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DESCRIPCIÓN 
 

Horno de recirculación con limpieza a gas 
 
La presente invención está relacionada con hornos. En concreto, la presente invención está relacionada con 5 

sistemas de limpieza para hornos con gas de purga. 
 
Los hornos de recirculación son conocidos en la técnica y han sido utilizados para varios tipos de cocción a 
diferentes velocidades de cocción. Un horno de recirculación utiliza un bucle cerrado, de manera que el aire caliente 
que ha sido introducido en una cámara de cocción del horno para cocinar un alimento se extrae caliente de la 10 

cámara de cocción del horno (generalmente por medio de un conducto), en algunos casos se limpia o depura y 
después se reintroduce a través de un conducto, por ejemplo, en la cámara de cocción para una cocción adicional o 
para seguir cocinando el alimento. La mayoría de los hornos de recirculación disponen adicionalmente de un tubo de 
ventilación para evacuar una pequeña parte del aire recirculado a la atmósfera. Los hornos de recirculación, por lo 
general, disponen de una puerta a través de la cual se introduce y se extrae el alimento en la cámara de cocción. En 15 

consecuencia, una corriente de aire escapa de la cámara del horno cuando estas puertas se abren. Por todos los 
motivos arriba mencionados, generalmente los hornos de recirculación no recirculan todo el aire ya que pierden una 
parte a causa de los conductos de ventilación, las fugas a través de la cámara del horno debidas a las separaciones 
entre piezas metálicas en las uniones del horno y de las pérdidas a través de las puertas de acceso del horno. Por 
ello, el término “recirculación” y “recirculación sustancial” usados aquí tienen el mismo significado y hacen referencia 20 

a la corriente de aire que se recircula a través del horno de recirculación durante el ciclo de cocción. 
 
El término “comercial” como se emplea en esta memoria, incluye, pero no está limitado a, la industria alimenticia 
comercial, restaurantes, establecimientos de comida rápida, restaurantes de servicio rápido, tiendas de ultramarinos 
(por citar algunos) y otros establecimientos de alimentación en masa; el término “residencial” hace referencia, en 25 

general, a la aplicaciones residenciales (uso para el hogar), aunque el término no se limita solamente a las 
residencias, sino que también se refiere a los usos no comerciales de nuestra invención y no está limitado 
únicamente a usos comerciales o residenciales, y es igualmente aplicable para la venta, usos industriales o de otro 
tipo en los que los productos cocinados son el resultado de un proceso de cocción. Los términos “cámara de horno”, 
"cámara de cocción", “cámara de cocinado” y “cavidad del horno” tienen el mismo significado, y el término “gas” hace 30 

referencia a cualquier mezcla de fluidos, incluidos el aire, el nitrógeno, el vapor y otras mezclas que puedan usarse 
para cocinar y la solicitante tiene la intención de incluir dentro del lenguaje cualquier gas o mezcla gaseosa existente 
o desarrollada en el futuro que realice la misma función. Los términos “cocción convencional” y “medios 
convencionales”, tienen el mismo significado y hacen referencia a una cocción que esté al nivel de calidad y a la 
velocidad que se utilizan ampliamente en la actualidad. Por ejemplo, el “tiempo convencional de cocción” para un 35 

alimento de consumo residencial es el tiempo que se indica en la etiqueta del producto alimenticio al por mayor. El 
término “subproductos de cocción” hace referencia al humo, la grasa, los vapores, las pequeñas partículas 
aerodinámicas de grasa, los olores y otros productos generados durante el proceso de cocción y el término “filtro 
para olores” no hace referencia exclusivamente al filtrado de olores, sino que se refiere generalmente al filtrado, 
reducción, eliminación o destrucción catalítica de los subproductos originados en el proceso de cocción. Los 40 

términos “cocción rápida” y “cocción veloz”, como se emplean en esta memoria, tienen el mismo significado y se 
refieren a una cocción de cinco a diez veces más rápida, y en algunos casos más de 10 veces más rápida que la 
cocción convencional. El término “cocción acelerada” hace referencia a la cocción a una velocidad superior a la 
convencional pero no equiparable a la cocción rápida.  
 45 

El término “horno de recirculación” como se emplea en esta memoria, abarca cualquier tipo de horno comercial, 
residencial, para la venta o industrial, y también se refiere a los usos de nuestra invención para la cocción 
convencional, acelerada y rápida, y de manera adicional a cualquier combinación de las mismas. Por ejemplo, y no 
de manera limitada, la invención puede ser utilizada en un horno comercial convencional, un horno comercial 
acelerado o un horno de cocción rápida, en un horno residencial convencional, un horno residencial de cocción 50 

acelerada o un horno residencial de cocción rápida. Otras combinaciones adicionales son posibles, y la solicitante no 
pretende quedar limitada por la combinación de ejemplos anteriores. 
 
En los hornos convencionales, de cocción acelerada y rápida, los subproductos de la cocción se generan durante el 
proceso de cocción. Un horno de cocción rápida genera mayor cantidad de subproductos en un menor periodo de 55 

tiempo que un horno convencional y el incremento de los subproductos de la cocción es aproximadamente 
proporcional al incremento de la velocidad de cocción. Por ello, es de gran importancia controlar los subproductos de 
la cocción, especialmente en los hornos de cocción rápida. Controlar subproductos de cocción, tales como la grasa, 
es todo un desafío ya que, por ejemplo, en un horno de cocción rápida, la elevada velocidad de la corriente de gas 
tiende a arrastrar una gran cantidad de grasa, tanto partículas como vapor, en la corriente de gas y la grasa no 60 

tratada crea numerosos problemas, como la rápida acumulación de suciedad en las superficies de la cavidad del 
horno y en los conductos de gas, requiriendo de ese modo una limpieza frecuente; el humo, la transferencia de 
olores entre alimentos cocinados a la vez dentro de la cámara de cocción o sucesivamente. Es importante para el 
funcionamiento comercial que un horno tenga la capacidad de funcionar sin ventilación según las normas de calidad 
del aire interior (p. ej.: UL197 SB para aplicaciones comerciales) y es importante un control aceptable de los niveles 65 
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de los subproductos de cocción para el uso residencial, así como para ventas, transportador y otros usos 
comerciales. 
 
Tradicionalmente, el control de los subproductos de cocción se realizaba, por lo general, utilizando un catalizador 
principal de corriente de aire de convección y, en algunos casos, empleando un filtro de ventilación adicional. Estos 5 

filtros, por lo general, han sido de tipo catalítico. En los casos en los que se emplea un catalizador de ventilación, 
suele estar fabricado de un material catalizador y colocado dentro del conducto de ventilación del horno, 
proporcionando dicho conducto una trayectoria de corriente de aire baja entre la cavidad del horno y el entorno 
ambiente. Dicho dispositivo se muestra en el documento US6058924. 
 10 

Normalmente, hay un pequeño elemento catalítico en forma de “botón”, formado ya sea por un material de rejilla o 
una matriz cerámica en forma de panel recubierta con un material catalizador, situado en el tubo de ventilación. El 
conducto de ventilación del horno permite el escape planificado del aire caliente del horno cuando el aire se expande 
durante el calentamiento. Esto elimina la ventilación inadvertida de aire caliente del horno alrededor de la junta de la 
puerta, lo que puede ocasionar un riesgo de quemadura o problemas de temperatura para los mandos localizados 15 

cerca de la puerta. Durante la cocción, una parte de la humedad que desprende el alimento debe ser ventilada con 
el fin de proporcionar unas condiciones aceptables de la superficie del alimento. 
 
Un catalizador principal de corriente de aire colocado en el flujo principal de aire limpia el aire que recircula 
continuamente sobre el alimento. Dicho sistema de limpieza utiliza un sustrato de metal o de cerámica para 20 

respaldar el material catalítico y su localización típica suele ser justo aguas abajo de la cavidad del horno en el 
conducto de retorno de aire, o conducto como se definió anteriormente. Como se emplea en esta memoria, los 
términos “conducto” y “conducto de aire” tienen el mismo significado. La corriente de aire cargada de grasa pasa 
después a través del convertidor principal donde el aire cargado de grasa entra en contacto con el catalizador, lo que 
produce una cierta oxidación de la grasa. En dicho sistema, todo el aire de convección pasa a través del convertidor 25 

principal, produciendo, por tanto, una pérdida de carga significativa a través del catalizador en el bucle de 
convección asistido por el soplante. Para alojar el catalizador principal, la eficiencia de destrucción del catalizador se 
reduce enormemente con el fin de reducir la pérdida de carga en el catalizador hasta unos niveles aceptables. Por lo 
general, para esta configuración, el horno debe funcionar a temperaturas del rango de 232,22° C (450° F) con el fin 
de alcanzar eficiencias de destrucción superiores al 10%; y para unas eficiencias de destrucción tan bajas, el aire 30 

cargado de grasa debe circular muchas veces a través del catalizador principal para conseguir un control de la grasa 
aceptable o deseado. A una temperatura de horno de 176,67° C (305° F) el catalizador ofrece un beneficio bajo en 
términos de eliminación de grasa. 
 
Por ello, el empleo de un sistema de limpieza con gas tal como un convertidor catalítico, donde todo el aire de 35 

convección pasa a través de un catalizador principal, perjudica el sistema de corriente de aire relativo a la pérdida de 
carga adicional, de ese modo se incrementa el uso de energía y el tamaño de los componentes (por ejemplo.: la 
potencia del motor del soplante, el diámetro del rodete del soplante para una velocidad rotacional dada). Además, el 
catalizador de ventilación anteriormente descrito puede que también tenga que eliminar olores molestos y humo 
durante el proceso de cocción. 40 

 
Citado en el informe de investigación está el documento US4327279 relativo a una unidad de encimera para el 
recalentamiento de comidas precocinadas empaquetadas. 
 
La invención es la que figura en las reivindicaciones adjuntas. 45 

 
Con el fin de superar las desventajas de un sistema de catalizador principal, puede utilizarse un sistema de limpieza 
con gas de purga en un horno de recirculación con al menos una cámara de cocción y emplear una corriente de gas 
para cocinar o aclimatar un alimento. El horno de recirculación también puede emplear energía microondas u otros 
medios como la radiofrecuencia, la inducción y otros medios térmicos para calentar adicionalmente el alimento. Los 50 

magnetrones que producen microondas pueden usarse con guías de ondas para las microondas montadas en las 
paredes laterales que empleen una antena ranurada, aunque no es necesario que el sistema de microondas emita 
desde las paredes laterales de la cavidad del horno y en realidad pueden emitirse microondas desde otras 
superficies de la cavidad del horno. El horno de recirculación puede funcionar a una velocidad convencional, 
acelerada o como un horno de cocción rápida. 55 

 
Por consiguiente, es objeto de la presente invención proporcionar un sistema de control de subproductos de cocción 
para hornos de recirculación que elimine la necesidad de separar los convertidores catalíticos de gases de 
ventilación y de gases de convección principales. 
 60 

Un objetivo adicional es la eliminación de un catalizador principal y de la pérdida de carga asociada que se produce 
a través del catalizador principal. 
 
Un objetivo adicional es el control efectivo de los subproductos de cocción a temperaturas de funcionamiento más 
bajas, que permite un producto de cocción más flexible (equipo) y reduce la “tensión” a largo plazo sobre los 65 

componentes del horno como resultado del empleo de temperaturas de funcionamiento más altas. 
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Los objetivos adicionales, características y ventajas de la presente invención serán muy evidentes a partir de la 
siguiente descripción detallada del modelo de realización de la misma, cuando se consideren junto con los dibujos 
en los cuales las referencias numéricas idénticas se refieren a las partes correspondientes en las diferentes vistas. 
 5 

Las nuevas características de la invención se describen en las reivindicaciones adjuntas. La invención en sí misma, 
sin embargo, así como la forma preferida de uso, los objetivos adicionales y las ventajas de la misma, se 
comprenderán mejor teniendo en cuenta la siguiente descripción detallada de una realización ilustrativa junto con la 
lectura de los dibujos que la acompañan, en donde: 
 10 

La figura 1 representa el sistema de limpieza con gas de purga de la presente invención. 
La figura 2 es una vista en alzado de un horno de cocción rápida de recirculación de una única cavidad. 
La figura 3  es una vista en planta de un horno de cocción rápida de recirculación de una única cavidad 
La figura 4 es una vista frontal de un horno de cocción rápida de recirculación de una única cavidad. 
La figura 5 es una vista lateral de un horno de cocción rápida de recirculación de una única cavidad que 15 

representa la pared izquierda de la guía de ondas ranurada y el magnetrón. 
 
La realización modelo se muestra en combinación y se utiliza con un horno comercial de cocción rápida de 
recirculación y una única cavidad, pero la invención puede ponerse en práctica con muchas otras realizaciones de 
horno de recirculación y no está limitada a la realización ejemplar. La invención también puede ser escalada, ya sea 20 

aumentada o reducida. Los términos “escalable” y “escalado” empleados en la presente memoria significan que 
pueden desarrollarse versiones adicionales mayores y menores, y que cada realización o versión puede tener 
diferentes características de tamaño y utilizar diferentes materiales de destrucción de subproductos de cocción, 
causar varios porcentajes de destrucción de subproductos de cocción y funcionar a varias temperaturas. La corriente 
de gas que recircula dentro de un horno ha sido descrita en la Solicitud PCT de propiedad común número de serie 25 

PCT/US2005/007261; número de serie U.S. 10/614,268, U.S. 10/614,479, U.S. 10/614,532, U.S. 10/614,710, U.S. 
11/098,28O y patente U.S. #6,874,495 82. La corriente de gas que recircula también puede utilizarse con una 
freidora de aire de convección tal y como se describe en la Solicitud Provisional U.S. de propiedad común número 
de serie 60/661,591. 
 30 

Durante la cocción normal puede que se desee cocinar un alimento después de otro tipo de alimento en ciclos 
sucesivos de forma continua. Por ejemplo, un alimento como las gambas puede cocinarse primero, seguido de un 
producto horneado o un producto de pastelería. Sin una adecuada filtración, oxidación y limpieza con gas, los 
subproductos de cocción contaminarán el alimento horneado, lo que produce un sabor y un olor indeseables en el 
mismo. Aunque pueden utilizarse extractores de grasa, puede que sea conveniente o se requiera una filtración 35 

adicional con gas. Un sistema de limpieza con gas de purga puede incluir varios materiales, incluyendo materiales 
catalizadores del tipo lámina corrugada recubierta con catalizador, o rejillas recubiertas con catalizador para una 
mayor limpieza y lavado del flujo de gas. El catalizador actúa para combustionar (oxidar) los subproductos de 
cocción. Dichos materiales catalizadores pueden incluir también, aunque no están limitados a: carbón activo, zeolita 
u otros enfoques para la destrucción de los subproductos de cocción como la luz ultravioleta. Es beneficioso que los 40 

filtros de olor estén formados por un material o materiales que laven de manera efectiva el flujo de gas con un nivel 
mínimo de interferencia con las velocidades del flujo de gas y es beneficioso que los filtros de olor sean fácilmente 
extraíbles, de fácil limpieza y sustituibles de manera económica. 
 
El electrodoméstico 1 incluye una cavidad 2 de horno, figura 4 generalmente definida por, figura 4, una pared 45 

superior 3, una pared inferior 4, una pared lateral izquierda 5 y una pared lateral derecha 6, y figura 3 una pared 
trasera 94 y una pared frontal 95. La cavidad 2 del horno también tiene asociada una abertura de acceso 7, figura3, 
a través de la cual los alimentos 10 pueden colocarse dentro de la cavidad 2 del horno sobre la bandeja de cocción 
8a, figura 4. Aunque la realización modelo se muestra como un horno de encimera con una bandeja 8a, apoyada por 
las placas 27a, 27b, el horno puede estar formado por múltiples bandejas y múltiples sistemas de distribución de 50 

gas, y no está limitado a un único diseño de bandeja. La bandeja de cocción 8a también puede ser una bandeja de 
cocción independiente no apoyada por las placas mencionadas o puede estar sujeta de otro modo desde arriba. El 
dispositivo de cocción 1 tiene una puerta 9 con bisagra, figura 3, que está unida de manera pivotante al frontal del 
horno para cerrar la abertura 7 de sección de cocción durante el procedimiento de cocción. La puerta 9 con bisagra 
puede ser hecha oscilar entre una posición abierta en donde la puerta permite el acceso a la cavidad 2 del horno y 55 

una posición cerrada en donde la puerta cubre la abertura de la cavidad 2 del horno. Aunque se ha ilustrado como 
una puerta con bisagra unida al horno de manera pivotante por el lado izquierdo del frontal del horno, la puerta 
puede estar abisagrada por el lado derecho, el lado inferior o el lado superior. 
 
El horno de recirculación de cocción rápida está formado por dos sistemas independientes de transferencia de gas, 60 

descritos en la presente memoria como un sistema de transferencia de gas izquierdo y un sistema de transferencia 
de gas derecho, en donde el sistema de transferencia de gas izquierdo administra gas hasta y desde el lado 
izquierdo de la cavidad 2 del horno y el sistema de transferencia de gas derecho administra gas hasta y desde el 
lado derecho de la cavidad del horno 2. La cavidad del horno 2 puede estar asociada también con el tubo de 
ventilación 71, figura 3, que permite el paso del gas de ventilación desde la cavidad 2 del horno a la atmósfera. El 65 

tubo de ventilación 71 no se requiere en nuestra invención, pero sería más bien una característica adicional que 
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permite la ventilación de los subproductos de cocción cuando se desee. Fijado dentro del tubo de ventilación se 
encuentra el filtro para olores 72 que permite la eliminación de olores causados durante el proceso de cocción. El 
filtro para olores 72 puede estar fabricado para ser extraído para su limpieza o reemplazo. Se pueden utilizar varios 
materiales para conseguir la eliminación de olores y pueden emplearse materiales de distinta eficiencia. Por ejemplo, 
en algunos casos puede desearse que el filtro para olores filtre por completo (tanto como sea posible) todos los 5 

olores mientras que otras veces se puede desear un filtro para olores 72 menos eficiente de modo que se permita el 
paso de algunos olores de cocción. Se ha descubierto que, durante el proceso de cocción, por ejemplo, en el caso 
de hornear el pan, el operador espera oler el pan que se está cociendo y puede no ser deseable filtrar por completo 
todos los olores. 
 10 

En relación con la figura 3, 4, el gas se transfiere hasta y desde la cavidad 2 del horno a través del sistema de 
transferencia de gas izquierdo, que está compuesto de una sección izquierda 15a de transferencia de gas, que se 
extiende desde la parte frontal hasta la parte posterior de la pared superior 3 del horno, a lo largo del lado izquierdo 
de la pared superior 3. En conexión fluida con la sección izquierda 15a de transferencia de gas, está la abertura 
superior 12 de egresión de gas que está abierta a, y en conexión fluida con la cavidad 2 del horno a través de la 15 

pared superior 3. La abertura superior 12 de egresión de gas es sustancialmente rectangular, aunque pueden 
emplearse otras geometrías, y está localizada centralmente dentro de la pared superior 3 del horno y permite el paso 
del gas desde la cavidad 2 del horno hasta la sección izquierda 15a de transferencia de gas, ya que los gases son 
eliminados de la cavidad 2 del horno a través de la abertura superior 12 de egresión de gas. Como el gas es 
extraído a través de la abertura superior 12 de egresión de gas, el gas puede pasar a través de un separador 20 

mecánico de grasa, 381, figuras 1,4, y después pasar a través de un medio izquierdo calentador 14a. El medio 
calentador 14a puede incluir energía térmica de combustión directa, energía térmica de combustión indirecta, 
propano, gas natural, elementos calentadores de resistencia eléctrica y otros medios térmicos; y la solicitante intenta 
abarcar dentro del lenguaje cualquier estructura ya existente o desarrollada en el futuro que realice la misma 
función. En conexión fluida con, y localizado dentro de la sección izquierda 15a de transferencia de gas hay un 25 

acelerador izquierdo de gas, ilustrado como el rodete izquierdo 16a del soplante. Pueden utilizarse otros dispositivos 
para acelerar el flujo de gas, tales como un compresor, y la solicitante intenta abarcar dentro del lenguaje cualquier 
estructura ya existente o desarrollada en el futuro que realice la misma función que 16a, 90a, 91a y 16b, 90b y 91b 
que se discutirán más a fondo en esta memoria. El árbol 90a del motor del soplante está conectado al rodete 16a del 
soplante izquierdo, el cual es un accionamiento directo con el motor eléctrico 91a. Pueden emplearse otros medios 30 

para acoplar el rodete 16a del soplante al motor eléctrico 91a, tales como una correa de transmisión y los medios no 
están limitados al accionamiento directo. El rodete 16a del soplante recoge el gas de la cavidad 2 del horno y 
entrega el gas a través de la sección 17a de transferencia de gas a la parte superior izquierda de la cavidad 2 del 
horno. La sección superior izquierda 17a de transferencia de gas, figura 2, está en conexión fluida con una sección 
inferior izquierda 18a de transferencia de gas a través de una sección vertical izquierda 19a de transferencia de gas. 35 

La sección vertical izquierda 19a de transferencia de gas está unida por la pared lateral izquierda 5 y por la sección 
izquierda 20a de la guía de microondas. Como se observa en la figura 2, cuando el gas se bombea sobre la sección 
superior izquierda 17a de transferencia de gas, el gas se descarga a través de una placa superior izquierda 23a de 
descarga en la cavidad 2 del horno a través de las aberturas 100a y sobre la parte superior y el lateral superior 
izquierdo del alimento 10. Las aberturas 100a pueden ser ranuradas, formadas de manera regular o irregular y se 40 

ilustran en la presente memoria como boquillas 100a y 29a y la solicitante intenta abarcar dentro del lenguaje 
cualquier estructura ya existente o desarrollada en el futuro que realice la misma función que 100a, 29a, 100b y 29b, 
que se discutirán más adelante en la presente memoria. El gas que no se ha descargado a través de la placa 
superior izquierda 23a de descarga fluye hacia la sección inferior izquierda 18a de transferencia de gas a través de 
la sección vertical 19a de transferencia de gas. El gas que se distribuye a la sección inferior izquierda 18a de 45 

transferencia de gas puede ser recalentado, si se desea, por un medio inferior izquierdo 103a de calentamiento, 
mostrado en la figura 4, antes de que dicho gas atraviese la placa ranurada o perforada inferior izquierda 27a de 
descarga de gas a través de las aberturas 29a, para la descarga en la parte inferior izquierda y en la parte lateral 
izquierda del alimento 10 en la cavidad 2 del horno. El medio inferior izquierdo 103a de calentamiento puede estar 
presente en algunas realizaciones y no estar presente en otras dependiendo de los requisitos particulares del horno 50 

de cocción rápida. Las aberturas 100a y 29a están dimensionadas para una pérdida de carga baja, mientras que 
proporcionan y mantienen unas velocidades de gas suficientes en el intervalo de 609,6 m/minuto (2000 ft/minuto) 
aproximadamente hasta 1828,8 m/minuto (6000 ft/minuto) aproximadamente para cocinar de manera adecuada los 
alimentos como se describe en la presente memoria. En algunos casos, las velocidades inferiores a 609,6 m/minuto 
(2000 ft/minuto) y superiores a 1828,8 m/minuto (6000 ft/minuto) también pueden utilizarse. Como se muestra en la 55 

figura 2, las aberturas 100a están dimensionadas de tal manera que la mayor parte del gas se suministra desde la 
placa superior izquierda 23a de descarga de gas. El desequilibrio resultante de corrientes de gas entre la placa 
superior izquierda 23a de descarga de gas y la placa inferior izquierda 27a de descarga de gas es deseable porque 
las corrientes superiores deben eliminar de manera agresiva la humedad producida y que escapa de la parte 
superior y de la superficie lateral superior del alimento 10. El desequilibrio también sirve para calentar, dorar y/o 60 

calentar y dorar el alimento 10.  
 
De nuevo en relación con la figura 3, el gas también se transfiere a y desde la cavidad 2 del horno a través de un 
sistema derecho de transferencia de gas, que está formado por una sección derecha 15b de transferencia de gas, 
que se extiende desde la parte frontal hasta la parte trasera de la pared superior 3 del horno, a lo largo del lado 65 

derecho de la pared superior 3. En conexión fluida con la sección derecha 15b de transferencia de gas está la 
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abertura superior 12 de egresión de gas, previamente descrita, que permite el paso del gas desde la cavidad 2 del 
horno a la sección derecha 15b de transferencia de gas, cuando los gases son eliminados de la cavidad 2 del horno 
a través de la abertura superior 12 de egresión de gas. Cuando el gas se extrae a través de la abertura superior 12 
de egresión de gas, el gas pasa a través del medio calentador 14b. Como en la parte izquierda, en conexión fluida 
con y localizado dentro de la sección derecha 15b de transferencia de gas se encuentra el acelerador derecho de 5 

gas, ilustrado como el rodete 16b del soplante derecho. Conectado con el rodete 16b del soplante derecho está el 
árbol 90b del motor del soplante, que se acciona directamente con el motor eléctrico 91b. Pueden emplearse otros 
medios para acoplar el rodete 16b del soplante al motor eléctrico 91b, tales como una correa de transmisión y los 
medios no están limitados al accionamiento directo. El rodete 16b del soplante extrae el gas de la cavidad 2 del 
horno y administra el gas a través desde la sección 17b de transferencia de gas hasta la parte superior derecha de 10 

la cavidad 2 del horno. Aunque se ilustre como un motor de soplante normal, como en la parte izquierda, el árbol del 
motor del soplante y el rodete del soplante, pueden utilizarse otros medios de bombeo de gas tales como un 
compresor, para recircular el gas hacia y desde la cavidad 2 del horno y la invención no está limitada al uso de una 
combinación de motor y rodete de soplante. La sección superior derecha 17b de transferencia de gas está en 
conexión fluida con una sección inferior derecha 18b de transferencia de gas a través de la sección vertical derecha 15 

19b de transferencia de gas. La sección vertical derecha 19b de transferencia de gas está limitada por la pared 
lateral derecha 6 y una sección derecha 20b de guía de microondas. Como puede verse en la figura 4, cuando el 
gas se bombea a la sección superior derecha 17b de transferencia de gas, el gas se descarga a través de una placa 
superior derecha 23b de descarga en la cavidad 2 del horno a través de las aberturas 100b y sobre la parte superior 
y la parte lateral derecha del alimento 10. Al igual que con la parte izquierda, las aberturas 100b pueden estar 20 

ranuradas, ser aberturas formadas de manera regular o irregular y están ilustradas en esta memoria como boquillas 
100b y 29b. El gas que no ha sido descargado a través de la placa superior derecha 23b de descarga fluye hacia la 
sección inferior derecha 18b de transferencia de gas a través de la sección vertical 19b de transferencia. El gas que 
es distribuido a la sección inferior derecha 18b de transferencia de gas puede ser recalentado, si se desea, por un 
medio inferior derecho 103b de calentamiento, mostrado en la figura 4, antes de que dicho gas pase a través de la 25 

placa inferior derecha 27b ranura o perforada de descarga de gas a través de las aberturas 29b, para descargar 
sobre la parte inferior derecha y la parte lateral derecha del alimento en 10 en la cavidad 2 del horno. El medio 
inferior derecho 103b de calentamiento puede estar presente en algunas realizaciones y no estarlo en otras 
dependiendo de los requisitos particulares del horno de cocción rápida. Al igual que con la parte izquierda, las 
aberturas 100b y 29b están dimensionadas para una pérdida de carga baja , mientras que proporcionan y mantienen 30 

las velocidades de gas suficientes en el intervalo de 609,6 m/minuto (2000 ft/minuto) aproximadamente hasta 1828,8 
m/minuto (6000 ft/minuto) aproximadamente, pero como se ha comentado con el sistema de la parte izquierda de 
administración del gas, pueden utilizarse velocidades inferiores a 609,6 m/min (2000 ft/minuto) y superiores a 1828,8 
m/min (6000 ft/minuto) si se desea para cocinar el alimento de manera adecuada como se describe en la presente 
memoria. Como se muestra en la figura 2, las aberturas 100b están dimensionadas de tal modo que la mayor parte 35 

del gas se suministra desde la placa superior derecha 23b de descarga de gas. El desequilibrio resultante de 
corrientes de gas entre la placa superior derecha 23b de descarga de gas y la placa inferior derecha 27b de 
descarga de gas es conveniente porque las corrientes superiores deben eliminar de manera agresiva la humedad 
producida y que escapa de la parte superior y de la superficie superior del alimento 10. El desequilibrio también sirve 
para calentar, dorar y/o calentar y dorar el alimento 10. 40 

 
Los sistemas izquierdo y derecho de suministro de gas, aunque en esta memoria se describen de manera 
independiente, tienen la misma configuración, aunque no es un requisito que sean iguales, y funcionan para hacer 
circular de manera uniforme la corriente caliente de gas a través de la parte superior y los laterales superiores y la 
parte inferior y los laterales inferiores del alimento y devolver el gas al mecanismo de calentamiento para volver a 45 

entregar a la cavidad de cocción. 
 
Como se describe, la corriente de gas se entrega a través de cuatro secciones 17a, 17b, 18a, 18b de transferencia 
de gas que están localizadas en las esquinas superiores e inferiores de la cavidad 2 del horno como se muestra en 
la figura 4. Las secciones 17a, 17b, 18a y 18b de transferencia de corriente de gas se extienden desde la pared 50 

trasera 94 de la cavidad 2 del horno hasta la pared frontal 95 de la cavidad 2 del horno, aunque no se requiere que 
las secciones de transferencia de corriente de gas se extiendan a lo largo de toda la profundidad (desde la parte 
frontal a la trasera) de la cavidad 2 del horno. La sección 17a de transferencia de gas está localizada en la esquina 
superior izquierda de la cavidad 2 del horno donde la pared superior 3 interseca la pared lateral 5 de la cavidad del 
horno; la sección 17b de transferencia de gas en la esquina superior derecha donde la pared superior 3 interseca la 55 

pared lateral derecha 6; la sección 18a de transferencia de gas en la esquina inferior izquierda de la cavidad del 
horno donde la pared inferior interseca la pared lateral izquierda; y la sección 18b de transferencia de gas en la 
esquina inferior derecha donde la pared inferior 4 interseca la pared lateral derecha 6. Cada una de las secciones de 
transferencia de gas están dimensionadas y configuradas para entregar el flujo de gas adecuado para el horno 
empleado. Por ejemplo, en un horno más pequeño, las secciones de entrega de gas, en realidad el horno entero, 60 

puede estar dimensionado más pequeño en proporción al menor espacio ocupado de los requisitos particulares, y un 
horno más grande tendrá secciones de entrega de gas proporcionalmente mayores. Como se muestra en la figura 2, 
los flujos de gas de la parte izquierda y derecha convergen en el alimento 10 creando de este modo un campo de 
corriente agresivo sobre la superficie del alimento que elimina la capa límite de humedad. Esta corriente de gas 
mezclada de manera turbulenta dirigida al alimento puede describirse mejor como patrones de corriente de gas que 65 

rebotan, chocan y colisionan que promedian espacialmente la corriente de gas sobre el área superficial del alimento 
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produciendo una alta transferencia de calor y la eliminación de la humedad de la superficie del alimento, optimizando 
de este modo la cocción rápida. La corriente de gas está dirigida hacia la parte superior, la inferior y los laterales del 
alimento desde los laterales izquierdo y derecho de la cavidad del horno y las corrientes de gas del lateral izquierdo 
y derecho chocan, colisionan y rebotan entre ellas en la superficie del alimento antes de salir de la cavidad del horno 
a través de la abertura superior de egresión de gas. Tal y como se usa en la presente memoria, el término 5 

“mezclado” se refiere a los patrones de corrientes de gas que rebotan, chocan y colisionan que se encuentran en, y 
sobre, la superficie superior, la superficie inferior y las superficies laterales izquierda y derecha del alimento y 
producen una alta transferencia de calor y una cocción rápida del alimento debido al promedio espacial de la 
transferencia de calor de la corriente de gas. Como se usa en la presente memoria, los términos “mezcla”, 
“mezclado”, “mezcla turbulenta” y “mezclado turbulento”. 10 

 
El horno modelo no requiere una corriente de gas suave, una corriente de gas laminar o una corriente de gas 
envuelta en aire. Los patrones de corrientes de gas mezclados se crean dentro de la cavidad del horno y, cuando se 
dirigen y se desvían correctamente, producen muy rápidamente un alimento cocinado de gran calidad. La mejora del 
flujo de gas muy agitado, que rebota, choca y colisiona de la presente invención es la trayectoria general ascendente 15 

de corriente que el gas seguirá. Este flujo de gas ascendente extrae también el gas desde las secciones inferiores 
18a y 18b de descarga de gas, limpiando de este modo la parte inferior del alimento, la olla, la sartén o cualquier 
otro recipiente para cocinar, haciendo pasar una corriente de gas alrededor de los laterales de dicho recipiente, 
mejorando además la transferencia de calor, así como extrayendo el gas que limpia la superficie superior hacia la 
pared superior de la cavidad del horno.  20 

 
Volviendo a la figura 2, las placas superiores 23a y 23b de descarga de gas están colocadas en el interior de la 
cavidad 2 del horno de manera que la corriente de gas procedente de la sección superior 17a de transferencia de 
gas choca y colisiona con la corriente de gas procedente de la sección superior 17b de transferencia de gas sobre la 
superficie del alimento e incide sobre el alimento con un ángulo de entre cero y 90 grados tomando como referencia 25 

la pared superior horizontal (donde cero grados es paralelo a la pared superior horizontal) y las placas inferiores 27a 
y 27b de descarga de gas están colocadas dentro de la cavidad 2 del horno de manera que la corriente de gas 
procedente de la sección inferior 18a de transferencia de gas choca y colisiona con la corriente de gas procedente 
de la sección inferior 18b de transferencia de gas sobre la superficie inferior del alimento con un ángulo de entre 
cero grados y noventa grados tomando como referencia la pared inferior horizontal. Los distintos requisitos de 30 

cocción pueden requerir que los ángulos de las placas de descarga 23a, 23b, 27a y 27b deban ajustarse, ya sea 
durante la fabricación o sean ajustables dentro de la unidad tras la fabricación, con el fin de que el chef o cocinero 
cambie los ángulos (vectores) de velocidad de la corriente de gas para efectuar diferentes perfiles de cocción. 
 
El número y la colocación de las aberturas 100a, 100b, 29a y 29b variará según el horno requerido en particular. 35 

Como se describe en la presente memoria, esta invención es “escalable” y tal y como se usa en la presente memoria 
el término escalable significa que la tecnología proporcionará una plataforma de productos, no solo un tamaño 
particular o un producto particular. Si, por ejemplo, se solicitara un horno de panadería de cocción rápida (al 
contrario que un horno de cocción rápida destinado a un propósito general, que cocina proteínas, productos de 
panadería, etc.) las aberturas pueden ser más grandes, pero en menor número. Esto permitiría un campo de 40 

corriente de gas más suave a través del alimento, y por lo tanto un horneado más suave del alimento. Si se solicitara 
un horno para dorar alimentos, las aberturas pueden ser más numerosas y más pequeñas de diámetro. De manera 
adicional, el operador puede desear la flexibilidad de cocción y en este caso, las placas 23a, 23b, 27a y 27b de 
descarga de gas pueden estar fabricadas de manera que se permita el cambio de las placas. Tal y como se usa en 
la presente memoria, el término “abertura” se refiere a ranuras irregulares, agujeros irregulares o boquillas 45 

irregulares, ranuras formadas de manera regular, agujeros formados de forma regular o boquillas formadas de 
manera regular o una mezcla de ranuras, agujeros o boquillas formadas regular e irregularmente. La figura 2 ilustra 
el uso de tres filas de aberturas 100a y 100b en los sistemas laterales superiores de corriente de gas, las secciones 
17a y 17b de entrega de gas y dos filas de aberturas en los sistemas laterales inferiores 18a y 18b de corriente de 
gas, aunque pueden utilizarse un mayor número de filas y aberturas o un menor número de filas y aberturas para las 50 

secciones 17a, 17b, 18a y 18b. 
 
El sistema de entrega de gas que se ilustra en la figura 2 produce patrones 30a y 30b de corrientes de gas agresivas 
que rebotan, chocan y colisionan en donde una corriente de gas es dirigida sobre la superficie superior del alimento. 
Un patrón 30a de corriente de gas superior agresiva que rebota, choca y colisiona, también interactúa con la parte 55 

superior izquierda y la parte lateral superior izquierda del alimento 10 y un patrón 30b de corriente de gas superior 
derecha similar que rebota, choca y colisiona interactúa con la parte superior derecha y la parte lateral superior 
derecha del alimento 10. La corriente de gas también está dirigida a las secciones inferiores 18a y 18b de 
transferencia de gas. Como tal, unos patrones 31a y 31b de corrientes de gas agresivas que rebotan, chocan y 
colisionan interactúan con la parte inferior izquierda y derecha del alimento. Este perfil de cocción crea una alta 60 

capacidad de transferencia de calor utilizando la superficie irregular del alimento, así como la interferencia de los 
campos de corriente para minimizar el crecimiento de la capa límite. El ángulo del vector de velocidad de la corriente 
de gas que deja las placas superiores izquierda y derecha 23a y 23b de descarga respectivamente y las placas 
inferiores izquierda y derecha 27a y 27b de descarga respectivamente, está entre cero y 90 grados con respecto a la 
pared inferior horizontal 4. Después de que los patrones 30a y 30b de corriente de gas agresiva que rebotan y 65 
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chocan entran en contacto o impactan sobre el alimento, son evacuados a través de la sección superior 12 de 
egresión y vuelven al ciclo a través del horno como está descrito en la presente memoria. 
 
El horno de recirculación también puede utilizar energía de microondas para al menos cocinar el alimento 
parcialmente. Como se muestra en la figura 4, la guía de ondas lateral izquierda 20a de emisión de microondas está 5 

unida dentro de la cavidad 2 del horno entre la sección superior izquierda 17a de transferencia de gas y la sección 
inferior izquierda 18a de transferencia de gas. La guía de ondas lateral derecha 20b de emisión de microondas está 
unida dentro de la cavidad 2 del horno entre la sección superior derecha 17b de transferencia de gas y la sección 
inferior derecha 18b de transferencia de gas. Las guías de ondas para microondas están diseñadas para distribuir la 
potencia de microondas de manera uniforme desde la parte trasera a la parte frontal de la cavidad 2 del horno. Dicha 10 

configuración promueve la iluminación uniforme de energía de microondas hacia el lateral derecho y el lateral 
izquierdo de la cámara de cocción ya que la energía de microondas procedente de las paredes laterales se acumula 
sobre el alimento. La distancia vertical por encima de la pared inferior 4 de la cavidad de las guías de ondas 20a y 
20b es tal que, bajo condiciones normales de cocción, aproximadamente más de un tercio de la energía de 
microondas está disponible debajo de la bandeja de cocción 8a, con el equilibrio de la energía de microondas 15 

disponible sobre la bandeja de cocción 8a. 
 
Las guías de ondas 20a y 20b están localizadas en las paredes laterales izquierda y derecha del horno, y por tanto 
no interfieren con la evacuación de los gases consumidos de la cavidad del horno. Las guías de ondas para 
microondas están localizadas en las paredes laterales de la cavidad del horno y no son afectadas por derrames de 20 

comida, contaminación por grasa, contaminación por fluidos de limpieza u otro tipo de contaminación que 
normalmente afecta al sistema inferior de emisión de microondas. Será por tanto menos probable que el sistema de 
microondas de la presente invención sea penetrado por grasa, derrames, materiales de limpieza y otros 
contaminantes ya que los sistemas no están localizados directamente bajo el alimento donde los contaminantes 
calientes gotearán. Los tubos de producción de microondas, o magnetrones 100, figura 5 están colocados en las 25 

guías de ondas 20a y 20b, aunque no se requieren dos magnetrones y pueden utilizarse menos de dos o más de 
dos. En realidad, puede ser deseable utilizar más de dos magnetrones para hornos con múltiples bandejas. 
 
La figura 1 ilustra el uso de nuestro sistema catalizador con gas de purga. Aunque la realización modelo del 
electrodoméstico 1 ha sido descrita como un electrodoméstico de recirculación de cocción rápida, la realización más 30 

simple de un horno de recirculación está formada por una cámara de cocción separada de los medios que mueven 
el gas (por ejemplo.: el rodete del soplante) por un deflector o una placa separadora que aísla la entrada de gas del 
dispositivo que mueve el gas de la corriente de evacuación del dispositivo que mueve el, 380, figura 1. La corriente 
de gas del horno que vuelve (gas de retorno) a la entrada del dispositivo que mueve el gas está en un estado de 
menor presión en comparación con la evacuación del dispositivo que mueve el gas que es suministrada (gas de 35 

suministro) a la cámara de cocción del horno. El calentamiento del gas que fluye desde la cavidad a través del 
dispositivo que mueve el gas y que se suministra a la cavidad puede ser realizado por una fuente de calor localizada 
en la cámara de cocción, el conducto de corriente, el volumen asociado (cámara de aspiración) con el dispositivo 
que mueve el gas o cualquier combinación de estas localizaciones. De manera adicional, la fuente de calor puede 
estar localizada alejada del horno pasando los gases del horno de recirculación a través de tal dispositivo 40 

calentador. 
 
El horno de recirculación 380, figura 1, puede estar formado por dos niveles de control de subproductos de cocción. 
El primer nivel es un extractor 381 de partículas de grasa instalado en la cubierta, figura 1, anteriormente descrito en 
uso con el electrodoméstico 1. El segundo nivel de limpieza de subproductos de cocción son los sistemas izquierdo 45 

y derecho 365a y 365b de limpieza con gas de purga, figura 1, el cual limpia o lava los subproductos de cocción 
dentro de la corriente de gas. Estos niveles de limpieza de corriente de gas pueden usarse ya sea de manera 
independiente o combinados y la figura 1 representa el uso combinado de ambas etapas. La primera etapa es un 
medio separador mecánico, figura 1, 381, que recoge las partículas de grasa/líquido aguas arriba de los sistemas de 
limpieza con gas de purga de la segunda etapa. El filtro mecánico 381 de grasa reduce la cantidad de grasa 50 

asociada con las partículas no aerodinámicas de mayor tamaño antes de su entrada en los conductos de retorno. 
Este elemento se localiza en la línea de cubierta de la cavidad, 381, figura 4, donde la corriente de gas ascendente 
sale de la cavidad 2 del horno. Debido a las características de la corriente ascendente del gas que abandona el 
horno, es menos probable que las partículas de grasa de mayor tamaño sean atrapadas. Como tal, el diseño del 
separador mecánico puede simplificarse y una simple parrilla o malla metálicas pueden proporcionar la separación 55 

de grasa suficiente para minimizar la adherencia de las partículas de grasa sobre las superficies de los conductos 
del flujo de gas. También puede usarse un filtro separador convencional (trayectoria de flujo compleja). El filtro de 
grasa también actúa como un filtro microondas, en aquellos casos en donde las microondas se utilizan en el horno 
de recirculación, previniendo que cantidades importantes/sustanciales de radiación de microondas abandonen la 
cavidad del horno y sean absorbidas por los conductos de flujo de aire (pérdida de energía útil). Además, la 60 

minimización de la “fuga” de microondas en los conductos (cuando se utilizan microondas) reduce la complejidad 
constructiva asociada con la fabricación de partes de chapa metálica en forma de lámina que son “herméticas a las 
microondas” y elimina la contaminación por energía de microondas de los sensores de temperatura (señal de salida 
desde el sensor) que pueden estar situados en los pasajes. 
 65 
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La segunda etapa del sistema de limpieza con gas de purga está colocada tras el separador mecánico 381 y se 
encarga de los subproductos de cocción tales como el vapor de grasa y las pequeñas partículas de grasa/humo. 
Nuestra invención de un sistema de limpieza con gas de purga limpia continuamente una pequeña parte del gas que 
sale de la cavidad del horno. Primero, la corriente de gas cargada de grasa sale de la cavidad del horno a través de 
un orificio en la cavidad del horno, preferiblemente a través de la cubierta del horno. Dicha corriente de gas se 5 

menciona en la presente memoria como “gas de retorno”. El gas de retorno se presuriza a través del soplante o 
soplantes de gas de convección y el gas presurizado que abandona el soplante es dirigido al interior del horno. Una 
pequeña parte del gas presurizado “gas de purga” que abandona la descarga del soplante es desviada a la entrada 
de la cámara de limpieza del gas de purga. El gas de purga pasa a través de un filtro para olores, mostrado como 
unos convertidores catalíticos dentro del sistema de limpieza con gas de purga donde una cantidad sustancial de los 10 

subproductos de cocción son oxidados. El gas limpiador que abandona el sistema de limpieza con gas de purga es 
reintroducido en la corriente de gas o evacuado del horno. En la realización modelo, una parte de la corriente de gas 
que abandona la cámara del horno es desviada al lateral de entrada de la cámara 365a, 365b de purga de gas, 
figura 1, con los filtros para olores 340a, 340b localizados dentro de las cámaras de gas de purga. La parte de 
corriente de gas desviada a dicha cámara de purga es referida en la presente memoria como “corriente de gas de 15 

purga” y los filtros para olores 340a, 340b eliminan la cantidad deseada de subproductos de cocción en una única 
pasada. En algunas realizaciones puede ser deseable que los filtros para olores eliminen todos los subproductos de 
cocción o tanta cantidad como sea posible y que diferentes eficiencias de destrucción de los filtros para olores 340a, 
340b produzcan diferentes resultados y en aquellos casos en donde los filtros para olores 340a, 340b sean de tipo 
catalítico, los rendimientos de destrucción superiores al 50% han demostrado que producen resultados aceptables. 20 

El sistema de limpieza con gas de purga está configurado como un bucle interno de gas de limpieza que funciona de 
manera independiente de la corriente principal de gas hasta el horno 380. En aquellos casos en donde los filtros 
para olores 340a, 340b son del tipo filtro catalítico de alto rendimiento para altos rendimientos de destrucción de 
subproductos de cocción, puede ocurrir una gran pérdida de carga a través del filtro para olores 340a, 340b. Las 
velocidades espaciales para el intervalo de convertidor catalítico están normalmente en el intervalo de entre 25 

60.000/h y 120.000/h aproximadamente, dependiendo del material catalizador utilizado, la cantidad de carga de 
subproductos de cocción en la corriente de gas y la temperatura ambiente de entrada de los filtros para olores 340a, 
340b. A diferencia de la colocación de un filtro para olores en la corriente principal de gas que produce una pérdida 
de carga significativa en toda la corriente de gas de recirculación, el uso de filtros catalíticos u otros filtros de gas 
dentro del sistema de limpieza con gas de purga no reduce de manera significativa la presión de la corriente de gas 30 

en el horno 380. La pequeña corriente de gas de purga utiliza casi la total capacidad de presión de la corriente de 
gas a través del sistema de gas de purga, permitiendo con ello el uso de los materiales catalíticos requeridos para 
un alto rendimiento de destrucción, basado en una pasada a través de los filtros para olores 340a, 340b. De manera 
adicional, los pequeños filtros para olores 340a, 340b de gas de purga se instalan fácilmente, pudiendo colocarse en 
localizaciones convenientes y fácilmente accesibles. Las corrientes de gas de purga son una fracción de la corriente 35 

principal de gas al horno, por lo tanto, deben alcanzarse temperaturas significativas de precalentamiento del gas de 
entrada. La colocación de pequeños precalentadores 341a, 341b de gas, figura 1, antes de los filtros para olores 
340a, 340b dentro del sistema de limpieza con gas de purga puede proporcionar de manera adicional una mejora 
sustancial en el rendimiento de destrucción de los filtros para olores 340a, 340b. Los precalentadores 341a, 341b de 
gas son capaces de incrementar la temperatura del gas de entrada por encima de los 37,78° C (100° F) y este 40 

incremento de temperatura en el gas de purga antes de los filtros para olores 340a, 340b hace posible alcanzar el 
rendimiento de destrucción deseado empleando menos material catalítico. Los precalentadores 341a, 341b son 
capaces de controlar los subproductos de cocción a temperaturas de la cámara de horno por debajo de 176,67° C 
(350° F), por lo tanto, se consigue una flexibilidad adicional del electrodoméstico permitiendo establecer 
simultáneamente temperaturas de cocción del horno inferiores mientras que se proporciona un control de los 45 

subproductos de cocción.  
 
El gas de purga no se extrae de la cavidad, sino que está configurado en vez de ello como un bucle interno de gas 
limpiador generado fuera de la corriente principal de aire de convección y las corrientes de gas de purga son una 
fracción de la corriente principal de convección del horno. La corriente del gas de purga es aproximadamente el 10% 50 

de la corriente total de gas, los soplantes 316a, 316b y los precalentadores 341a, 341b proporcionan cada uno 600 
W de calor para una subida de 37,78° C (100° F) en la temperatura del gas de entrada. Los 1200 W de calor 
combinados son menos que un tercio del calor total que requiere el horno y están muy próximos al calor que se 
necesita para satisfacer las pérdidas del horno en reposo (por ejemplo.: pérdida de calor debida a la conducción, 
radiación, pérdidas de ventilación al ambiente). Como tal, los precalentadores pueden ser utilizados durante el 55 

funcionamiento en vacío en lugar de utilizar un calentador principal de gas mayor (para este ejemplo, 2000 W) para 
satisfacer las necesidades de cocción. Por lo tanto, puede conseguirse una flexibilidad adicional del 
electrodoméstico permitiendo simultáneamente disminuir la configuración de temperatura de cocción del horno 
mientras que se proporciona el control de la grasa. 
 60 

Utilizando un sistema de limpieza efectivo para los subproductos de cocción que oxide la mayoría de los 
subproductos de cocción durante una sola pasada del gas a través del sistema de limpieza con gas de purga, la 
pequeña corriente de gas de purga eliminará continuamente los subproductos de la cocción y esta invención 
proporciona un control excelente de la grasa y del olor en aquellos casos en donde la eficiencia de destrucción del 
convertidor catalítico es superior al 50%. A diferencia de un convertidor catalítico, el principal sistema de corriente de 65 

gas que oxida una pequeña cantidad de grasa en cada pasada de la corriente de aire de convección total, la 
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presente invención usa solo una fracción de este gas en cualquier momento establecido para controlar los 
subproductos de cocción. Además, una función de ventilación se incluye sin equipo adicional, en ella, una parte del 
aire de purga de limpieza puede ser descargado al ambiente.  
 
El control 34, figura 4 puede utilizarse junto con los medios de compuertas 379a, 379b, figura 1 para controlar la 5 

cantidad de corriente de gas de purga en cada sistema de limpieza 365a, 365b de gas de purga y después a través 
de cada filtro para olores 340a, 340b. Por ejemplo, el horno 380 puede contener un alimento que, tras una cocción 
convencional, acelerada o rápida, producirá cantidades variables de subproductos de cocción. En ese caso, el 
controlador 34 puede permitir que pase más corriente de gas a través del filtro para olores 340a o 340b o ambos 
340a y 340b del horno 380. 10 

 
Para resumir, la presente invención proporciona la limpieza de los subproductos de cocción dentro de una corriente 
de gas para hornos de recirculación convencionales, acelerados y veloces utilizando una corriente de gas caliente y 
una corriente de gas caliente acoplada con energía microondas para conseguir la cocción convencional, acelerada o 
rápida de los alimentos. 15 
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REIVINDICACIONES 
 

1. Un horno de recirculación (1) para cocer un alimento (10), que consta de: 
 

un alojamiento que define una cámara de cocción (2); 5 

un medio de conducto para que el gas circule a (17a, 19a, 18a: 17b,18b,19b) y desde (15a, 15b) en la cámara 
de cocción (2); 
un medio de corriente (16a, 16b) para producir la circulación del gas y; 
un medio (14a, 14b) para calentar el gas; 

 10 

caracterizado por que  constar además de: 
 

un sistema (365a, 365b) de limpieza con gas de purga que incluye un bucle de gas de limpieza interna que 
funciona a partir de una corriente de aire de convección principal colocado de tal manera que una parte de la 
corriente de aire de convección principal del conducto (17a, 17b) puede ser desviada y limpiada y al menos 15 

una parte del aire desviado limpiado puede ser devuelto a la corriente de aire de convección principal. 
 
2. Un horno de recirculación (1) según la reivindicación 1 en el cual un primer medio (23a) de dirección de gas está 
dispuesto sobre el alimento (10); estando el primer medio (23a) de dirección de gas asociado de manera operativa 
con el medio de conducto (17a) y un segundo medio de dirección de gas (23b) está dispuesto por encima del 20 

alimento (10), estando también el segundo medio de dirección de gas (23b) asociado de manera operativa con el 
medio de conducto (17b); en donde el primer y segundo medios (23a, 23b) de dirección de gas están configurados 
para causar la colisión del gas procedente del primer medio (23a) de dirección de gas con el gas del segundo medio 
(23b) de dirección de gas sobre la superficie superior del alimento (10). 
 25 

3. Un horno de recirculación (1) según la reivindicación 1 o reivindicación 2 en el cual un primer medio inferior 
(27a) de dirección del gas está dispuesto por debajo del alimento (10); estando el primer medio inferior (27a) de 
dirección de gas asociado de manera operativa con el medio de conducto (18a) y un segundo medio inferior (27b) de 
dirección de gas está dispuesto por debajo del alimento, estando también el segundo medio inferior (27b) de 
dirección de gas asociado de manera operativa con el medio de conducto (18b); en donde el primer y el segundo 30 

medios inferiores (27a, 27b) de dirección de gas están configurados para causar la colisión del gas del primer medio 
inferior (27a) de dirección de gas con el gas del segundo medio inferior (27b) de dirección de gas sobre la superficie 
inferior del alimento (10). 
 
4. El horno (1) de cualquiera de las reivindicaciones 1 - 3, también incluye: un medio de control (34) para controlar 35 

la corriente de gas hacia el sistema (365a, 365b) de limpieza con gas de purga. 
 
5. El horno (1) de cualquiera de las reivindicaciones 1 - 4, en donde, durante la utilización, el gas sale de la cámara 
(2) de cocción a través de la pared superior (3). 
 40 

6. El horno (1) de cualquiera de las reivindicaciones 1 - 5, también incluye: al menos un filtro para olores (340a, 
340b) en el interior de al menos un sistema (365a, 365b) de limpieza con gas de purga. 
 
7. El horno (1) de cualquiera de las reivindicaciones 1 - 6 también incluye: un medio de compuerta (379a, 379b) 
para ajustar la cantidad de gas de purga entregada a un sistema (365a, 365b) de limpieza con gas de purga. 45 

 
8. El horno (1) de cualquiera de las reivindicaciones 1 - 7, también incluye: una fuente electromagnética. 
 
9. El horno (1) de la reivindicación 8 en donde el medio de control (34) controla la fuente electromagnética, el 
medio de compuerta (379a, 379b), el medio de flujo, el medio para calentar el gas o una combinación de los mismos 50 

 
10. El horno (1) de cualquiera de las reivindicaciones 1 - 9, en donde el sistema de limpieza (365a, 365b) con gas 
de purga incluye: una cámara de purga de gas y un filtro para olores (340a, 340b) dentro de la cámara (365a, 365b) 
de purga de gas. 
 55 

11. El horno (1) según la reivindicación 10, donde el filtro para olores (340a, 340b) es un filtro catalítico para olores. 
 
12. El horno (1) según la reivindicación 11, incluye, además: un elemento de precalentamiento (341a, 341b) para 
calentar la corriente de gas de purga antes de que el gas entre en el filtro catalítico para olores (340a, 340b). 
 60 

13. El horno (1) de cualquiera de las reivindicaciones 1 - 12, en el cual, durante la utilización, una parte del aire 
limpiado es descargada al medio ambiente 
 
14. Un método de funcionamiento de un horno de recirculación (1) según cualquiera de las reivindicaciones 
precedentes, en el cual una parte de la corriente principal de aire de convección es desviada y limpiada y al menos 65 

una parte del aire desviado limpiado se devuelve a la corriente principal de aire de convección. 
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15. Un método según la reivindicación 14, en el cual una parte de aire desviado limpiado se descarga al medio 
ambiente. 
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