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(54)  Machine  pour  la  confection  et  la  distribution  d'hamburgers. 

(g)  Le  fonctionnement  automatique  de  cette  machine  peut 
être  déclenché  par  un  consommateur  par  l'intermédiaire  d'un 
système  de  paiement.  Elle  comprend  dans  le  sens  d'avance- 
ment  d'un  convoyeur  aboutissant  à  un  poste  de  distribution  de 
chaque  hamburger  : 
-  un  four  (8)  pour  la  cuisson  de  chaque  steak  reconstitué 
provenant  d'une  réserve  ou  d'un  appareil  de  reconstitution, 
-  un  premier  poste  (18)  de  distribution  de  moitiés  (20)  de  petits 
pains  sur  le  convoyeur  (11)  pour  servir  d'élément  de  réception 
d'un  steak  reconstitué  (14a)  provenant  du  four  de  cuisson, 
-  un  ou  plusieurs  magasins  successifs  (24a,...24f)  de  distribu- 
tion  de  divers  ingrédients  additifs,  chacun  de  ceux-ci  étant  apte 
à  déposer  une  dose  de  l'ingrédient  correspondant  sur  un  steak 
reconstitué  porté  par  un  demi  petit  pain, 
-  un  second  poste  (19)  de  distribution  de  moitiés  de  petits  pains 
(21)  pour  servir  d'élément  de  recouvrement  sur  un  steak 
reconstitué  déjà  porté  par  une  autre  moitié  de  petit  pain, 

Cette  machine  est  destinée  à  être  mise  à  la  disposition  de 
consommateur  d'hamburgers. 

i n r j u n n  
■ 0 0 0 0 0 0  

0  

j à  

ZJCZ]  c  
d tL inn r :  

nui  lu  -J  „  ' 

24F  l« 
zx>-  - 

z--̂  

Û. 
LU 

uunaesarucKerei  oeran 



1 EP  0  337  836  A1 2 

Description 

Machine  pour  la  confection 

La  confection  des  aliments  dénommés  "hambur- 
gers"  est  réalisée  manuellement  en  plaçant,  entre 
deux  moitiés  de  petits  pains,  un  morceau  de  viande 
prélevé  à  la  sortie  d'un  four  de  cuisson.  En  général, 
ce  morceau  de  viande  consiste  en  un  steack  haché. 
Cependant  il  peut  s'agir  d'un  morceau  de  viande  de 
nature  différente,  par  exemple  une  pièce  de  volaille. 
C'est  pourquoi  dans  le  reste  de  la  présente 
description,  le  terme  "hamburger"  désigne  de  façon 
générale  tous  aliments  constitués  par  un  morceau 
de  viande,  de  nature  quelconque,  qui  sort  de 
cuisson,  et  est  disposé  entre  deux  moitiés  de  petits 
pains. 

Habituellement  des  ingrédients  supplémentaires 
sont  ajoutés  à  l'intérieur  d'un  tel  aliment,  par 
exemple  des  épices,  des  oignons  ou  une  sauce 
d'assaisonnement  telle  qu'une  sauce  piquante  à 
base  de  tomate,  plus  communément  appelée  "Ket- 
chup". 

La  confection  d'hamburgers  nécessite  donc  un 
certain  nombre  d'opérations  manuelles  retardant  la 
confection  de  ceux-ci  et  grèvant  leur  prix  de  revient. 
Par  ailleurs  ceci  restreint  les  possibilités  d'implanta- 
tion  de  lieux  de  consommation  ainsi  que  les 
périodes  pendant  lesquelles  les  consommateurs 
éventuels  peuvent  être  servis. 

C'est  pourquoi  la  présente  invention  a  pour  objet 
une  machine  spécialement  conçue  pour  permettre 
à  un  consommateur  de  commander  lui-même  la 
confection  automatique  d'un  hamburger  chaud  prêt 
à  être  consommé  et  dont  le  steak  est  cuit  juste  avant 
consommation.  Cette  machine  est  destinée  à  pou- 
voir  fonctionner  à  tout  moment  sans  intervention  de 
main  d'oeuvre,  afin  d'être  mise  à  la  disposition  des 
consommateurs  pour  que  ceux-ci  puissent  obtenir 
des  hamburgers  chauds  réalisés  à  la  demande  et 
non  pas  simplement  réchauffés. 

Cette  machine  est  caractérisée  en  ce  que  son 
fonctionnement  pouvant  être  déclenché  par  un 
consommateur  par  l'intermédiaire  d'un  système  de 
paiement,  elle  comprend  dans  le  sens  d'avancement 
d'un  ou  plusieurs  convoyeurs  aboutissant  à  un 
orifice  de  réception  de  chaque  hamburger  : 
-  un  four  de  cuisson  traversé  par  le  convoyeur  et 
apte  à  assurer  la  cuisson  de  chaque  morceau  de 
viande  provenant  d'une  réserve  de  tels  morceaux  de 
viande  congelés  ou  d'un  appareil  de  préparation  de 
ceux-ci, 
-  un  premier  poste  de  distribution  d'une  première 
série  de  moitiés  de  petits  pains  sur  le  convoyeur 
pour  servir  d'élément  de  réception  d'un  morceau  de 
viande  provenant  du  four  de  cuisson, 
-  un  second  poste  de  distribution  d'une  seconde 
série  de  moitiés  de  petits  pains  pour  servir  d'élé- 
ment  de  recouvrement  sur  un  morceau  de  viande 
déjà  porté  par  une  première  moitié  de  petit  pain  de  la 
première  série, 
-  un  poste  d'emballage  de  chaque  hamburger  ainsi 
constitué,  ce  poste  étant  apte  à  emballer  celui-ci 
entre  deux  films  en  papier  plastifié,  ou  similaires,  à 
l'intérieur  d'une  sorte  de  poche  ouverte  sur  un  côté. 

et  la  distribution  d'hamburgers 

Dans  une  forme  de  réalisation  avantageuse,  la 
présente  machine  comprend,  entre  les  deux  maga- 

5  sins  de  distribution  de  moitiés  de  petits  pains,  une 
série  de  plusieurs  magasins  successifs  de  distribu- 
tion  d'ingrédients  additifs  et  il  est  prévu  un  program- 
mateur  commandant  ces  divers  magasins  pour 
permettre  au  consommateur  de  choisir  le  ou  les 

10  ingrédients  qui  seront  ajoutés  au  steak  reconstitué 
du  hamburger  commandé  par  lui. 

Ainsi,  un  consommateur  peut  choisir  au  préalable 
ces  ingrédients  et  assaisonnements  en  même 
temps  qu'il  commande  la  confection  et  la  distribu- 

15  tion  d'un  ou  plusieurs  hamburgers  par  manoeuvre 
du  système  de  paiement  de  la  machine  et  com- 
mande  du  programmateur  de  celle-ci. 

Cependant  d'autres  particularités  et  avantages  de 
la  présente  machine  apparaîtront  au  cours  de  la 

20  description  suivante.  Cette  description  est  donnée 
en  référence  au  dessin  annexé  sur  lequel  : 

La  figure  1  est  une  vue  schématique  en 
coupe  longitudinale  de  l'ensemble  d'une  ma- 
chine  selon  l'invention. 

25  La  figure  2  en  est  une  vue  schématique  en 
coupe  horizontale. 

La  figure  3  est  une  vue  schématique  en 
coupe  illustrant  le  mode  d'emballage  d'un 
hamburger  après  confection  de  celui-ci. 

30  La  figure  4  est  une  vue  en  pespective 
représentant  l'emballage  réalisé  et  l'hamburger 
placé  à  l'intérieur  de  celui-ci. 

La  figure  5  est  une  vue  partielle  similaire  à  la 
figure  1  ,  mais  qui  représente  une  autre  forme  de 

35  réalisation  d'une  machine  selon  l'invention. 
La  figure  6  en  est  une  vue  schématique  en 

coupe  horizontale. 
La  figure  7  est  une  vue  schématique  en 

coupe  transversale  du  four  de  cuisson  selon  la 
40  ligne  VII-VII  de  la  figure  6. 

Les  figures  8  et  9  sont  des  vues  de  détail 
représentant  en  élévation  les  pinces  équipant 
deux  des  convoyeurs  prévus  dans  le  four  de 
cuisson. 

45  La  figure  1  0  est  une  vue  schématique  en  bout 
de  la  pince  représentée  à  la  figure  8. 

A  partir  de  son  extrémité  opposée  à  son  extré- 
mité  de  sortie  1,  la  machine  représentée  aux 
figures  1  et  2  comporte  successivement  les  postes 

50  suivants  de  travail  : 
-  un  poste  2  d'alimentation  en  steaks  hachés 
reconstitués, 
-  un  poste  3  de  cuisson  de  ces  steaks, 
-  un  poste  4  de  transfert  de  ceux-ci, 

55  -  un  poste  5  de  mise  en  place  entre  deux  moitiés  de 
petits  pains  et  d'adjonction  d'ingrédients, 
-  et  enfin  un  poste  6  de  confection  de  chaque 
emballage  individuel. 

Sur  toute  sa  longueur,  cette  machine  renferme  un 
60  convoyeur  subdivisé  en  plusieurs  parties,  à  savoir  : 

-  une  première  partie  7  pour  l'alimentation  du  four  8 
disposé  à  l'endroit  du  poste  de  cuisson  3, 
-  une  seconde  partie  9  s'étendant  à  l'intérieur  même 
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de  ce  four, 
■  une  troisième  partie  10  pour  le  transfert  des  steaks 
sortant  de  ce  four, 
•  une  quatrième  partie  11  à  l'endroit  du  poste  5  de 
nise  en  place  des  moitiés  de  petits  pains  et 
d'adjonction  des  ingrédients  voulus, 
•  une  cinquième  partie  12  à  l'endroit  du  poste  6  de 
confection  d'emballage  . 

Dans  l'exemple  représenté,  le  poste  d'alimenta- 
:ion  comprend  un  appareil  de  reconstitution  de 
steaks  hachés,  lequel  est  désigné  par  la  référence 
générale  13.  Cet  appareil,  qui  peut  être  du  type  de 
celui  décrit  dans  le  brevet  FR  2.589.686,  est  apte  à 
'econstituer  un  steak  haché  14  au  moyen  d'un 
nachoir  et  d'un  tiroir  15  formant  moule,  et  ce  à  partir 
d'une  goulotte  16  contenant  de  la  viande  en 
Tiorceaux.  L'ensemble  est  disposé  à  l'intérieur 
d'une  enceinte  réfrigérée  et  à  la  partie  inférieure  de 
celle-ci  il  peut  être  prévu  un  bac  17  contenant  une 
•éserve  de  viande  en  morceaux.  Toutefois,  au  lieu 
d'être  constituée  par  un  appareil  13  de  reconstitu- 
tion  d'un  steak,  le  poste  d'alimentation  de  la 
Drésente  machine  pourrait  tout  aussi  bien  consister 
=n  une  réserve  de  steaks  hachés  surgelés  déjà 
'econstitués  et  conservés  à  température  négative. 

L'agencement  de  ce  poste  d'alimentation  est  tel 
ûe  chaque  steak  reconstitué  ainsi  obtenu  est 

transféré  dans  une  position  couchée  sur  la  première 
oartie  7  du  convoyeur.  Ce  steak  est  ainsi  transféré  à 
l'intérieur  du  four  8  qui  constitue  le  poste  de 
suisson.  Il  passe  ensuite  sur  la  partie  10  du 
convoyeur  qui  est  destinée  à  assurer  son  transfert 
dans  le  poste  5  de  mise  en  place  de  moitiés  de  petits 
pains  et  d'ingrédients  additifs. 

Ce  poste  comporte  deux  magasins  extrêmes  18 
et  19  de  stockage  de  moitiés  de  petits  pains.  Le 
premier  magasin  18  sert  au  stockage  d'une  première 
série  de  telles  moitiées  20  de  petits  pains  qui  sont 
disposées  les  unes  au  dessus  des  autres  de  façon 
que  leur  plan  de  coupe  soit  dirigé  vers  le  haut.  Quant 
au  second  magasin  19,  il  sert  au  stockage  d'une 
seconde  série  de  moitiés  21  de  petits  pains  qui  sont 
disposées  les  unes  au  dessus  des  autres  dans  le 
sens  inverse.  Ces  deux  magasins  constituent  l'un  et 
l'autre  postes  de  distribution  de  chacune  des 
moitiés  de  petits  pains  appartenant  à  l'une  et  l'autre 
séries.  A  cet  effet,  chacun  de  ces  magasins  est 
constitué  par  une  goulotte  verticale,  susceptible  de 
délivrer,  à  chaque  fois,  une  moitié  de  petits  pains.  De 
préférence,  ces  moitiés  de  petits  pains  sont 
stockées  au  chaud,  grâce  à  un  chauffage  des 
magasins  18  et  19.  Ce  chauffage  peut  être  assuré 
par  raccordement  à  une  ou  plusieurs  conduites  22 
branchées  sur  le  four  de  cuisson  8  et  comportant  un 
extracteur  d'air  23.  Ainsi  c'est  l'air  chaud  prélevé 
dans  ou  autour  du  four  8  qui  assure  le  chauffage  des 
deux  magasins  18  et  19. 

Il  convient  de  noter  que  le  convoyeur  1  1  ,  disposé 
à  l'endroit  du  poste  de  distribution  de  moitiés  de 
petits  pains  et  d'ingrédients  additifs,  est  situé  à  un 
niveau  inférieur  au  convoyeur  10  de  transfert  se 
trouvant  en  amont.  Ce  décalage  de  niveau  est  tel 
que  chaque  steak  reconstitué  14a  acheminé  par  le 
convoyeur  10  se  trouve  déposé  par  celui-ci  sur  le 
plan  de  coupe  d'une  moitié  de  petit  pain  20a  de  la 

première  série,  laquelle  a  ete  placée  au  preaiaoïe  sur 
l'extrémité  amont  du  convoyeur  11  (voir  figure  1). 
Ceci  assure  donc  automatiquement  la  mise  en  place 
de  chaque  steak  haché  sur  une  première  moitié  de 

5  petit  pain  qui  lui  sert  de  support. 
A  la  suite  du  premier  magasin  18  de  distribution  de 

moitiés  de  petits  pains,  le  poste  5  comprend  une 
série  de  plusieurs  magasins  distincts  24a,  24b,  ...24f 
qui  sont  destinés  à  assurer  la  distribution  d'ingré- 

10  dients  additifs.  Ainsi  ces  magasins  24a  peuvent  être 
affectés  par  exemple  à  la  distribution  des  ingré- 
dients  suivants  :  épices,  tranche  de  fromage,  salade, 
oignons,  sauce  pimentée  à  la  tomate  ("Ketchup"), 
moutarde.  Tous  ces  magasins  sont  regroupés  à 

15  l'intérieur  d'une  enceinte  25  thermiquement  isolée 
par  rapport  aux  deux  magasins  18  et  19  et  qui  est 
réfrigérée,  par  exemple  à  une  température  de  +6° 
à  +8°. 

Les  divers  magasins  de  distribution  24a,  ...  24f 
20  peuvent  être  constitués  par  des  goulottes  verticales 

dont  l'orifice  inférieur  est  disposé  en  regard  du 
convoyeur  11.  Un  organe  de  retenue  ou  un  dispositif 
doseur  est  prévu  à  l'extrémité  inférieure  pour 
délivrer  à  chaque  fois  une  dose  déterminée  de 

25  l'ingrédient  correspondant.  Dans  le  cas  de  la 
moutarde  et  des  sauces  pâteuses  d'assaisonne- 
ment,  il  peut  s'agir  d'un  doseur  à  pression.  Pour  la 
distribution  de  doses  de  salade  et  d'oignons,  il  est 
prévu  des  doseurs  volumétriques.  Pour  les  épices,  il 

30  s'agit  d'un  doseur  disperseur.  Enfin  dans  le  cas  du 
fromage,  il  s'agit  d'un  dispositif  de  coupe  apte  à 
découper  une  tranche  dans  un  bloc  de  fromage 
introduit  dans  le  magasin  correspondant. 

Comme  déjà  indiqué  le  second  magasin  19  de 
35  distribution  de  chacune  des  moitiés  21  de  petits 

pains  de  la  seconde  série  se  trouve  situé  à 
l'extrémité  aval  du  poste  5.  Ce  magasin  est  apte  à 
délivrer,  sur  l'ébauche  d'hamburger  réalisée  précé- 
demment,  une  seconde  moitié  de  petit  pain  21 

40  formant  un  élément  de  recouvrement.  Ceci  achève 
donc  la  confection  d'un  hamburger  26,  lequel  est 
ensuite  transféré  sur  le  convoyeur  12  prévu  à 
l'endroit  du  poste  d'emballage  6. 

L'emballage  de  chaque  hamburger  26  est  réalisé 
45  par  confection  d'une  sorte  de  poche  27  autour  de 

celui-ci,  et  ce  à  partir  de  deux  films  28  et  29  en  papier 
thermo-soudable  de  qualité  alimentaire.  Le  premier 
film  28  est  dévidé  à  partir  d'une  bobine  30  disposée 
à  la  partie  inférieure  de  la  machine,  ce  film  étant 

50  engagé  dans  l'intervalle  existant  entre  les  deux 
convoyeurs  1  1  et  12  de  façon  que  son  extrémité  libre 
se  trouve  placée  sur  le  dessus  de  ce  second 
convoyeur  pour  recevoir  chaque  hamburger  ter- 
miné  26  provenant  du  convoyeur  11.  Quant  au  film 

55  29,  il  est  dévidé  à  partir  d'une  bobine  31  située  à 
l'extrémité  supérieure  de  la  machine  et  son  extré- 
mité  libre  s'étend  au-dessus  de  chaque  hamburger 
achevé  26. 

Le  poste  de  soudure  comprend  une  électrode 
60  mobile  32  apte  à  réaliser  la  soudure  des  deux  films 

28  et  29  selon  deux  lignes  33  et  34  disposées  à  angle 
droit.  La  première  33  de  ces  deux  lignes  de  soudure 
s'étend  transversalement  en  arrière  de  la  position  du 
hamburger  26a  à  emballer.  Quant  à  la  seconde  ligne 

65  de  soudure  34,  elle  s'étend  sur  un  seul  des  côtés 
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longitudinaux  des  deux  films  de  façon  à  laisser 
ouvert  le  côté  longitudinal  opposé  afin  que  l'embal- 
lage  réalisé  27  affecte  la  forme  d'une  sorte  de  poche 
ouverte  sur  un  côté. 

Il  convient  de  noter  que  la  fermeture  de  cette 
poche  sur  son  bord  avant  transversal  35  est  assurée 
par  le  fait  qu'à  cet  endroit  avait  été  réalisé  précé- 
demment  la  soudure  transversale  arrière  33  de 
l'emballage  précédent.  En  effet  le  présent  poste 
d'emballage  comporte  également  une  lame  de 
coupe  36  qui  est  disposée  transversalement  et  qui 
est  apte  à  découper  chaque  soudure  transversale  33 
en  deux  parties  pour  détacher  un  emballage  achevé 
27  et  laisser  subsister  une  ligne  transversale  de 
soudure  35  à  l'avant  de  l'emplacement  de  l'embal- 
lage  suivant  (voir  figure  4). 

L'emballage  27  ainsi  réalisé,  et  qui  contient  un 
hamburger  26,  est  transféré  par  le  convoyeur  12  sur 
un  plateau  de  réception  37.  Au  dessus  de  celui-ci  il 
est  prévu  une  barre  de  poussée  38  actionnée  par  un 
vérin  39  et  qui  est  apte  à  faire  glisser  cet  emballage 
27  dans  le  sens  transversal  de  la  flèche  F  jusqu'à  un 
poste  de  distribution  40  à  l'intérieur  duquel  il  peut 
être  prélevé  par  un  consommateur.  A  côté  de  ce 
poste  il  est  avantageusement  prévu  un  poste  de 
distribution  de  serviettes  en  papier  41  . 

Le  fonctionnement  de  l'ensemble  des  organes 
mobiles  et  autres  dispositifs  mécaniques  de  la 
présente  machine  est  assuré  de  façon  entièrement 
automatique  par  un  système  de  programmation.  Ce 
fonctionnement  peut  être  déclenché  par  un 
consommateur  par  l'intermédiaire  d'un  système  de 
paiement  non  représenté.  Il  peut  s'agir  d'un  système 
monnayeur  ou  bien  d'un  système  de  paiement  par 
carte  magnétique  ou  similaire,  ce  système  étant 
installé  à  l'endroit  d'un  tableau  de  commande  42 
disposé  sur  la  face  avant  de  la  machine  (voir  figure 
1). 

Cependant  ce  tableau  comprend  également  les 
différents  boutons  de  commande  43a  d'un  program- 
mateur  qui  est  prévu  pour  permettre  au  consomma- 
teur  de  choisir  lui-même  les  ingrédients  qui  seront 
ajoutés  au  hamburger  commandé  par  lui. 

Ce  programmateur  est  conçu  de  manière  que  le 
consommateur  puisse  ajouter  au  maximum  cinq 
ingrédients  différents  choisis  parmi  les  six  prévus. 
Cependant  ce  programmateur  permet  également  de 
doubler  la  dose  de  l'un  des  ingrédients  choisis, 
auquel  cas  trois  autres  ingrédients  différents  peu- 
vent  être  ajoutés  à  celui-ci.  Après  programmation 
des  ingrédients  désirés,  le  consommateur  doit 
procéder  à  la  validation  de  cette  commande.  De 
préférence,  la  conception  de  la  machine  est  telle 
qu'il  soit  possible  de  commander  en  une  seule  fois 
plusieurs  hamburgers,  le  nombre  de  ceux-ci  pou- 
vant  par  exemple  être  compris  entre  un  et  cinq,  sous 
réserve  d'un  paiement  correspondant.  La  com- 
mande  de  la  quantité  voulue  est  assurée  en 
actionnant  l'un  ou  l'autre  des  boutons  43b.  Il  est  en 
outre  prévu  des  touches  43c  de  validation  et 
d'annulation  ainsi  que  des  voyants  44  associés  aux 
boutons  43a. 

La  présente  machine  est  destinée  à  être  mise  à  la 
disposition  des  consommateurs  par  exemple  dans 
des  magasins  ou  des  lieux  publics  pour  fonctionner 

à  toutes  heures  du  jour  et  de  la  nuit.  Ainsi  elle  peut 
être  placée  dans  des  centres  commerciaux,  tous 
édifices  publics,  des  parcs  d'attraction,  des  salles 
de  spectacle,  des  lieux  d'exposition,  des  stations 

5  services.  Elle  peut  alors  être  installée  à  l'intérieur 
d'un  bâtiment  ou  à  l'extérieur,  sur  une  voie  publique. 
Ces  multiples  possibilités  d'installation  et  d'utilisa- 
tion  sans  intervention  de  main  d'oeuvre  constituent 
un  avantage  essentiel  de  la  présente  machine, 

10  puisque  les  consommateurs  peuvent  eux-mêmes 
commander  des  hamburgers,  et  ce  à  n'importe 
quelle  heure. 

La  machine  selon  l'invention  ne  se  borne  pas  à 
distribuer  des  hamburgers  confectionnés  à  l'avance 

15  et  qui  seraient  simplement  réchauffés  au  moment  de 
leur  commande  par  des  consommateurs.  En  effet 
cette  machine  réalise  à  la  demande  chaque  hambur- 
ger  à  partir  des  éléments  habituels  de  base  et  le 
steak  reconstitué  est  lui-même  cuit  de  la  manière 

20  habituelle  juste  avant  consommation.  En  consé- 
quence  la  présente  machine  distribue  des  hambur- 
gers  frais  qui  sont  fournis  chauds  et  dans  leur  état 
normal  avec  les  mêmes  qualités  gustatives  que  des 
hamburgers  confectionnés  manuellement  à  la  de- 

25  mande  du  consommateur. 
Au  lieu  des  steacks  hachés  reconstitués,  la 

présente  machine  peut  distribuer  tout  autre  mor- 
ceau  de  viande  cuite  entre  deux  moitiés  complémen- 
taires  de  petits  pains  20  et  21.  Il  peut  s'agir 

30  notamment  de  morceaux  de  volaille  qui  ont  été  cuits 
dans  le  four  8  de  la  même  façon  que  décrit  ci-dessus 
dans  le  cas  de  steack  hachés  reconstitués.  Dans 
une  forme  de  réalisation  simplifiée,  la  présente 
machine  peut  éventuellement  ne  pas  comporter  les 

35  divers  magasins  24a,  24b,...24f  de  distribution  d'in- 
grédients  et  assaisonnements  additifs,  le  program- 
mateur  associé  à  ceux-ci  étant  également  supprimé. 
Dans  un  tel  cas  la  présente  machine  comprend 
seulement  les  deux  magasins  18  et  19  de  distribu- 

ée)  tion  de  petits  pains.  Cependant  entre  ceux-ci  elle 
peut  éventuellement  comporter  un  ou  deux  maga- 
sins  de  distribution  d'assaisonnements  fonctionnant 
à  chaque  fois  de  façon  automatique  sans  possibilité 
de  modification  de  la  part  du  consommateur.  Une 

45  telle  machine  est  évidemment  moins  perfectionnée 
que  celle  décrite  précédemment,  mais  elle  a  l'avan- 
tage  d'être  bien  moins  coûteuse.  Les  figures  5  et  6 
représentent  une  autre  forme  encore  de  réalisation 
de  la  machine  selon  l'invention.  Celle-ci  se  différen- 

50  cie  de  celles  des  figures  1  et  2  notamment  par  le  fait 
que  les  moitiés  de  petits  pains  ne  sont  plus  stockées 
au  chaud  mais  sont  conservées  à  température 
ambiante  pour  être  toastées  dans  le  four  en  même 
temps  que  la  cuisson  du  steack  haché  ou  autre 

55  morceau  de  viande  prévu. 
L'exemple  décrit  ci-dessous  concerne  le  cas  de 

steacks  hachés.  Ceux-ci  sont  conservés  sous  forme 
surgelée,  après  avoir  été  pré-braisés.  A  cet  effet,  il 
est  prévu  une  enceinte  réfrigérée  102  située  en 

60  amont  du  four  correspondant  108.  Les  steacks  14 
sont  acheminés  à  ce  four  par  un  convoyeur  107.  De 
part  et  d'autre  du  four  108,  il  est  prévu  deux 
magasins  118  et  119  de  moitiés  de  petits  pains.  Le 
premier  magasin  est  affecté  au  stockage  de  la 

65  première  série  de  moitiés  20  de  petits  pains,  tandis 
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|ue  le  magasin  119  sert  au  stockage  des  moitiés  21 
le  petits  pains  21  de  la  seconde  série. 

Le  four  108  renferme  trois  convoyeurs  disposés 
larallèlement,  à  savoir  un  premier  convoyeur  109 
iitué  au  milieu  et  qui  assure  le  transport  des  steacks 
i  cuire.  Ce  convoyeur  comporte  des  pinces  ajourées 
30  aptes  à  maintenir  un  tel  steack  en  position 
'erticale  durant  son  parcours  à  l'intérieur  du  four 
08.  L'une  des  mâchoires  de  ces  pinces  est 
irticulée  de  façon  à  permettre  la  préhension  d'un  tel 
iteack  à  partir  du  convoyeur  amont  107  ainsi  que  sa 
distribution  ultérieure  sur  un  convoyeur  aval.  De  part 
ît  d'autre  de  ce  convoyeur  109,  il  est  prévu  deux 
lutres  convoyeurs  131  et  132  qui  comportent  des 
jinces  133  aptes  à  tenir  verticalement  les  moitiés  de 
petits  pains  20  et  21  des  deux  séries,  comme 
eprésenté  sur  la  figure  7,  ces  moitiés  de  petits  pains 
>rovenant  des  deux  magasins  de  stockage  118  et 
119.  Or  le  four  108  comporte  des  résistances 
slectriques  134  qui  sont  disposées  de  part  et  d'autre 
du  convoyeur  central  109.  Ainsi,  ce  four  assure  à  la 
ois  la  cuisson  des  steacks  14  et  un  léger  rôtissage 
îurperficiel  des  moitiés  de  petits  pains  20  et  21  . 

En  aval  du  four  108,  il  est  prévu  une  étuve  135 
destinée  à  recevoir  à  la  fois  les  steacks  14  et  les 
noitiés  de  petits  pains  20  et  21  sortant  du  four.  Cette 
stuve  est  maintenue  à  une  température  qui  peut  être 
de  l'ordre  de  40  à  70°,  par  exemple  65°,  cette  étuve 
îtant  destinée  à  constituer  en  quelque  sorte  une 
>:one  "tampon". 

En  aval  de  celle-ci,  les  steacks  cuits  14  sont 
•ecueillis  par  un  convoyeur  109.  Quant  aux  moitiés 
de  petits  pains  20  et  21  des  deux  séries,  elles  sont 
-ecueillies  respectivement  par  deux  convoyeurs 
atéraux  136  et  137.  Ceux-ci  s'étendent  parallèle- 
nent  au  convoyeur  109,  de  part  et  d'autre  de 
celui-ci.  Cependant  le  convoyeur  136  est  situé  à  un 
niveau  inférieur  au  convoyeur  109.  L'extrémité  aval 
138  du  convoyeur  136  est  contigùe  à  l'extrémité 
amont  139  du  convoyeur  111  situé  dans  le  prolonge- 
ment  du  convoyeur  109,  mais  au  même  niveau  que  le 
convoyeur  136.  Un  organe  de  transfert  approprié, 
par  exemple  un  poussoir  latéral  140,  assure  le 
transfert  de  chaque  moitié  de  petit  pain  20  de  la 
première  série  sur  l'extrémité  amont  139  du 
convoyeur  111.  Lorsque  ce  transfert  est  effectué, 
cette  moitié  de  petit  pain  reçoit  un  steack  14 
provenant  du  convoyeur  109. 

Cependant  en  amont  de  ce  poste  de  transfert,  il 
est  prévu  deux  magasins  141  et  142  qui  sont 
disposés  au  dessus  du  convoyeur  136.  Le  premier 
est  destiné  à  distribuer  une  feuille  de  salade  sur 
chaque  moitié  20  de  petit  pain.  Quant  au  second,  il 
peut  distribuer  une  dose  de  sauce  sur  le  dessus. 
Ces  ingrédients  se  trouvent  donc  situés  sur  le 
dessus  de  chaque  moitié  20  de  petit  pain  avant  la 
mise  en  place  d'un  steack  14. 

En  aval  du  poste  de  transfert  constitué  par 
l'extrémité  139  du  convoyeur  111,  il  est  prévu 
plusieurs  magasins  24a,  24b,  24c  et  24d  de  distribu- 
tion  d'ingrédients  additifs,  lesquels  magasins  sont 
identiques  aux  magasins  prévus  dans  la  machine 
représentée  aux  figures  1  et  2.  Du  reste  sur  ce  point, 
la  présente  machine  peut  être  tout  à  fait  identique  à 
celle  décrite  précédemment. 

Le  second  convoyeur  tarerai  ia/  aeja  menuonne 
s'étend  jusqu'à  l'extrémité  aval  143  du  convoyeur 
central  111.  Cependant,  ce  convoyeur  137  est  situé 
à  un  niveau  supérieur  de  façon  à  pouvoir  transférer 

5  les  moitiés  21  de  petits  pains  de  la  seconde  série 
au-dessus  d'une  ébauche  de  hamburger  constitué 
par  une  première  moitié  de  petit  pain  20  portant  un 
steack  14  et  les  ingrédients  prévus.  Le  transfert  de 
cette  seconde  moitié  21  de  petit  pain  est  assuré  par 

10  un  organe  approprié  par  exemple  un  poussoir  latéral 
144.  Après  ce  transfert,  on  obtient  donc  de  la  sorte 
la  réalisation  d'un  hamburger  complet  26  de  même 
que  dans  la  machine  décrite  précédemment.  Du 
reste  à  la  suite  de  la  machine  telle  que  décrite 

15  ci-dessus,  il  est  prévu  un  poste  d'emballage  identi- 
que  à  celui  de  la  machine  selon  les  figures  1  et  2. 
C'est  la  raison  pour  laquelle  ce  poste  n'est  pas 
représenté  sur  les  figures  5  et  6. 

Le  système  de  programmation  prévu  sur  la 
?0  présente  machine  est  tel  que  dès  l'exécution  d'une 

commande,  un  steack  14  sort  de  l'étuve  135 
cependant  que  deux  moitiés  complémentaires  20  et 
21  de  petit  pain  sortent  également  de  cette  étuve 
pour  être  rapportées  de  part  et  d'autre  de  ce  steack 

?5  comme  décrit  ci-dessus.  Une  commande  automati- 
que  assure  alors  la  mise  en  cuisson  dans  le  four  d'un 
autre  steack.  Ceci  permet  un  gain  de  temps 
considérable  sur  l'ensemble  des  opérations. 

Au  lieu  de  comporter  un  système  de  programma- 
30  tion  obligeant  le  consommateur  à  choisir  chaque 

ingrédient,  il  est  possible  de  prévoir  un  système 
offrant  un  choix  entre  plusieurs  combinaisons 
différentes  d'ingrédients.  Par  ailleurs,  la  machine 
selon  l'invention  peut  être  équipée  de  deux  réser- 

35  voirs  distincts  de  viande  de  façon  à  offrir  aux 
consommateurs  un  choix  entre  deux  types  diffé- 
rentes  de  viande,  par  exemple  des  steacks  hachés 
d'une  part  et  des  morceaux  de  volaille  d'autre  part. 
Mais  encore  une  fois  de  nombreuses  variantes  et 

40  modifications  peuvent  être  envisagées. 

Revendications 

45  1.  Machine  de  confection  et  de  distribution 
d'hamburgers,  caractérisée  en  ce  que  son 
fonctionnement  automatique  pouvant  être  dé- 
clenché  par  un  consommateur  par  l'intermé- 
diaire  d'un  système  de  paiement,  elle  comprend 

50  dans  le  sens  d'avancement  d'un  ou  plusieurs 
convoyeurs  (7,  9,  10,  11,  12)  aboutissant  à  un 
poste  (41)  de  distribution  de  chaque  hambur- 
ger  : 
-  un  four  de  cuisson  (8)  traversé  par  le 

55  convoyeur  (7)  et  apte  à  assurer  la  cuisson  de 
chaque  morceau  de  viande  provenant  d'une 
réserve  de  tels  morceaux  de  viande  congelés 
ou  d'un  appareil  de  préparation  de  ceux-ci, 
-  un  premier  poste  (18)  de  distribution  d'une 

60  première  série  de  moitiés  (20)  de  petits  pains 
sur  le  convoyeur  (11)  pour  servir  d'élément  de 
réception  d'un  morceau  de  viande  (14a)  prove- 
nant  du  four  de  cuisson  (8)  , 
-  un  second  poste  (19)  de  distribution  d'une 

65  seconde  série  de  moitiés  de  petits  pains  (21) 
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pour  servir  d'élément  de  recouvrement  sur  un 
morceau  de  viande  déjà  porté  par  une  première 
moitié  de  petit  pain  de  la  première  série  (20), 
-  un  poste  d'emballage  (6)  de  chaque  hambur- 
ger  ainsi  constitué,  ce  poste  étant  apte  à  5 
emballer  celui-ci  entre  deux  films  en  papier 
plastifié,  ou  similaires,  à  l'intérieur  d'une  sorte 
de  poche  (27)  ouverte  sur  un  côté. 

2.  Une  machine  selon  la  revendication  1, 
caractérisée  en  ce  qu'elle  comprend  entre  les  10 
deux  postes  (18,  19)  de  distribution  de  moitiés 
de  petits  pains,  un  ou  plusieurs  magasins 
successifs  (24a,  24b,...24f)  de  distribution  d'in- 
grédients  additifs,  chacun  de  ces  magasins 
étant  apte  à  déposer  une  dose  de  l'ingrédient  15 
correspondant  sur  un  morceau  de  viande  (14a) 
porté  par  un  demi  petit  pain  (20a). 

3.  Une  machine  selon  la  revendication  2, 
caractérisée  en  ce  que  les  organes  de  distribu- 
tion  ou  de  dosage  des  divers  magasins  (24a,  20 
24b,...24f)  de  distribution  d'ingrédients  sont 
asservis  à  un  programmateur  pouvant  être 
commandé  par  un  consommateur,  afin  que 
celui-ci  puisse  choisir  lui-même  le  ou  les 
ingrédients  qui  seront  ajoutés  au  morceau  de  25 
viande  du  hamburger  commandé  par  lui. 

4.  Une  machine  selon  l'une  des  revendica- 
tions  2  ou  3,  caractérisée  en  ce  que  les 
différents  magasins  (24a,  24b,...24f)  de  distribu- 
tion  d'ingrédients  additifs  sont  groupés  à  30 
l'intérieur  d'un  compartiment  réfrigéré  (25), 
cependant  que  les  deux  postes  de  distribution 
(18  et  19)  des  deux  séries  de  moitiés  de  petits 
pains  (20,  21)  consistent  en  deux  magasins  de 
stockage  faisant  l'objet  d'un  réchauffement.  35 

5.  Une  machine  selon  la  revendication  4 
précédente,  caractérisée  en  ce  que  le  réchauf- 
fement  des  magasins  (18,  19)  de  distribution  de 
moitiés  de  petits  pains  est  assuré  par  un 
extracteur  (23)  d'air  chaud  branché  à  la  sortie  40 
du  four  de  cuisson  (8)  et  des  conduites  (22)  de 
raccordement  à  ces  deux  magasins  de  distribu- 
tion. 

6.  Une  machine  selon  l'une  des  revendica- 
tions  précédentes,  caractérisée  en  ce  qu'en  45 
amont  du  premier  poste  (18)  de  distribution  de 
chaque  moitié  de  petit  pain  (20)  de  la  première 
série,  le  convoyeur  est  divisé  en  deux  parties 
successives  (10,  11),  et  la  partie  amont  (10)  est 
située  à  un  niveau  plus  élevé  que  la  partie  aval  50 
de  façon  à  distribuer  un  morceau  de  viande 
(14a)  sur  le  dessus  d'une  première  moitié  de 
petit  pain  (20a)  déjà  mise  en  place  sur  la  partie 
aval  (1  1  )  du  convoyeur. 

7.  Machine  selon  l'une  des  revendications  55 
précédentes,  caractérisée  en  ce  qu'en  amont 
du  poste  d'emballage,  le  convoyeur  est  divisé 
en  deux  parties  (11,  12)  et  dans  l'intervalle  ainsi 
réalisé  un  film  inférieur  (28)  d'emballage  est 
introduit  de  façon  que  son  extrémité  libre  soit  60 
placée  sur  la  partie  aval  (12)  du  convoyeur  afin 
de  recevoir  les  hamburgers  (26)  provenant  de  la 
partie  amont  (11),  cependant  qu'un  film  supér- 
ieur  (29)  d'emballage  est  par  ailleurs  étendu  sur 
ceux-ci,  ce  poste  d'emballage  étant  apte  à  65 

assurer  la  soudure  de  ces  deux  films  sur  une 
ligne  transversale  arrière  (33)  et  sur  un  seul  des 
deux  côtés  longitudinaux  de  façon  que  l'embal- 
lage  ainsi  réalisé  reste  ouvert  sur  l'autre  côté. 

8.  Une  machine  selon  l'une  des  revendica- 
tions  1,  2  et  3,  caractérisée  en  ce  qu'en  amont 
du  four  de  cuisson  (108),  il  est  prévu  deux 
magasins  distincts  (118,119)  de  stockage  des 
deux  séries  (20,21  )  de  moitiés  de  petits  pains  et 
ceux-ci  alimentent  deux  convoyeurs  (131,132) 
traversant  le  four  de  cuisson  (108)  parallèle- 
ment  au  convoyeur  (109)  portant  les  morceaux 
de  viande  (14)  à  cuire,  et  en  ce  que  ces  deux 
convoyeurs  (131,132)  sont  suivis  par  des 
convoyeurs  (136,137)  aboutissant  aux  deux 
postes  distincts  (139,143)  de  distribution  des 
moitiés  de  petits  pains  (20,21)  appartenant  aux 
deux  séries  de  telles  moitiés. 

9.  Une  machine  selon  la  revendication  8, 
caractérisée  en  ce  qu'en  amont  du  premier 
poste  (139)  de  distribution  de  chaque  moitié 
(20)  de  petit  pain  de  la  première  série,  le 
convoyeur  est  divisé  en  deux  parties  succes- 
sives  (109,111),  dont  la  partie  amont  est  située 
à  un  niveau  plus  élevé  que  la  partie  aval,  et  en  ce 
que  le  convoyeur  (136)  transportant  les  moitiés 
(20)  de  petit  pain  de  la  première  série  aboutit  à 
l'extrémité  amont  de  la  partie  aval  (111)  du 
convoyeur  transportant  les  morceaux  de  viande 
(14). 
10.  Une  machine  selon  la  revendication  9, 

caractérisée  en  ce  que  le  convoyeur  (137) 
transportant  les  moitiés  (21)  de  petit  pain  de  la 
seconde  série  est  situé  à  un  niveau  plus  élevé 
que  la  partie  aval  (111)  du  convoyeur  transpor- 
tant  les  morceaux  de  viande  (14)  et  ce 
convoyeur  aboutit  à  l'extrémité  aval  (143)  de 
cette  partie  aval  (111)  de  façon  à  acheminer  une 
seconde  moitié  (21)  de  petit  pain  sur  le  dessus 
d'un  morceau  de  viande  (14)  placé  sur  une 
première  moitié  (20)  de  petit  pain  et  ayant  reçu 
les  ingrédients  voulus. 

11.  Une  machine  selon  l'une  des  revendica- 
tions  9  ou  10,  caractérisée  en  ce  qu'au  dessus 
du  convoyeur  (136)  transportant  les  moitiés 
(20)  de  petit  pain  de  la  première  série,  il  est 
prévu  un  poste  de  distribution  (141)  d'une 
feuille  de  salade  ou  similaire  et  éventuellement 
un  poste  (142)  de  distribution  d'une  sauce, 
pour  assurer  une  telle  distribution  avant  la  mise 
en  place  d'un  morceau  de  viande  (14). 

12.  Une  machine  selon  l'une  des  revendica- 
tions  8  à  1  1  ,  caractérisée  en  ce  qu'entre  le  four 
de  cuisson  (108)  et  les  convoyeurs  ultérieurs,  il 
est  prévu  une  étuve  de  stockage  (135)  assurant 
le  stockage  à  une  certaine  température,  par 
exemple  entre  40°  et  70°,  d'une  certaine 
quantité  de  morceaux  de  viande  (14)  sortant  de 
cuisson  et  de  moitiés  de  petits  pains  (20,21) 
des  deux  séries,  et  sortant  également  du  four. 
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