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DESCRIPCION
Método y dispositivo para empaquetar alimentos cocinados en al menos una bandeja

El invento se refiere a un método para empaquetar alimentos cocinados en al menos una bandeja con borde corrido
en el que los componentes de partida del alimento cocinado son depositados en la bandeja.

En los métodos conocidos en el estado de la técnica se procede para los alimentos preparados a una predparacion
en la bandeja de los componentes de partida. Para ello se aporta la bandeja con los componentes de partida en
estado abierto al proceso de preparacion. Con ello es posible tener en cuenta las propiedades especiales de los
diferentes componentes de partida, siendo posible una clase selectiva de preparacion.

Después de la preparacion, por ejemplo por calentamiento, se sella la bandeja abierta, siendo el inconveniente de
ello el que a los componentes de partida calientes y con ello pasteurizados en parte se aporta una pelicula, que
puede estar cargada de gérmenes y de impurezas.

En el estado de la técnica se propuso ya sellar en la bandeja los componentes de partida antes de su preparacion,
es decir cerrar completamente la bandeja con una pelicula de cierre. Durante el ulterior calentamiento de los
componentes se cocinan estos por ejemplo con el vapor generado por una microonda. Sin embargo, esto tiene como
consecuencia de que en un mend con varios componentes de partida todos los componentes de partida son
expuestos por igual a la energia térmica. En este caso no es posible tener en cuenta las propiedades de coccion de
los diferentes componentes de partida.

En este método conocido conforme con el género indicado se trabaja, por lo tanto, en un solo nivel con un
dispositivo de coccion con vapor. Asi por ejemplo, las verduras y el salmén se exponen cada uno a la misma
temperatura y al mismo tiempo de coccion, lo que necesariamente conduce a que tomando como base el mayor
tiempo de coccidén del salmén, la verdura se deshaga.

El invento se basa en el problema de divulgar un método del género indicado mas arriba con el que sea posible la
preparacion con una calidad alta de los alimentos cocinados reduciendo al mismo tiempo su carga con gérmenes.

Este problema se soluciona segun el invento por el hecho de que sobre el borde corrido de la bandeja se sella una
pelicula de cierre con la creacion de al menos dos tramos del borde no sellados, por el hecho de que a continuacion
se realiza una preparacion del alimento preparado en la bandeja y por el hecho de que se procede a un nuevo
sellado de la pelicula de cierre en todo el borde corrido de la bandeja.

En el método segun el invento puede tener lugar una preparacion selectiva de los componentes de partida como
en una bandeja abierta. A los diferentes componentes de partida se pueden aportar energias de coccion distintas
ente si, el exceso de calor puede escapar de la bandeja, ya que la pelicula de cierre no esta sellada completamente
sobre el borde corrido de la bandeja. Por lo menos quedan dos tramos del borde no sellados.

La pelicula de cierre no obstaculiza, por lo tanto, la preparacion cualitativa de los componentes de partida. Por otro
lado, la pelicula de cierre esta presente durante la preparacion de los componentes de partida, de manera, que con
la aportacion de energia térmica tiene lugar una amplia esterilizacion de la pelicula de cierre. Una vez finalizada la
preparacion de los componentes de partida se cierra la bandeja de manera total segin el invento por medio de un
proceso adicional de sellado de la misma pelicula. Ya no se aporta una nueva pelicula a la bandeja, sino que la
pelicula ya fijada en parte y presente durante el proceso de calentamiento es sellada ahora de manera completa
sobre el borde corrido, de manera, que el envase es hermético.

De acuerdo con un primer perfeccionamiento del método segun el invento se prevé, que a los tramos del borde no
sellados se aproximen antes del segundo sellado de la pelicula de cierre los extremos libres de tuberias de gas. A
través de estas tuberias puede tener lugar por ejemplo un llenado de la bandeja con un gas de proteccién. A una de
las tuberias de gas también puede ser conectado un vacio para extraer de la bandeja una atmdésfera. Con ello se
puede medir el contenido en oxigeno del gas extraido, por ejemplo, cuando el aire deba ser sustituido con un gas
de proteccion como nitrégeno.

La preparacion del alimento cocinado puede tener lugar, como en el estado de la técnica, con microondas, siendo
esterilizada la pelicula de cierre con el calor generado.

A través de la tuberia de gas se puede inyectar en la bandeja una cantidad previamente definida de aire frio filtrado,
respectivamente de gas. A través de otra tuberia de gas se aspira al mismo tiempo la atmoésfera de la bandeja.
Entonces se puede cerrar la tuberia de entrada y se puede aspirar la atmésfera de la bandeja hasta que se alcance
un contenido en oxigeno préximo al 0 %. Con la sustitucion de la atmosfera se crea un vacio, que puede ser
predeterminado, pero también es posible aportar una cantidad predeterminada de oxigeno. Al mismo tiempo puede
tener lugar una embuticion de la pelicula de cierre.
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Un dispositivo apropiado para la solucién del problema se caracteriza por el hecho de que se utiliza el Gtil de sellado
existente o se prevé un Util de sellado adicional para el sellado parcial de la pelicula de cierre sobre el borde corrido.

El dispositivo posee ya, de acuerdo con el estado de la técnica segun el documento US-A- 4 870 800, un util de
sellado con el que se puede sellar de manera completa una pelicula de cierre sobre el borde corrido de la bandeja.
Con este (til de sellado o eventualmente con un Util de sellado adicional es posible el sellado parcial de la pelicula
de cierre sobre el borde. Con ello se crean los tramos del borde no sellados previstos segun el método, a través de
los que también es posible a aportar o evacuar gases.

El util de sellado para el sellado parcial puede reproducir por ejemplo de manera incompleta el borde corrido de la
bandeja, no estando asignados a al menos dos tramos del borde corrido un tramo del Util de sellado. En un paso de
sellado completo siguiente se asignan entonces todos los tramos del borde corrido a tramos del (til de sellado.

A los tramos no sellados del borde corrido pueden ser asignadas tuberias de gas, cuyo extremo libre es aproximado
a los tramos no sellados. A una tuberia de gas se puede asignar un sensor del contenido en oxigeno.

Un ejemplillo de ejecucion del invento del que se desprenden otras caracteristicas del invento se representa en el
dibujo. En él muestran:

La figura 1, una vista en perspectiva de una bandeja utilizable para el método segun el invento, y
la figura 2, una vista lateral de la bandeja segun la figura 1.

En el método segun el invento para el empaquetado de alimentos cocinados se colocan los componentes de partida,
por ejemplo patatas, verduras o carne en una bandeja 1. La bandeja 1 posee un fondo asi como paredes de
bandeja. En los extremos superiores de las paredes de la bandeja se provee la bandeja 1 de un borde 2 corrido.

La figura 1 muestra, que sobre el borde 2 corrido esta colocada una pelicula 3 de cierre. En la figura 1 se sella esta
pelicula 3 de cierre sobre el borde 2 corrido, como se representa con las flechas 4, a lo largo del los tramos largos
del borde 2 corrido. El sellado entre la pelicula 3 de cierre y el borde 2 corrido tiene lugar con ello en la zona de los
tramos 5 oscuros. Por el contrario, los tramos cortos del borde 2 corrido en la zona de las paredes frontales de la
bandeja no son sellados.

La figura 1 muestra por lo tanto el estado en el que puede4n ser preparados los componentes de partida alojados en
la bandeja. En el interior de la bandeja 1 se puede formar una atmésfera, pero la formacién de una presién de vapor
es evitada en lo posible.

La figura 2 también muestra el estado presellado de la bandeja 1 con la pelicula 3 de cierre. Esta se separa del
borde corrido en las zonas no selladas de él, de manera, que a través de estas zonas no selladas es posible generar
una presion en el interior de la bandeja 1. A través de estas zonas no selladas del borde 2 corrido es posible aportar
a través de tuberias de gas no representadas un gas de proteccion o se puede evacuar una atmdsfera.

Una vez finalizada la preparacion de los componentes de partida alojados en la bandeja 1 tiene lugar un nuevo
sellado, ahora completo, de la pelicula de cierre sobre el borde 2 corrido. Los tramos 5 son sellados entonces
nuevamente, lo que no dificulta su funcion. Los tramos no sellados hasta ahora del borde 2 corrido son sellados
entonces por primera vez con la pelicula 3 de cierre, que puede ser recortada después a lo largo del contorno del
borde 2 corrido.
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REIVINDICACIONES

1. Método para el empaquetado de alimentos cocinados en al menos una bandeja con borde corrido en el que los
componentes de partida del alimento cocinado son introducidos en la bandeja, caracterizado por que sobre el
borde (2) corrido de la bandeja (1) se sella una pelicula (3) de cierre dejando al menos dos zonas del borde no
selladas, porque a continuacién se realiza la preparacion del alimento cocinado en la bandeja y porque se procede a
un nuevo sellado de la pelicula (3) de cierre en todo el borde (2) corrido de la bandeja (1).

2. Método segun la reivindicacién 1, caracterizado por que a los tramos no sellados del borde se acercan antes del
segundo sellado de la pelicula (3) de cierre los extremos libres de tuberias de gas.

3. Método segun la reivindicacién 1 6 2, caracterizado por que la preparacion del alimento cocinado se realiza con
microondas.
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