado por una pieza tubular 5 la cual es rigida con el cuerpo de la sartén 1.

El mango 4 se bloquea de una manera conocida con la ayuda de un tornillo 6 roscado en el interior del asiento
roscado 7 de la espiga 2.

El mango 4 presenta un asiento abierto hacia arriba 8 en el interior del cual, como se indica mediante la flecha (f),
puede ser insertada una funda en forma de copa 9 de construccion de metal que presenta una abertura hacia arriba
10 y una prolongacién hacia abajo 11.

A partir de la figura 2 se puede apreciar que la funda de metal 9 se inserta en el interior del asiento 8 del mango 4y
la prolongacion 11 de la funda 9 esté atravesada por el tornillo de fijacion 6, este tornillo también actia como medios
para transmitir el calor que se origina a partir del cuerpo de la sartén 1. En la practica, dicha prolongacion 11 forma el
terminal caliente del dispositivo.

A partir de la figura 2 se puede apreciar que por encima del mango 4 y por encima del asiento 8 esta representado
un vastago 12 del dispositivo de medicion e indicador, indicado globalmente por 13, este vastago 12 presentando
una banda circunferencial 14 provista de sensores capaces de recibir a partir de la funda de lamina de metal 9 el
calor que se origina a partir del recipiente 1, para crear de ese modo un flujo de calor el cual alimenta el convertidor
termoeléctrico.

El vastago 12 presenta una zona de contacto 15 en la cual interactla con el terminal frio 16.
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El terminal frio 16 consiste en una masa de metal pequefia de peso y capacidad de disipaciéon adecuados,
preferiblemente de material conductor del calor tal como aluminio, colocado en un rebaje adecuado 17 distante de la
fuente de calor.

El gradiente térmico generado por las superficies de contacto 14 y 15 es utilizado por el dispositivo de conversion de
energia térmica para generar una diferencia de potencial por medios termoeléctricos.

Esta diferencia de potencial produce energia para activar la electrénica de medicion y del indicador (por ejemplo un
zumbador piezoeléctrico o LED) capaz de indicar que se ha alcanzado una temperatura de limitacion previamente
determinada, por ejemplo 300<C.

La figura 3 muestra la sartén 1 con su mango 4, el extremo inferior 11 de la funda de metal 9 estando representada
bloqueado con la ayuda del tornillo 6.

El vastago 12 del dispositivo 13 provisto de la zona de sensores 14 se inserta en el interior de la funda 9, con el
cuerpo del dispositivo de analisis 13 apoyado sobre la parte superior del mango 4.

La funda de metal 9 permanece permanentemente fijada en el interior del asiento 8 del mango 4, mientras el
dispositivo indicador 12, 13, 14, en una forma de realizacién conveniente, es extraible y de este modo no esta
influido por la humedad y los detergentes, por ejemplo durante la etapa de lavado.

El dispositivo de indicador y de medicion extraido 12, 13, 14 también puede ser utilizado para mangos 4 de otros
recipientes 1 que sean distintos en aspecto, forma y volumen del recipiente 1 representado en las figuras 1, 2y 3.

Las figuras 4 y 5 muestran a titulo de ejemplo dos formas de realizacion en las cuales el dispositivo electrénico 13 se
deja permanentemente en el cuerpo del mango 4 en un compartimiento 18 provisto para este proposito.

En la figura 5, el compartimiento 18 esta cerrado por una cubierta 4'.
En estos casos (figuras 4 y 5), el compartimiento del dispositivo 18 debe ser fabricado impermeable.

El terminal térmico caliente 11 también puede estar colocado en la proximidad inmediata del borde 11 del recipiente
1 o en un apéndice 11" del mismo, dependiendo de la geometria disponible.

El terminal frio 16 esta colocado hacia el extremo del mango.

En todas las aplicaciones, la masa de metal 16 constituyente del terminal de disipacion del frio puede presentar
moleteados o aletas para aumentar la potencia de transmision del calor.
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REIVINDICACIONES

1. Recipiente de coccién de alimentos (1) provisto de un dispositivo electronico de monitorizacion de la temperatura
(12, 13, 14), alimentado mediante la conversion de energia térmica en energia eléctrica por la explotacion parasitaria
de las diferencias de temperatura generadas entre el recipiente caliente y una masa de metal de disipacion del calor,
y activa un dispositivo en forma de un zumbador piezoeléctrico o LED, para indicar los limites de temperatura de
seguridad previamente establecidos, siendo el asa 0 mango (4) de produccidon normal y conteniendo un primer
rebaje (8) para alojar la funda (9) y un segundo rebaje (17) para alojar un terminal frio (16), estando el dispositivo
electronico (13) y el terminal frio (16) colocados en el interior de dichos rebajes del mango (8, 17), caracterizado por
que la prolongacion (11) de la funda (9) esta atravesada por un tornillo de fijacion (6), actuando el tornillo de fijacién
(6) como un terminal caliente mediante la transmision del calor que se origina desde el recipiente de coccién de los
alimentos (1).

2. Recipiente de coccion de alimentos segun la reivindicacion 1 caracterizado por que el dispositivo de medicién e
indicacion (13) es amovible del mango del recipiente (4).

3. Recipiente de coccion de alimentos segun la reivindicacién 1 caracterizado por que el dispositivo convertidor
electronico (13) estéa provisto de un microcontrolador y de elementos de almacenaje de energia.
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