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PATENTE DE INVENCION

Titulo: PROCESOY DISPOSITIVOPARA PRODUCIRHUEVOS
MULTIFORMES COCINADOS EN BARRAS

RESUMEN

Esta invencién se refiere a un proceso y sus dispositivos para formarhuevos
cocinados multiformes; redondos, cuadrados, rectangulares, etc. en barra y su
meétodo, para lo cual se forma primero la yema en barra cocinandola dentro de
moldes para luego en otro molde mas amplio multiforme adicionarle Ia clara y asi
formar el huevo cocinado que es sometido a un proceso de pasteurizacion corte
en tajadas y empaque. En la actualidad se presenta mucha dificultad para servir el
huevo cocido en los hoteles, restaurantes, casas de banquetes y hogares, debido
a las molestias que representa el tener que desinfectarlos, cocinarlos, pelarlos y
después cortarlos de tal forma que las tajadas queden con la yema y la clara en
sus justas proporciones con el fin de no afectar las propiedades alimenticias de
cada una

Actualmente al cocinar y cortar los huevos, de gallina, de cualquier otra ave se
pierde producto (mas del 30%) porque en ambos extremos, del huevo, quedan
con clara Gnicamente.

Por lo tanto, se trata de presentar una nueva forma de preparar los huevos
normales, cocinados, de manera que permita disminuir el tiempo de preparéci()n,
rebajar los desperdicios, reducir los costosy, por ende, mejorar la presentacion del
huevo cocido en la elaboracién de ensaladas, hamburguesas, perros calientes,
paellas, pizzas y otros platos de la cocina normal, tanto en los hogares como en
los hoteles, restaurantes, casas de banquetes, etc.
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DESCRIPCION DE LA INVENCION

ARTE PREVIO DE LA INVENCION

El huevo ha sido parte de la dieta humana desde siempre, debido a su rica carga
nutricional rica en energia (Kcal) proteinas, grasas, acidos grasos, vitaminas,
potasio, magnesio, calcio, fosforo, hierro y azufre,siendo uno de los alimento de
primera necesidad, preparandose de diferentes maneras, prefiriéndose el
cocinado por solo necesita agua hirviendo y en la mayoria de los platos el huevo
duro por ser decorativo en especial por el contraste blanco amarillo, no dejando de
ser una molestia en la preparacion en los hoteles, restaurantes, casas de
banquetes y hogares, debido a las molestias que representa el tener que
desinfectarlos, cocinarlos, pelarlos y después cortarlos de tal forma que las
tajadas queden del mismo tamafio con la yema y la clara en sus
justasproporciones con el fin de no afectar las propiedades alimenticias de cada
unase presenta mucha dificuitad para servir

OBJETO DE LA INVENCION

El objetivo de la presente invencién es el poder producir huevos cocinados en
barra, sin adicionarle ningtin compuesto adicional sino solo con la misma clara y
yemade un hubo natural que al ser tajado en su longitudestas porciones son
idénticas en, sabor, textura, composicién y proporcion con relacién de la clara yla

yema de una tajada central de un huevo comun y corriente, cocinado.

Otro objetivo es el poder disponer de un huevo cocinado, tajado, pasteurizado, en
todo tipo de preparacion de comidas donde se necesite, evitando el tener que
desinfectarlos, cocinarlos, pelarlos y adicionalmente desperdiciar parte del mismo

en alguna preparaciones por no contener los extremos yema.

Otro objeto no menos importante de estos huevos en barra es su facil que por su
forma en barra y por comodo empaque permite su facil manipulacion permitiendo
almacenar el huevo sobrante.

Las caracteristicas novedosas que consideran como fundamento de Ia invencion
son expuestas en particular en las reivindicaciones adjuntas y las ventajas
adicionales de del mismo, se entenderan mejor sobre la descripcién detallada
siguiente con la modalidades preferidas y la debida referencia a los dibujos que la
acompanan.

/"



BREVE DESCRIPCION DE LA INVENCION

LaFigura01 Muestra una vista lateral del aerografo aspersor de liquido

antiadherente

La Figura 02 Muestra una vista en perspectiva de unatapa inferior para

formadoras de yemas

La Figura 03 Muestrauna vista en perspectiva desde arriba de laformadora de

yemas para huevos cuadrados

La Figura 04 Muestrauna vista en perspectiva desde arriba de la formadora de
yemas parahuevos redondos

La Figura 05 Muestrauna perspectiva desde arriba de la tapa superior para
formadoras

LaFigura06 Muestrauna vista lateral esquematica de una Pasteurizadora
La Figura 07 Muestrauna vista en perspectiva desde arriba de la placa de agujas

La Figura 08 muestrauna vista en perspectiva desde arriba y una de un corte
lateral de la tapa neumatica centradora de yemas

La Figura 09Muestra una vista en perspectiva desde arriba formadora de huevos
cocidos en barras cuadradas

La Figura 10 Muestrauna vista en perspectiva de una formadora de huevos
cocidos en barras redondas

La Figura 11 Muestrauna vista en perspectiva de una formadora de huevos
cocidos en barras triangulares

La Figura 12 Muestrauna vista frontal de una yema cruzada por agujas en acero
inoxidable

La Figura 13 muestra una vista en perspectiva desde una vista de una cortadora
de huevos

La Figura 14. Muestra una formadora de yemas alimentada por la dosificadora
de yema liquida

La Figura 15. Muestra una vista en perspectiva desde arriba de una formadora de
yemas con tapa inferior y tapa superior

LaFigura 16. Muestra una vista en perspectiva desde arriba la formadora de
huevos cuadradosalimentada por la dosificadora de clara

2



LaFigura 17. Muestra una vista en perspectiva desde arriba la tapa
extractoraneumaticacentradora depositando las yemas en barra dentro del molde

cuadrado con la placabase con agujas puesta ose parada.

LaFigura 18. Muestra una vista en perspectiva desde arriba la extraccién de las

barras cuadradas de huevo del molde cuadrado por gravedad

LaFigura 19.Muestra una vista en perspectiva desde arriba la introduccién de las

yemas en barra, con las agujas centradoras dentro de! molde cuadrado

LaFigura 20.Muestra una vista en perspectiva desde arriba de tres barras de

huevo;la cuadrada, redonda y triangular

LaFigura 21.Muestra una vista en perspectiva desde arriba frontal de la
cortadoracon dispositivo para tajar hasta varias barras de huevo

LaFigura 22. Muestra una vista esquematica lateral del pasteurizador con los
moldes con tapa inferior y tapa superior de las formadoras de barras de huevo
redondo y de las barras de yemas redondas

La Figura 23 Diagrama de los ocho pasos del proceso de fabricacién de barras de
huevos multiformes "

La Figura 24 Tapa succionadora y dosificadora con inyectores y ventosas
DECRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

1 -PREPARACION
Es la etapa inicial del proceso y contiene las siguientes operaciones:

a) Purificar los huevos, en una solucién desinfectante, con el fin de evitar
contaminacion o infeccién durante todo el proceso.

b) Separar la clara de la yema en una magquina ya existente adecuada para tal
fin. Se obtienen, asi, los dos componentes liquidos del huevo las yemas 15
y claras 16 cada uno en dos recipientes diferentes.

¢) Rociar liquido antiadherente 23 por ejemplo, aceite comestible), con un
aerografo industrial 1 ver (figura 01) o con brocha o por inmersién,que los
cilindros o tubos formadores de la formadorade yemas para huevos
cuadrados 21 ver (fig,03). Esto se hace para que, después de cocinadas
las yemas 15 se puedan desprender y salir facilmente.

d) Colocarla tapa inferior para formadoras de yemas 2 (Fig.02) debajo de la
formadora de yemas 3 para huevos cuadradoscon un empaque de celofan

y/o polipropileno 17 biorientado para que no se filtre la yema liquida en el

3



5

momento de cocinarse. Asegurar la tapa y el empaque con tornillos 18
traspasando sus agujero 14 roscando en las roscas 19 de la formadora 3. o
en las tuercas 20

e) La misma operacion del literal ¢c) se hace en:

- La Formadora de vyemas 4para huevos redondos23 ver
(Fig.04)"Formadora de yemas para huevos redondos”

- La Formadorade huevos cocidos enbarras cuadradas 9 (ver Fig.09).

- Laformadora de huevos cocidos en barras redondas 10 (ver Fig.10).

- Laformadora de huevos cocidos en barras triangulares 11 (ver Fig.11).

f) Llenar la pasteurizadora 6 (ver Fig.06) con agua y ponerla a enfriar a
menos 8 grados centigrados.

g) Llenar una marmita u olla grande con una columna de agua de 40
centimetros), colocarla en una fuente de calor (parrilla u horno) y poner el
agua a calentar hasta que hierva.

h) Colocar la placa de agujas 7 (verla Fig.07, “placa de agujas”) con un
empaque 17 de celofan y atornillarla con tornillos 18 a las roscas de la base
y/o a tuercas 19 (parte inferior) de la formadora de huevos cocidos en
barras cuadradas 9(figura 09). Estas agujas estas agujas de la placa 7
sirven para sostener las yemas (ya cocinadas) en su parte inferior mientras

se cocinan los huevos cuadrados en la formadora 9 de la Fig.9.
2 - MOLDEADO DE YEMAS PARA HUEVOS CUADRADOS
Este procedimiento tiene Ilas siguientes operaciones:

a) Vaciar con una dosificadora25, las yemas liquidas (ver numeral 2.1, literal
b) en cada uno de los tubos redondos o cilindricos 26 que tiene la
formadora de yemas para huevos cuadrados 9 (Ver Fig.03“Formadora de
yemas para huevos cuadrados”) NOTA: Es de anotar que la formadora 3
de la Fig.03 ya tiene la tapa inferior para formadoras de la Fig.02, (como se
explicod en el numeral 2.1, literal d).

b) Colocar la tapa superior para formadoras de yemas 5(figura 05) sobre el
conjunto integrado por la formadora de yemas para los huevos cuadrados 3
(figura #03) y su correspondiente tapa 2 (figura # 02) y atornillarla con
un empaque 17 de celofan y/o polipropileno.

3 - COCCION Y PASTEURIZACION DE LAS YEMAS PARA HUEVOS
CUADRADOS

Este procedimiento consta de las siguientes operaciones:



a)

Llenar una marmita u olla de acero o aluminio con agua, hasta una altura
de 40 centimetros; colocarla en una fuente de calor (parrilla, estufa) y
encenderla hasta que hierva. (como se explicé en el numeral 2.1, literal g)
Introducir en el agua hirviendo el conjunto integrado por: la formadora de
yemas para huevos cuadrados 3 (figura # 03), la tapa inferior para la
formadora de yemas 2 (figura # 02) y la tapa superior para formadoras de
yemas 5 (figura # 05).

NOTA : Este conjunto esta lleno de yema liquida.(ver numeral 2.2, literal
Dejar hervir durante 10 minutos.
Bajar el conjunto de yemas 15, (ya cocinadasen la formadora) e introducirla
inmediatamente en la pasteurizadora6 (ver figura # 06) durante un
minuto.En estetiempo las yemas quedan pasteurizadas lo que permite la
mejor conservacion y calidad de las yemas. Colocar el conjunto en una
mesa auxiliar.
Quitar la tapa superior 5 (figura 5) del conjunto de yemas 15 (para huevos
cuadrados) ya cocinadas y pasteurizadas y colocarlo en una mesa auxiliar.
Colocar la tapa superior5 (figura # 5) a un lado.

4 - COCCION, FORMACION Y PASTEURIZACION DE LOS HUEVOS
CUADRADOS

a) Colocar , la tapa neumdtica centradora de yemas 8 ( ver figura #08

"Tapa neumatica centradora de yemas”) sobre el conjunto de yemas 15
cocinadas y pasteurizadas (figura # 03, y descrito en el numeral 2.3 ,
literaly extraer todas las yemas 15 (succionandolas)

Colocar la tapa neumatica, centradora 8 de yemas de la figura # 8, (que
sostiene las yemas cocinadas), sobre la formadora de huevos cuadrados
9(ver figura 9“Formadora de huevos cocidos en barras cuadradas”)y
accionar el suiche que le permite a esta maquina neumatica sostener
mediante vacio, las yemas cocinadas 15 . Esta formadora 9 ya tiene la
placa de agujas 7 (ver numeral 2.1, literal h), que le permite a las yemas
sostenerse centradamente en su parte inferior por estar incrustadas en las
agujas, y al mismo tiempo la tapa neumatica, centradora 8, (figura 8)
sostiene las yemas en su parte superior, por medio de ventosasde vacio 27,
mientras se cocinan las barras de huevo.

NOTA: En los literales a) y b) ,en vez de la tapa neumatica de la

Figura # 8, se puede remplazarcon 4 agujas de acero

Inoxidable que atraviesan las yemas y se colocan asi: dos

agujas a dos centimetros de la parte superior de la yema

y dos agujas a dos centimetros de la parte inferior de la yema

(Ver figura #12)
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9)

)

Las yemas 15 asi sostenidas se introducen en cada orificio de cada uno de

_los moldes en tubo cuadrados 28 de la formadora 9 de la figura 09 y asi se

centran mientras se cocinan

Lienar con una dosificadora 25 vaciando la clara 16 liquida en cada uno de
los moldes en tubo cuadrados 28 que tiene la formadora 9, figura 09 - (ver
literal b)

Introducir el sistema delos literales b) y ¢) dentro de la marmita o estufa
con agua hirviendo para su coccién.

Dejar cocinar, o hervir, durante dos minutos. Es el tiempo que requieren
lasyemas para sostenerse porque la clara 16 al cocinarse se endurece y
sostiene las yemas 15, sin necesidad de otro soporte.

Retirar la tapa neumatica centradora de yemas 8 (figura # 08). Esta tapa
neumatica se retira sin bajar el sistema de la estufa o parrilla.

Colocar la tapa superior para formadoras 5 (figura # 05) Asegurar la tapa
con tornillos18. Esta tapa 5 se coloca sin retirar o sacar el sistema de la
estufa o parrilla u olla(que continua hirviendo).

Dejar hervir durante 18 minutos.

Bajar el conjunto o sistema de formacion 9 de los huevos cuadrados 21
(figura 9) e introducirlo inmediatamente en el recipiente de la pasteurizadora
6 (figura # 06) durante un minuto. En este tiempo las barras de huevo
cuadrado quedan pasteurizadas, lo que garantiza la duracion y la
conservacion de las caracteristicas naturales del huevo

Sacar las barras cuadradas de huevo 21 (ya cocinadas Y CON SU YEMA
incluida) del conjunto o formadora de huevos cocidos en barras cuadradas

9 (figura 09) y depositarlas en una bandeja para que se enfrien.

5 - MOLDEADO DE YEMAS PARA LOS HUEVOS REDONDOS

Este procedimiento es igual al descrito para el moldeado de yemas para los

a)

b)

huevos cuadrados 21 (ver numeral 2.2

El procedimientoconsta de las siguientes operaciones:

Vaciar, con una dosificadora 25 , las yemas 15 liquidas (ver numeral 2.1,
literal b) en cada uno de los tubos redondos o cilindricos 29 que tiene la
formadora de yemas para huevos redondos4( ver figura # 04“Formadora de
yemas para huevos redondos ")

Colocar la tapa superior5(figura 05) sobre el conjunto formado porla
formadora de yemas para los huevos redondos 4 (figura # 04) vy su

correspondiente tapa inferior para formadoras de yemas 2 (figura # 2) y

/%



con tornillos 18 atornillarla presionando un empaque 17 de celofan yl/o

polipropileno

6 - COCCION Y PASTEURIZACION DE LAS YEMAS PARA
HUEVOS REDONDOS

Este procedimiento es igual al descrito para la coccién y pasteurizacion

de las yemas para huevos cuadrados21 (ver numeral 2.3)
El procedimiento consta de las siguientes operaciones:

a) Llenar una marmita u olla de acero o aluminio con agua, hasta una altura de
40 centimetros; colocarla en una fuente de calor (parrilla o estufa) y
encenderla hasta que hierva.

b) Introducir, en el agua hirviendo el conjunto integrado por: la formadora de
yemas para huevos redondos 4 (figura # 04); con Ia tapa inferior para la
formadora de yemas 2 (figura # 02) y la tapa superior para formadoras de
yemas 5 (figura # 05).

NOTA: Este conjunto esta lleno de yema liquida15. (ver numeral
2.5, literal a)

c) Dejar hervir durante 15 minutos.

d) Bajar el conjunto con yemas 15, (ya cocinadas en la formadora) e introducirla
inmediatamente en la pasteurizadora 6 (ver figura -# 06) durante un minuto. En
este tiempo las yemas en barra quedan pasteurizadas lo que permite la mejor
conservacion y calidad de las yemas. Colocar el conjunto en una mesa
auxiliar.

e) Quitar la tapa superior 5 (figura 05) del conjunto de yemas (para huevos
redondos) ya cocinadas y pasteurizadas y colocarlo en una mesa auxiliar.
Colocar la tapa superior 5 (figura # 05) a un lado.

7 - COCCION, FORMACION Y PASTEURIZACION DE LOS HUEVOS
REDONDOS

Es el mismo procedimiento que se describié para los huevos cuadrados.
(ver numeral 2.4)

El procedimiento consta de las siguientes actividades:

a) Colocarla tapa neumatica centradora de yemas 8 ( ver Fig.08)
‘tapa neumatica centradora de yemas’) sobre el conjunto de yemas
cocinadas y pasteurizadas (figura # 04, y descrito en el numeral 2.6literal

¢
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b)

c)

d)

h)
)

e)accionar el interruptor o suichey extraer todas la yemas sujetandolas
(succionandolas)

Colocar la tapa neumatica, centradora de yemas 8 de la Fig.08,(quesostiene
las yemas cocinadas), sobre la formadora de Huevo redondos10 (ver figura
10 “Formadora de huevos cocidosen barras redondas”) y accionar el suiche
que le permite a estamaquina neumatica sostener, mediante vacio, las yemas
15 cocinadas. Esta formadora ya tiene la placa de agujas de la figura 7 (ver
numeral 2.1, literal h), para huevos redondos, que sirve para todas las
formadoras de barras de huevo, que le permite a las yemas sostenerse
centradamente en su parte inferior, y al mismo tiempo la tapa neumatica,
centradora, (figura 08) sostiene las yemas en su parte superior, por medio de
ventosas de vacio 27, mientras se cocinan las barras de huevo redondas 22.

NOTA : En los literales a) y b) ,en vez de la tapa neumatica 8
(figura # 08), se puede remplazar con cuatro agujas 24 de acero
inoxidable que atraviesan las yemas y se colocan asi: dos agujas 24
a dos centimetros de la parte superior de la yema 15 cocinada y 2
agujas a dos centimetros de la parte inferior de la yema 12 (ver
figura #12) Las yemas asi sostenidas 12 se introducen en cada cilindro

10 (figura 10)y asi se centran mientras se cocinan

Llenar con una dosificadora 25 vaciando la clara 16 liquida en cada uno de los
tubos o moldes redondos 31 que tiene la formadora 10(figura 10 - ver literal b)
Introducir el sistema de los literales b)y c) dentro de la marmita o estufa con
agua hirviendo, para su coccidn.
Dejar cocinar, o hervir, durante dos minutos. Es el tiempo que requieren las
yémas para sostenerse porque la clara al cocinarse se endurece y sostiene las
yemas, sin necesidad de otro soporte
Retirar la tapa neumatica centradora de yemas 8 (figura # 08). neumatica
se retira sin bajar el sistema de la estufa o parrilla.
Colocar la tapa superior para formadoras de yemas S(figura # 5), asegurar la
tapa con tornillos 18. Esta tapa se coloca sin retirar o sacar el sistema de la
marmita u olla (que continua hirviendo).
Dejar hervir durante 23 minutos
Bajar el conjunto o sistema de formacién de los huevos redondos 10
(figura.N°10) e introducirlo inmediatamente en el recipiente de Ila
pasteurizadora 6 (figura.08, que contiene agua helada) durante un minuto. En
este tiempo las barras de huevo redondo 22 quedan pasteurizadas, lo que
garantiza la  duracion y la conservacion de las caracteristicas naturales del
huevo

Vi
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j) sacar las barras redondas de huevo 21 (ya cocinadas y con la yemaincluida)
del conjunto o formadora de huevos cocidos en barras redondas 10 (figura 10)

y depositarlas en una bandeja para que se enfrien.

NOTA: En este momento se retiran las agujas de acero inoxidable
que se habian colocado en el numeral 2.7, literal b)

8 - MOLDEADO DE YEMAS PARA LOS HUEVOS TRIANGULARES

Este procedimiento es exactamente igual al del moldeado de yemas para los
huevos cuadrados 21 descrito en el numeral 2.2 porque la yema que se usa
para los huevos triangulares 32 es la misma que se usa para los huevos
cuadrados 21.

9 - COCCION Y PASTEURIZACION DE LAS YEMAS TRIANGULARES
Este procedimiento es exactamente igual al de las yemas para loshuevos
cuadrados 21, descrito en el numeral 2.3 porque la yema queseusapara los

huevos triangulares es la misma que se utiliza en loshuevos cuadrados

10 - COCCION, FORMACION Y PASTEURIZACION DE LOS HUEVOS
TRIANGULARES

Este procedimiento es exactamente igual al de los huevos cuadrados
descrito en el numeral 2.4ya que las operaciones y tiempos son similares y lo
unico que los diferencia es que se usa el molde 11 de la figura # 11 (huevos
triangulares) en vez del molde de los huevos cuadrados (figura 9).

11 - CORTE DE LAS BARRAS DE HUEVO COCIDO Y EMPAQUE
Es el procedimiento final y consta de las siguientes actividades u operacioneé:

a) Coger cada barra de huevo cocido, (que esta en la bandeja enfriandose)
(ver numerales 2.4 y 2 7literal j) y numeral 2.10]y colocarla en la cortadora
de barras de huevo cocido 13 (ver figura # 13)y cortarlas en tajadas para
que queden listas para serviry comer.

b) Coger cada barra de huevo cocido (cuadrada, redonda, triangular u otra
forma) ya cortada en tajadas y colocarla sobre Ia el empaque (de plastico);
empacar, ponerle la etiqueta y ordenarla en la caja plastica para su
almacenamiento.

¢) Almacenar las cajas plasticas, con las barras de huevo, en el

enfriador(cuarto frio) para que estén listas para su despacho.
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BREVE DESCRIPCION DE LA INVENCION

La Figura 01 muestra el aerdgrafo 1 aspersor cargado del liquido antiadherente
por ejemplo el aceite vegetalcon el cual se impregna las cavidades 26,internas de
las moldes para la fabricacion de yemas 3 y 4 al igual que para las cavidades de

La Figura 02 muestra la tapa inferior 2 con sus orificios 14 que sirven igualmente
para las formadoras de yemas 3 y 4 como también alas formadoras de huevos poli
formes 9, 10 y 11

La Figura 03 muestra la formadora de yemas, para huevos cuadradosy redondos

con sus cavidades redondas 26 con la tapa inferior 2

La Figura 04 muestra laformadora de yemas para huevos redondosy triangulares
4 con sus cavidades redondas 29;la diferencia entre la formadora 3 y la 4 es que
la formadora 3 para fabricar las yemas 15 en barra de los huevos redondos, sus
cavidades 26 son de mayor diametro

La Figura 05 muestra la tapa superior con orificios 14 para tornilos 18, orificios

guias 34 y pequefios orificios respiradores 33 para formadoras de claras 3 y4

La Figura 06 muestra la Pasteurizadora donde se introducen las formadoras de
yemas 3 y 4 y las formadoras de huevos 9, 10 y 11con sus respectivas tapas
inferiores 2 o 7 y superiores 5

La Figura 07 muestra la placa con agujas 7 que centran y sirven de soporte a las
yemas 15 en su parte inferior en el proceso de coccién de la clara junto con la
tapa neumatica centradora de barras de yemas 8 en Ia parte superior a través de
sus ventosas 27 mientras se endurece la clara 16

La Figura 08 muestra la tapa neumaética centradora de yemas 8 la cual saca de
los moldes de yemas 3 y 4 transporta y centra dentro de los moldes de formado de

barras de yema 15 huevos 9, 10 y 11 a través de sus ventosas 27 por medio de
vacio.

La Figura 09 muestra la formadora de huevos cocidos en barras cuadradas 9 y
sus cavidades cuadradas 28 con la tapa inferior 2

La Figura 10 muestra formadora de huevos cocidos en barras redondas 10 con
sus cavidades redondas 31 con tapa inferior 2 instalada.

La Figura 11 muestra formadora de huevos cocidos en barras triangulares 11 con
sus cavidades triangulares 35 y su tapa inferior 2 puesta

La Figura 12 muestra una barra de yema cruzada por agujascentradoras en acero
inoxidable11

29



12

La Figura 13 muestra la cortadora de barras de huevos13 variable disefiada para

cortar varias barras de huevos en tajadasde diferentes grosores

La Figura 14. Formadora de yemas 3 con tapa inferior 2 alimentada de yema

liquida por la dosificadora 25

La Figura 15. Formadora de yemas 3 con tapa inferior 2 y tapa superior Sanclada

por los tornillos 18es sus orificios 14 y/o anclados en las tuercas 20

La Figura 16. Formadora de huevos cuadrados 9 con la tapa inferior 2

alimentadade clara por la dosificadora 25

La Figura 17. Tapa neumatica 8 extractora y centradora de yemas 15 en
barradentro del molde , extrayendo del molde 3 y depositando yemas 15 en barra
dentro del molde formador huevos en barra cuadrado 9 con tapa inferior 2 puesta,
y separada.

La Figura 18. Extraccion de las barras cuadradas de huevo 21 del molde
cuadrado 9

La Figura 19. Introduccion de las yemas 15 en barra, con las agujas centradoras
24 dentro del molde cuadrado 9 con tapa inferior 2

La Figura 20. Tres barras de huevo cuadrada 21, redonda 22 y triangular 32

La Figura 21.la cortadora 13 cortando las tres barras de huevo; la cuadrada 21, la
redonda 22 y la triangular 32

La Figura 22. Yemas 15 en barra en los moldes 3 con tapa inferior 2 y tapa
superior 5 dentro del pasteurizador 6

La Figura 23 diagrama de los ocho zonas del proceso de fabricacion de barras de
huevos multiformes. Primera zona es la de preparacion incluye desinfeccion de
los huevos separacion de claras y yemas.Segunda zona, produccion de yemas es
la dosificacion de la yema liquida dentro de las formadoras de yema en barra para
huevos redondos, cuadrados y triangulares junto con su coccion. Tercera zona, la
de pasteurizacion. Cuarta zona es la de la preparacion de los huevos en barra en
sus diferentes formas adicionando las barras de yema dentro de los moldes de
huevo que previamente se les a adicionado la cantidad de clara liquida para ser
cocinadas.Quinta zona pasan los huevos en barra a |a zona de
pasteurizacion.Sexta zona donde los huevos son cortados. Séptima zona donde
los huevos tajados son empacados. Octava zona es la de almacenamiento.

La Figura 24 tapa succionadora y dosificadora con inyectores 37 y ventosas 27
que sostienen la yema 15 en barra por vacio que ingresa por el nlcleo 38 v al
mismo tiempo dosifica la clara 16 liquida de huevo dentro del molde formador de
huevos cocinados a través de sus inyectores 37.(ver Fig,24)
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para producir huevos multiformes cocidos en barras a través de
las coccion y pasteurizacion de la yema en moldes, para luego introducirse
centradamente en las cavidades de los moldes para cocinar la clara Al terminar
el tiempo de coccién de los huevos en barra se introducen junto con los moldes
en la pasteurizadora y luego se saca y los huevos poli forme en barra para ser

cortados y empacados parasu almacenamiento caracterizado porque

comprende las etapas de:

a. Purificar los huevos en una solucion desinfectante para separarlas yemas y las
claras en una maquina separadora

b. Dosificar por medio de una dosificadora la yema (15) liquida de huevo en los
moldes formadores (3) y/o (4) que cuentan con una tapa inferior (2) con
empaque (17) que previamente se han impregnado con liquido antiadherente(
por ej. aceite vegetal).

c. Alimentar con la dosificadora (25) de yema (15) liquida dentro de las
cavidades (26) y (29) de las formadoras multiformes(3) y(4) con la tapa inferior
(2) y su empaque (17) anclados por tornillos (18) para evitar fugas de yema
liquida

d. Transformar las yema (15) liquida en barras de yema cocinada, estas
formadora de yema en barra (3) y (4) con su tapa inferior (2) y empaque una
vez cargada de yema (15) liquidas se cierran estos moldes colocandole la tapa
superior (5) con respiraderos (33) para introducirlos dentro de un recipiente
con agua hirviendo durante quince minutos, tiempo necesario para que se
endurezcan las barras de yema de huevo, para luego pasarlas durante un
minuto dentro del recipiente de la pasteurizadora (6) quitar la tapa superior (5)
para la extraccion.

e. Transformar la yema (15) en barra junto con la clara (16) liquida en huevo en
barra. sacar las yema (15) en barra por medio de un sistema de ventosas con
vacio (27) dela tapa neumatica succionadora y llenadora (36)succionando las
yemas (15) en barra por la parte de arriba con sus ventosas (27)
sosteniéndolas hasta introducirlas centradamente dentro las formadoras de
huevos en barra (9) (10) y (11) con Ia placa de agujas (7)por medio de la
dosificadora (25) donde seintroducen las barras de yema en las cavidades
(28), (31) y (35) de las formadoras de huevos (9), (10) y (11) hasta anclarse
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centradamente en las agujas de la placa (7) por la parte inferior y por la parte
superiorla tapa neumatica succionadora y dosificadora (36) las mantiene
sujetas las barras de yema por el vacio de las ventosas (27)mientras le es
dosificadala clara (16) liquidapor los inyectores (37) el resto de las cavidades
formadoras de las barras para luego transportarse junto con la formadora
hasta el recipiente de cocciénjunto con su tapa (36) ver (Fig. 24)sujetando por
succion las barras de huevo durante dos minutos mientras se endurece la
clara de huevo para inmediatamente retirarla la tapa superior (5) para
terminar el proceso de coccién de los huevos en barra poli formes por diez y
ocho minutos mas de coccion.

f. Alterminar el tiempo de coccién de los huevos en barra se introduce

Junto con la formadora dentro del recipiente del pasteurizador a una
temperatura de diez grados centigrados bajo cero,retirar la tapa superior (5)
del molde se extraen los huevos en barra por gravedad y se porciénan con la
cortadora variable con capacidadde tajar varios huevos en barra al mismo
tiempo

REIVINDICACIONES

1.

Dispositivo para producir huevos multiformes cocinados en barras

caracterizado porque cuenta con moldes formadores de yemas (3) y (4) con
empaques (17) con tapas inferiores (2) y cuenta con tapa superior (5) y tapa
neumatica centradora (9) que se sujetan por tornillos, con tapa succionadora e
inyectora (36) con ventosas (27) cuenta con formadoras de barras de huevos
multiformes (9), (10) y (11) con tapa inferior (2) o tapa inferior placa de agujas
(7) para centrar la yemas y/o agujas independientes (24), ademas cuenta con
una cortadora de mandibula ancha .variable (13) de barras de huevo

multiformes

Dispositivo para producir huevos multiformes cocinados en barras segun
reivindicaciéon 1 caracterizado porquecuenta con una tapa succionadora e
inyectora (36)con ventosas (27) de vacioe inyectores 37 alimentadores

activadas por una bomba de vacio montada sobre un brazo mecanico

axialpivotado sobre un eje central, manejado por un PLC. (control electrénico)

Dispositivos para producir huevos multiformes cocidos en barras segln la

reivindicacién 1 caracterizado porque cuenta con un sistema de agujas de
acero inoxidable centradoras las cuales van ancladas en la placainferior (7)

23
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Dispositivos para producir huevos multiformes cocidos en barras segun la
reivindicacion 1 caracterizado porque las yemas en barra cocidas van

centrada por agujas de acero inoxidable (24)

. Dispositivos para producir huevos multiformes cocidos en barras segun la

reivindicacion 1 caracterizado porquecuenta con moldes formadores de

yemas (3) y (4) compuestos de varias cavidades poliformes (26) y (29)al igual
que los moldes formadores de huevos pliformes (9), (10), y(11) con sus
cavidades (28), (31) y (35) los cuales cuentan con empaques (17) inocuos.
Estos moldes y sus cavidades poliformes tanto de barras de yemas y de
barras de huevos varian por su tamafio y forma.

Dispositivopara  producir huevos multiformes cocidos en barras segin la

reivindicacion 1 caracterizado porquecuenta con unacortadora de hilos o de

cuchillas de acero inoxidable (13) la cual tiene su base donde corta removibles
cada una teniendo la forma de las diferentes barras poliformes cuenta con
capacidad de cortar varias barras de huevo al mismo tiempo con la variante de
aumentar o disminuir la distancia entre hilos o cuchillas por contar conpines
moviles con roscaque se deslizan y son soportados sobre la canal-corredera y
apretados por tuercas con arandelas.

24
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LISTA DE ELEMENTOS DE LA FORMADORA DE HUEVOS
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26.

AEROGRAFO INDUSTRIAL
TAPA INFERIOR PARA FORMADORA DE YEMAS
FORMADORA DE YEMAS PARA HUEVOS CUADRADOS
FORMADORA DE YEMAS PARA HUEVOS REDONDOS
TAPA SUPERIOR PARA FORMADORA DE YEMAS.
PASTEURIZADORA.
PLACA DE AGUJAS.
TAPA NEUMATICA CENTRADORA DE YEMAS.
FORMADORA DE HUEVOS COCIDOS EN BARRAS CUADRADAS.
FORMADORA DE HUEVOS COCIDOS EN BARRAS REDONDAS.
FORMADORA DE HUEVOS COCIDOS EN BARRAS TRIANGULARES
YEMA CON AGUJAS CENTRADORAS DE ACERO INOXIDABLE
MAQUINA CORTADORA DE BARRAS DE HUEVO COCIDO.
ORIFICIOS DE LAS TAPAS PARA LOS TORNILLOS 18
YEMA
CLARA
EMPAQUE
TORNILLOS
ROSCAS DE LAS FORMADORAS PARA LOS TORNILLOS 18
TUERCAS
HUEVOS CUADRADOS BARRA
HUEVOS REDONDOS BARRA
ANTIADHERENTE
AGUJAS SUELTAS
DOSIFICDORA

CILINDROS DE LA FORMADORA DE YEMAS REDONDAS PARA

HUEVOS CUADRADOS

27.
28.

VENTOSAS DE VACIO DE LA TAPA 8 NEUMATICA
ORIFICIOS CUADRADOS DE LAS FORMADORAS DE HUEVOS

CUADRADOS 9

29.

CILINDROS DE LA FORMADORA DE YEMAS REDONDAS PARA

HUEVOS REDONDOS 4

30.
31.
32.
33.
34.

MARMITA
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