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BREVE DESCRIPCIÓN DE LAS FIGURAS. 

Para aclarar más la invención y sus ventajas comparadas con el arte conocido, se 

describen a continuación con la ayuda de los dibujos anexos, las posibles formas 

de realizaciones ilustrativas y no limitativas de la aplicación de dichos principios.  

La Figura 1 muestra en un despiece del ensamble del utensilio de cocción para 

uso doméstico en una primera modalidad que incluye el anillo de aislamiento de 

los gases de combustión según la presente invención.  

La Figura 2 muestra el ensamble completo del utensilio de cocción para uso 

doméstico en una primera modalidad con el anillo de aislamiento de los gases de 

combustión según la presente invención.  

La Figura 3 muestra en un despiece del ensamble del utensilio de cocción para 

uso doméstico en una segunda modalidad que incluye medios de aislamiento de 

los gases de combustión según la presente invención.  

La Figura 3A muestra el ensamble completo del utensilio de cocción para uso 

doméstico en una segunda modalidad que incluye medios de aislamiento de los 

gases de combustión según la presente invención.  

La Figura 4 muestra una vista en corte del ensamble del utensilio de cocción para 

uso doméstico según la primera modalidad sobre la hornilla de una estufa según la 

presente invención. 

La Figura 5 muestra una vista en corte del ensamble del utensilio de cocción para 

uso doméstico según la segunda modalidad sobre la hornilla de una estufa según 

la presente invención. 

La Figura 6 ilustra una perspectiva que incluye los tipos de elementos generadores 

de turbulencia acoplados a la pared exterior de la olla interior del utensilio de 

cocción para uso doméstico según la presente invención. 

 

 



 

 

 

 



  



 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  



  



 



DESCRIPCIÓN DE LA INVENCIÓN 

 

 

ARTE PREVIO DE LA INVENCIÓN  

Esta invención se refiere a utensilio de cocción para uso doméstico en una estufa 

convencional. 

 

En la actualidad, en los países en vía de desarrollo como Colombia, más de la 

mitad de la energía consumida en los hogares es utilizada para cocinar, por lo 

tanto cualquier ahorro en el consumo de energía durante los procesos de cocción 

tiene un impacto significativo sobre la reducción de los requerimientos energéticos 

de los hogares de dichos países. La eficiencia energética de un proceso de 

cocción depende principalmente de la fuente de calor y el utensilio de cocción 

empleados. 

 

Desde hace ya varias décadas la empresa GROUPE SEB COLOMBIA ha 

fabricado utensilios para cocción básicamente en aluminio (laminado y fundido) y 

en acero inoxidable. El diseño de estos utensilios ha dependido principalmente del 

tipo de alimentos a cocinar y su respectivo proceso de cocción, buscando obtener 

al mismo tiempo formas y apariencias atractivas para el consumidor. Estos 

diseños no han pretendido incrementar el desempeño energético para generar 

ahorros en combustible como lo hace la presente invención. 

 

El mercado actual de los utensilios de cocción se encuentra saturado por 

diferentes marcas y productos de fabricantes nacionales e internacionales. La 

competencia se ha basado principalmente en diferenciación de precios e imitación 

de productos, por lo cual la compañía busca consolidar su mercado nacional y 

expandir su mercado internacional diferenciando sus productos mediante la oferta 

de utensilios de menor consumo energético, generando al mismo tiempo una 

disminución significativa del requerimiento de energía de los hogares del país. 

 

El desempeño de un utensilio de cocción se ve afectado por la interacción de 

varios fenómenos y factores relacionados con la transferencia de calor, como lo 

son las propiedades térmicas del material, el espesor, el acabado superficial o 

recubrimiento, la geometría y la fuente de calor. Cada una de estas variables 

afecta la rapidez y la homogeneidad de la cocción de los alimentos.  

 

Las ollas y los utensilios de cocina son dispositivos utilizados para la cocción y 

preparación de alimentos. Generalmente, estos utensilios son calentados 

utilizando estufas que funcionan quemando gases como el gas natural o 



consumiendo energía eléctrica por medio del uso de resistencias térmicas que 

disipan calor.  

 

La importancia de optimizar el consumo energético de las ollas se fundamenta en 

reducir los consumos de gas y de esta forma generar ahorros de energía y dinero. 

A su vez, debido a que la preparación de algunos alimentos requiere de lapsos de 

tiempo considerables, la rapidez de cocción es otra variable fundamental a reducir 

con el objeto de minimizar los tiempos de cocción. 

 

El arte anteiror, tambien revlea sistemas de calentamiento que usan energía solar, 

donde el tiempo de cocción puede disminuirse dependiendo de las modificaciones 

que puedan hacerse al utensilio de cocina. Estas modificaciones siempre están 

orientadas al mejoramiento de la transferencia de calor hacia los alimentos a 

través de las paredes del recipiente. Estos autores propusieron un recipiente con 

aletas laterales para mejorar la transferencia de calor por radiación en una cocina 

solar. Esta modificación generó una disminución de 12 minutos en el tiempo de 

calentamiento de una masa de agua en comparación con un utensilio tradicional. 

 

Otras propuestas comprenden un recipiente con una tapa cóncava, mostrando una 

reducción entre 10 y 13% en el tiempo de cocción en comparación con los 

recipientes típicos. Algunos desarrollos demostraron que los utensilios provistos 

con cavidades anulares centrales incrementan el área efectiva de transferencia de 

calor en el recipiente y reducen el tiempo de cocción. 

 

Igualmente se ha establecido que una olla con fondo ancho calienta más 

eficientemente que una alta y estrecha. Por otra parte, una pared delgada es más 

beneficiosa puesto que el calor fluye más rápidamente hacia los alimentos, 

mientras que la tapa es un elemento indispensable porque previene la pérdida de 

calor con el vapor. En caso de que haya una fuente de calor con transferencia de 

calor dominada por la radiación, las paredes de la olla deben estar pintadas de un 

color oscuro para evitar la reflexión. 

 

Otros desarrollos comprenden modificar la base de una olla estándar de aluminio 

de 30,48 cm  de diámetro, con la inclusión de aletas que incrementan el área de 

transferencia de calor cuando se usa un fogón de gas. Los autores reportaron un 

aumento de eficiencia de calentamiento desde 31% hasta 59%, y una reducción 

del tiempo de calentamiento de una misma masa de agua desde 15 minutos hasta 

10 min con las modificaciones implementadas. 

Algunos utensilios de cocción de doble pared han sido propuestos por otros 

inventores.  

 



Así por ejemplo, el dispositivo de la patente US1758571, de Eugene Hager, fue 

concebido para hornear y asar alimentos. La invención consta de tres dispositivos, 

dos son utilizados para cocinar los alimentos y el tercero es utilizado como una 

cubierta que evita las perdidas de calor hacia los alrededores. El utensilio es 

complejo de fabricar por todas las partes que lo componen. 

 

Todas las invenciones mencionadas del estado de la técnica se caracterizan 

entonces por estar constituidas de múltiples partes, ser de fabricación compleja, y 

las paredes exteriores del recipiente interno son de difícil acceso por lo que la 

limpieza se dificulta considerablemente. Además, ninguna de las invenciones 

hasta el momento referenciadas tienen por objeto la minimización de los 

elementos constitutivos del dispositivo, ni la facilidad de fabricación, ni la 

desmontabilidad de los cuerpos constitutivos del utensilio para facilitar su limpieza.  

 

OBJETO DE LA INVENCIÓN.  

 

Por consiguiente, un primer objeto de la presente invención es evitar las 

desventajas del arte previo. Más particularmente, un objeto principal de la 

presente invención es crear una olla de alta eficiencia constituida por dos cuerpos 

desmontables. Un primer cuerpo exterior de pared de contorno sustancialmente 

cilíndrico y abierto en sus dos extremos; y, un cuerpo interior de olla que incluye 

una base cerrada circular que se proyecta hacia arriba formando una pared de 

contorno que finaliza en un extremo superior abierto. El segundo cuerpo interior de 

olla comprende un labio superior en el extremo abierto, de configuración en U 

invertida que sobresale del mismo formando una faldilla para rodear y alojar el 

reborde superior abierto del primer cuerpo exterior, de manera que al 

posicionarse, el primer cuerpo exterior cubre la totalidad del segundo cuerpo 

interior de olla formando una sección anular libre entre la pared interna del cuerpo 

externo y la pared externa del cuerpo interno. Por dicha sección anular circulan los 

gases de combustión calientes provenientes del quemador de la cocina a gas. 

Dichos gases de combustión circulan a temperaturas mayores a la que se 

encuentran los alimentos a cocinar, lo que asegura una transferencia de calor a 

través de la pared lateral del recipiente interno. El calor que se transfiere a través 

de dicha pared lateral es un calor adicional que en los utensilios de cocción 

convencionales no se da o se da en menores cantidades que en el utensilio aquí 

propuesto. La sección anular que se forma por la utilización de los dos cuerpos 

evita entonces que el aire de los alrededores se mezcle con los gases calientes 

provenientes de la estufa, y que los enfríe. Cuando se da dicho enfriamiento de los 

gases calientes se reduce o incluso se anula la transferencia de calor desde los 

gases de combustión calientes hacia los alimentos a calentar.  

 



La configuración de utensilio de alta eficiencia que aquí se propone hace entonces 

que se aproveche mejor la energía suministrada por la estufa por lo que se 

incrementa en al menos un 14% la eficiencia del proceso de cocción.  

 

El hecho de tener dos cuerpos desmontables garantiza que el proceso de limpieza 

del recipiente sea posible y además que sea sencillo de realizar. 

 

La presente invención cumple estas necesidades y proporciona otras ventajas 

relacionadas.  

Las características novedosas que se consideran como fundamento de la 

invención son expuestas en particular en las reivindicaciones adjuntas y las 

ventajas adicionales del mismo, se entenderán mejor sobre la descripción 

detallada siguiente con las modalidades preferidas y la debida referencia a los 

dibujos que la acompañan. 

BREVE DESCRIPCIÓN DE LAS FIGURAS. 

Para aclarar más la invención y sus ventajas comparadas con el arte conocido, se 

describen a continuación con la ayuda de los dibujos anexos, las posibles formas 

de realizaciones ilustrativas y no limitativas de la aplicación de dichos principios.  

La Figura 1 muestra en un despiece del ensamble del utensilio de cocción para 

uso doméstico en una primera modalidad que incluye el anillo de aislamiento de 

los gases de combustión según la presente invención.  

La Figura 2 muestra el ensamble completo del utensilio de cocción para uso 

doméstico en una primera modalidad con el anillo de aislamiento de los gases de 

combustión según la presente invención.  

La Figura 3 muestra en un despiece del ensamble del utensilio de cocción para 

uso doméstico en una segunda modalidad que incluye medios de aislamiento de 

los gases de combustión según la presente invención.  

La Figura 3A muestra el ensamble completo del utensilio de cocción para uso 

doméstico en una segunda modalidad que incluye medios de aislamiento de los 

gases de combustión según la presente invención.  

 

La Figura 4 muestra una vista en corte del ensamble del utensilio de cocción para 

uso doméstico según la primera modalidad sobre la hornilla de una estufa según la 

presente invención. 



La Figura 5 muestra una vista en corte del ensamble del utensilio de cocción para 

uso doméstico según la segunda modalidad sobre la hornilla de una estufa según 

la presente invención. 

La Figura 6 ilustra una perspectiva que incluye los tipos de elementos generadores 

de turbulencia acoplados a la pared exterior de la olla interior del utensilio de 

cocción para uso doméstico según la presente invención. 

 

DESCRIPCIÓN DETALLADA DE LA INVENCIÓN 

 

Esta invención se refiere a un utensilio de cocción de alta eficiencia térmica, para 

uso doméstico en una estufa convencional, constituido por dos cuerpos 

desmontables que forman una sección anular por donde circulan los gases 

calientes provenientes del quemador. 

 

Particularmente con base en las figuras 1, 2 y 4, el ensamble de olla de la 

presente invención comprende en una primera modalidad un primer cuerpo 

exterior 1 de pared de contorno interior 2 que define su altura, sustancialmente 

cilíndrico y abierto en sus extremos superior 3 e inferior 4. Adicionalmente, 

comprende un segundo cuerpo interior de olla 5 que conforma un recipiente para 

los alimentos, que incluye una base cerrada circular 6 que se proyecta hacia arriba 

formando una altura de pared de contorno exterior 7 y que finaliza en un extremo 

superior abierto 8. El primer cuerpo exterior 1 comprende un diámetro mayor que 

el diámetro del segundo cuerpo interior de olla 5. 

 

Como se ilustra, el segundo cuerpo interior de olla 5 comprende un labio superior 

9 en el extremo superior abierto 8. Dicho labio superior 9, es de configuración en U 

invertida que sobresale del mismo formando una faldilla 10, para rodear y alojar el 

reborde superior abierto 3 del primer cuerpo exterior 1, de manera que al 

posicionarse, el primer cuerpo exterior 1 cubre la totalidad del segundo cuerpo de 

olla 5, formando un espacio libre 11 como se ilustra en el corte de la figura 4, entre 

la pared de contorno interior 2 del primer cuerpo exterior 1 y la pared de contorno 

exterior 7 del segundo cuerpo de olla 5.  

 

Según la presente invención, la faldilla 10 comprende una extensión Lf que tiene 

relación con la distancia entre la paredes Dp que forma el espacio libre 11. Dicha 

relación es: 

 

Dp < Lf < 1,5 Dp 



 

donde  

 

Dp es la distancia entre la paredes; y, 

Lf es la extensión de la faldilla 10. 

 

 

El espacio formado desde el perímetro de la base 6 del segundo cuerpo de olla 5 y 

la pared interior 2 del primer cuerpo exterior 1 conforma la sección anular 12 de la 

olla de la presente invención.  

 

Por la sección anular 12 circulan los gases calientes provenientes del quemador 

siguiendo el recorrido de las flechas de la figura 4. Dichos gases calientes están a 

mayor temperatura que los productos a calentar o cocer que se alojan en el 

cuerpo interior de olla 5, lo que genera transferencia de calor desde estos hacia 

los alimentos, aprovechando el calor residual de los productos de combustión y 

generándose un incremento significativo en la eficiencia energética del recipiente. 

 

Una vez se canalizan los gases en la sección anular 12, es necesario que estos 

fluyan desde la parte inferior hacia la parte superior del recipiente, con el fin de 

evitar que se forme un colchón de gas, pues dicho colchón de gas limita la 

transferencia de calor desde los gases calientes hacia los alimentos. Para 

contrarrestar lo anterior al labio superior 9 del segundo cuerpo interior de olla 5, 

comprende adicionalmente, una pluralidad de perforaciones 13.  

 

Bajo esta primera modalidad de ensamble conforme se ilustra en las figuras 1, 2 y 

4 el primer cuerpo exterior 1, comprende la misma altura que el cuerpo interior de 

olla 5 de manera que, al posicionarse sobre la estufa, la base del segundo cuerpo 

5 soporta íntegramente el utensilio sobre la hornilla de una estufa convencional y 

para que se cumpla enteramente la conducción de los gases calientes, esta 

primera modalidad comprende un anillo accesorio14 separado de la olla de la 

presente invención, donde dicho anillo accesorio 14 comprende una pared lateral 

15 que incluye una pluralidad de perforaciones laterales 16. 

 

Dichas perforaciones 13 deben cumplir con la relación de áreas RA regida por la 

formula que se presenta a continuación. Dicha relación de áreas garantiza que la 

velocidad de los gases calientes sea la óptima para maximizar la transferencia de 

calor desde dichos gases calientes hacia los alimentos a calentar o cocer. Dichas 

perforaciones 13, pueden comprender cualquier forma geométrica, incluida una 

forma alargada o circular o una combinación de las mismas, para evacuar 



eficazmente los gases, pero las modalidades preferidas comprenden las formas 

circulares y/o elípticas. 

 

El modelo matemático que rige los orificios de circulación de los productos de 

combustión, están definidos por la siguiente relación de áreas: 

 

 

 

donde: 

RA : es la relación entre el área superficial de la olla y el área total de salida de 

flujo; 

AC : es la sumatoria total del área de todas las perforaciones 13; y 

AS : es el área superficial del recipiente 5 y es igual a: 

 

donde: 

D : es el diámetro externo del segundo cuerpo de olla 5; 

h : es la altura del segundo cuerpo de olla 5. 

 

Para el adecuado flujo de los productos de combustión, el rango permisible de RA 

debe estar entre: 

15 <RA<45 

 

En los utensilios de cocción de alta eficiencia que aquí se presentan, el calor 

generado por la combustión que se da en los fogones a gas se transfiere a los 

alimentos a través de dos superficies: una es la superficie inferior de la base 6 del 

segundo cuerpo 5 del recipiente que contiene los alimentos y la otra es la pared de 

contorno exterior 7. Por la superficie inferior de la base 6 se transfiere la mayor 

cantidad de calor desde los gases calientes producidos en el fogón hacia los 

alimentos. Debido a dicha transferencia de calor, los gases calientes se enfrían un 

poco, pero su temperatura sigue siendo mucho mayor a la que tienen los 

alimentos, lo cual implica que los gases calienten aún tienen el potencial de seguir 

transfiriendo calor a los alimentos. Es por lo anterior que dichos gases calientes 

que todavía tienen un calor residual que se puede aprovechar, se encausan y se 

hacen ingresar a la sección anular 12 para finalmente salir por las perforaciones 

13 como se ilustran mediante flechas de la figura 4, con lo que se asegura una 

transferencia de calor adicional a los alimentos a través de la pared de contorno 

exterior 7 del segundo cuerpo 5 que contiene los alimentos. Al encausar los gases 

calientes que circulan por la sección anular 12 se evita que se mezclen con el aire 



frío de los alrededores, lo cual asegura un proceso de cocción más rápido y 

eficiente. 

 

Los utensilios de cocción convencionales, al no tener la sección anular 12, 

permiten el mezclado de los gases calientes residuales con el aire ambiente frío, lo 

que explica que tengan muy bajas eficiencias de cocción. 

 

Dichas perforaciones 13 son necesarias para que los gases fluyan a través de la 

sección anular 12. Es de vital importancia respetar la relación de áreas presentada 

en la formula de arriba, para evacuar de forma idónea los gases de combustión 

que fluyen por la sección anular 12, puesto que de dicho criterio depende, en gran 

medida, el incremento en la eficiencia del recipiente de cocción. 

 

Adicionalmente, el utensilio de la presente invención comprende una tapa 17 que 

se ubica sobre el labio superior 9 en el extremo superior abierto 8 del segundo 

cuerpo interior de olla 5 conforme se ilustra en la figura 1. Dicha tapa 17 puede 

comprender un mango central y cubiertas que pueden conformarse a partir de 

material metálico, cerámica o vidrio térmico asidos a un anillo perimetral metálico, 

cerámico o polimérico. 

 

De igual forma, durante la construcción del mismo, tanto el primer cuerpo 1 como 

el segundo cuerpo de olla 5 se pueden conformar a partir de una misma lámina 

doblada,  y/o conformada y/o troquelada. 

 

En esta primera modalidad de ensamble conforme se ilustra en las figuras 1, 2 y 4 

el primer cuerpo exterior 1, comprende la misma altura que el cuerpo interior de 

olla 5 de manera que, al posicionarse sobre la estufa la olla con su cuerpo interior 

y exterior queda soportada en la rejilla, donde el anillo 14 se ubica debajo del 

segundo cuerpo 5, apoyado sobre la cubierta de la estufa convencional. 

 

Bajo esta primera modalidad, el quemador del fogón queda cubierto por el anillo 

14 conforme se ilustra en la figura 4, permitiendo el ingreso del aire ambiente a 

través de las perforaciones 16, hacia la zona del quemador, para garantizar que la 

combustión del gas sea completa y que la temperatura de la llama sea la máxima 

posible pues esta primera configuración limita la dilución excesiva de los productos 

de combustión con el aire frío de los alrededores. El incremento en la temperatura 

de llama, maximiza a su vez la transferencia de calor desde los gases calientes 

hacia la superficie inferior de la base 6 incrementándose la eficiencia del utensilio 

y reduciéndose sustancialmente el tiempo de cocción de los alimentos. 

 



En una segunda modalidad, conforme se ilustra en la figura 3, 3A y 5 el primer 

cuerpo exterior 1’ que incluye una pared lateral 2’ de alto mayor que el alto de la 

pared lateral 7 del segundo cuerpo de olla 5, conformando un labio inferior 18 que 

se extiende verticalmente entre un plano horizontal y la extremidad inferior 4' de 

manera que la olla integralmente se soporta en la estufa sobre el reborde inferior 

4’ del primer cuerpo exterior 1’. Bajo esta segunda modalidad, labio inferior 18 

comprende una pluralidad de perforaciones 19 que configuran una franja 

perimetral.  

 

Dichas perforaciones perimetrales 19 permiten que el aire secundario, requerido 

para completar la combustión del gas del fogón, ingrese de forma controlada hasta 

la zona de las llamas, lo cual asegura un proceso de combustión completo. 

 

En dicha segunda configuración, debido a que el primer cuerpo exterior 1’ 

comprende un alto de pared 2’ mayor que el alto de pared 7 del segundo cuerpo 

de olla 5, se configura una nueva zona en la que se alojan los gases calientes 

producidos por el proceso de combustión. 

 

Bajo esta segunda modalidad, el quemador del fogón queda cubierto por el cuerpo 

exterior 1’ conforme se ilustra en la figura 5, permitiendo el ingreso del aire 

ambiente a través de las perforaciones 19, hacia la zona del quemador, en las 

justas proporciones, lo cual garantizar que la combustión del gas sea completa y 

que la temperatura de la llama sea la máxima posible pues esta segunda 

configuración limita también la dilución excesiva de los productos de combustión 

con el aire frío de los alrededores. El incremento en la temperatura de llama, 

maximiza a su vez la transferencia de calor desde los gases calientes hacia la 

superficie inferior de la base 6 incrementándose la eficiencia del utensilio y 

reduciéndose sustancialmente el tiempo de cocción de los alimentos.   

 

Una vez los gases calientes le transfieren parte de su calor a la superficie inferior 

de la base 6, continúan fluyendo y por la forma del utensilio, dichos gases aún 

calientes, fluyen hacia la sección anular 12 para finalmente salir a través de los 

orificios 13. Al fluir los gases aún calientes por la sección anular 12, continúan 

transfiriendo calor a los alimentos a través de la superficie lateral exterior del 

segundo cuerpo interior de olla 5. Este calor adicional que se transfiere a través de 

la pared lateral del segundo cuerpo interior 5, incrementa aún más la eficiencia del 

utensilio disminuyéndose aún más el tiempo de cocción.  

 

La pared lateral 2’ del cuerpo exterior 1’ evita que el aire ambiente frío se mezcle 

con los productos de combustión calientes. Al impedir dicho mezclado se evita un 

enfriamiento brusco de los productos de combustión. Se sabe que mientras mayor 



sea la temperatura de los productos de combustión mayor es el calor transferido a 

los alimentos. Entonces, con la configuración que aquí se propone se logra 

maximizar el calor transferido a los alimentos, lo cual genera que la eficiencia del 

utensilio de cocción se maximice, con lo cual se minimizan los tiempos de cocción. 

 

Según la presente invención, los utensilios aquí propuestos tienen también 

vertederos 20, con el fin de direccionar el contenido a la hora de retirar los 

alimentos; de esta forma se evita que haya derramamientos por los orificios 13. 

Por lo tanto, la presente invención comprende por lo menos un puente de vertido 

20, para vaciar el contenido del utensilio de la presente invención conforme se 

ilustra en la figura 1. 

 

Para la sujeción del utensilio de la presente invención, el primer cuerpo 1 o 1’ 

puede comprender asas 21 asidas a la pared lateral.  

 

En la presente invención, se determinó bajo está segunda modalidad que la altura 

del quemador al fondo de la olla, también era una consideración importante para 

su diseño, al igual que la distancia entre paredes y los espacios de ventilación 

para permitir el acceso de oxigeno de forma controlada, con el fin de evitar la 

generación de gases nocivos a causa de una posible combustión incompleta. Para 

tal efecto, la distancia entre el extremo inferior 4’ del primer cuerpo exterior 1’ y la 

base cerrada circular 6, debe comprender un rango entre 38 a 45 mm y el rango 

de área donde se disponen lo agujeros 19 pasantes en el contorno de la pared 2’ 

para la circulación de los productos de combustión se extienden desde el extremo 

inferior 4’ del primer cuerpo exterior 1’ a una altura que comprende un rango entre 

3/4 a 7/8 la distancia entre el extremo inferior 4’ del primer cuerpo exterior 1’ y la 

base cerrada circular 6. 

 

En ese sentido, para una adecuada dilución del aire de los alrededores, el área 

total de las perforaciones practicadas en el cuerpo exterior, comprende 200 veces 

la relación entre el área superficial de la olla y el área total de salida de flujo o 

bien:  

 

IA = 200 RA 

 

Donde: 

IA es el ingreso de aire; y, 

RA : es la relación entre el área superficial de la olla y el área total de salida de 

flujo; 

 



El utensilio de cocción de la presente invención, asegura la generación de fuerzas 

de flotación al canalizar los productos de combustión por la sección anular 12. 

Dichas fuerzas de flotación favorecen las entradas de aire ambiente el cual 

garantiza la combustión completa del combustible y velocidades de flujo en la 

sección anular 12 que maximizan la transferencia de calor desde los gases 

calientes hacia los alimentos. 

 

De igual forma, la distancia mínima entre paredes interior (Dp) del cuerpo exterior 

y exterior del cuerpo interior se recomienda de 1/3 RA para el adecuado flujo de los 

productos de combustión. 

 

Gracias al espacio entre paredes del primer y segundo cuerpo se configura una 

cámara, ya que el flujo de calor circula desde la región anular 12 hacia las 

perforaciones 13, entre dicha paredes del primer y segundo cuerpo que rodean el 

utensilio de cocción, para salir al ambiente. Para permitir de manera eficaz la 

evacuación de los gases al ambiente y la consecuente circulación de los productos 

de combustión, la tapa 17 al ser ubicada sobre el labio superior 9 sobre el extremo 

superior abierto 8 del segundo cuerpo interior de olla 5 mantiene una separación 

(St) de la mitad de la distancia mínima entre paredes interior (Dp) que permite la 

circulación de los productos de combustión. 

 

Según la figura 6, el utensilio de cocción en modalidades preferidas, puede estar 

provisto de elementos generadores de turbulencia 22 de forma cilíndrica o laminar 

y se ubican desde la sección anular 12, en la pared de contorno exterior 7 del 

segundo cuerpo de olla 5, de manera que incrementan la transferencia de calor 

por convección desde los productos de combustión hacia las paredes laterales del 

cuerpo de olla 5, lo que a su vez incrementa la eficiencia utensilio.  

 

Así las cosas, con base en las figuras, lo que pretende la presente invención de 

utensilio de cocción es un primer cuerpo exterior 1 ó 1’ de pared de contorno 

interior 2 ó 2’ que define su altura, sustancialmente cilíndrica y abierta en sus 

extremos superior 3 ó 3’ e inferior 4 ó 4’; un segundo cuerpo interior de olla 5 que 

conforma un recipiente que incluye una base cerrada circular 6 que se proyecta 

hacia arriba formando la altura de una pared de contorno exterior 7 que finaliza en 

un extremo superior abierto 8; donde entre la pared de contorno interior 2 ó 2' del 

primer cuerpo exterior 1 ó 1' y la pared de contorno exterior 7 del segundo cuerpo 

interior de olla 5, se define un espacio libre 11 conformando una sección anular 

12; y donde el segundo cuerpo interior de olla 5 comprende un labio superior 9 

que se extiende de forma radial desde el extremo superior abierto 8 y descansa en 

el extremo superior 3 o 3 ' para cubrir el espacio libre 11, de manera que el labio 

superior 9 comprende una pluralidad de perforaciones 13. 



 

Preferiblemente, las perforaciones 13 del labio superior 9 comprenden una forma 

alargada y dicho labio superior 9 es de una configuración en forma de U invertida 

que sobresale de la misma formando una faldilla 10 para rodear y acomodar el 

extremo abierto superior 3 o 3' del primer cuerpo exterior 1 o 1’. Dicha faldilla 10 

comprende una extensión (Lf) en relación con la distancia entre la paredes (Dp) 

que forma el espacio libre 11, donde dicha extensión (Lf) está comprendida desde 

y hasta 1,5 veces la distancia entre la paredes (Dp). 

 

De igual forma, la pared de contorno exterior 7 comprende un área superficial de 

la olla (AS) y el labio superior 9 comprende un área total de salida (AC) definida por 

la suma del área de todas las perforaciones 13 y en el que la relación (RA) definida 

entre el área superficial de la olla (AS) y el área total de salida (AC), comprende en 

un rango entre 15 a 45. 

 

Según la presente invención, el utensilio de cocción comprende una distancia (Dp) 

entre la pared de contorno interior 2 o 2' y la pared de contorno exterior 7 que 

define el espacio libre 11 y donde dicha distancia (Dp) es menor que 12 mm, 

preferiblemente comprendida entre 6 mm y 12 mm y más preferiblemente 

comprendida entre 8 mm y 10 mm.  

 

El utensilio de cocción también comprende una tapa 17 situada en el extremo 

superior abierto 8 del segundo cuerpo interior de olla 5 y dispuesta sobre el labio 

superior 9. Un espaciamiento (St) se mantiene entre la tapa 17 y el labio superior 

9, donde dicho espaciado (St) es mayor que la mitad de la distancia (Dp). 

 

Bajo la primera modalidad de la invención, para encaminar el flujo de aire desde la 

hornilla, se define un anillo 14 como pieza separada ubicado debajo de la base 

cerrada circular 6 del segundo cuerpo 5 y en el que dicho anillo 14 comprende una 

pared lateral 15 que incluye la pluralidad de perforaciones 16 conforme se ilustra 

en las figuras 1, 2 y 4, que en la segunda modalidad de presente invención 

conforme las figuras 3 y 5, comprende de manera unida, el labio inferior 18 del 

primer cuerpo exterior 1'. 

 

Según la presente, bajo dicha segunda modalidad, el labio inferior 18 se extiende 

verticalmente entre un plano horizontal, incluyendo la base cerrada circular 6 y la 

extremidad inferior 4' y en el que el labio inferior 18  comprende una altura entre 

38 a 45 mm, preferentemente comprendida entre 40 mm y 42 mm. De igual forma, 

dicho labio inferior 18 comprende una pluralidad de perforaciones 19 y, la suma 

del área total (IA) de dichas perforaciones 19 está comprendida entre 5.000 y 

7.000 mm2, preferentemente entre 5.500 y 6.000 mm2. Dichas perforaciones 19 



están dispuestas en una franja perimetral que se extiende desde el extremo 

inferior 4' del primer cuerpo exterior 1'  a una altura que está entre 3/4 y 7/8 de la 

altura de el labio inferior 18 . 

 

Adicionalmente, en esta segunda modalidad, el primer cuerpo exterior 1' y el labio 

inferior 18 forman una sola pieza hecha de una lámina de metal, doblado y/o forma 

y/o estampado. 

 

De igual forma, según la presente invención, el espacio libre 11 formado a partir 

del perímetro de la base cerrada circular 6 del segundo cuerpo interior de olla 5 y 

la pared interna 2 o 2 ' del primer cuerpo exterior 1 o 1', forma una sección anular 

12 en el que el contorno o superficie que define dicha región anular 12 está 

provisto de un aislante térmico o un recubrimiento aislante. 

 

Igualmente, el utensilio de cocción puede estar constituido por dos cuerpos o 

realizarse a partir del doblado, conformado o troquelado de una única lámina libre, 

o puede realizarse empleando la utilización de soldadura o de elementos de unión 

como pernos y remaches, etc. Así, el primer y segundo cuerpo podrían 

configurarse a partir de una única lámina. 

 

La presente invención asegura un incremento de la eficiencia energética desde 

14% de eficiencia con base en la primera modalidad y hasta 43% de eficiencia 

mediante la configuración del utensilio conforme a la segunda modalidad de la 

presente invención.  

 

Por lo tanto, la presente invención asegura que los productos de combustión, 

después de haber transferido parte de su contenido energético al entrar en 

contacto con la superficie inferior del recipiente que contiene los alimentos, se 

diluyan nuevamente con el aire de los alrededores pues esto genera una 

disminución importante de la temperatura de los productos de combustión y por 

ende una reducción en el potencial de transferencia de calor. Al evitar dicha 

dilución, los productos de combustión tienen un mayor potencial de transferencia 

de calor a través de las paredes laterales del recipiente que contiene los alimentos 

lo que asegura las mejoras en la eficiencia del proceso de cocción mencionadas. 

 

Por su parte, toda el contorno o superficie que define la región anular 12 del 

utensilio de cocción de la presente invención, puede estar provisto de un aislante 

térmico o un recubrimiento aislante el cual se puede ubicar o aplicar tanto en la 

cara exterior o en la cara interior o en ambas caras de las paredes que constituyen 

dicha región anular 12. Dicho material aislante evita que el calor fluya hacia el aire 



que rodea el utensilio de cocción y asegura que el calor fluya desde los productos 

de combustión hacia los alimentos a cocinar. 

 

Finalmente, la presente invención cumple varias necesidades, según su 

configuración. Entre sus múltiples beneficios, la olla interior 5 con la tapa 17 

pueden almacenar alimento posterior a la cocción; la olla interna 5 puede llevarse 

al horno; y, su configuración provee un fácil desensamble, que permite el 

adecuado lavado. Además, al tener una sección anular por la que circulan los 

gases calientes producto de la combustión, se evita que estos rodeen los 

accesorios de sujeción del utensilio evitando a su vez que estos se calienten. Otra 

característica importante de la invención que aquí se presenta es que la 

transferencia de calor desde los gases calientes hacia los alimentos se realiza de 

forma uniforme por lo que estos se calientan o se cocinan de forma mas uniforme 

y rápida que con los utensilios convencionales. La reducción en el tiempo de 

cocción permite la conservación de las características nutricionales de los 

alimentos.  

Sólo se han ilustrado a manera de ejemplo algunas modalidades preferidas de la 

invención. En este respecto, se apreciará que la construcción de un ensamble de 

olla de doble pared para uso doméstico en una estufa de gas, así como los 

arreglos en su configuración particular se puede escoger de una pluralidad de 

alternativas sin apartarse del espíritu de la invención según las siguientes 

reivindicaciones.    



REIVINDICACIONES 

 

1. Utensilio de cocción que comprende:  

un primer cuerpo exterior (1 ó 1’) de pared de contorno interior (2 ó 

2’) que define su altura, sustancialmente cilíndrica y abierta en sus 

extremos superior (3 ò 3’) e inferior (4 ò 4’);  

un segundo cuerpo interior de olla (5) que conforma un recipiente 

que incluye una base cerrada circular (6) que se proyecta hacia 

arriba formando la altura de una pared de contorno exterior (7) que 

finaliza en un extremo superior abierto (8); 

donde entre la pared de contorno interior (2 ó 2 ') del primer cuerpo 

exterior (1 ó 1') y la pared de contorno exterior (7) del segundo 

cuerpo interior de olla (5), se define un espacio libre (11) 

conformando una sección anular (12); y 

donde el segundo cuerpo interior de olla (5) comprende un labio 

superior (9) que se extiende de forma radial desde el extremo 

superior abierto (8) y descansa en el extremo superior (3 o 3 ') para 

cubrir el espacio libre (11), caracterizado porque el labio superior 

(9) comprende una pluralidad de perforaciones (13). 

2. Utensilio de cocción según la reivindicación 1, caracterizado porque las 

perforaciones (13) del labio superior (9) comprenden una forma alargada o 

circular o una combinación de las mismas. 

3. Utensilio de cocción según cualquiera de las reivindicaciones precedentes, 

caracterizado porque la pared de contorno exterior (7) comprende un área 

superficial de la olla (AS) y el labio superior (9) comprende un área total de 

salida (AC) definida por la suma del área de todas las perforaciones (13) y 

en el que la relación (RA) definida entre el área superficial de la olla (AS) y el 

área total de salida (AC), comprende en un rango entre 15 a 45. 

4. Utensilio de cocción según la reivindicación 3, caracterizado porque 

comprende una distancia (Dp) entre la pared de contorno interior (2 o 2 ') y 

la pared de contorno exterior (7) que define el espacio libre (11) y donde 

dicha distancia (Dp) es menor que 12 mm, preferiblemente comprendida 

entre 6 mm y 12 mm y más preferiblemente comprendida entre 8 mm y 10 

mm.  

5. Utensilio de cocción según cualquiera de las reivindicaciones precedentes, 

caracterizado porque dicho labio superior (9) es de una configuración en 

forma de U invertida que sobresale de la misma formando una faldilla (10) 

para rodear y acomodar el extremo abierto superior (3 o 3') del primer 

cuerpo exterior (1 o 1’). 



6. Utensilio de cocción según la reivindicación 5, caracterizado porque dicha 

faldilla (10) comprende una extensión (Lf) en relación con la distancia entre 

la paredes (Dp) que forma el espacio libre (11), donde dicha extensión (Lf) 

está comprendida desde y hasta 1,5 veces la distancia entre la paredes 

(Dp). 

7. Utensilio de cocción según cualquiera de las reivindicaciones precedentes, 

caracterizado porque comprende una tapa (17) situada en el extremo 

superior abierto (8) del segundo cuerpo interior de olla (5) y dispuesta sobre 

el labio superior (9). 

8. Utensilio de cocción según la reivindicación 7 caracterizado porque un 

espaciamiento (St) se mantiene entre la tapa (17) y el labio superior (9), 

donde dicho espaciado (St) es mayor que la mitad de la distancia (Dp). 

9. Utensilio de cocción según cualquiera de las reivindicaciones precedentes, 

caracterizado porque en el que el labio superior (9) comprende al menos 

un puente de vertido (20). 

10. Utensilio de cocción según cualquiera de las reivindicaciones precedentes, 

caracterizado porque en el que el primer cuerpo exterior (1') comprende 

un labio inferior (18)  que se extiende verticalmente entre un plano 

horizontal, incluyendo la base cerrada circular (6) y la extremidad inferior 

(4') y en el que el labio inferior (18)  comprende una altura entre 38 a 45 

mm, preferentemente comprendida entre 40 mm y 42 mm. 

11. Utensilio de cocción según cualquiera de las reivindicaciones precedentes, 

caracterizado porque en el que el labio inferior (18)  comprende una 

pluralidad de perforaciones (19) y, cuando la suma del área total (IA) de 

dichas perforaciones (19) está comprendida entre 5.000 y 7.000 mm2, 

preferentemente entre 5.500 y 6.000 mm2. 

12. Utensilio de cocción según cualquiera de las reivindicaciones 10 u 11, 

caracterizado porque las perforaciones (19) están dispuestas en una 

franja perimetral que se extiende desde el extremo inferior (4') del primer 

cuerpo exterior (1') a una altura que está entre 3/4 y 7/8 de la altura del 

labio inferior (18) . 

13. Utensilio de cocción según cualquiera de las reivindicaciones 10 a 12, 

caracterizado porque el primer cuerpo exterior (1') y el labio inferior (18)  

forman una sola pieza hecha de una lámina de metal, doblado y/o forma y/o 

estampado. 

14. Utensilio de cocción según cualquiera de la reivindicación 1, caracterizado 

porque el primer cuerpo exterior (1) comprende una pieza separada de 

anillo (14). 

15. Utensilio de cocción según la reivindicación 14 caracterizado porque dicho 

anillo (14) está ubicado debajo de la base cerrada circular (6) del segundo 



cuerpo (5) y en el que dicho anillo (14) comprende una pared lateral (15) 

que incluye la pluralidad de perforaciones (16). 

16. Utensilio de cocción según la reivindicación 1 caracterizado porque en el 

que el espacio libre (11) formado a partir del perímetro de la base cerrada 

circular (6) del segundo cuerpo interior de olla (5) y la pared interna (2 o 2 ') 

del primer cuerpo exterior (1 o 1') y forma una sección anular (12) en el que 

el contorno o superficie que define la región anular (12) está provisto de un 

aislante térmico o un recubrimiento aislante. 

17. Utensilio de cocción según la reivindicación 16 caracterizado porque a 

partir de la sección anular (12), el contorno exterior (7) del segundo cuerpo 

interior de olla (5) comprende una pluralidad de elementos generadores de 

turbulencia (22) de forma cilíndrica o en forma laminar. 
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PATENTE DE INVENCIÓN 

 

 

TÍTULO: UTENSILIO DE COCCIÓN DE DOBLE PARED 

 

 

RESUMEN CON EL OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCIÓN 

 

 

Esta invención se refiere a un utensilio de cocción de doble pared de alta 

eficiencia constituido por dos cuerpos que generan una sección anular por donde 

circulan los gases calientes provenientes de la combustión del gas. El utensilio es 

para uso doméstico en una estufa de gas convencional. Particularmente, el 

ensamble de olla comprende un primer cuerpo exterior y un cuerpo interior de olla 

donde el primer cuerpo exterior cubre la totalidad del segundo cuerpo interior de 

olla formando un espacio libre entre cada pared de cada primer y segundo cuerpo. 

Preferiblemente, comprende un labio superior que incluye una pluralidad de 

perforaciones y una faldilla para asir el primer cuerpo exterior con el segundo 

cuerpo interior y gracias al espacio que se forma entre las paredes del primer y del 

segundo cuerpo, se configura una sección anular por donde circulan gases a 

temperaturas mayores a la que se encuentran los alimentos a cocinar, lo que 

asegura una transferencia de calor adicional a estos, aprovechándose mejor la 

energía suministrada por la estufa convencional y por lo tanto incrementándose la 

eficiencia del proceso de cocción. La doble pared evita adicionalmente que el aire 

de los alrededores se diluya con los gases calientes provenientes de la estufa 

convencional, enfriándolos, con lo cual estos gases calientes pierden potencial de 

transferencia de calor. 
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DESCRIPCIÓN DE LA INVENCIÓN 

 

 

ARTE PREVIO DE LA INVENCIÓN  

Esta invención se refiere a utensilio de cocción para uso doméstico en una estufa 

convencional. 

 

En la actualidad, en los países en vía de desarrollo como Colombia, más de la 

mitad de la energía consumida en los hogares es utilizada para cocinar, por lo 

tanto cualquier ahorro en el consumo de energía durante los procesos de cocción 

tiene un impacto significativo sobre la reducción de los requerimientos energéticos 

de los hogares de dichos países. La eficiencia energética de un proceso de 

cocción depende principalmente de la fuente de calor y el utensilio de cocción 

empleados. 

 

Desde hace ya varias décadas la empresa GROUPE SEB COLOMBIA ha 

fabricado utensilios para cocción básicamente en aluminio (laminado y fundido) y 

en acero inoxidable. El diseño de estos utensilios ha dependido principalmente del 

tipo de alimentos a cocinar y su respectivo proceso de cocción, buscando obtener 

al mismo tiempo formas y apariencias atractivas para el consumidor. Estos 

diseños no han pretendido incrementar el desempeño energético para generar 

ahorros en combustible como lo hace la presente invención. 

 

El mercado actual de los utensilios de cocción se encuentra saturado por 

diferentes marcas y productos de fabricantes nacionales e internacionales. La 

competencia se ha basado principalmente en diferenciación de precios e imitación 

de productos, por lo cual la compañía busca consolidar su mercado nacional y 

expandir su mercado internacional diferenciando sus productos mediante la oferta 

de utensilios de menor consumo energético, generando al mismo tiempo una 

disminución significativa del requerimiento de energía de los hogares del país. 

 

El desempeño de un utensilio de cocción se ve afectado por la interacción de 

varios fenómenos y factores relacionados con la transferencia de calor, como lo 

son las propiedades térmicas del material, el espesor, el acabado superficial o 

recubrimiento, la geometría y la fuente de calor. Cada una de estas variables 

afecta la rapidez y la homogeneidad de la cocción de los alimentos.  

 

Las ollas y los utensilios de cocina son dispositivos utilizados para la cocción y 

preparación de alimentos. Generalmente, estos utensilios son calentados 
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utilizando estufas que funcionan quemando gases como el gas natural o 

consumiendo energía eléctrica por medio del uso de resistencias térmicas que 

disipan calor.  

 

La importancia de optimizar el consumo energético de las ollas se fundamenta en 

reducir los consumos de gas y de esta forma generar ahorros de energía y dinero. 

A su vez, debido a que la preparación de algunos alimentos requiere de lapsos de 

tiempo considerables, la rapidez de cocción es otra variable fundamental a reducir 

con el objeto de minimizar los tiempos de cocción. 

 

El arte anteiror, tambien revlea sistemas de calentamiento que usan energía solar, 

donde el tiempo de cocción puede disminuirse dependiendo de las modificaciones 

que puedan hacerse al utensilio de cocina. Estas modificaciones siempre están 

orientadas al mejoramiento de la transferencia de calor hacia los alimentos a 

través de las paredes del recipiente. Estos autores propusieron un recipiente con 

aletas laterales para mejorar la transferencia de calor por radiación en una cocina 

solar. Esta modificación generó una disminución de 12 minutos en el tiempo de 

calentamiento de una masa de agua en comparación con un utensilio tradicional. 

 

Otras propuestas comprenden un recipiente con una tapa cóncava, mostrando una 

reducción entre 10 y 13% en el tiempo de cocción en comparación con los 

recipientes típicos. Algunos desarrollos demostraron que los utensilios provistos 

con cavidades anulares centrales incrementan el área efectiva de transferencia de 

calor en el recipiente y reducen el tiempo de cocción. 

 

Igualmente se ha establecido que una olla con fondo ancho calienta más 

eficientemente que una alta y estrecha. Por otra parte, una pared delgada es más 

beneficiosa puesto que el calor fluye más rápidamente hacia los alimentos, 

mientras que la tapa es un elemento indispensable porque previene la pérdida de 

calor con el vapor. En caso de que haya una fuente de calor con transferencia de 

calor dominada por la radiación, las paredes de la olla deben estar pintadas de un 

color oscuro para evitar la reflexión. 

 

Otros desarrollos comprenden modificar la base de una olla estándar de aluminio 

de 30,48 cm  de diámetro, con la inclusión de aletas que incrementan el área de 

transferencia de calor cuando se usa un fogón de gas. Los autores reportaron un 

aumento de eficiencia de calentamiento desde 31% hasta 59%, y una reducción 

del tiempo de calentamiento de una misma masa de agua desde 15 minutos hasta 

10 min con las modificaciones implementadas. 
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Algunos utensilios de cocción de doble pared han sido propuestos por otros 

inventores.  

 

Así por ejemplo, el dispositivo de la patente US1758571, de Eugene Hager, fue 

concebido para hornear y asar alimentos. La invención consta de tres dispositivos, 

dos son utilizados para cocinar los alimentos y el tercero es utilizado como una 

cubierta que evita las perdidas de calor hacia los alrededores. El utensilio es 

complejo de fabricar por todas las partes que lo componen. 

 

Todas las invenciones mencionadas del estado de la técnica se caracterizan 

entonces por estar constituidas de múltiples partes, ser de fabricación compleja, y 

las paredes exteriores del recipiente interno son de difícil acceso por lo que la 

limpieza se dificulta considerablemente. Además, ninguna de las invenciones 

hasta el momento referenciadas tienen por objeto la minimización de los 

elementos constitutivos del dispositivo, ni la facilidad de fabricación, ni la 

desmontabilidad de los cuerpos constitutivos del utensilio para facilitar su limpieza.  

 

OBJETO DE LA INVENCIÓN.  

 

Por consiguiente, un primer objeto de la presente invención es evitar las 

desventajas del arte previo. Más particularmente, un objeto principal de la 

presente invención es crear una olla de alta eficiencia constituida por dos cuerpos 

desmontables. Un primer cuerpo exterior de pared de contorno sustancialmente 

cilíndrico y abierto en sus dos extremos; y, un cuerpo interior de olla que incluye 

una base cerrada circular que se proyecta hacia arriba formando una pared de 

contorno que finaliza en un extremo superior abierto. El segundo cuerpo interior de 

olla comprende un labio superior en el extremo abierto, de configuración en U 

invertida que sobresale del mismo formando una faldilla para rodear y alojar el 

reborde superior abierto del primer cuerpo exterior, de manera que al 

posicionarse, el primer cuerpo exterior cubre la totalidad del segundo cuerpo 

interior de olla formando una sección anular libre entre la pared interna del cuerpo 

externo y la pared externa del cuerpo interno. Por dicha sección anular circulan los 

gases de combustión calientes provenientes del quemador de la cocina a gas. 

Dichos gases de combustión circulan a temperaturas mayores a la que se 

encuentran los alimentos a cocinar, lo que asegura una transferencia de calor a 

través de la pared lateral del recipiente interno. El calor que se transfiere a través 

de dicha pared lateral es un calor adicional que en los utensilios de cocción 

convencionales no se da o se da en menores cantidades que en el utensilio aquí 

propuesto. La sección anular que se forma por la utilización de los dos cuerpos 

evita entonces que el aire de los alrededores se mezcle con los gases calientes 
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provenientes de la estufa, y que los enfríe. Cuando se da dicho enfriamiento de los 

gases calientes se reduce o incluso se anula la transferencia de calor desde los 

gases de combustión calientes hacia los alimentos a calentar.  

 

La configuración de utensilio de alta eficiencia que aquí se propone hace entonces 

que se aproveche mejor la energía suministrada por la estufa por lo que se 

incrementa en al menos un 14% la eficiencia del proceso de cocción.  

 

El hecho de tener dos cuerpos desmontables garantiza que el proceso de limpieza 

del recipiente sea posible y además que sea sencillo de realizar. 

 

La presente invención cumple estas necesidades y proporciona otras ventajas 

relacionadas.  

Las características novedosas que se consideran como fundamento de la 

invención son expuestas en particular en las reivindicaciones adjuntas y las 

ventajas adicionales del mismo, se entenderán mejor sobre la descripción 

detallada siguiente con las modalidades preferidas y la debida referencia a los 

dibujos que la acompañan. 

BREVE DESCRIPCIÓN DE LAS FIGURAS. 

Para aclarar más la invención y sus ventajas comparadas con el arte conocido, se 

describen a continuación con la ayuda de los dibujos anexos, las posibles formas 

de realizaciones ilustrativas y no limitativas de la aplicación de dichos principios.  

La Figura 1 muestra en un despiece del ensamble del utensilio de cocción para 

uso doméstico en una primera modalidad que incluye el anillo de aislamiento de 

los gases de combustión según la presente invención.  

La Figura 2 muestra el ensamble completo del utensilio de cocción para uso 

doméstico en una primera modalidad con el anillo de aislamiento de los gases de 

combustión según la presente invención.  

La Figura 3 muestra en un despiece del ensamble del utensilio de cocción para 

uso doméstico en una segunda modalidad que incluye medios de aislamiento de 

los gases de combustión según la presente invención.  

La Figura 3A muestra el ensamble completo del utensilio de cocción para uso 

doméstico en una segunda modalidad que incluye medios de aislamiento de los 

gases de combustión según la presente invención.  
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La Figura 4 muestra una vista en corte del ensamble del utensilio de cocción para 

uso doméstico según la primera modalidad sobre la hornilla de una estufa según la 

presente invención. 

La Figura 5 muestra una vista en corte del ensamble del utensilio de cocción para 

uso doméstico según la segunda modalidad sobre la hornilla de una estufa según 

la presente invención. 

La Figura 6 ilustra una perspectiva que incluye los tipos de elementos generadores 

de turbulencia acoplados a la pared exterior de la olla interior del utensilio de 

cocción para uso doméstico según la presente invención. 

 

DESCRIPCIÓN DETALLADA DE LA INVENCIÓN 

 

Esta invención se refiere a un utensilio de cocción de alta eficiencia térmica, para 

uso doméstico en una estufa convencional, constituido por dos cuerpos 

desmontables que forman una sección anular por donde circulan los gases 

calientes provenientes del quemador. 

 

Particularmente con base en las figuras 1, 2 y 4, el ensamble de olla de la 

presente invención comprende en una primera modalidad un primer cuerpo 

exterior 1 de pared de contorno interior 2 que define su altura, sustancialmente 

cilíndrico y abierto en sus extremos superior 3 e inferior 4. Adicionalmente, 

comprende un segundo cuerpo interior de olla 5 que conforma un recipiente para 

los alimentos, que incluye una base cerrada circular 6 que se proyecta hacia arriba 

formando una altura de pared de contorno exterior 7 y que finaliza en un extremo 

superior abierto 8. El primer cuerpo exterior 1 comprende un diámetro mayor que 

el diámetro del segundo cuerpo interior de olla 5. 

 

Como se ilustra, el segundo cuerpo interior de olla 5 comprende un labio superior 

9 en el extremo superior abierto 8. Dicho labio superior 9, es de configuración en U 

invertida que sobresale del mismo formando una faldilla 10, para rodear y alojar el 

reborde superior abierto 3 del primer cuerpo exterior 1, de manera que al 

posicionarse, el primer cuerpo exterior 1 cubre la totalidad del segundo cuerpo de 

olla 5, formando un espacio libre 11 como se ilustra en el corte de la figura 4, entre 

la pared de contorno interior 2 del primer cuerpo exterior 1 y la pared de contorno 

exterior 7 del segundo cuerpo de olla 5.  
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Según la presente invención, la faldilla 10 comprende una extensión Lf que tiene 

relación con la distancia entre la paredes Dp que forma el espacio libre 11. Dicha 

relación es: 

 

Dp < Lf < 1,5 Dp 

 

donde  

 

Dp es la distancia entre la paredes; y, 

Lf es la extensión de la faldilla 10. 

 

 

El espacio formado desde el perímetro de la base 6 del segundo cuerpo de olla 5 y 

la pared interior 2 del primer cuerpo exterior 1 conforma la sección anular 12 de la 

olla de la presente invención.  

 

Por la sección anular 12 circulan los gases calientes provenientes del quemador 

siguiendo el recorrido de las flechas de la figura 4. Dichos gases calientes están a 

mayor temperatura que los productos a calentar o cocer que se alojan en el 

cuerpo interior de olla 5, lo que genera transferencia de calor desde estos hacia 

los alimentos, aprovechando el calor residual de los productos de combustión y 

generándose un incremento significativo en la eficiencia energética del recipiente. 

 

Una vez se canalizan los gases en la sección anular 12, es necesario que estos 

fluyan desde la parte inferior hacia la parte superior del recipiente, con el fin de 

evitar que se forme un colchón de gas, pues dicho colchón de gas limita la 

transferencia de calor desde los gases calientes hacia los alimentos. Para 

contrarrestar lo anterior al labio superior 9 del segundo cuerpo interior de olla 5, 

comprende adicionalmente, una pluralidad de perforaciones 13.  

 

Bajo esta primera modalidad de ensamble conforme se ilustra en las figuras 1, 2 y 

4 el primer cuerpo exterior 1, comprende la misma altura que el cuerpo interior de 

olla 5 de manera que, al posicionarse sobre la estufa, la base del segundo cuerpo 

5 soporta íntegramente el utensilio sobre la hornilla de una estufa convencional y 

para que se cumpla enteramente la conducción de los gases calientes, esta 

primera modalidad comprende un anillo accesorio14 separado de la olla de la 

presente invención, donde dicho anillo accesorio 14 comprende una pared lateral 

15 que incluye una pluralidad de perforaciones laterales 16. 
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Dichas perforaciones 13 deben cumplir con la relación de áreas RA regida por la 

formula que se presenta a continuación. Dicha relación de áreas garantiza que la 

velocidad de los gases calientes sea la óptima para maximizar la transferencia de 

calor desde dichos gases calientes hacia los alimentos a calentar o cocer. Dichas 

perforaciones 13, pueden comprender cualquier forma geométrica, incluida una 

forma alargada o circular o una combinación de las mismas, para evacuar 

eficazmente los gases, pero las modalidades preferidas comprenden las formas 

circulares y/o elípticas. 

 

El modelo matemático que rige los orificios de circulación de los productos de 

combustión, están definidos por la siguiente relación de áreas: 

 

 

 

donde: 

RA : es la relación entre el área superficial de la olla y el área total de salida de 

flujo; 

AC : es la sumatoria total del área de todas las perforaciones 13; y 

AS : es el área superficial del recipiente 5 y es igual a: 

 

donde: 

D : es el diámetro externo del segundo cuerpo de olla 5; 

h : es la altura del segundo cuerpo de olla 5. 

 

Para el adecuado flujo de los productos de combustión, el rango permisible de RA 

debe estar entre: 

15 <RA<45 

 

En los utensilios de cocción de alta eficiencia que aquí se presentan, el calor 

generado por la combustión que se da en los fogones a gas se transfiere a los 

alimentos a través de dos superficies: una es la superficie inferior de la base 6 del 

segundo cuerpo 5 del recipiente que contiene los alimentos y la otra es la pared de 

contorno exterior 7. Por la superficie inferior de la base 6 se transfiere la mayor 

cantidad de calor desde los gases calientes producidos en el fogón hacia los 

alimentos. Debido a dicha transferencia de calor, los gases calientes se enfrían un 

poco, pero su temperatura sigue siendo mucho mayor a la que tienen los 

alimentos, lo cual implica que los gases calienten aún tienen el potencial de seguir 

transfiriendo calor a los alimentos. Es por lo anterior que dichos gases calientes 
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que todavía tienen un calor residual que se puede aprovechar, se encausan y se 

hacen ingresar a la sección anular 12 para finalmente salir por las perforaciones 

13 como se ilustran mediante flechas de la figura 4, con lo que se asegura una 

transferencia de calor adicional a los alimentos a través de la pared de contorno 

exterior 7 del segundo cuerpo 5 que contiene los alimentos. Al encausar los gases 

calientes que circulan por la sección anular 12 se evita que se mezclen con el aire 

frío de los alrededores, lo cual asegura un proceso de cocción más rápido y 

eficiente. 

 

Los utensilios de cocción convencionales, al no tener la sección anular 12, 

permiten el mezclado de los gases calientes residuales con el aire ambiente frío, lo 

que explica que tengan muy bajas eficiencias de cocción. 

 

Dichas perforaciones 13 son necesarias para que los gases fluyan a través de la 

sección anular 12. Es de vital importancia respetar la relación de áreas presentada 

en la formula de arriba, para evacuar de forma idónea los gases de combustión 

que fluyen por la sección anular 12, puesto que de dicho criterio depende, en gran 

medida, el incremento en la eficiencia del recipiente de cocción. 

 

Adicionalmente, el utensilio de la presente invención comprende una tapa 17 que 

se ubica sobre el labio superior 9 en el extremo superior abierto 8 del segundo 

cuerpo interior de olla 5 conforme se ilustra en la figura 1. Dicha tapa 17 puede 

comprender un mango central y cubiertas que pueden conformarse a partir de 

material metálico, cerámica o vidrio térmico asidos a un anillo perimetral metálico, 

cerámico o polimérico. 

 

De igual forma, durante la construcción del mismo, tanto el primer cuerpo 1 como 

el segundo cuerpo de olla 5 se pueden conformar a partir de una misma lámina 

doblada,  y/o conformada y/o troquelada. 

 

En esta primera modalidad de ensamble conforme se ilustra en las figuras 1, 2 y 4 

el primer cuerpo exterior 1, comprende la misma altura que el cuerpo interior de 

olla 5 de manera que, al posicionarse sobre la estufa la olla con su cuerpo interior 

y exterior queda soportada en la rejilla, donde el anillo 14 se ubica debajo del 

segundo cuerpo 5, apoyado sobre la cubierta de la estufa convencional. 

 

Bajo esta primera modalidad, el quemador del fogón queda cubierto por el anillo 

14 conforme se ilustra en la figura 4, permitiendo el ingreso del aire ambiente a 

través de las perforaciones 16, hacia la zona del quemador, para garantizar que la 

combustión del gas sea completa y que la temperatura de la llama sea la máxima 
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posible pues esta primera configuración limita la dilución excesiva de los productos 

de combustión con el aire frío de los alrededores. El incremento en la temperatura 

de llama, maximiza a su vez la transferencia de calor desde los gases calientes 

hacia la superficie inferior de la base 6 incrementándose la eficiencia del utensilio 

y reduciéndose sustancialmente el tiempo de cocción de los alimentos. 

 

En una segunda modalidad, conforme se ilustra en la figura 3, 3A y 5 el primer 

cuerpo exterior 1’ que incluye una pared lateral 2’ de alto mayor que el alto de la 

pared lateral 7 del segundo cuerpo de olla 5, conformando un labio inferior 18 que 

se extiende verticalmente entre un plano horizontal y la extremidad inferior 4' de 

manera que la olla integralmente se soporta en la estufa sobre el reborde inferior 

4’ del primer cuerpo exterior 1’. Bajo esta segunda modalidad, labio inferior 18 

comprende una pluralidad de perforaciones 19 que configuran una franja 

perimetral.  

 

Dichas perforaciones perimetrales 19 permiten que el aire secundario, requerido 

para completar la combustión del gas del fogón, ingrese de forma controlada hasta 

la zona de las llamas, lo cual asegura un proceso de combustión completo. 

 

En dicha segunda configuración, debido a que el primer cuerpo exterior 1’ 

comprende un alto de pared 2’ mayor que el alto de pared 7 del segundo cuerpo 

de olla 5, se configura una nueva zona en la que se alojan los gases calientes 

producidos por el proceso de combustión. 

 

Bajo esta segunda modalidad, el quemador del fogón queda cubierto por el cuerpo 

exterior 1’ conforme se ilustra en la figura 5, permitiendo el ingreso del aire 

ambiente a través de las perforaciones 19, hacia la zona del quemador, en las 

justas proporciones, lo cual garantizar que la combustión del gas sea completa y 

que la temperatura de la llama sea la máxima posible pues esta segunda 

configuración limita también la dilución excesiva de los productos de combustión 

con el aire frío de los alrededores. El incremento en la temperatura de llama, 

maximiza a su vez la transferencia de calor desde los gases calientes hacia la 

superficie inferior de la base 6 incrementándose la eficiencia del utensilio y 

reduciéndose sustancialmente el tiempo de cocción de los alimentos.   

 

Una vez los gases calientes le transfieren parte de su calor a la superficie inferior 

de la base 6, continúan fluyendo y por la forma del utensilio, dichos gases aún 

calientes, fluyen hacia la sección anular 12 para finalmente salir a través de los 

orificios 13. Al fluir los gases aún calientes por la sección anular 12, continúan 

transfiriendo calor a los alimentos a través de la superficie lateral exterior del 
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segundo cuerpo interior de olla 5. Este calor adicional que se transfiere a través de 

la pared lateral del segundo cuerpo interior 5, incrementa aún más la eficiencia del 

utensilio disminuyéndose aún más el tiempo de cocción.  

 

La pared lateral 2’ del cuerpo exterior 1’ evita que el aire ambiente frío se mezcle 

con los productos de combustión calientes. Al impedir dicho mezclado se evita un 

enfriamiento brusco de los productos de combustión. Se sabe que mientras mayor 

sea la temperatura de los productos de combustión mayor es el calor transferido a 

los alimentos. Entonces, con la configuración que aquí se propone se logra 

maximizar el calor transferido a los alimentos, lo cual genera que la eficiencia del 

utensilio de cocción se maximice, con lo cual se minimizan los tiempos de cocción. 

 

Según la presente invención, los utensilios aquí propuestos tienen también 

vertederos 20, con el fin de direccionar el contenido a la hora de retirar los 

alimentos; de esta forma se evita que haya derramamientos por los orificios 13. 

Por lo tanto, la presente invención comprende por lo menos un puente de vertido 

20, para vaciar el contenido del utensilio de la presente invención conforme se 

ilustra en la figura 1. 

 

Para la sujeción del utensilio de la presente invención, el primer cuerpo 1 o 1’ 

puede comprender asas 21 asidas a la pared lateral.  

 

En la presente invención, se determinó bajo está segunda modalidad que la altura 

del quemador al fondo de la olla, también era una consideración importante para 

su diseño, al igual que la distancia entre paredes y los espacios de ventilación 

para permitir el acceso de oxigeno de forma controlada, con el fin de evitar la 

generación de gases nocivos a causa de una posible combustión incompleta. Para 

tal efecto, la distancia entre el extremo inferior 4’ del primer cuerpo exterior 1’ y la 

base cerrada circular 6, debe comprender un rango entre 38 a 45 mm y el rango 

de área donde se disponen lo agujeros 19 pasantes en el contorno de la pared 2’ 

para la circulación de los productos de combustión se extienden desde el extremo 

inferior 4’ del primer cuerpo exterior 1’ a una altura que comprende un rango entre 

3/4 a 7/8 la distancia entre el extremo inferior 4’ del primer cuerpo exterior 1’ y la 

base cerrada circular 6. 

 

En ese sentido, para una adecuada dilución del aire de los alrededores, el área 

total de las perforaciones practicadas en el cuerpo exterior, comprende 200 veces 

la relación entre el área superficial de la olla y el área total de salida de flujo o 

bien:  
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IA = 200 RA 

 

Donde: 

IA es el ingreso de aire; y, 

RA : es la relación entre el área superficial de la olla y el área total de salida de 

flujo; 

 

El utensilio de cocción de la presente invención, asegura la generación de fuerzas 

de flotación al canalizar los productos de combustión por la sección anular 12. 

Dichas fuerzas de flotación favorecen las entradas de aire ambiente el cual 

garantiza la combustión completa del combustible y velocidades de flujo en la 

sección anular 12 que maximizan la transferencia de calor desde los gases 

calientes hacia los alimentos. 

 

De igual forma, la distancia mínima entre paredes interior (Dp) del cuerpo exterior 

y exterior del cuerpo interior se recomienda de 1/3 RA para el adecuado flujo de los 

productos de combustión. 

 

Gracias al espacio entre paredes del primer y segundo cuerpo se configura una 

cámara, ya que el flujo de calor circula desde la región anular 12 hacia las 

perforaciones 13, entre dicha paredes del primer y segundo cuerpo que rodean el 

utensilio de cocción, para salir al ambiente. Para permitir de manera eficaz la 

evacuación de los gases al ambiente y la consecuente circulación de los productos 

de combustión, la tapa 17 al ser ubicada sobre el labio superior 9 sobre el extremo 

superior abierto 8 del segundo cuerpo interior de olla 5 mantiene una separación 

(St) de la mitad de la distancia mínima entre paredes interior (Dp) que permite la 

circulación de los productos de combustión. 

 

Según la figura 6, el utensilio de cocción en modalidades preferidas, puede estar 

provisto de elementos generadores de turbulencia 22 de forma cilíndrica o laminar 

y se ubican desde la sección anular 12, en la pared de contorno exterior 7 del 

segundo cuerpo de olla 5, de manera que incrementan la transferencia de calor 

por convección desde los productos de combustión hacia las paredes laterales del 

cuerpo de olla 5, lo que a su vez incrementa la eficiencia utensilio.  

 

Así las cosas, con base en las figuras, lo que pretende la presente invención de 

utensilio de cocción es un primer cuerpo exterior 1 ó 1’ de pared de contorno 

interior 2 ó 2’ que define su altura, sustancialmente cilíndrica y abierta en sus 

extremos superior 3 ó 3’ e inferior 4 ó 4’; un segundo cuerpo interior de olla 5 que 

conforma un recipiente que incluye una base cerrada circular 6 que se proyecta 



 13 

hacia arriba formando la altura de una pared de contorno exterior 7 que finaliza en 

un extremo superior abierto 8; donde entre la pared de contorno interior 2 ó 2' del 

primer cuerpo exterior 1 ó 1' y la pared de contorno exterior 7 del segundo cuerpo 

interior de olla 5, se define un espacio libre 11 conformando una sección anular 

12; y donde el segundo cuerpo interior de olla 5 comprende un labio superior 9 

que se extiende de forma radial desde el extremo superior abierto 8 y descansa en 

el extremo superior 3 o 3 ' para cubrir el espacio libre 11, de manera que el labio 

superior 9 comprende una pluralidad de perforaciones 13. 

 

Preferiblemente, las perforaciones 13 del labio superior 9 comprenden una forma 

alargada y dicho labio superior 9 es de una configuración en forma de U invertida 

que sobresale de la misma formando una faldilla 10 para rodear y acomodar el 

extremo abierto superior 3 o 3' del primer cuerpo exterior 1 o 1’. Dicha faldilla 10 

comprende una extensión (Lf) en relación con la distancia entre la paredes (Dp) 

que forma el espacio libre 11, donde dicha extensión (Lf) está comprendida desde 

y hasta 1,5 veces la distancia entre la paredes (Dp). 

 

De igual forma, la pared de contorno exterior 7 comprende un área superficial de 

la olla (AS) y el labio superior 9 comprende un área total de salida (AC) definida por 

la suma del área de todas las perforaciones 13 y en el que la relación (RA) definida 

entre el área superficial de la olla (AS) y el área total de salida (AC), comprende en 

un rango entre 15 a 45. 

 

Según la presente invención, el utensilio de cocción comprende una distancia (Dp) 

entre la pared de contorno interior 2 o 2' y la pared de contorno exterior 7 que 

define el espacio libre 11 y donde dicha distancia (Dp) es menor que 12 mm, 

preferiblemente comprendida entre 6 mm y 12 mm y más preferiblemente 

comprendida entre 8 mm y 10 mm.  

 

El utensilio de cocción también comprende una tapa 17 situada en el extremo 

superior abierto 8 del segundo cuerpo interior de olla 5 y dispuesta sobre el labio 

superior 9. Un espaciamiento (St) se mantiene entre la tapa 17 y el labio superior 

9, donde dicho espaciado (St) es mayor que la mitad de la distancia (Dp). 

 

Bajo la primera modalidad de la invención, para encaminar el flujo de aire desde la 

hornilla, se define un anillo 14 como pieza separada ubicado debajo de la base 

cerrada circular 6 del segundo cuerpo 5 y en el que dicho anillo 14 comprende una 

pared lateral 15 que incluye la pluralidad de perforaciones 16 conforme se ilustra 

en las figuras 1, 2 y 4, que en la segunda modalidad de presente invención 
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conforme las figuras 3 y 5, comprende de manera unida, el labio inferior 18 del 

primer cuerpo exterior 1'. 

 

Según la presente, bajo dicha segunda modalidad, el labio inferior 18 se extiende 

verticalmente entre un plano horizontal, incluyendo la base cerrada circular 6 y la 

extremidad inferior 4' y en el que el labio inferior 18  comprende una altura entre 

38 a 45 mm, preferentemente comprendida entre 40 mm y 42 mm. De igual forma, 

dicho labio inferior 18 comprende una pluralidad de perforaciones 19 y, la suma 

del área total (IA) de dichas perforaciones 19 está comprendida entre 5.000 y 

7.000 mm2, preferentemente entre 5.500 y 6.000 mm2. Dichas perforaciones 19 

están dispuestas en una franja perimetral que se extiende desde el extremo 

inferior 4' del primer cuerpo exterior 1'  a una altura que está entre 3/4 y 7/8 de la 

altura de el labio inferior 18 . 

 

Adicionalmente, en esta segunda modalidad, el primer cuerpo exterior 1' y el labio 

inferior 18 forman una sola pieza hecha de una lámina de metal, doblado y/o forma 

y/o estampado. 

 

De igual forma, según la presente invención, el espacio libre 11 formado a partir 

del perímetro de la base cerrada circular 6 del segundo cuerpo interior de olla 5 y 

la pared interna 2 o 2 ' del primer cuerpo exterior 1 o 1', forma una sección anular 

12 en el que el contorno o superficie que define dicha región anular 12 está 

provisto de un aislante térmico o un recubrimiento aislante. 

 

Igualmente, el utensilio de cocción puede estar constituido por dos cuerpos o 

realizarse a partir del doblado, conformado o troquelado de una única lámina libre, 

o puede realizarse empleando la utilización de soldadura o de elementos de unión 

como pernos y remaches, etc. Así, el primer y segundo cuerpo podrían 

configurarse a partir de una única lámina. 

 

La presente invención asegura un incremento de la eficiencia energética desde 

14% de eficiencia con base en la primera modalidad y hasta 43% de eficiencia 

mediante la configuración del utensilio conforme a la segunda modalidad de la 

presente invención.  

 

Por lo tanto, la presente invención asegura que los productos de combustión, 

después de haber transferido parte de su contenido energético al entrar en 

contacto con la superficie inferior del recipiente que contiene los alimentos, se 

diluyan nuevamente con el aire de los alrededores pues esto genera una 

disminución importante de la temperatura de los productos de combustión y por 
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ende una reducción en el potencial de transferencia de calor. Al evitar dicha 

dilución, los productos de combustión tienen un mayor potencial de transferencia 

de calor a través de las paredes laterales del recipiente que contiene los alimentos 

lo que asegura las mejoras en la eficiencia del proceso de cocción mencionadas. 

 

Por su parte, toda el contorno o superficie que define la región anular 12 del 

utensilio de cocción de la presente invención, puede estar provisto de un aislante 

térmico o un recubrimiento aislante el cual se puede ubicar o aplicar tanto en la 

cara exterior o en la cara interior o en ambas caras de las paredes que constituyen 

dicha región anular 12. Dicho material aislante evita que el calor fluya hacia el aire 

que rodea el utensilio de cocción y asegura que el calor fluya desde los productos 

de combustión hacia los alimentos a cocinar. 

 

Finalmente, la presente invención cumple varias necesidades, según su 

configuración. Entre sus múltiples beneficios, la olla interior 5 con la tapa 17 

pueden almacenar alimento posterior a la cocción; la olla interna 5 puede llevarse 

al horno; y, su configuración provee un fácil desensamble, que permite el 

adecuado lavado. Además, al tener una sección anular por la que circulan los 

gases calientes producto de la combustión, se evita que estos rodeen los 

accesorios de sujeción del utensilio evitando a su vez que estos se calienten. Otra 

característica importante de la invención que aquí se presenta es que la 

transferencia de calor desde los gases calientes hacia los alimentos se realiza de 

forma uniforme por lo que estos se calientan o se cocinan de forma mas uniforme 

y rápida que con los utensilios convencionales. La reducción en el tiempo de 

cocción permite la conservación de las características nutricionales de los 

alimentos.  

Sólo se han ilustrado a manera de ejemplo algunas modalidades preferidas de la 

invención. En este respecto, se apreciará que la construcción de un ensamble de 

olla de doble pared para uso doméstico en una estufa de gas, así como los 

arreglos en su configuración particular se puede escoger de una pluralidad de 

alternativas sin apartarse del espíritu de la invención según las siguientes 

reivindicaciones.    
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REIVINDICACIONES 

 

1. Utensilio de cocción que comprende:  

un primer cuerpo exterior (1 ó 1’) de pared de contorno interior (2 ó 

2’) que define su altura, sustancialmente cilíndrica y abierta en sus 

extremos superior (3 ò 3’) e inferior (4 ò 4’);  

un segundo cuerpo interior de olla (5) que conforma un recipiente 

que incluye una base cerrada circular (6) que se proyecta hacia 

arriba formando la altura de una pared de contorno exterior (7) que 

finaliza en un extremo superior abierto (8); 

donde entre la pared de contorno interior (2 ó 2 ') del primer cuerpo 

exterior (1 ó 1') y la pared de contorno exterior (7) del segundo 

cuerpo interior de olla (5), se define un espacio libre (11) 

conformando una sección anular (12); y 

donde el segundo cuerpo interior de olla (5) comprende un labio 

superior (9) que se extiende de forma radial desde el extremo 

superior abierto (8) y descansa en el extremo superior (3 o 3 ') para 

cubrir el espacio libre (11), caracterizado porque el labio superior 

(9) comprende una pluralidad de perforaciones (13). 

2. Utensilio de cocción según la reivindicación 1, caracterizado porque las 

perforaciones (13) del labio superior (9) comprenden una forma alargada o 

circular o una combinación de las mismas. 

3. Utensilio de cocción según cualquiera de las reivindicaciones precedentes, 

caracterizado porque la pared de contorno exterior (7) comprende un área 

superficial de la olla (AS) y el labio superior (9) comprende un área total de 

salida (AC) definida por la suma del área de todas las perforaciones (13) y 

en el que la relación (RA) definida entre el área superficial de la olla (AS) y el 

área total de salida (AC), comprende en un rango entre 15 a 45. 

4. Utensilio de cocción según la reivindicación 3, caracterizado porque 

comprende una distancia (Dp) entre la pared de contorno interior (2 o 2 ') y 

la pared de contorno exterior (7) que define el espacio libre (11) y donde 

dicha distancia (Dp) es menor que 12 mm, preferiblemente comprendida 

entre 6 mm y 12 mm y más preferiblemente comprendida entre 8 mm y 10 

mm.  

5. Utensilio de cocción según cualquiera de las reivindicaciones precedentes, 

caracterizado porque dicho labio superior (9) es de una configuración en 

forma de U invertida que sobresale de la misma formando una faldilla (10) 

para rodear y acomodar el extremo abierto superior (3 o 3') del primer 

cuerpo exterior (1 o 1’). 
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6. Utensilio de cocción según la reivindicación 5, caracterizado porque dicha 

faldilla (10) comprende una extensión (Lf) en relación con la distancia entre 

la paredes (Dp) que forma el espacio libre (11), donde dicha extensión (Lf) 

está comprendida desde y hasta 1,5 veces la distancia entre la paredes 

(Dp). 

7. Utensilio de cocción según cualquiera de las reivindicaciones precedentes, 

caracterizado porque comprende una tapa (17) situada en el extremo 

superior abierto (8) del segundo cuerpo interior de olla (5) y dispuesta sobre 

el labio superior (9). 

8. Utensilio de cocción según la reivindicación 7 caracterizado porque un 

espaciamiento (St) se mantiene entre la tapa (17) y el labio superior (9), 

donde dicho espaciado (St) es mayor que la mitad de la distancia (Dp). 

9. Utensilio de cocción según cualquiera de las reivindicaciones precedentes, 

caracterizado porque en el que el labio superior (9) comprende al menos 

un puente de vertido (20). 

10. Utensilio de cocción según cualquiera de las reivindicaciones precedentes, 

caracterizado porque en el que el primer cuerpo exterior (1') comprende 

un labio inferior (18)  que se extiende verticalmente entre un plano 

horizontal, incluyendo la base cerrada circular (6) y la extremidad inferior 

(4') y en el que el labio inferior (18)  comprende una altura entre 38 a 45 

mm, preferentemente comprendida entre 40 mm y 42 mm. 

11. Utensilio de cocción según cualquiera de las reivindicaciones precedentes, 

caracterizado porque en el que el labio inferior (18)  comprende una 

pluralidad de perforaciones (19) y, cuando la suma del área total (IA) de 

dichas perforaciones (19) está comprendida entre 5.000 y 7.000 mm2, 

preferentemente entre 5.500 y 6.000 mm2. 

12. Utensilio de cocción según cualquiera de las reivindicaciones 10 u 11, 

caracterizado porque las perforaciones (19) están dispuestas en una 

franja perimetral que se extiende desde el extremo inferior (4') del primer 

cuerpo exterior (1') a una altura que está entre 3/4 y 7/8 de la altura del 

labio inferior (18) . 

13. Utensilio de cocción según cualquiera de las reivindicaciones 10 a 12, 

caracterizado porque el primer cuerpo exterior (1') y el labio inferior (18)  

forman una sola pieza hecha de una lámina de metal, doblado y/o forma y/o 

estampado. 

14. Utensilio de cocción según cualquiera de la reivindicación 1, caracterizado 

porque el primer cuerpo exterior (1) comprende una pieza separada de 

anillo (14). 

15. Utensilio de cocción según la reivindicación 14 caracterizado porque dicho 

anillo (14) está ubicado debajo de la base cerrada circular (6) del segundo 
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cuerpo (5) y en el que dicho anillo (14) comprende una pared lateral (15) 

que incluye la pluralidad de perforaciones (16). 

16. Utensilio de cocción según la reivindicación 1 caracterizado porque en el 

que el espacio libre (11) formado a partir del perímetro de la base cerrada 

circular (6) del segundo cuerpo interior de olla (5) y la pared interna (2 o 2 ') 

del primer cuerpo exterior (1 o 1') y forma una sección anular (12) en el que 

el contorno o superficie que define la región anular (12) está provisto de un 

aislante térmico o un recubrimiento aislante. 

17. Utensilio de cocción según la reivindicación 16 caracterizado porque a 

partir de la sección anular (12), el contorno exterior (7) del segundo cuerpo 

interior de olla (5) comprende una pluralidad de elementos generadores de 

turbulencia (22) de forma cilíndrica o en forma laminar. 

 

 

 -/- 
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PATENTE DE INVENCIÓN 

 

 

TÍTULO: UTENSILIO DE COCCIÓN DE DOBLE PARED 

 

 

RESUMEN CON EL OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCIÓN 

 

 

Esta invención se refiere a un utensilio de cocción de doble pared de alta 

eficiencia constituido por dos cuerpos que generan una sección anular por donde 

circulan los gases calientes provenientes de la combustión del gas. El utensilio es 

para uso doméstico en una estufa de gas convencional. Particularmente, el 

ensamble de olla comprende un primer cuerpo exterior y un cuerpo interior de olla 

donde el primer cuerpo exterior cubre la totalidad del segundo cuerpo interior de 

olla formando un espacio libre entre cada pared de cada primer y segundo cuerpo. 

Preferiblemente, comprende un labio superior que incluye una pluralidad de 

perforaciones y una faldilla para asir el primer cuerpo exterior con el segundo 

cuerpo interior y gracias al espacio que se forma entre las paredes del primer y del 

segundo cuerpo, se configura una sección anular por donde circulan gases a 

temperaturas mayores a la que se encuentran los alimentos a cocinar, lo que 

asegura una transferencia de calor adicional a estos, aprovechándose mejor la 

energía suministrada por la estufa convencional y por lo tanto incrementándose la 

eficiencia del proceso de cocción. La doble pared evita adicionalmente que el aire 

de los alrededores se diluya con los gases calientes provenientes de la estufa 

convencional, enfriándolos, con lo cual estos gases calientes pierden potencial de 

transferencia de calor. 


