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DESCRIPCION
Dispositivo de aparato de coccion
La invencion parte de un dispositivo de aparato de coccién de acuerdo con el preambulo de la reivindicacion 1.

Se conoce a partir del documento DE 196 38 355 A1 un dispositivo de aparato de coccion configurado como
dispositivo de campo de coccién, que comprende una unidad calefactora, una unidad de control y una unidad de
sensor. La unidad de sensor presenta un micréfono dispuesto en un lado inferior de una placa de campos de
coccién. La unidad de control esta prevista para determinar un estado momentaneo de coccién de un producto de
cocciodn con la ayuda de una sefial de oscilacion medida a través del micréfono.

El cometido de la invencion consiste, en particular, en preparar un dispositivo de aparato de coccién del tipo indicado
al principio con una comodidad de mando elevada. El cometido se soluciona de acuerdo con la invencién por medio
de las caracteristicas de la reivindicacion 1 de la patente y de la reivindicacion 9 del procedimiento, mientras que las
configuraciones ventajosas y los desarrollos de la invencion se pueden deducir a partir de las reivindicaciones
dependientes.

La invencién parte de un dispositivo de aparato de cocciéon con al menos una unidad calefactora, una unidad de
control y al menos una unidad de sensor.

Se propone que la unidad de control esté prevista para detectar a partir de una curva de tiempo de una sefal
medida a través de la sefal de sensor un estado de coccién inminente de un producto de coccién calentado a través
de la unidad calefactora. Por “previsto” debe entenderse en particular especialmente disefiado y/o configurado y/o
programado. Por una “unidad calefactora” debe entenderse especialmente una unidad, que esta prevista para
convertir energia eléctrica en calor. En particular, la unidad calefactora comprende un cuerpo calefactor de
resistencia y/o un cuerpo calefactor de radiaciéon y/o con preferencia un cuerpo calefactor por induccion, que esta
previsto para convertir energia eléctrica indirectamente a través de corrientes parasitas inducidas en calor. Por una
“unidad de control” debe entenderse en este contexto en particular una unidad electrénica, que esta prevista para
controlar y/o regular al menos la unidad calefactora. Con preferencia, la unidad de control comprende una unidad de
calculo y al menos adicionalmente a la unidad de calculo una unidad de memoria con un programa de control y/o de
regulacion registrado en ella. Por una “unidad de sensor” debe entenderse en particular un registro de variables de
medicion, que esta previsto para detectar cuantitativamente determinadas propiedades fisicas y/o quimicas en
particular como variable de medicién. La unidad de sensor comprende con preferencia al menos un sensor de
oscilacion, en particular un micréfono y/o de manera especialmente preferida un sensor de aceleracion. Con
preferencia, el dispositivo de aparato de coccidon comprende una placa de campos de coccion, en la que las
unidades de sensor estan previstas para detectar oscilaciones de la placa de campos de coccién condicionadas por
un estado de coccidn del producto de coccién. En particular, estas oscilaciones aparecen durante al menos una
operacion de calefaccion en un fondo de un recipiente de coccion a través de una formacion de burbujas en el
producto de coccién o en un liquido que contiene el producto de coccion y se transmiten especialmente desde el
fondo del recipiente de cocciéon sobre la placa de campos de coccién. Por un “sensor de aceleracion” debe
entenderse, en particular, un sensor, que esta previsto para medir una aceleraciéon, siendo determinada
especialmente una fuerza de inercia que actia sobre una masa de prueba. En el sensor de aceleracién se puede
tratar de un sensor de aceleracion discrecional, que parezca conveniente al técnico, en particular un sensor de
aceleracion piezoeléctrico. Con preferencia, el sensor de aceleracion es, sin embargo, un sensor de aceleracion
miniaturizado, que esta configurado especialmente como un sistema micro-electro-mecanico (MEMS). Ademas, la
unidad de sensor comprende con preferencia una unidad de amplificacién para la amplificacion de la variable de
medicién. En la sefial medida por la unidad de sensor se trata con preferencia de una sefial de oscilacion
especialmente promediada, con preferencia una presion acustica y/o un nivel de la presidon acustica y/o una
aceleracion, en particular una aceleracién maxima. Por un “estado de coccion inminente” debe entenderse en este
contexto en particular un estado de coccion, que seguira en el tiempo en particular inmediatamente a un estado de
coccién que predomina en ese momento. La unidad de control esta prevista de esta manera para activar una
prevision sobre un estado de coccion previsible en el futuro, en particular en el futuro inmediato yen particular, dado
el caso, para impedirlo.

A través de tal configuracion se puede elevar de manera ventajosa la comodidad de mando. Se puede realizar en
particular un control mas exacto de la unidad calefactora, en particular en el marco de programas de coccién que se
desarrollan de forma automatica. Ademas, en el caso de utilizacién en un campo de coccién, se puede evitar una
coccion excesiva del producto de coccién, con lo que se puede reducir de manera ventajosa una necesidad de
limpieza del campo de coccidon. Por lo demas, se pueden evitar en gran medida estados de funcionamiento
inseguros, en particular a través de recipientes de coccién que cuecen vacios.

Ademas, se propone que la unidad de control esté prevista para detectar un escaldado inminente del producto de
coccion con la ayuda de una subida al menos esencial de la sefial. Por una “subida al menos esencial’ de la sefial
debe entenderse en este contexto en particular una subida al menos de una media de la seial. Por una “media de la
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sefial” debe entenderse aqui y a continuacién en particular una funcion matematica inconstante, que presenta como
valores funcionales una formacion temporal del valor medio de la sefial sobre intervalos de tiempo con una longitud
de al menos 0,56 s, en particular de al menos 1 s, con preferencia de al menos 2 s asi como especialmente de
maximo 10 s y con preferencia de maximo 5 s, y como argumentos presenta en cada caso instantes dentro de los
intervalos de tiempo, en particular al comienzo o en el centro o al final del intervalo de tiempo. Por un “escaldado”
debe entenderse especialmente un estado de coccién, en el que el producto de coccién es cocido en un liquido, en
particular en un liquido acuoso y con preferencia en agua, estando una temperatura del liquido por debajo de una
temperatura de ebullicién del liquido. En particular, durante el escaldado existe una temperatura de al menos 70°C,
con preferencia de al menos 75°C y de manera especialmente ventajosa de al menos 80°C asi como en particular de
cémo maximo 85°C y con preferencia de maximo 80°C. Por un “liquido acuoso” debe entenderse especialmente un
liquido, cuya masa esta formada al menos en el 60 %, en particular al menos en el 70 %, con preferencia al menos
en el 80 % y de manera especialmente ventajosa al menos en el 80 % de moléculas de agua. De esta manera se
puede elevar de forma ventajosa la comodidad de mando.

De manera ventajosa, la unidad de control esta prevista para detectar una coccién a fuego lento inminente del
producto de coccién con la ayuda de un maximo local al menos esencial de la sefial. Por un “maximo local al menos
esencial” de la sefal debe entenderse en particular un maximo local de al menos una media de la sefial. Por un
“maximo local” debe entenderse en particular una estructura de una funcién matematica, en particular de la curva del
tiempo de la sefial y en particular de la media de la sefal, que se eleva para valores de argumentos, en particular
instante, por debajo de un intervalo de valores de argumentos, en particular de un intervalo de tiempo y cae para
valores de argumentos, en particular instante, por encima del intervalo de valores de argumentos, en particular del
intervalo de tiempo. Con preferencia al menos un valor funcional del maximo local es mayor que todos los valores
funcionales en un intervalo de valores de argumentos que comprenden el maximo local. Con preferencia, el maximo
local es un maximo global, de manera que al menos un valor funcional del maximo local es como minimo tan grane
como todos los otros valores funcionales de la funcién matematica. Por un “escaldado” debe entenderse en
particular un estado de coccidn, en el que el producto de coccién es cocido en un liquido caliente, en particular en un
liquido acuoso y con preferencia en agua, con una temperatura apenas por debajo de una temperatura de ebullicion
del liquido. Con preferencia, durante el escaldado existe una temperatura entre 88°C y 94°C y en particular entre
90°C y 92°C. De esta manera, se puede incrementar adicionalmente la comodidad de mando. Ademas, se puede
mejorar un resultado de la coccion, en particular cuando la unidad de control esta prevista para realizar una coccion
a fuego lento del producto de coccion. En este caso, la unidad de control puede provocar una reduccién de una
potencia calefactora de la unidad calefactora para contrarrestar una transicion desde la coccién a fuego lento hasta
el escaldado.

En una configuracion preferida de la invencion se propone que la unidad de control esté prevista para detectar una
coccion inminente del producto de coccidn con la ayuda de un aplanamiento al menos esencial de la sefial después
de una caida al menos esencial de la sefial. Por un “aplanamiento” debe entenderse una reduccién con preferencia
gradual de una tasa de caida de una funcion matematica hacia un calor al menos al menos en gran medida
constante de la funcion matematica. Por un “valor al menos en gran medida constante” debe entenderse en este
contexto especialmente un valor, que se desvia como maximo un 5 %, en particular como maximo un 2 % y de
manera preferida como maximo un 1 % del valor de referencia y es de manera especialmente ventajosa idéntico con
el valor de referencia. Por un “aplanamiento al menos esencial” de la sefial debe entenderse un aplanamiento al
menos de una media de la sefial. Por una “caida al menos esencial”’ de la sefial debe entenderse en este contexto
en particular una caida de al menos una media de la sefial. Con preferencia, la caida al menos esencial es parte del
maximo local al menos esencial de la sefial. Por un aplanamiento al menos esencial de la sefial “después” de una
caida al menos esencial de la sefial debe entenderse en particular un aplanamiento al menos esencial de la sefial,
que sigue en el tiempo a una caida al menos esencial de la sefal. Por una “coccién” debe entenderse en particular
un estado de coccidn, en el que el producto de coccién es cocido en un liquido de coccién, en particular en un
liquido acuoso y con preferencia en agua, con una temperatura que corresponde a la temperatura de ebullicion del
liquido. Con preferencia, durante la coccion a presion normal esta presente una temperatura entre 98°C y 102°C y
con preferencia de aproximadamente 100°C. De esta manera se puede incrementa de forma todavia mas ventajosa
una comodidad de mando. Ademas, se puede mejorar un resultado de la coccion, en particular cuando la unidad de
control esta prevista para realizar un escaldado del producto de coccién. En este caso, la unidad de control puede
provocar una reduccién de una potencia calefactora de la unidad calefactora para contrarrestar una transicién desde
el escaldado a la coccion.

En una configuraciéon especialmente preferida de la invencion, se propone que la unidad de control esté prevista
para detectar una sobrecoccion inminente del producto de coccién con la ayuda de una caida al menos esencial de
la sefial después de una meseta de la sefal. Con preferencia, en la caida al menos esencial de la sefial se trata de
una caida brusca de la sefial. Por una “meseta de la sefal” debe entenderse en este contexto especialmente una
estructura de una funcion matematica, en particular de la curva de tiempo de la sefial y en particular de la media de
la sefial, que presenta un valor funcional al menos en gran medida constante, en particular un valor al menos en
gran medida constante de la media de la sefial, en un intervalo de determinado de valores de argumentos, en
particular un intervalo de tiempo. Por un “valor funcional al menos en gran medida constante” debe entenderse en
este contexto especialmente un valor, que se desvia como maximo un 5 %, en particular como maximo un 2 % y de
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manera preferida como maximo un 1 % del valor de referencia y es de manera especialmente ventajosa idéntico con
el valor de referencia. Por una caida al menos esencial de la sefial “después” de una meseta de la sefial debe
entenderse en particular una caida al menos esencial de la sefial, que sigue en el tiempo inmediatamente a la
meseta de la sefial. Por una “sobrecoccion” debe entenderse especialmente un estado de la coccion, en el que
aparece una formacion excesiva de espuma en un liquido, en particular un liquido acuoso, el producto de coccién o
en un liquido, en particular un liquido acuoso, en el que se cuece el producto de coccién, de manera que la
formacién de espuma conduce a un rebosamiento del liquido fuera de un recipiente de coccién. En particular, se
produce una sobrecoccién mas bien en liquidos con una porcion relativamente alta de albdmina y/o de almidén, en
particular en leche o en el agua de coccion de patatas, patas, arroz y legumbres. De esta manera, se puede
incrementar de forma especialmente ventajosa la comodidad de mando. Ademas, se puede reducir con ventaja una
necesidad de limpieza, puesto que se puede evitar una sobrecoccién del producto de coccién, en particular cuando
la unidad de control esta prevista para desconectar la unidad calefactora en el caso de una sobrecoccion inmediata
inminente del producto de coccién. Ademas, se pueden evitar estados de funcionamiento inseguros, especialmente
a través de un recipiente de coccidn que cuece vacio.

Cuando la unidad de sensor comprende al menos un sensor de aceleracién, se puede conseguir una medicion
especialmente fiable de la sefial- Con preferencia, el sensor de aceleracién esta dispuesto directamente en una
placa de campos de coccidn y esta fijado de manera ventajosa en ésta, en particular por unién del material. De esta
manera se puede llevar a cabo de manera ventajosamente sencilla un equipamiento de aparatos de coccion
existentes. Ademas, se puede incrementar de forma ventajosa una fiabilidad de una deteccidon de una coccién frente
a una utilizacion de termémetros, puesto que se suprime una dependencia de la presion del aire.

Con ventaja, el dispositivo de aparato de coccidon comprende al menos otra unidad calefactora y al menos ofra
unidad de sensor. Con preferencia, la al menos otra unidad de sentir esta configurada idéntica a la unidad de sensor.
Con preferencia, la al menos otra unidad calefactora es del mismo tiempo que la unidad calefactora. De esta manera
se puede incrementar de manera ventajosa una comodidad de mando.

En otra configuracion de la invencién se propone que la unidad de control esté prevista para realizar a partir de una
intensidad de la sefal respectiva de las sefiales de las unidades de sensor una determinacién de la posiciéon de un
producto de coccién calentado a través de una de las unidades calefactoras. Que la unidad de control esté prevista
para realizar “a partir de una intensidad de la sefial respectiva de las sefiales de las unidades de sensor una
determinacion de la posicién de un producto de coccion calentado a través de una de las unidades calefactoras”
debe significar que la unidad de control determina en al menos un estado de funcionamiento a través de una
comparacion de las intensidades de las sefales, en particular de los promedios de las sefiales, de diferentes
unidades de sensores en los mismos tiempos, a través de cuya unidad calefactora se calienta un producto de
coccién determinado. La unidad de control esta prevista especialmente para detectar en al menos un estado de
funcionamiento, en el que una primera unidad calefactora calienta un primer producto de coccion y una segunda
unidad calefactora caliente un segundo producto de coccién, el estado de coccién respectivo y en particular el
estado de coccion respectivo en particular inmediatamente inminente del primero y del segundo producto de coccién
a través de una comparacion de las intensidades respectivas de las sefales, en particular de los promedios de las
sefiales, de las unidades de sensor. De esta manera se puede conseguir durante un funcionamiento simultaneo de
varias unidades de coccion una deteccion segura de un estado de coccidn especialmente inminente de un producto
de coccion determinado.

Ademas, se propone un procedimiento con un dispositivo de aparato de coccién con una unidad calefactora, con una
unidad de control y con una unidad de sensor, en el que a partir de la curva de tiempo de una sefial medida a través
de la unidad de sensor se detecta un estado de coccién inminente de un producto de coccion calentado a través de
la unidad calefactora.

Ademas, se propone un aparato de coccion, en particular un campo de coccioén, con un dispositivo de aparato de
coccion de acuerdo con la invencion. Con preferencia, el campo de coccidon esta configurado como campo de
coccién por induccién, que puede reaccionar rapidamente a una modificacién de una potencia calefactora, con lo
que se tienen en cuenta de manera especialmente ventajosa las ventajas de la invencion.

Otras ventajas se deducen a partir de la siguiente descripcion del dibujo. En el dibujo se representa un ejemplo de
realizacion de la invencion. El dibujo, la descripcion y las reivindicaciones contienen numerosas caracteristicas en
combinacion. El técnico considerara las caracteristicas de manera mas conveniente también individualmente y las
agrupara en otras combinaciones convenientes. En este caso:

La figura 1 muestra un aparato de cocciéon configurado como campo de coccidon con un dispositivo de aparato de
coccion de acuerdo con la invencion con tres unidades de sensor y con un recipiente de coccion que debe
calentarse en una vista en planta superior.

La figura 2 muestra el aparato de coccién en una representacion en seccion no mostrada a escala a lo largo de una
linea lI-1l en la figura 1.
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La figura 3a muestra un diagrama de flujo con curvas de tiempo ejemplares de sefiales medidas con las unidades de
sensor y con curvas de tiempo ejemplares de una temperatura del fondo de un recipiente de coccién asi como de
una temperatura del producto de coccion.

La figura 3b muestra un diagrama de flujo con promedios ejemplares de las sefiales medias con las unidades de
sensory

La figura 4 muestra el campo de coccion con dos recipientes de coccién a calentar en una vista en planta superior.

La figura 1 muestra un aparato de coccién configurado como campo de coccién 34. El campo de coccion 34
comprende un dispositivo de aparato de cocciéon de acuerdo con la invenciéon con una placa de campos de coccidon
36. La placa de campos de coccién 36 esta constituida de una vitroceramica. Sobre la placa de campo de coccion 36
estan visualizadas de manera conocida varias zonas calefactoras 38, 40, 42, 44 por medio de una marca 45. La
placa de campos de coccion 36 esta dispuesta horizontalmente en un estado preparado para el funcionamiento del
campo de coccion 34 y esta prevista para una colocacion de un recipiente de coccién 46 sobre un lado superior 49
de la placa de campos de coccién 36. El dispositivo de aparato de aparato de coccién comprende cuatro unidades
calefactoras 10, 22, 24, 26 configuradas como bobinas de induccion. La unidad calefactora 10 esta dispuesta en un
estado preparado para el funcionamiento debajo de la zona calefactora 38. La unidad calefactora 22 esta dispuesta
en un estado preparado para el funcionamiento debajo de la zona calefactora 40. La unidad calefactora 24 esta
dispuesta en un estado preparado para el funcionamiento debajo de la zona calefactora 42. La unidad calefactora 26
esta dispuesta en un estado preparado para el funcionamiento debajo de la zona calefactora 44. El dispositivo de
aparato de coccion comprende, ademas, una unidad de control 12 y tres unidades de sensor 14, 28, 30. Las
unidades de construccion, que estan dispuestas en un estado preparado para el funcionamiento debajo de la placa
de campos de coccion 36, estan representadas con trazos en la figura 1.

La figura 2 muestra el aparato de coccion en una representacion en seccion no mostrada a escala a lo largo de una
linea II-lll en la figura 1. Las unidades de sensor 14, 28, 30 estan dispuestas directamente en un lado inferior 50 de
la placa de campos de coccién 36 que esta opuesto al lado superior 49. Las unidades de sensor 14, 28, 30 estan
encoladas en el lado inferior 50 de la placa de campos de coccién 36. Ademas, las unidades calefactoras 10, 22, 24,
26 estan dispuestas de la misma manera directamente en el lado inferior 50 de la placa de campos de coccién 36.
Las unidades calefactoras 10, 22, 24, 26 estan presionadas de manera conocida por una fuerza de resorte contra el
lado inferior 50 de la placa de campos de coccién 36. Las unidades de sensor 14, 28, 30 estan constituidas
idénticas. Las unidades de sensor 14, 28, 30 presentan, respectivamente, un sensor de aceleracién 18. Las
unidades de sensor 14, 28, 30 estan dispuestas en diferentes zonas marginales de la placa de campos de coccion
36.

Sin limitacion de la generalidad, se supone que el recipiente de coccion 46 esta colocado sobre la zona calefactora
38 y esta calentado por medio de la unidad calefactora 10. El recipiente de cocciéon 46 contiene un producto de
coccion 16, que es cocido en un liquido acuoso, por ejemplo agua, agua salada, caldo o leche. Para mayor
simplicidad, a continuacion se utiliza en comun el concepto de “producto de coccién 16” para el producto de coccién
16 y el liquido acuoso. En funcion de un estado de coccién del producto de coccion 16 se desplaza la placa de
campos de coccién 36 en una oscilacion caracteristica. La unidad de sensor 14 detecta en un estado de
funcionamiento una aceleracion maxima a; provocada a través de la oscilacién de la placa de campos de coccion
36. La unidad de sensor 28 detecta en un estado de funcionamiento una aceleracién maxima a, provocada por la
oscilacion de la placa de campos de coccion 36. La unidad de sensor 30 detecta en un estado de funcionamiento
una aceleracién maxima as provocada por la oscilacién de la placa de campos de coccién 36. La unidad de control
12 esta prevista para detectar a partir de una curva de tiempo de las sefiales a+(t), ax(t) y as(t) medidas a través de
las unidades de sensor 14, 28, 30 un estado de cocciéon inmediatamente inminente del producto de cocciéon 16
calentado a través de la unidad calefactora 10.

La figura 3a muestra un diagrama de flujo ejemplar con las sefales ai(t), ax(t) y as(t), con una curva de la
temperatura del fondo Tg(t) y con una curva de la temperatura del producto de coccién Tg(t). Sobre un eje vertical se
representan las aceleraciones ai, a, az asi como una temperatura del fondo Tg de un fondo del recipiente de
coccién 46 y una temperatura del producto de produccion T4 del producto de coccién 16. El producto de coccion 16
se calienta en el presente caso a partir de una temperatura ambiental de forma continua a través de la unidad
calefactora 10. El producto de coccion 16 pasa en este caso a través de diferentes estados de coccion, cuyas
transiciones estan marcadas sobre el eje horizontal por medio de cuatro instantes ti, to, t3, ta. En el instante ti se
inicia después de un calentamiento un escaldado del producto de coccién 16. A partir del instante t1 aparecen las
primeras burbujas en el producto de coccion, lo que conduce a una subida 52 de las aceleraciones a4, az, as. Las
aceleraciones a1, az, az producidas dependen en este caso de la temperatura del producto de coccién Te. En el
instante ty, el escalado del producto de coccion 16 pasa a una coccién a fuego lento. El instante t, esta identificado
por los maximos &4, az, as de las aceleraciones a1, az, as. En el instante t3, la coccion a fuego lento del producto de
coccién 16 pasa a una coccion del producto de coccién 16. En el instante t4, una coccién del producto de coccion 16
pasa a una sobrecoccion. Las aceleraciones a1, az, as medidas a través de las unidades de sensor 14, 26, 30 son en
gran medida constantes antes del instante t4. Entre los instantes t, y t3 se reducen en gran medida la aceleraciones
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a1, a, as. Entre los instantes t3 y t4 se mantienen en gran medida constantes las aceleraciones a1, a,, as, pero
esencialmente mayores que antes del instante t1. A partir del instante t4, se reducen en gran medida la aceleraciones
a1, az, as. La temperatura del fondo Tg y la temperatura del producto de coccion Tg se elevan en cada caso hasta el
instante t3 a un valor maximo y se mantienen entonces en el valor maximo respectivo.

Puesto que las sefiales medidas a4(t), ax(t) y as(t) como se muestra en la figura 3a estan sometidas, en general, a
oscilaciones estadisticas, la unidad de control 12 lleva a cabo en un estado de funcionamiento una formacion del
valor medio del tiempo. Durante un intervalo de tiempo con una longitud de 1 segundo se forma para cada unidad de
sensor 14, 28, 30 un valor medio A1, A2, A3 de todas las aceleraciones a1, az, az medidas en el intervalo de tiempo. A
estos valores medios A1, A2, A3 se asocia un tiempo t, que corresponde a una media del intervalo de tiempo.
Resultan los promedios Ai(t), Ax(t) y As(t) mostrados en la figura 3b, en lo que se trata desde el punto de vista
matematico de funciones inconstantes. Para el analisis la unidad de control 12 utiliza los promedios A+(t), Ax(t) vy
As(t). De esta manera, la unidad de control 12 esta prevista para detectar un escaldado inminente del producto de
coccion 16 con la ayuda de una subida 52 de los promedios A1(t), Ax(t) y As(t). Ademas, la unidad de control 12 esta
prevista para detectar una coccioén a fuego lento inminente del producto de coccién 16 con la ayuda de los maximos
locales a1, a2, 8z de los promedios Aq(t), Ax(t) y As(t). Por lo demas, la unidad de control 12 esta prevista para
detectar una coccidn inminente del producto de coccién 16 con la ayuda de un aplanamiento 54 de los promedios
Aq(t), Az(t) y As(t) después de una caida 56 de los promedios A+(t), Ax(t) y As(t). Por ultimo, la unidad de control 12
esta prevista para detectar una sobrecoccion inminente del producto de coccidon con la ayuda de una caida 58
brusca de los A4(t), Ax(t) y As(t) después de una meseta 60 de los promedios A+(t), Ax(t) y As(t). Se entiende por si
mismo que la unidad de control 12 esta prevista para tener en cuenta una modificacién manual, en particular una
reduccion, de una potencia calefactora de la unidad calefactora 10 a través de un usuario, puesto que a través de tal
modificaciéon se puede producir una modificacion de las aceleraciones a1, az, as. La unidad de control 12 esta
prevista, por lo tanto, para permitir que en cada tiempo t un consumo de potencia de la unidad calefactora 10 entre al
mismo tiempo en un analisis del estado de coccién del producto de coccidn 16. Ademas, la unidad de control 12 esta
prevista para tener en cuenta un historial de las aceleraciones a1, az, as en el analisis del estado de coccion del
producto de coccion 16, puesto que de esta manera se puede mejorar todavia mas una deteccion del estado de
coccion del producto de coccién 16.

Como se puede reconocer con la ayuda de las figuras 1, 3a y 3b, un importe de la aceleraciones a4, a,, az medidas
en un tiempo t depende de una distancia de la unidad de sensor 14, 28, 30 con respecto a la unidad calefactora
activa 10. La unidad de sensor 30 con la distancia minima desde la unidad calefactora 10 presenta en cada tiempo t
un valor medio Az mas alto que las otras dos unidades de sensor 14, 28 en el mismo tiempo t. La unidad de sensor
28 con la distancia maxima desde la unidad calefactora 10 presenta en cada tiempo t un valor medio A, menor que
las otras dos unidades de sensor 14, 30 en el mismo tiempo t. La unidad de sensor 14 con la distancia media desde
la unidad calefactora 10 presenta en cada tiempo t un valor medio A, que esta entre los valores medios Az, Az de
las otras dos unidades de sensor 28, 30 en el mismo tiempo t. La unidad de control 12 esta prevista para tener en
cuenta esto en el caso de un calentamiento simultaneo de varios recipientes de coccién 46, 48.

La figura 4 muestra el campo de coccion 34 para un caso, en el que se calienta otro producto de coccion. Sin
limitacion de la generalidad, se supone que el recipiente de coccion 48 que presenta el producto de coccién 32 esta
colocado sobre la zona calefactora 40 y es calentado por medio de la unidad calefactora 22. El producto de coccion
32 debe cocerse de la misma manera en un liquido acuoso. La unidad de control 12 esta prevista ahora realizar a
partir de una intensidad de la sefial respectiva de las sefales ai(t), ax(t) y as(t) de las unidades de sensor 14, 28, 30
o bien a partir de un valor de los promedios A«(t), A(t) y As(t) una determinacion de la posicion de un producto de
coccioén 16, 32 calentado a través de una de las unidades calefactoras 10, 22, 24, 26. Para cada producto de coccién
16, 32 existen las estructuras caracteristicas, mostradas en las figuras 3a y 3b, de las sefiales a(t), ax(t) y as(t) o
bien de los promedios A(t), Az(t) y As(t). Puesto que las estructuras condicionadas a través del estado de coccion de
los productos de coccién 16, 32 estan afiadida a todas las sefiales (t), ax(t) y as(t) o bien a los promedios A1(t), Ax(t) y
As(t), la unidad de control 12 puede tomar una decisién en el sentido de qué producto de coccion 16, 32 se
encuentra precisamente en qué estado de coccion.

Las ventajas de una configuracion de acuerdo con la invencién de un dispositivo de producto de coccién son
multiples, puesto que se puede indicar y/o se puede transmitir acisticamente a un usuario un estado de coccion
respectivo y en particular un estado de coccion inmediatamente inminente de los productos de coccion 16, 32.
Ademas, se puede incrementar de manera especialmente ventajosa una funcionalidad de programas de coccién que
se gjecutan de forma automatica, puesto que se ponen a la disposicion de la unidad de control 12 otros parametros
para la deteccion del estado de coccidon. En particular, se puede prescindir de la utilizacion de sensores externos
adicionales para la determinacién del estado de coccion. Y finalmente se puede evitar una sobrecoccion, puesto que
la unidad de control 12 puede interrumpir y/o reducir oportunamente un suministro de energia a las unidades
calefactoras 10, 22 respectivas y puede informar de ello con preferencia a un usuario a través de una sefial acustica.

En otras configuraciones, es concebible que esté prevista adicionalmente una unidad de control para realizar un
analisis de la frecuencia de una oscilacién inducida a través de un estado de coccién de un producto de coccién,
para incrementar de manera ventajosa una seguridad funcional durante la deteccién del estado de coccién. De esta

6



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

ES 2566 532 T3

manera seria posible, por ejemplo, discriminar una oscilaciéon de la placa de campos de coccién inducida por un
utensilio de coccidn que cae sobre una placa de campos de coccién. Ademas, es concebible una aplicaciéon de la
idea de acuerdo con la invencion también en otras técnicas de coccion, en particular fritura o asado. En efecto, alli
resultan otras estructuras caracteristicas en curvas de tiempo de sefiales medidas a través de las unidades de
sensor, pero estas estructuras caracteristicas se pueden calcular facilmente por un técnico en series de ensayos
correspondientes. Ademas, seria concebible una aplicacién en hornos de coccién, cuando las unidades de sensor
detectan, por ejemplo, oscilaciones en las placas de coccion.

Lista de signos de referencia

10 Unidad calefactora

12 Unidad de control

14 Unidad de sensor

16 Producto de coccién
18 Sensor de aceleracion
22 Unidad calefactora

24 Unidad calefactora

26 Unidad calefactora

28 Unidad de sensor

30 Unidad de sensor

32 Producto de coccién
34 Campo de coccién

36 Placa de campos de coccién
38 Zona calefactora

40 Zona calefactora

42 Zona calefactora

44 Zona calefactora

45 Marca

46 Recipiente de coccion
48 Recipiente de coccion
49 Lado superior

50 Lado inferior

52 Subida

54 Aplanamiento

56 Caida

58 Caida

60 Meseta

aq Aceleracion

a2 Aceleracion

as Aceleracion

ai Maximo

a Maximo

as Maximo

Aq Valor medio

Az Valor medio

As Valor medio

as(t) Senal

ax(t) Senal

as(t) Senal

Aq(t) Promedio

Ax(t) Promedio

As(t) Promedio

t Tiempo

t4 Instante

to Instante

t3 Instante

ta Instante

Te Temperatura del producto de coccién
Te(t)  Curva de la temperatura del producto de coccion
Ts Temperatura del fondo

Ts(t) Curva de la temperatura del fondo
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REIVINDICACIONES

1.- Dispositivo de aparato de coccion con al menos una unidad calefactora (10), con una unidad de control (12) y
con al menos una unidad de sensor (14), en el que la unidad de control (12) esta prevista para detectar a partir de
una curva de tiempo de una sefal (ai(t)) medida a través de la unidad de sensor (14) un estado de coccion
inminente de un producto de coccidon (16) calentado a través de la unidad calefactora (10), caracterizado porque la
unidad de control (12) esta prevista para activar una prevision sobre un estado de coccion previsible en el futuro y
para provocar una reduccion de una potencia calefactora de la unidad calefactora (10), para contrarrestar una
transicion al estado de coccion previsible.

2.- Dispositivo de aparato de coccién de acuerdo con la reivindicaciéon 1, caracterizado porque la unidad de control
(12) esta prevista para detectar un escaldado inminente del producto de coccion (16) con la ayuda de una subida
(52) al menos esencial de la sefial (a1(t)).

3.- Dispositivo de aparato de coccién de acuerdo con la reivindicacién 1 6 2, caracterizado porque la unidad de
control (12) esta prevista para detectar una coccion a fuego lento inminente del producto de coccion (16) con la
ayuda de un maximo (a1) al menos esencialmente local de la sefial (a+(t)).

4.- Dispositivo de aparato de coccién de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque
la unidad de control (12) esta prevista para detectar una coccién inminente del producto de coccién (16) con la
ayuda de un aplanamiento (54) al menos esencial de la sefial (a1(t)), después de una caida al menos esencial de la
sefal (a+(t)).

5.- Dispositivo de aparato de coccién de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque
la unidad de control (12) esta prevista para detectar una sobrecoccion inminente del producto de coccién (16) con la
ayuda de una caida (58) al menos esencial de la sefial (a:(t)) después de una meseta (50) de la sefial (a1(t)).

6.- Dispositivo de aparato de coccién de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque
la unidad de control (14) comprende al menos un sensor de aceleracion (18).

7.- Dispositivo de aparato de coccién de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por al
menos otra unidad calefactora (22, 24) y al menos otra unidad de sensor (28, 30).

8.- Dispositivo de aparato de coccion de acuerdo con la reivindicacién 7, caracterizado porque la unidad de control
(12) esta prevista para realizar, a partir de una intensidad de la sefial respectiva de las sefiales (a1(t), (a=(t) y (as(t))
de las unidades de sensor (14, 28, 30), una determinacion de la posicién de un producto de coccion (16, 32)
calentado a través de una de las unidades calefactoras (10, 22, 24, 26).

9.- Procedimiento con un dispositivo de aparato de coccion con al menos una unidad calefactora (10), con una
unidad de control (12) y con al menos una unidad de sensor (14), en el que a partir de una curva de tiempo de una
sefial (a1(t)) medida a través de la unidad de sensor (14) se detecta un estado de coccién inminente de un producto
de coccion (16) calentado a través de la unidad calefactora (10), y en el que se activa una prevision sobre un estado
de coccion previsible en el futuro y se provoca una reduccion de una potencia calefactora de la unidad calefactora
(10), para contrarrestar una transicion al estado de coccion previsible.

10.- Aparato de coccion, en particular campo de coccion (34), con un dispositivo de aparato de coccion de acuerdo
con una de las reivindicaciones 1 a 8.
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