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DESCRIPCION
Recipiente de coccion provisto de un sensor de temperatura y de medios de identificacion de una zona de coccién

La presente invencion concierne a un recipiente de coccion destinado a la coccién de alimentos, especialmente una
sartén, una cacerola, una salteadora, un cazo o una olla a presién, que comprende un sensor de temperatura que
permite medir la temperatura de coccion.

Por el documento EP0931495 se conoce un recipiente de coccidon que comprende un fondo y una pared lateral, un
sensor de temperatura integrado en el fondo y unido a un circuito electrénico para tratar la magnitud medida por el
sensor y visualizar la temperatura. De esta manera, el usuario puede seguir la temperatura del fondo durante la
coccion de un alimento.

Sin embargo, el usuario puede colocar en el recipiente un alimento que haya que cocer que ocupe Unicamente una
parte del fondo. Durante la colocacion de este alimento, si el recipiente ha sido precalentado, la temperatura
desciende de manera mas importante en esta parte que en el resto del fondo que no recibe alimentos. Asi, si el
sensor de temperatura no esta situado en la parte del fondo que recibe el alimento que haya que cocer, la
temperatura visualizada no corresponde a la temperatura real a la cual es sometido el alimento que haya que cocer.

Ademas, la temperatura del fondo no es homogénea, siendo debido esto esencialmente al medio de calentamiento
utilizado y a la construccion del recipiente de coccion. La solicitante ha puesto en evidencia que la diferencia
maxima de temperatura en el fondo de un recipiente de coccién precalentado alrededor de 250 °C podia llegar a 60
°C. Asi, la diferenta entre la temperatura visualizada y la temperatura real a la cual es sometido el alimento que
haya que cocer puede ser todavia mayor.

El objetivo de la presente invencion es poner remedio de los inconvenientes antes citados y proponer un recipiente
de coccion provisto de un sensor de temperatura que permita garantizar el resultado de coccién de un alimento.

Otro objetivo de la invencion es proponer un recipiente de coccion provisto de un sensor de temperatura que sea de
disefio simple y econémico de poner en practica.

Estos objetivos son conseguidos con un recipiente de coccion que comprende un fondo provisto de un sensor de
temperatura unido eléctricamente a medios de tratamiento de la sefial y de visualizaciéon desplazados caracterizado
por que el fondo del recipiente de coccion comprende medios de identificacién de una zona de colocacion de los
alimentos que haya que cocer, estando dispuesta la citada zona enfrente del sensor de temperatura para permitir al
usuario seguir la temperatura de coccion de los citados alimentos.

Por la zona que esta dispuesta enfrente del sensor de temperatura, se comprende que la zona esta dispuesta en la
vertical de la parte activa de mediciéon del sensor de temperatura cuando el recipiente de coccién reposa sobre un
medio de calentamiento.

El usuario puede colocar facilmente el alimento que haya que cocer en la zona identificada, que esta dispuesta en la
vertical del sensor de temperatura. Asi, el sensor de temperatura esta muy préximo al alimento que haya que cocer y
las informaciones visualizadas en los medios de visualizacion desplazados reflejan fielmente la evolucion de la
temperatura del alimento. En consecuencia, el usuario puede conseguir sin dificultad la coccion del alimento
siguiendo las informaciones visualizadas en los medios de visualizacion desplazados.

Preferentemente, los medios de identificacion comprenden un marcado.

Esta disposicion permite obtener una zona de colocaciéon de los alimentos que haya que cocer bien visible por el
usuario.

Ventajosamente, el marcado forma una figura que comprende un centro, estando el citado centro en la vertical del
sensor de temperatura.

Asi, el alimento depositado sobre el marcado queda centrado sobre el sensor de temperatura.
Ventajosamente, el marcado comprende al menos una superficie coloreada.

Por superficie coloreada, se entiende que el marcado presenta un color diferente del color del fondo.
Ventajosamente, el color es elegido preferentemente para presentar un contraste importante con el color del fondo.
Asi, la zona de colocacion de los alimentos que haya que cocer es muy facil de identificar por el usuario.

Ventajosamente, el marcado comprende al menos un trazo.
Ventajosamente, el trazo forma el perimetro de un circulo.

Ventajosamente, el marcado comprende al menos una letra.
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Esta disposiciéon permite obtener un marcado que comprende una palabra que permite hacer comprender al usuario
la funcion particular de seguimiento de coccién dispuesta en el recipiente de coccion.

Ventajosamente, el marcado comprende al menos un pictograma.

Por pictograma, se entiende una representacion grafica esquematica, un dibujo figurativo estilizado que tiene funcion
de signo. De esta manera, un marcado que comprende un pictograma permite igualmente hacer comprender al
usuario la funcion particular de seguimiento de coccion dispuesta en el recipiente de coccion. Ademas, la utilizacion
de un pictograma permite vender el mismo recipiente de coccién en mercados que tengan lenguas diferentes.

Preferentemente, el marcado es realizado por un procedimiento de depdsito de tintas, especialmente la serigrafia o
la tampografia.

Esta disposicion permite obtener un marcado por un procedimiento econémico, que puede ser insertado facilmente
en el procedimiento de fabricacion automatizado de un recipiente de coccion. Ademas, teniendo el depdsito de tinta
un espesor muy pequefio, el fondo del recipiente de coccion provisto del marcado presenta una superficie plana y
lisa.

Ventajosamente, el sensor de temperatura esta dispuesto en el centro del fondo y por consiguiente los medios de
identificacion estan dispuestos en el centro del fondo.

Esta disposicion permite obtener una utilizacién intuitiva de la funcion de seguimiento de coccion dispuesta en el
recipiente de coccion, depositando el usuario naturalmente el alimento que haya que cocer en el centro del fondo.

La solicitante ha puesto en evidencia que era econdmicamente interesante realizar un mismo subconjunto sensor,
véase un subconjunto mango provisto del sensor de temperatura, para una gama de recipientes de coccién por
ejemplo de diametros crecientes. El subconjunto comprende una distancia fija entre el sensor de temperatura y la
extremidad de fijacion del mango a la pared lateral del recipiente de coccién. Asi, para una parte de los recipientes
de coccion cuyo radio sea diferente de la distancia d, los medios de identificacion estan dispuestos de manera
desplazada con respecto al centro del fondo. En consecuencia, el usuario puede colocar su alimento que haya que
cocer de manera desplazada del centro del fondo para estar en la vertical del sensor de temperatura para estos
recipientes de coccion.

Preferentemente, el recipiente de coccién es una sartén, una cacerola, una salteadora, un cazo o una olla a presion.

La invencion se comprendera mejor con el estudio de modos de realizacion tomados en modo alguno limitativo, e
ilustrados en las figuras anejas, en las cuales:

- La figura 1 ilustra una vista en perspectiva desde abajo de un recipiente de coccién de acuerdo con un modo
particular de realizacion de la invencion.

- Lafigura 2 ilustra una vista en perspectiva desde arriba del recipiente de coccion ilustrado en la figura 1

- Lafigura 3 ilustra una vista esquematica desde arriba del fondo del recipiente de coccién ilustrado en la figura
2, estando realizado el marcado segun otro modo particular de realizacion de la invencion.

- Lafigura 4 ilustra una vista esquematica desde arriba del fondo del recipiente de coccién ilustrado en la figura
2, estando realizado el marcado segun otro modo particular de realizacion de la invencion.

- La figura 5 ilustra una vista esquematica desde arriba del fondo del recipiente de coccién ilustrado en la figura
2, estando realizado el marcado segun otro modo particular de realizacion de la invencion.

- La figura 6 ilustra una vista esquematica desde arriba del fondo de un recipiente de coccion de la misma
gama que el recipiente de coccion lustrado en la figura 5, pero de mayor diametro.

De acuerdo con un modo de realizacion visible en la figura 1, un recipiente de coccion 1 comprende un cuenco 2 que
comprende un fondo 3 y una pared lateral 4. El recipiente de coccién 1 comprende una placa perforada 6 fijada a
una cara externa 7 del cuenco 2 y un sensor de temperatura 10 dispuesto entre la cara externa 7 del cuenco 2 y la
placa perforada 6. El sensor de temperatura 10 puede comprender especialmente una parte activa formada por una
termistancia de Coeficiente de Temperatura Negativo o un termopar. El sensor de temperatura 10 esta provisto de
dos elementos conductores 11, 12 que estan unidos eléctricamente a medios de tratamiento de la sefal y de
visualizacion formados por un circuito electrénico 40 para tratar la magnitud medida por el sensor de temperatura 10
y visualizar la temperatura o informaciones relativas a la temperatura. El sensor de temperatura 10 se extiende
radialmente desde el centro del fondo 3 hacia la pared lateral 4. La placa perforada 6 comprende una parte circular
6a que recubre al sensor de temperatura 10 y a una parte central de la superficie exterior del fondo 3; y una parte
alargada 6b que recubre a los elementos conductores 11, 12 y se extiende radialmente sobre la superficie exterior
del fondo 3 asi como parcialmente sobre la superficie exterior de la pared lateral 4.
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El cuenco 2 del recipiente de coccion es realizado a partir de un disco de aluminio de espesor comprendido entre 2
milimetros y 6 milimetros, comprendiendo el disco una ranura 5. La placa perforada 6 provista del sensor de
temperatura 10 y de los elementos conductores 11, 12 es situada sobre el disco de manera que el sensor de
temperatura 10 esté situado en la ranura 5 y después la placa perforada 6 es fijada al disco por una operacion de
golpeo. Para comprender el procedimiento de fijacién de la placa perforada 6 al disco 2a, se hara referencia a la
descripcion de las patentes francesas n° FR2693894 y n° FR2711051 depositadas por la solicitante. El disco asi
provisto de la rejilla perforada 6 y del sensor de temperatura 10 es puesto en forma por una operacion de golpeo
para constituir el cuenco 2 del recipiente de coccion 1.

De acuerdo con las figuras 1y 2, el recipiente de coccidon 1 comprende un mango 30 del cual una extremidad 31
esta fijada a la pared lateral 4 por medios de fijacion (no representados en las figuras). El circuito electronico 40 esta
dispuesto en el interior del mango 30 y unido eléctricamente a los elementos conductores 11, 12 por bornes 41, 42.
La extremidad 31 del mango 30 comprende un alojamiento 32 en el cual los elementos conductores 11, 12 se unen
a los bornes 41, 42, por ejemplo por soldadura. El alojamiento 32 esta cerrado por una tapa 33 (representada en
despiece ordenado en la figura 1).

Como se ve en la figura 2, el recipiente de coccion 1 comprende una cara interna 8 que comprende un marcado 20a
que esta dispuesto en la vertical del sensor de temperatura 10. El marcado 20a forma un medio de identificacion de
una zona de colocacién de los alimentos que haya que cocer en el recipiente de coccion 1. El marcado 20a
comprende un pictograma 21 que representa de manera simbolica un recipiente de coccién calentado y una flecha
que indica la zona de colocacioén. El marcado 20a comprende igualmente una linea 22 que forma el perimetro de un
circulo. El circulo comprende un centro dispuesto en la vertical del sensor de temperatura 10. En este modo de
realizacion en el que el sensor de temperatura 10 esta dispuesto en el centro del fondo 3, el marcado 20a esta
igualmente situado en el centro del fondo 3.

La figura 3 muestra una vista esquematica desde arriba del fondo 3 del recipiente de coccion 1. El fondo 3
comprende un marcado 20b de acuerdo con otro modo particular de realizaciéon de la invencion. EI marcado 20b
comprende varias letras 23 que forman la palabra SENSOR para recordar al usuario la presencia del sensor de
temperatura 10. De la misma manera que para el marcado 20a, el marcado 20b comprende igualmente una linea 22
que forma el perimetro de un circulo.

La figura 4 ilustra igualmente una vista esquematica desde arriba del fondo 3 del recipiente de coccién 1. El fondo 3
comprende un marcado 20c de acuerdo con otro modo particular de realizaciéon de la invencion. EI marcado 20c
comprende una superficie coloreada 24 en forma de circulo. La superficie coloreada 24 comprende zonas de reserva
en forma de letras 25 para realizar las palabras Cooking y Area y asi indicar al usuario la zona de colocacién del
alimento que haya que cocer.

Como se ve en la figura 5, el fondo 3 del recipiente de coccién 1 comprende un marcado 20d de acuerdo con otro
modo particular de realizacion de la invencion. El marcado 20d comprende un pictograma 21, varias letras 23 que
forman la palabra SENSOR y una linea 22 que forma el perimetro de un circulo.

El sensor de temperatura 10 provisto de los elementos conductores 11, 12 eventualmente colocados en el interior de
una funda tubular, forma un subconjunto sensor. El sensor de temperatura 10 esta dispuesto en una primera
extremidad del subconjunto sensor. Una segunda extremidad del subconjunto sensor forma una zona de unién entre
los elementos conductores 11, 12 y los bornes 41, 42 del circuito electrénico 40, estando dispuesta la zona de uniéon
en la extremidad 31 del mango 30. El subconjunto sensor es el mismo para una gama de recipientes de coccion de
diametro diferente. Asi, la distancia d del sensor de temperatura 10 a la zona de unién es la misma para todos los
recipientes de la gama.

El recipiente de coccion 1 de la gama comprende un marcado 20d centrado con respecto al fondo 3, en la vertical
del propio sensor de temperatura dispuesto en el centro del fondo 3. La distancia d es sensiblemente igual al radio
del fondo 3.

De acuerdo con la figura 6, un recipiente de coccion 1’ de la misma gama que el recipiente de coccién 1 presenta un
diametro de un fondo 3’ superior al fondo 3. El fondo 3’ comprende el marcado 20d dispuesto en una cara interna 8'.
El recipiente de coccién 1° comprende el mismo subconjunto sensor que el recipiente de coccién 1. El sensor de
temperatura 10 esta dispuesto a la distancia d de la zona de unién situada en la extremidad 31 del mango 30. De
esta manera, el marcado 20d que esta en la vertical del sensor de temperatura 10 se encuentra desplazado hacia el
mango.

En funcionamiento, el usuario coloca el recipiente de coccién 1 sobre el medio de calentamiento y precalienta el
cuenco 2 a una temperatura que el usuario puede seguir en los medios de tratamiento de la sefial y de visualizacion
formados por el circuito electrénico 40. Una vez alcanzada la temperatura de precalentamiento, el usuario coloca el
alimento que haya que cocer sobre el marcado 20a situado en el centro del fondo 3 y en la vertical del sensor de
temperatura 10. El usuario puede después seguir la coccion del alimento vigilando las indicaciones facilitadas por el
circuito electrénico 40 unido al sensor de temperatura 10 situado lo mas cerca del alimento, pudiendo comprender el
circuito electronico 40 una alarma sonora para alertar al usuario del rebasamiento de una temperatura de consigna.
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Si el usuario utiliza el recipiente de coccion 1’, una vez alcanzada la temperatura de precalentamiento, el usuario
coloca el alimento que haya que cocer sobre el marcado 20d situado de manera desplazada con respecto al centro
del fondo 3’y en la vertical del sensor de temperatura 10.

Naturalmente, la invencion no esta limitada en modo alguno a los modos de realizacion descritos e ilustrados que se
han dado solamente como ejemplo. Siguen siendo posibles modificaciones, especialmente desde el punto de vista
de la constitucion de los diversos elementos o por sustitucion de equivalentes técnicos, sin salirse no obstante del
ambito de proteccion de la invencion.

Asi, en una variante de realizacion, el marcado puede comprender partes en hueco o en relieve. Estas partes en
hueco o en relieve son realizadas preferentemente por golpeo del fondo durante la puesta en forma del recipiente de
coccion.

En otra variante de realizacién, los medios de identificacion de una zona de colocacion de los alimentos que haya
que cocer comprenden un dispositivo de emisiéon de un rayo luminoso que, ventajosamente, puede estar dispuesto
en el mango. El rayo luminoso es dirigido hacia el fondo del recipiente de coccion para formar una zona iluminada en
la vertical del sensor de temperatura que define la zona de colocacion de los alimentos que haya que cocer.



10

15

20

25

30

ES 2 660 575 T3

REIVINDICACIONES

1. Recipiente de coccién (1, 1’) que comprende un fondo (3, 3’) provisto de un sensor de temperatura (10) unido
eléctricamente a medios de tratamiento de la sefal y de visualizacion (40) desplazados del citado sensor de
temperatura (10) caracterizado por que el fondo (3, 3’) del recipiente de coccion comprende medios de identificacion
(20a, 20b, 20c, 20d) de una zona de colocacion de los alimentos que haya que cocer, estando dispuesta la citada
zona enfrente del sensor de temperatura (10) para permitir al usuario seguir la temperatura de coccion de los citados
alimentos.

2. Recipiente de coccion (1, 1’) de acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizado por que los medios de identificacion
comprenden un marcado (20a, 20b, 20c, 20d).

3. Recipiente de coccion (1, 1) de acuerdo con la reivindicacién 2, caracterizado por que el marcado (20a, 20b, 20c,
20d) forma una figura que comprende un centro, estando el citado centro en la vertical del sensor de temperatura
(10).

4. Recipiente de coccion (1, 1’) de acuerdo con una de las reivindicaciones 2 a 3, caracterizado por que el marcado
(20c) comprende al menos una superficie coloreada (24).

5. Recipiente de coccioén (1, 1') de acuerdo con una de las reivindicaciones 2 a 4, caracterizado por que el marcado
(20a, 20b, 20c, 20d) comprende al menos un trazo (22).

6. Recipiente de coccion (1, 1’) de acuerdo con la reivindicacion 5, caracterizado por que el trazo forma el perimetro
(22) de un circulo.

7. Recipiente de coccion (1, 1') de acuerdo con una de las reivindicaciones 2 a 6, caracterizado por que el marcado
(20b, 20c, 20d) comprende al menos una letra (23, 25).

8. Recipiente de coccion (1, 1') de acuerdo con una de las reivindicaciones 2 a 7, caracterizado por que el marcado
(20a, 20d) comprende al menos un pictograma (21).

9. Recipiente de coccioén (1, 1') de acuerdo con una de las reivindicaciones 2 a 8, caracterizado por que el marcado
(20a, 20b, 20c, 20d) esta realizado por un procedimiento de deposito de tintas, especialmente la serigrafia o la
tampografia.

10. Recipiente de coccion (1) de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 9, caracterizado por que el sensor de
temperatura (10) esta dispuesto en el centro del fondo (3) y los medios de identificacion (20a, 20b, 20c, 20d) estan
dispuestos por consiguiente en el centro del fondo (3).

11. Recipiente de coccién (1’) de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 9, caracterizado por que el sensor de
temperatura (10) esta dispuesto de manera desplazada con respecto a centro del fondo (3’) y los medios de
identificacion (20d) esta dispuestos por consiguiente de manera desplazada con respecto al centro del fondo (3’).

12. Recipiente de coccién (1, 1’) de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 11, caracterizado por que el mismo
es una sartén, una cacerola, una salteadora, un cazo o una olla a presion.
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