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I RESUMEN CON EL OBJETO Y LA FINALIDAD DE LA PATENTE DE MODELO DE UTILIDAD
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SARTEN PARA FREIR TILAPIAS O MOJARRAS Y
PESCADOS SIMILARES

1. ANTECEDENTES:

Uno de las formas de consumir pescado entero es fritendolo y para tal efecto es necesario disponsr
de una gran cantidad de aceiie calienie en un ssrbén redondo con recubrimiendo de tefién parm evitar
que se pegue. De no tener &l menasionado recubsimiento, el pescado debe ser recuhierto con harina que
ovita Ja adherencia del mismo con el utensilio. E 1 aceite wutilizado se impregna con el olor del
pescado y por tento no se puede usar después para freir otros alimentos, paro puede ser reutilizado

posteriormente, siempre y cuando que la harina no se queme al desprenderse, porgue do sor asi el
aceite se oscurece y se echa a parder.

Sia loanterior se sume In necesidad de utilizarun sartén suficientemants grande pam que el pescado
quepa compleiamente y quede por lo menos sumergido hasta ls mitad, os ficil eatender que el manejo
del aceife crea la necesidad de desarrollar un utensilio que disminnys la cantidad del mismo al
Mprdnmh-bmmMmthhm&

1a harine quemada. Los productos oleaginosos genaraiments son costosos.

Para que el pescado frito adquiers dicha condicién y quede bisn tostado y crocante es necesario que
sea colocado en el aceits goe debe estar a una fempemtura superior a los 120° C, valor al cual ol agua
que contiens el pescado se evapor y causa un chisporroteo goe tiene variss consecooncias ;

a) riesgo de quemaduras pam la persona que esta colocandolo epire el aveits,

b) salpicaduras gmsceas alrededor del fogdn y

c) posibilidad de incendio de la mezcla vapor - aceite gue es muy inflamable.

Esto ultimo se hace mas peligroso cuando se utilizan fogones a gas.

Cuando &l pescado ha quedado frito por un lado se hace necesario volteario a fin de freirio por el otro,
repitiondose, sungue en menores proporciones, los efectos mencionados anferiorments. A medida que
se v terminando de friter el vapor de agua que se ganera se haoce cada vez menor. Cuando el pescado
esta listo se coge con unas pinzas u otro utensilio, se le escurye el aceite a veces sobre el mismo sarkin
o sobre oiro recipiente y queda listo pam ser servido. El proceso se repite por cada unidad a fritar. En
los restaumnies se utilizan sartenss o pailas gmndes y se pueden frefr warias unidades
simulténcaments. Si pam evitar las salpicadurss se tapa 1a sartén, el vapor de ague que so genem y
qoe queda encerrado ablanda el pescado, o mejor 1o cocina o sancocha y no queda crocante, esta posde
ser otra forma de consumirio que no es frito y que en el argot de 1a cocina popular se llama sudado.
Generalmenie se “suda™ con los acompafiamientos como pusden ser papas y/o yuca

No obstante los anteriores inconvenienies el consumo de mojarras es alio y tiande a insrementarse,
Io cual ha llevado a desatrollar un sartén especial que minimice las incomodidades actuales y
pamntice la calidad del fiito. Ademnas debe tener un precio competitivo, que no solaments facilite su
mercadeo sino que también este al alcance de Jos difirentes estratos promoviendo el consumo del
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pescado y mejorando 1a calidad de vida de los usuarios.

2. REQUERIMIENTOS.

El saxtém debe ser recubierto inkemaments con un antiadherents, como puede ser el tefién' 0 un
equivalenite, pama evitar que ol pescado se pegue al mismo y eliminar ol uso de Ia harina que malogm
y quama al aceits.

La forma debe ser una cavidad céncava con una superficie similar y paralela a la forma convexa del
peacado, de tal manara que el espacio entre los dos sea minimo y do esta manem utilizar muy poco
aceite.

Debe tenexr una tapa, qoe evite les salpicaduras pero que al mismo tiempo penmita la salida del vapor
Que 50 geners.

La tapa debe tener un dispositivo que permiis introducir el pescado en el aceite , cuando el sartén este
tapado, y que despuéds panmite escumririo y retimerio de una maner fiicil. También debe estar provista
de una manija con aislante térmico para manipularia de una manem fiicil y segum.

3. PROPUESTA.

A partir de una Mojarra de un tamafio grande, dentro de lo comercial, se desarrolla un modelo para
Inego fundirlo en aluminio como prototipo funcional, el cual consiste en : un sartén o recipients (R)
con su correspondients tapa (T), que son cavidades internas que alojan con holgurs al espécimen.

Cabe anotar que si el temafioc es menor quedara igualmente alojada y requerirk una cantidad menor
de aceite.

El recipiente del sartén viene provisto de una

base plana para que pueda ser apoyada sobreun

fogém eléctrico 0 a gas de una forma finme y

segura. De ignal manema coenia oon dos . ]

manijas pam su ficil manipulacién y se le ha I
integrado una pestaila sobre el barde que sirve
de guia para colocar la tapa de tal maner que
se logra una elamental estanqueidad que evita
sl ln salich diel aceite 0 del agom gpe poads condensane,

Figura 1. Corte de conjunte

Marca oogiteada des DUPONT
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Adunis de 1o anterior cuenta con un dispositivo o utensilio en forma de U (D), elaborado en acero
inoxidable y recubierto en Teflén , como se mnestra en ol corte, que sirve para menipular el pescado
dentro del recipiente después de haberlo tpado, Por ser de acero inoxidabls, no se calients damasiado
y puede ser tomado con la mano, cuando el resio del conjundo este calients .

Adands ss ha previstio una manija (M)
pam colocar y retitar la tapa cuando se
haga necesario.

El recipiic cuenia ademas una
protuberancias o topes que junto con la u©n
forma de la manija penmiten que la tspa

sea colocada iransversal y verticahments, - e
sobwe el misma, pama que escurm el aceite

directarmnente sobre el sartén .

Figara 2 . Vista superior de recipiente
4. FUNCIONAMIENTO.

Tome el sartén (R) y deposite en él 1a cantidad de aceite necesaria para que al depositar el pescado
en o} mismo quede completamente cubiexto. El volumen de aceite puede ser medido previamende
sumergiendo el pescado en el secipients con agua, hasta que esta lo cobm completaments y huego
retirandolo par vaciar el agua requerida en un reciptents tarado, (Con medidas de volumen). Sochl:n
fener en cuenta que el volumen del aceite
sufre un pequefic incremendo por la
dilstacién térmica prodocide por el
cambio de temperatura. Cologuelo sobre
el fogin (Elécirico o a gas) y socionslo
pama que, por la accidn del calor, el

liquido llegue a uma tempersfura
apropiada de 120°C a 140°C.

El tiempo do calentamienic hasia la
Figars temperniura  esperada, depende de la
3 Recipiente con aceite enargia elécirica suminisirada o de la
intensidad de la llama generada por el quamador de gas del fogén y podria ser evalnado con un
termésnetro de cocina o de labomeiorio, para cada fuente térmica en particular y asi hacer mas segura
y eficiente la operacién
Mientras el aceiio s calantado, al pescado debe ser preparado pars intoducirio en el recipients. Para
tal efecto es necesario que este sin escamas y sin visceras. Generalmenie se suministra en esia
condicién en los anaqueles refrigerados de los supermercados. Cabe anotar que i el pescado ha
estado en nevera debe ser descongelado previamenie. Tambidn es oportuno secario con una servillsta
de papel o con un lienzo para hacer que el vapor de agoa se disminuya convenieniamente Si ol

3
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pescado se ha condimentado, es conveniante dejario escurrir y parmitir que al aderazo se seqoe un
POCO para no ganemr tanto vapor y agilizar un poco el proceso.

Tame el pescado y ensartelo por la parte mas ancha como lo moestm el dibujo de 1a zquiarda.

Figura 4 . Colocaciin ds pescado en el ganciw.

Colocado el pescado en el gancho o utensilio en forma de U (3) es llevado hasta su parte mas baja
como se ilustra a 1a derecha.

Las puntas del utensilio en U se introducen por los agujeros que pam tal efecto tiene la tapa , como
e ve en al dibujo de la izquierda y se desliza hasta que el pescado se aloje en la misma.

Figara S. Colocaciin del pescado dentro de Ia tapa Acomodado

de ests manem en Ia tapa , es posible manipular ficiiments el conjunio tomandolo con ia meno por
los extremos del utenailio en U, y poder werificar asi que se ha colocado de una forma equidistante y

4
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simétrica. También se usa la manija de la taps para manipularia con seguridad.

Mienims tanio el aceite ha sido llevado a una tempersturs adecuads, 1a cual poede ser medida con un
termdémetro o en su deflecto con una miga de pan ensariads en 1 tenedor. La respuesta del aceite frio
o caliente se puede ver an Ja supesficie del mismo y en la torbulencia causada . Si Ia tempemtira del
aceife es alia se puede continuar con el proceso de colocacién del pescado enfre el mismo.

es eléctrico no es

necesario. Y se sitha In

tapa como se indica a
" i4

Cabo snotar queo esta
siiuacién de Ia tapa sobre
la sartén debe hacarse en
un tiempo minimo posible,
pues el entorno esta
relativamente caliente.

Aqui es oportuno ver la

Fignra 6. Colocacién ds Ia tapa sobre ol sartén importancia que tiene la

accidbn de secado del

pescado antes de colocarls el utensilio en U, pues una gota de agua que caiga va a cansar un

chisporroteo indeseabie.

El pescado también ha podido ser conditnantado y se debe eviiar que caigan goins de salsa sobre el
aceits calienis , para 1o cual esta opemcién debe lisvarse a cabo de una maness relativamente ripida

Una vez que la taps hayn
sido colocada perfectamente
sobre el sarién y que el
conjunto este sapoyado
firments sobre el fogdn, se
sostiens la tapa con su
manija v se deslima el
utensilio en U & través de los
agujeros de Ila tapa,
a fin do que se deslice
suavamente hacia absjo,
Figara 7. Colocaciin del pescado en ol sartén penmitiendo que el pescado

Calom
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se sumexja suavemente en el aceiie, parm imiciar su proceso de fritura.

En este instante se cansa un gran
chisporroteo dentro del conjunio y se
hace manifiesto a través del vapor que
salo por los agujercs de la tapa. A
medida que el pescado se va fritando la
cantidad de wvapor de agua que
atraviesa los orificios mencionados va
disminayendo hasta desaparecer

Cabe anoinr que esias perforaciones
son las que penmiten gue el conjunto
cerrado permanezea a presifm
Figura 8 Pescads swmergido en aceite atmosfirica, que o8 a realments la
responsable qoe el pescado se frite yno
se “sude™. De todas manars se requiere un tiempo adicional pars que la pial ss tiests y ol calor Hegue
a las partes mas internas del pescado pem cocerlo totabments. Este tiampo depende del tamafio del
peecado.

Transcurrido el tiempo requerido pam logmar que el pescado quede bien fiiio y crocants , entre 12y
lemdm:Mhmmhw&ﬂmqmdm&m

sarbén antes de retirar el pescado de ls
tapa y del utensilio para servirlo.

Cuando se va & preparer mas de un
Figura 9. Escurrimionte de aceite caliente pam irlos colocando sobre ella

Una versién de njo puede ser elaborada con tapa de vidrio, de la misma forme con Ia manija y loa
agujeros que permitsn la manipulacion del utensilio en U, la cual tiene la veniaja de poder observar
el proceso a medida de que se va llsvando a cabo y no depender tanto de la variable tiempo. Aungue
tambidn es poaible levantar la tapa metilica con la manija y cbservar el estado en que se encuenira el
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pescado transcurrido un tiempo prodencial de unos diez minmtos aproximadamente,

S REIVINDICACIONES:

5.1 El sartén tapado para freir peacado entero tipo mojama o Tilapia y / o similares, conservando las
propiedades dal producto, que se logran en una vasiia sin tapar (abiestn), y sin los riesgos
causados por las salpiceduras del aceite caliente caracterizads por la forma del recipisnts que
permite un shorro significativo del aceite utilizado para el efecto y que ademis tiens una base
externa plana pam ser colocada con ficilided sobre fogones fanto a gas como de resistencing

eléctricas

5.2 El sartén tapado para freir pescado entero tipo mojarma o Tilapia y / ¢ similares, conservando las
propiedades del prodncto, que se lJogmn en una vasija sin tapar (abierta), y sin los rissgos
caugados por las salpicaduras del aceite caliente sepiin la reivindicacitn 5.1 caracterizado por
una tapa oon forma similer a la dal recipiente que permite alojar al pescado momentineamentis
mieniras es colocado dentro del aceite calients.

5.3 El sartém tapado pam freir pescado entero tipo mojarra y / o Tilapia o similares, conservando las
- del producto, que se logmn en una vasija sin tapar (abierts), y sin los riesgos
causados por las aslpicaduras del aceite caliente segiin las reivindicaciones 5.1 y 5.2
caracterizado por el recipienio y su cormespondienie tapa que se ajustan enire si con facilidad
medisnte una pestafia dando unas condiciones de elements] estangueidad para evitar que ef
vapor de agua presenie durante el proceso fhuya por 1a unién de las paredes de las mismas.
fabricadas en alominio fundido.

S.4Elmhhpndopmﬁuhmbuﬂuohpomyloﬂmnomwm
del producto, que se logran en una vasije sin tapar (abierts), y sin los riesgos
causados por las salpicaduras del aceite caliente segin las reivindicacionss 5.1,5.2 , 5.3
carscterizado puhﬁhumﬂnmahmﬁnhdooshmpnbﬂmmbyn
carrespondients tapa. .

5.5 El sartin tapado para freir pescado entero tipo mojarma o Tilapia y / o similares, conservando las
propiedades del producto, que se logran en una vasija sin tapar (abiarts), y xin los riesgos
causados por las salpicaduras del aceite caliente segin las reivindicaciones 5.1, 5.2, 5.3 54
MpudmwmnIni-mcHMyhmﬂmﬂ
antiadherente que evita que el alimento se pegue mientras se esta fritando.

5.6 El sartén tapado pam freir pescado entero tipo mojarra o Tilapia y / o similares, conservando las
propiedades del producto, gue se logran en una vasija sin tapar (abiesta), y sin los ricsgos
causados por las salpicaduras del aceite caliente segin las reivindicaciones 5.1,5.2,5.3, 5.4,
SSmedupm:mmhpdadmmﬁmuqnmnhhpmlmeqﬂMh
presin interna del vapor de agua genarado con la presion atmosfiirica externa sino que

ademés posibilita el paso de un utensilio en forme de U, elaborado en acero inoxidable y
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recubierto con antiadherente, con el cual es posibles colocar el pescado dentro del aceite sin
ningén risego de salpicadura.

5.7 El sartén tapado para freir peacado entero tipo mojarm o Tilapia y / o similares, conservando las
propiedades dal producio, que se logmn en una vasija sin tapar (abierts), y xin los ricegoe
cansados por las salpicaduras del aceits caliente segiin las reivindicaciones 5.1 ,52,5.3, 5.4,
5.5, 5.6 caracterizade por una manija en forma de T colocada en la parte superior de Ia tapa que
no solo parmite manichear con fiacilidad la misma sino que se constituye en un soporte para dar
una pogicidn transvernal a la tapa sobroe el recipiente do tal maners que el exceso de aceite escurm
librements deniro del recipiente.

5.8 El sartén tapado para freir pescado entero tipo mojarma o Tilapia y / o similares, conservando las
propiedades del producto, que se logmn en una vasija sin tapar (sbieria), y sin los riesgos
cansados por las salpicaduras del aceite caliente segiin las reivindicaciones 5.1,5.2,53,54,
5.5,5.6,5.7 caracterizade por 1a posibilidad de tener doa vensionss de tapa: una econdmica del
mismo material de] recipiente y con igual recubrimienio , u otra de lujo en vidrio refctario que
permits obsarvar el color del pescado y retirario cuando se considare oportuno.

)0
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2020
Bogota DC

Sefior

CARLOS ARTURO JIMENEZ RODRIGUEZ
Solicitante

Cra 43 No. 24-29, apartamento 401

Tel. 260 82 27

Bogotd D.C.

REFERENCIA: Radicacién No. 00-88032

Tramite 003
Evento 001
Actuacién 416
Oficio No. 0885
Folios 001

Tenlendo en cuenta que la solicitud de privilegio de patente de modelo de utilidad que se
tramita bajo el expediente indicado en la referencia, retine los requisitos de forma
establecidos en los articulos 26 y 27 de la Decisién 4868 de la Comisién del Acuerdo de
Cartagena, y en las demés disposiciones vigentes sobre la materia, se envia el extracto de
la salicitud a la Oficina de Comunicaciones para efecto de su publicacién en la Gaceta de
Propiedad Industrial, conforme lo establece el articulo 40 de la Decisién 486 del Acuerdo de
Cartagena, sn concordancia con el articulo 85 de la misma decisién.

Campiase vem ™
Dado en Bogotd DC,alos 2 & [, 2001

ALIX CAR ZA CESPEDES DE VERGEL
Jefe de la Divisién de Nuevas Creaciones

S
Bogotd, DC, El extracto de esta solicitud fue publicado en el nimero 509
de la Gaceta de Propiedad Industrial, de facha 27- ©6 - 2no, El thrmino hiibil sefialado par
la ley axpird ol y Sl___NO___se presentaron obsarvaciones por parte de terceros.

Carrera 13 No. 27-00 Pisos 5, 7y 10
Conmutador: 382 0840
Fax: 382 2695
E-mall: info@sic.gov.co
Bogoti, D.C., Colombia



