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DESCRIPCION
Método para controlar el suministro eléctrico a los contenidos liquidos de un recipiente de coccién

La presente invencion se refiere a un método para controlar el suministro eléctrico a un recipiente de coccién y a los
contenidos liquidos del mismo, particularmente para controlar el suministro eléctrico en un sistema de calentamiento
por induccién, en donde se detecta una condicién termodinamica predeterminada, por ejemplo el comienzo de la
ebullicién, y se alerta al usuario.

En el campo técnico de los aparatos de cocina es bien conocido cémo detectar la ebullicion del agua y cémo
detectar una situacion de quedarse sin agua. En los documentos EP 1378807 y US 6469282 se describen métodos
conocidos. El documento US2006/081607 A1 describe un método que utiliza un sistema de control de circuito
abierto para estimar el tiempo de calentamiento para alcanzar las condiciones de ebullicion.

Los métodos anteriores descritos en dichos documentos o utilizados en el mercado sélo detectan la ebulliciéon del
agua y la sefialan al usuario. Si se reduce la energia eléctrica justo después de la deteccion de la ebullicion, las
condiciones de ebullicidon se deterioran debido a la introduccion de alimentos y se necesita tiempo para que el agua
hierva de nuevo. Si no se reduce nunca el nivel de energia eléctrica, se produce una excesiva cantidad de vapor y
se gasta demasiada energia para una tarea que se podria realizar con mucha menos energia. Con el fin de alcanzar
un plan 6ptimo de nivel de suministro eléctrico durante el cocinado, se requiere un sistema de control capaz de
liberar un alto nivel de energia eléctrica para reducir el tiempo hasta llegar a ebulliciéon y después reducir el nivel de
energia eléctrica cuando ya no sea necesario un nivel de energia eléctrica mas alto.

Es por lo tanto un objeto de la presente invencion proporcionar un método para controlar la energia eléctrica y un
sistema de control que sea capaz de resolver el problema técnico anterior. Es un objeto adicional de la presente
invencion proporcionar un sistema de control que sea preferiblemente para usar en encimeras de cocina de
induccion para detectar la ebullicion del agua, para mostrar al usuario la duracion de la ebullicién, para ahorrar
energia y para evitar la vaporizacion extrema y rapida del agua. Esto se obtiene gracias a las caracteristicas listadas
en las reivindicaciones adjuntas.

Segun la invencion, el sistema de control no solamente detecta cuando hierve el liquido (por ejemplo agua) dentro
del recipiente y advierte al usuario por medio de un sonido y/o una sefial visual, sino que entonces da algun tiempo
al usuario para introducir el alimento, vuelve a hervir el agua dentro del recipiente y después reduce la energia
eléctrica hasta un cierto nivel durante el resto del periodo de coccion.

Aunque el sistema se usa preferiblemente en sistemas de calentamiento por induccién para aparatos de cocina, se
puede usar para todo tipo de aparatos de cocina eléctricos o de gas (encimeras de cocina u hornos). Ademas el
sistema y el método segun la invencién es independiente del sistema o método especifico utilizado para detectar la
ebullicion que se puede realizar, por ejemplo, por medio de sensores de temperatura o mediante la deteccion del
comportamiento de uno o mas parametros de un circuito resonante.

Otras ventajas y caracteristicas de un método y sistema segun la presente invencion quedaran claras a partir de la
siguiente descripcion detallada, que se da a conocer como un ejemplo no limitante, con referencia a los dibujos
adjuntos, en los cuales:

la figura 1 es un diagrama de bloques que muestra el procedimiento de control de la ebullicion segun la
invencion;

la figura 2 es un diagrama de energia eléctrica frente al tiempo que muestra un procedimiento de deteccion de la
ebullicién y de control del mantenimiento segun una primera realizacién de la presente invencion; y

la figura 3 es similar a la figura 2 y se refiere a una segunda realizacién de la presente invencion.
El procedimiento de control segun la presente invencién esta formado por cuatro fases principales (figura 2):

Fase 1 - Deteccién de la ebullicidn: El recipiente que contiene agua se pone sobre la encimera de cocina y se
selecciona la bobina de induccién. Se presiona un botén especifico de “funcién sensora” en la interfaz del usuario.
Mediante esta seleccion se hace funcionar la encimera de cocina segun la invencion. Entonces empieza a trabajar la
encimera de cocina a un nivel alto predeterminado de energia eléctrica y el sistema de control se activa
automaticamente para detectar la ebullicion del agua. Cuando ésta hierve, el sistema de control informa al usuario
por medio de un sonido y/o una sefal visual. Otra posible puesta en practica de esta invencidon puede evitar la
seleccién de la bobina de induccion si queda claro para el usuario a cual de las bobinas de la encimera de cocina se
refiere el boton de la “funcidén sensora”. Esto se puede conseguir por ejemplo teniendo un botdn especifico para
cada bobina o estableciendo que la funcion se refiera a la tltima bobina usada por el cliente.

Fase 2 - Introduccion del alimento: En esta etapa el sistema de control mantiene el nivel alto de energia eléctrica
durante un tiempo predeterminado, por ejemplo 30 segundos. Se asume que este periodo es el tiempo necesario
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para que el usuario introduzca el alimento en el recipiente una vez que ha sido alertado de que se ha alcanzado la
ebullicion.

Fase 3 - Reanudacion de la ebullicién: Al final del periodo de introduccién del alimento, la encimera de cocina
contintda al nivel alto de energia eléctrica durante un periodo de tiempo predeterminado (por ejemplo 30 segundos),
para reanudar la ebullicién. Al final de la fase de introduccién del alimento se puede avisar al usuario con un sonido
y/o sefial visual adicional con el fin de informarle de que ha empezado una nueva fase. Durante este periodo, el
estado de ebullicién que ha cambiado por la introduccion del alimento (pérdida de ebullicién debido al rapido
enfriamiento por la introduccion del alimento) se recupera rapidamente mediante el mantenimiento de la energia
eléctrica en el nivel alto.

Fase 4 — Ahorro de energia: Al final de la reanudacion de la ebullicion, preferiblemente se da otra sefial de aviso (por
ejemplo un sonido) y al mismo tiempo se reduce la energia eléctrica hasta un nivel que se predetermina de acuerdo
con un conjunto de parametros tales como la dimension del hornillo, hasta que se inserta por el usuario otro nivel de
energia eléctrica o hasta que se detecta la situacion de quedarse sin agua. Este nivel reducido de energia eléctrica
puede ser uno fijo, por ejemplo alrededor del 50 % de la previa energia eléctrica alta, o puede ser ajustado
automaticamente basandose en los parametros de trabajo o parametros fijados por el usuario. Este valor reducido
de la energia eléctrica se puede variar también segun un patréon predeterminado. Esto se usa para evitar la
vaporizacion extrema del agua y para obtener las condiciones necesarias de coccién con un nivel mucho mas bajo
de consumo de energia, por lo tanto ahorrando energia.

En adicion a estos procedimientos de control, el método segun la invencion comprende una funcion temporizadora
segun la cual un cronémetro en la interfaz del usuario se activa automaticamente para medir el tiempo de coccién
desde el principio del periodo de reanudacién de la ebulliciéon. De este modo, la encimera de cocina permite que el
usuario conozca durante cuanto tiempo se ha cocinado realmente el alimento.

El método segun la invencion tiene las siguientes ventajas:
e Ayuda al usuario mediante la funcion de deteccion de la ebullicion.

e Mantiene al usuario informado acerca del tiempo de ebullicién, introduccién del alimento y reanudacion de
la ebullicion.

e Ahorra energia y tiempo mediante la utilizacion de un nivel alto de energia eléctrica para recuperar la
situacion de ebullicién una vez que se ha introducido el alimento.

e Ahorra energia mediante la funcion de reducir la energia eléctrica al final del periodo de reanudacion de la
ebullicion.

e Evita la condicion de quedarse sin agua mediante la alerta al usuario.

Aunque en la realizacidon anterior se fija un conjunto predeterminado de funciones y valores de parametros, es
posible proporcionar un sistema de control mas desarrollado que tendria por si mismo la flexibilidad, entre las
diferentes fases, de decidir el tiempo de espera, el tiempo de coccion, el nivel requerido de energia eléctrica y la
duracion, etc. Por ejemplo, los periodos para la introducciéon del alimento y la reanudacion de la ebullicion, que
segun la primera realizacion anterior se fijan p. €j. en 30 segundos cada uno, se pueden ajustar de un modo flexible
reduciendo, en la fase de introduccion del alimento, la energia eléctrica hasta un cierto nivel después de algun
tiempo si el alimento no se ha introducido realmente, hasta detectar la introduccion real del alimento en la Fase 2 y
aumentando la energia eléctrica a un nivel alto hasta que el agua vuelve a hervir en la Fase 3. Esta flexibilidad
podria aumentar para el usuario tanto el ahorro de energia como la flexibilidad del tiempo de introduccion del
alimento. La metodologia anterior se muestra en la figura 3, donde la introduccion real del alimento puede ser
detectada automaticamente por la encimera de cocina debido p. €j. a una pérdida del estado de ebullicion (utilizando
por lo tanto la misma metodologia conocida para detectar la ebullicion). Ademas, el método segun la invencién no se
limita a las encimeras de cocina de induccién sino que se puede utilizar en aparatos de cocina con cualquier otra
fuente de energia.

Ademas, se puede afadir a la encimera de cocina una funcién de seleccién para controlar también la duracién del
cocinado de la Fase 4. Con la introducciéon de los datos acerca del alimento a cocinar por el usuario, la encimera de
cocina puede ser capaz de determinar automaticamente el tiempo de cocinado y desconectarse al final de este
periodo. Por ejemplo, si el alimento a ser cocinado es “espaguetis”, el usuario puede seleccionar espaguetis en el
menu de la encimera de cocina que incluye los datos para diferentes clases de alimentos en su base de datos y el
tiempo de coccidn sera seleccionado automaticamente, como por ejemplo ocho minutos.

Aunque hasta ahora se ha descrito un método para controlar la ebullicién del agua, sin embargo se puede usar la
presente invencion para controlar el estado térmico de otros liquidos distintos de agua. Modificando los criterios de
deteccion, se puede usar cualquier otro ingrediente liquido tal como aceite o jugo. Por ejemplo, los criterios de
deteccion de la ebullicion se pueden cambiar con la deteccion de temperatura de, digamos 180 °C, para el uso de
aceite para cocinar patatas fritas.
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REIVINDICACIONES

1. Método para controlar el suministro eléctrico a los contenidos liquidos de un recipiente de coccién o similares,
particularmente para controlar el suministro eléctrico en un sistema de calentamiento por induccién, en donde se
detecta el comienzo de la ebullicién y se alerta al usuario, caracterizado porque el método comprende mantener una
situacion de alta energia eléctrica predeterminada después de alcanzar dicho comienzo de la ebullicion durante un
periodo de tiempo predeterminado y reducir después el suministro eléctrico hasta un nivel predeterminado para el
mantenimiento de la ebullicién.

2. El método segun la reivindicacion 1, en donde la energia eléctrica se reduce de acuerdo con un patrén
predeterminado.

3. El método segun la reivindicacion 1, en donde se detecta la introduccion del alimento y después se mantiene el
suministro de alta energia eléctrica durante un tiempo predeterminado.

4. El método segun cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en donde se cuenta el tiempo a partir de
alcanzar dicho estado termodinamico y se muestra al usuario el tiempo resultante.

5. El método segun la reivindicacion 4, en donde el usuario es alertado a cierto tiempo predeterminado segun los
datos seleccionados por el usuario.

6. El método segun la reivindicacion 4, en donde el suministro de energia eléctrica se interrumpe a cierto tiempo
predeterminado segun los datos seleccionados por el usuario.

7. Sistema de control para suministrar energia eléctrica a un aparato de cocina, particularmente a una encimera de
cocina de induccién, comprendiendo dicho sistema un sistema auxiliar de deteccion para detectar un cierto estado
termodinamico y medios para avisar al usuario cuando se detecta dicho estado termodinamico, caracterizado porque
el sistema de control esta adaptado para llevar a cabo un método segun cualquiera de las reivindicaciones
precedentes.
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