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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren
zur intelligenten rollierenden Beschickung eines Gar-
raums eines Gargerats, insbesondere ein Verfahren zum
Fihren von Garprogrammen durch Einstellung zumin-
dest eines Garraumklimas in einem Garraum eines Gar-
gerats fur zu unterschiedlichen Zeitpunkten in unter-
schiedliche Behandlungsebenen im Garraum einge-
brachte Garguter, und ein Gargeréat hierzu.

[0002] Einerollierende Beschickung eines Gargerates
ist nicht nur bei einem Restaurantbetrieb a la carte, son-
dern beispielsweise auch im Ladenverkauf, wie in Bak-
kereien, oder dergleichen, von groRer Ndtzlichkeit. Hier-
fur werden meist Grof3kiichengargerate mit einer Viel-
zahl von Einschiiben verwendet, wie sie beispielsweise
aus der DE 43 24 015 C1 bekannt sind. Dort ist ein Rlick-
kopplungssystem mit zumindest einem Schalter, einem
Zeitzahler und einem Element einer Beladungsanzeige
pro Einschub vorgesehen, liber das automatisch der je-
weilige Beladungszustand jedes Einschubes angezeigt
werden kann. Zusatzlich zu besagter Anzeige ist auch
eine Einstellung der Warmeleistung in Abhangigkeit vom
Beladungszustand des GroRkiichengargerats aus die-
ser Druckschrift bekannt.

[0003] Weiterhin offenbart die DE 103 37 161 A1 ein
gattungsgemafes Verfahren fiir ein Gargerat zum Re-
generieren von Gargut, bei welchem eine rollierende Be-
ladung bzw. Beschickung derart stattfinden kann, dafl
unterschiedliche Einschlbe in einem Regenerierungs-
raum zu unterschiedlichen Zeiten mit Gargut bestiickt
werden. Beim Beschicken eines jeden Einschubs wird
manuell eine Uhr, die dem Einschub zugeordnet ist, in-
itiiert. Diese Uhr zeigt dann eine Restzeit bis zum Errei-
chen einer vorbestimmten Gardauer in diesem Einschub
an. Nachteilig bei diesem Gargeréat, das sich grundséatz-
lichin der Praxis bewahrt hat, ist jedoch, dal} eine Misch-
beschickung, d. h. eine Beschickung des Regenerie-
rungsraumes mit unterschiedlichen Gargltern, welche
unterschiedliche Ablaufe des Garverlaufs erfordern,
nicht zu zufriedenstellenden Garergebnissen fiihrt.
[0004] Ferneristin der DE 100 27 072 C2 ein Ofen fir
eine Bordkiiche zum Erhitzen von Speisen beschrieben.
In ein kastenférmiges Erwarmungsmodul kénnen dabei
zum Beschicken in Flihrungsschienen tablettartige Ein-
schiibe eingesetzt werden. Nach Beschicken des Erwar-
mungsmoduls mit jeweils garguttragenden Einschiiben
kann dann Uber einen Zeitintervallschalter die Dauer ei-
nes Garprozesses voreingestellt und ein Erwarmungs-
proze in dem Erwdrmungsmodul gestartet werden.
Nach Ablauf der vorbestimmten Zeitdauer wird der Er-
warmungsprozefll beendet. Nachteilig bei diesem Ofen
ist jedoch, dal} eine rollierende Beschickung, insbeson-
dere eine rollierende Mischbeschickung, nicht zu repro-
duzierbaren Garergebnissen hoher Qualitat fuhrt.
[0005] Der DE 10 2004 013 553 A1 ist ein Gargerat
mit vorgegebenem Parameter, Programm und/oder Be-
triebsart zu entnehmen. Dieses Gargerat ermdglicht es,
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einzelne Parameter eines auf ein bestimmtes Gargut ab-
gestimmten Garprogramms fir das Gargerat in vorge-
gebenen Grenzen Uber eine einfache Bedienung anzu-
passen, ohne jedoch eine rollierende Beschickung des
Gargeréats, insbesondere in Form einer Mischbeschik-
kung, handhaben zu kénnen.

[0006] Inder nicht vorverdéffentlichten DE 10 2005 020
744. 8 ist ein Garverfahren beschrieben, bei dem durch
Erfassen eines Offnungswinkels einer Garraumtiir wah-
rend der Beschickung des Garraums mit Gargut die da-
bei gewonnene Information bei nachfolgenden Garab-
laufen berucksichtigt wird. Dies ermdglicht, die nachfol-
genden Programmablaufe, wenn nétig, automatisch an
den Turéffnungsgrad anzupassen.

[0007] Die Auswahl eines geeigneten Garverfahrens
in Abhéngigkeit von einem Aufstellungsort eines Garge-
rats und/oder der beim Bedienen des Gargerats verwen-
deten Sprache ist beispielsweise in der DE 10 2004 020
365 B3 bzw. DE 10 2004 013 553 A1 beschrieben.
[0008] Noch stets besteht das Bedlirfnis danach, auch
bei einer rollierenden Beschickung, also der Beschik-
kung eines Garraums zu unterschiedlichen Zeiten mit
unterschiedlichen Gargiitern unter Uberlapp der unter-
schiedlichen Beschickungen, standardisierte Garergeb-
nisse zu erhalten, und zwar sowohl bei Beschickung mit
einer Gargutart als auch bei einer Mischbeschikkung.
Dabei ist es auch wiinschenswert, unterschiedliche An-
wenderverhalten durch ein Garverfahren zu kompensie-
ren. Es soll also von einem einstufigen Garverlauf bei
einer rollierenden Beschickung Abstand genommen wer-
den, um auch Klimaveranderungen wahrend eines Gar-
prozesses beriicksichtigen zu kénnen.

[0009] Es ist daher die Aufgabe der vorliegenden Er-
findung, das gattungsgemafRe Verfahren derart weiter-
zuentwicklen, dal es Garprogramme in einem Garraum
eines Gargeréats fiir zu unterschiedlichen Zeitpunkten in
unterschiedliche Behandlungsebenen eingebrachte un-
terschiedliche Garguter derart fiihrt, daR® standardisierte
Garergebnisse von hoher Qualitét sichergestellt sind.
[0010] Diese Aufgabe wird erfindungsgemaf dadurch
gelost, dal

* zu einem Zeitpunkt ty eine Gargutart i fir jede zu
einem Zeitpunkt t, mit Gargut j zu beladene Behand-
lungsebene k ausgewahlt wird,

* zudem Zeitpunktt, jede zum Zeitpunkt ty angewahl-
te Behandlungsebene k mit dem zum Zeitpunkt t,
ausgewahlten Gargut j beladen wird,

* zueinem Zeitpunkt t3 in Abhangigkeit von zumindest
der Beladung des Garraums mit Gargut zu diesem
Zeitpunkt ein erstes Garraumklima eingestellt wird,
und

fir jede Behandlungsebene k, die zum Zeitpunkt t, mit
Gargut j der Gargutarti beladen wird, zu einem Zeitpunkt
t4,; €in Signal zum Entfernen des Garguts j aus dem Gar-
raum ausgegeben wird,

wobei
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* > 3>t >ty und

* indem Fall, in dem zum Zeitpunkt t, der Garraum
nicht mit Gargut beladen ist und das Gargerat ein-
geschaltetist, zum Zeitpunkt t; ein zweites Garraum-
klima in Abh&ngigkeit von allen auswahlbaren Gar-
gutarten i bestimmt wird, insbesondere geeignet fiir
eine Vollbeschikkung des Garraums, oder zu einem
Zeitpunkt t; mit ty < t; <t, ein drittes Garraumklima
in Abhangigkeit von den zum Zeitpunkt t; ausge-
wahlten Gargutarten i und Behandlungsebenen k
bestimmt wird, oder

* indem Fall, in dem zum Zeitpunkt ty der Garraum
zumindest teilweise mit Gargut beladen ist und das
Gargerat eingeschaltet ist, zum Zeitpunkt t, ein vier-
tes Garraumklima zumindest in Abhangigkeit von
der Beladung mit Gargut j, insbesondere der Gar-
gutart i, in den Behandlungsebenen k zu diesem
Zeitpunkt bestimmt wird, oder zum Zeitpunkt t; mit
ty <ty <t, ein funftes Garraumklima in Abhéngigkeit
von der Beladung zum Zeitpunkt t, und der Beladung
zum Zeitpunkt t, mit Gargut j der Gargutart i in den
Behandlungsebenen k bestimmt wird.

[0011] Bevorzugtist erfindungsgemaf, dalk das erste,
zweite, dritte, vierte oder fiinfte Garraumklima im wesent-
lichen zu jedem Zeitpunkt eines Garprogramms be-
stimmt und eingestellt wird bzw. werden, und/oder der
Zeitpunkt t4,; im wesentlichen zu jedem Zeitpunkt eines
Garprogramms bestimmt und eingestellt wird.

[0012] Desweiteren kann erfindungsgemafl vorgese-
hen sein, dalk das erste, zweite, dritte, vierte oder fliinfte
Garraumklima Uber die Temperatur, die Feuchte und/
oder die Zirkulation der Garraumatmosphére im Gar-
raum eingestellt wird.

[0013] Mit der Erfindung wird auch vorgeschlagen,
dal das erste, zweite, dritte, vierte oder flinfte Garraum-
klima in Abhangigkeit von der Grofie des Garraums, der
Geometrie des Garraums, der Anzahl an Behandlungs-
ebenenim Garraum, dem Aufstellungsort des Gargerats,
einer ausgewahlten Sprache zum Betreiben des Garge-
rats, der Beheizungsart des Garraums, der Befeuch-
tungsart des Garraums, des Strémungswiderstandes im
Garraum, der Stromungsgeschwindigkeit im Garraum,
der Menge an Gargut im Garraum, der Plazierung von
Gargut im Garraum, der Gargutart des Garguts im Gar-
raum, der Temperatur im Garraum, der Temperatur des
Garguts im Garraum, insbesondere der Kerntemperatur
des Garguts im Garraum, der Feuchte im Garraum, ei-
nem ausgewahlten Garprogramm, dem Offnungsgrad ei-
ner Garraumtiir, der Offnungsfrequenz einer Garraumtir
und/oder der Offnungsdauer einer Garraumtiir bestimmt
wird.

[0014] Ferner kann vorgesehen sein, daf} der Zeit-
punkt t4,; in Abhangigkeit von dem Garraumklima, der
Gargutart i des Garguts j, der Position des Garguts j in
einer Behandlungsebene k, der GroRe des Garraums,
der Geometrie des Garraums, der Anzahl an Behand-
lungsebenen im Garraum, dem Aufstellungsort des Gar-
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gerats, einer ausgewahlten Sprache zum Betreiben des
Gargerats, der Beheizungsart des Garraums, der Be-
feuchtungsart des Garraums, des Strédmungswider-
stands im Garraum, der Strdémungsgeschwindigkeit im
Garraum, der Menge an Gargut im Garraum, der Plazie-
rung von Gargut im Garraum, der Gargutart des Garguts
im Garraum, der Temperatur im Garraum, der Tempe-
ratur des Garguts im Garraum, insbesondere der Kern-
temperatur des Garguts im Garraum, der Feuchte im
Garraum, einem ausgewahlten Garprogramm, dem Off-
nungsgrad einer Garraumtiir, der Offnungsfrequenz ei-
ner Garraumtiir und/oder der Offnungsdauer einer Gar-
raumtir bestimmt wird.

[0015] Erfindungsgemal wird vorgeschlagen, dafl
beim Auswahlen einer Gargutart i zumindest ein flir die-
selbe gespeicherter erster Parameter zur Bestimmung
des Garraumklimas und/oder des Zeitpunkts t,,; aufge-
rufen wird.

[0016] Dabeikann vorgesehen sein, dal der erste Pa-
rameter ausgewahlt wird aus der Temperatur im Gar-
raum, der Feuchte im Garraum und/oder der Zirkulation
der Garraumatmosphare.

[0017] Mit der Erfindung wird auch vorgeschlagen,
daR beim Auswéhlen jeder Behandlungsebene k zumin-
dest ein fir dieselbe gespeicherter zweiter Parameter
aufgerufen wird.

[0018] Dabei kann wiederum vorgesehen sein, dal
der zweite Parameter ausgewahlt wird aus der Tempe-
ratur im Garraum, der Feuchte im Garraum und/oder der
Zirkulation der Garraumatmosphare im Garraum.
[0019] Weiterhin kann vorgesehen sein, daf’ die Aus-
wahl der Gargutart i und/oder des Garguts j in zumindest
zwei Auswahlstufen erfolgt, insbesondere in zumindest
einer ersten Auswahlstufe zumindest eine Obergruppe,
wie Backwaren, Fleisch, Fisch oder Gemise, ausge-
wahlt wird und/oder in einer zweiten Auswahlstufe zu-
mindest eine Untergruppe, insbesondere der ausge-
wahlten Obergruppe, wie Brotteig, Kuchenteig oder Teil-
chenteig oder Braten, Gehacktes oder Gefliigel, ausge-
wahlt wird.

[0020] SchlieRlich wird fir das Verfahren der Erfin-
dung vorgeschlagen, dal® beim Beladen jeder Behand-
lungsebene k ein dieser Behandlungsebene k zugewie-
sener Zeitzahler zuriickgesetzt oder auf Null gesetzt
wird.

[0021] Mit der Erfindung wird auch ein Gargerat mit
einem Garraum mit einer Vielzahl von Behandlungsebe-
nen, zumindest einer Speichereinheit, zumindest einer
Steuer- und/oder Regeleinheit, zumindest einer Einga-
beeinheit und zumindest einer Ausgabeeinheit zum
Durchfiihren eines erfindungsgemafen Verfahrens ge-
liefert.

[0022] Dabei kann vorgesehen sein, dall jeder Be-
handlungsebene zumindest ein Zeitzéhler zugeordnet
ist, der vorzugsweise Uber die Eingabeeinheit bedienbar
ist, wobei insbesondere die von jedem Zeitzahler hoch-
gezahlte Zeit auf der Ausgabeeinheit anzeigbar ist.
[0023] Die erfindungsgemaRen Gargerate sind ferner
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gekennzeichnet durch zumindest einen Sensor zur Er-
fassung der Temperatur im Garraum, zumindest einen
Sensor zur Erfassung der Feuchte im Garraum, zumin-
dest einen Sensor zur Erfassung der Garraumatmospha-
renzirkulation im Garraum, zumindest einen Sensor zum
Erfassen eines Stromungswiderstands im Garraum, zu-
mindest einem Sensor zum Erfassen der Beladung des
Garraums mit Gargut und/oder Garguttragem, zumin-
dest einen Sensor zum Erfassen der Turdffnung einer
Garraumtir, umfassend einen Offnungsgrad, eine Off-
nungsfrequenz und/oder eine Offnungsdauer, und/oder
zumindest einem Sensor zur Erfassung einer Gargut-
temperatur.

[0024] Auch konnen Weiterentwicklungen gekenn-
zeichnet sein durch zumindest eine Heizeinrichtung zu-
mindest einer Beheizungsart, insbesondere ausgewahit
aus einer elektrischen, Gas- und/oder Mikrowellen-Hei-
zung und/oder unter Einsatz eines Warmespeichers.
[0025] SchlieRlich werden mit der Erfindung Weiter-
entwicklungen vorgeschlagen, die gekennzeichnet sind
durch zumindest eine Befeuchtungseinrichtung, umfas-
send einen Dampfgenerator und/oder einen Einspritzer.
[0026] DerErfindung liegt somitdie iberraschende Er-
kenntnis zugrunde, dal® auch bei einer rollierenden Be-
schickung zu jedem Zeitpunkt ein ideales Garraumklima
eingestellt werden kann, das eine flexible Handhabung
eines Gargerats, insbesondere bei einer Mischbeschik-
kung, erméglicht, ohne manuelle Korrekturen zu benéti-
gen, um erwlinschte Garergebnisse zu erhalten.
[0027] Weitere Merkmale und Vorteile der Erfindung
ergeben sich aus der nachfolgenden Beschreibung, in
der Ausflihrungsbeispiele der Erfindung anhand einer
aus einer einzigen Figur bestehenden schematischen
Zeichnung erldutert werden. Dabei zeigt die Figur eine
Draufsicht auf ein erfindungsgeméafies Gargerat.

[0028] Dasinder Figur dargestellte Gargerat 1 umfafit
eine Tur 2 zum VerschlieRen eines Garraums 3, in dem
finf Einschlibe 4a bis 4e eines Hordengestells angeord-
net sind, wie durch einen transparenten Tlrteil 2a gese-
hen werden kann. Diese Einschiibe 4a bis 4e definieren
funfBehandlungsebenen. Das Gargerat 1 umfalitzudem
eine Bedieneinheit 5 mit einem Stellglied 6, funf Einga-
beelementen 7a bis 7e und flinf Anzeigeelementen 8a
bis 8e, wobei jedem Einschub 4a bis 4e ein Eingabe-
element 7a bis 7e und ein Anzeigeelement 8a bis 8e
zugeordnet ist. Uber die Eingabeelemente 7a bis 7e sind
funf nicht gezeigte Zeitzéhler bedienbar, wobei jedem
Einschub 4a bis 4e ein Zeitzahler zugeordnet ist. Das
Gargerat weist ferner eine nicht gezeigte Regeleinheit in
Verbindung mit einer nicht gezeigten Speichereinheit, ei-
nem nicht gezeigten Temperatursensor im Garraum, ei-
nem nicht gezeigten Feuchtesensor im Garraum und der
Bedieneinheit auf.

[0029] Wird das Gargerat 1, das beispielsweise ein
Kombi-Dampfer sein kann, bei dem Gargut unter Beauf-
schlagung mit HeiBluft und/oder Dampf zubereitet wer-
den kann, in einer Backerei benétigt, so kbnnen aus den
in der Speichereinheit hinterlegten Programmen Brot-
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teigzubereitungsprogramme durch Eingabe der Gar-
gutart "Brotteig" aufgerufen werden. Dabei kann die Aus-
wahl der Gargutart beliebig untergliedert werden. Bei-
spielsweise kann zunachst eine Obergruppe, wie Back-
waren, Fleisch, Fisch oder Gemlse, ausgewahlt werden,
dann beispielsweise eine erste Untergruppe, wie Brot-
teig, Kuchenteig oder Teilchenteig beispielsweise bei
Auswahl der Obergruppe Backwaren, ausgewahlt wer-
den und dann beispielsweise eine zweite Untergruppe
wie Vollkornteig, Hefeteig, WeilRbrotteig beispielsweise
bei Auswahl der ersten Untergruppe Brotteig, ausge-
wahlt werden. Der Fachmann erkennt, daf3 der Untertei-
lungstiefe zur Auswahl der Gargutart keine Grenzen ge-
setzt sind, insbesondere beliebig viele Ober- und/oder
Untergruppen aufgestellt werden kénnen. Die Gargutart
kann so noch genauer ausgewahlt werden, um spezifi-
sche Garprogramme aufzurufen, wie sie zum Zubereiten
von Brétchen, Weilbrot, Braunbrot, Brezeln oder der-
gleichen geeignet sind.

[0030] Startet eine Bedienperson das Gargerat 1, so
sind alle Zeitzahler auf Null gesetzt und das Gargerat 1
heizt automatisch den Garraum 3 auf eine erste Tempe-
ratur in einer Vorheizphase auf. Die dabei gewahlte erste
Temperatur gewahrleistet bei einer anschlieRenden Voll-
beschikkung des Gargerates 1, dal} eine ausreichende
Energie in einem akzeptablen Zeitraum vorliegt, ohne
jedoch fur eine Teilbeschickung schadlich zu sein.
[0031] Wird wahrend der Vorheizphase zum Zeitpunkt
ty von einer Bedienperson fir jeden zu beladenen Ein-
schub 4a bis 4e nun eine Beschickung mit einem be-
stimmten, nicht gezeigten Gargut ausgewahlt, beispiels-
weise Brétchen im zweiten Einschub 4b und Weillbrot
im funften Einschub 4e, so wird von dem Gargerat 1 au-
tomatisch, in Abhangigkeit von dieser Beschikkling, zum
Zeitpunktt, > t, ein zweites Garraumklima berechnet so-
wie eingestellt, mit einer zweiten Temperatur. Diese
zweite Temperatur liegt unterhalb der ersten Tempera-
tur, da nur eine Teilbeschickung erfolgt.

[0032] Wird dann das ausgewahlte Gargut in die aus-
gewahlten Einschiibe 4b, 4e zum Zeitpunkt t, eingefiihrt
und werden die zu den Einschlben 4b, 4e gehdrenden
Zeitzahler Uber die Eingabeelemente 7b, 7e aktiviert, so
werden ein drittes Garraumklima sowie ein Zeitpunkt
t4 2 Einschub Brotchen UNd 14 5. Einschub Weitbrot Derechnet,
und zwar in Abhangigkeit von dem zweiten Garraumkli-
ma und der Beschickung zum Zeitpunkt t,. Das dritte
Garraumklima wird dabei durch eine dritte Temperatur
und eine erste Feuchte bestimmt, da beim Zubereiten
von Brétchen und WeilRbrot eine Beschwadung durch-
zuflihren ist. Das dritte Garraumklima herrscht dann zum
Zeitpunkt t5.

[0033] Sollte vor Ablauf der kiirzeren Zeitdauer von
t4 2. Einschub Brotchen UNd 14 5 Einschub Weinbrot i€ Gar-
raumtir 2 zur weiteren Beschickung des Garraums 3,
beispielsweise mit nicht gezeigten Brezeln im dritten Ein-
schub4c, gedffnet werden, so werden das Garraumklima
und die  Zeitpunkte  t ginschub Brotchen  UNd
ta 5 Einschub Weirbrot IN Abhangigkeit von dem Offnungs-
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grad und der Offnungsdauer der Garraumtiir 2 sowie der
Veranderung der Beschickung durch Einbringung von
Brezeln im dritten Einschub 4c neu berechnet. Zudem
wird ein Zeitpunkt t4 3 Einschub Brezeln P€rechnet, und
zwar in Abhangigkeit vom dritten Garraumklima und der
Beschickung des Garraums 3 zu diesem Zeitpunkt.
[0034] Bei Erreichen des Zeitpunkts
t4 2. Einschub Brétchen Wird ein Signal an die Bedienperson
ausgegeben, beispielsweise in Form des Aufblinkens
des Anzeigeelements 8b, wobei analoge Signale beim
Erreichen des Zeitpunktes t;3 EinschubBrezein UNd
t4 5. Einschub Weitbrot @Uf den Anzeigeelementen 8c bzw.
8e ausgegeben werden. So dann kénnen die fertigge-
garten Garglter nacheinander aus dem Garraum 3 ent-
ferntwerden. Die Zeitzahler setzen sich jeweils beim Ent-
fernen des jeweiligen Garguts automatisch auf Null.
[0035] Obwohldie Erfindung in den zuvor angefiihrten
Ausfiihrungsbeispielen an Gargltem der Gargutart
"Brotteig" erldutert wurde, ist die Erfindung selbstver-
standlich nicht auf diese Gargutart beschrankt, sondern
das erfindungsgemafe Verfahren und das erfindungs-
gemalie Gargerat erlauben die Verwendung beliebiger
Gargutarten, wie Fleisch, Backwaren oder Gemise und/
oder Kombination verschiedener Gargutarten.

[0036] Die in der voranstehenden Beschreibung, in
den Anspriichen sowie der Zeichnung offenbarten Merk-
male der Erfindung kénnen sowohl einzeln als auch in
jeder beliebigen Kombination fir die Verwirklichung der
Erfindung in ihren verschiedenen Ausflihrungsformen
wesentlich sein.

Bezugszeichenliste

[0037]

1 Gargerat

2 Tar

2a transparenter Turteil
3 Garraum

4a bis 4e  Einschub

5 Bedieneinheit

6 Einstellglied
7abis 7e  Eingabeelement
8abis8e Anzeigeelement
Patentanspriiche

1. Verfahren zum Fihren von Garprogrammen durch
Einstellung zumindest eines Garraumklimas in ei-
nem Garraum eines Gargerats fUr zu unterschiedli-
chen Zeitpunkten in unterschiedliche Behandlungs-
ebenen im Garraum eingebrachte Gargtter, wobei
unterschiedliche Gargiter unterschiedlicher Gar-
gutarten in den Garraum einbringbar sind, dadurch
gekennzeichnet, daB

* zu einem Zeitpunkt t; eine Gargutart i fir jede
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zu einem Zeitpunkt t, mit Gargut j zu beladende
Behandlungsebene k ausgewahlt wird,

* in dem Fall, in dem zum Zeitpunkt t, der Gar-
raum nicht mit Gargut beladen ist und das Gar-
geréat eingeschaltet ist, zum Zeitpunkt t; ein er-
stes Garraumklima in Abhan- x gigkeit von allen
auswahlbaren Gargutarten i bestimmt wird, ins-
besondere geeignet flir eine Vollbeschickung
des Garraums, oder zu einem Zeitpunkt t; mit
tg <ty <t, ein zweites Garraumklima in Abh&n-
gigkeit von den zum Zeitpunkt ty ausgewahlten
Gargutarten i und Behandlungsebenen k be-
stimmt wird, oder

+ in dem Fall, in dem zum Zeitpunkt t, der Gar-
raum zumindest teilweise mit Gargut beladen ist
und das Gargerat eingeschaltet ist, zum Zeit-
punkt t; ein viertes Garraumklima zumindest in
Abhangigkeit von der Beladung mit Gargutj, ins-
besondere der Gargutart i, in den Behandlungs-
ebenen k zu diesem Zeitpunkt bestimmt wird,
oder zum Zeitpunkt t; mit ty <t; <t, ein flnftes
Garraumklima in Abhangigkeit von der Bela-
dung zum Zeitpunkt ty und der Beladung zum
Zeitpunkt t, mit Gargut j der Gargutart i in den
Behandlungsebenen k bestimmt wird,

* zu dem Zeitpunkt t, jede zum Zeitpunkt t; an-
gewahlte Behandlungsebene k mit dem zum
Zeitpunkt t, ausgewahlten Gargut j beladen
wird,

* zu einem Zeitpunkt t3 in Abhangigkeit von zu-
mindest der Beladung des Garraums mit Gargut
zu diesem Zeitpunkt ein drittes Garraumklima
eingestellt wird, und fir jede Behandlungsebene
k, die zum Zeitpunkt t, mit Gargut j der Gargutart
i beladen wird, zu einem Zeitpunkt t,,; ein Signal
zum Entfernen des Garguts j aus dem Garraum
ausgegeben wird,

wobei
b > t3 >t >t

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, daB das erste, zweite, dritte, vierte oder
fiinfte Garraumklima im wesentlichen zu jedem Zeit-
punkt eines Garprogramms bestimmt und eingestellt
wird bzw. werden, und/oder der Zeitpunkt t,; im we-
sentlichen zu jedem Zeitpunkt eines Garprogramms
bestimmt und eingestellt wird.

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge-
kennzeichnet, daB das erste, zweite, dritte, vierte
oder flinfte Garraumklima Uber die Temperatur, die
Feuchte und/oder die Zirkulation der Garraumatmo-
sphéare im Garraum eingestellt wird.

Verfahren nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB das erste,
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zweite, dritte, vierte oder flinfte Garraumklima in Ab-
hangigkeit von der GroRe des Garraums, der Geo-
metrie des Garraums, der Anzahl an Behandlungs-
ebenen im Garraum, dem Aufstellungsort des Gar-
gerats, einer ausgewahlten Sprache zum Betreiben
des Gargerats, der Beheizungsart des Garraums,
der Befeuchtungsart des Garraums, des Strdmungs-
widerstandes im Garraum, der Strémungsgeschwin-
digkeit im Garraum, der Menge an Gargut im Gar-
raum, der Plazierung von Gargut im Garraum, der
Gargutart des Garguts im Garraum, der Temperatur
im Garraum, der Temperatur des Garguts im Gar-
raum, insbesondere der Kerntemperatur des Gar-
guts im Garraum, der Feuchte im Garraum, einem
ausgewahlten Garprogramm, dem Offnungsgrad ei-
ner Garraumtiir, der Offnungsfrequenz einer Gar-
raumtir und/oder der Offnungsdauer einer Gar-
raumtudr bestimmt wird.

Verfahren nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB der Zeitpunkt
t4x in Abhangigkeit von dem Garraumklima, der Gar-
gutart i des Garguts j, der Position des Garguts j in
einer Behandlungsebene k, der GroRe des Gar-
raums, der Geometrie des Garraums, der Anzahl an
Behandlungsebenen im Garraum, dem Aufstel-
lungsort des Gargerats, einer ausgewahlten Spra-
che zum Betreiben des Gargeréts, der Beheizungs-
art des Garraums, der Befeuchtungsart des Gar-
raums, des Strdmungswiderstands im Garraum, der
Strémungsgeschwindigkeit im Garraum, der Menge
an Gargut im Garraum, der Plazierung von Gargut
im Garraum, der Gargutart des Gargutsim Garraum,
der Temperatur im Garraum, der Temperatur des
Garguts im Garraum, insbesondere der Kerntempe-
ratur des Garguts im Garraum, der Feuchte im Gar-
raum, einem ausgewahlten Garprogramm, dem Off-
nungsgrad einer Garraumtir, der Offnungsfrequenz
einer Garraumtiir und/oder der Offnungsdauer einer
Garraumtir bestimmt wird.

Verfahren nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB beim Auswah-
len einer Gargutart i zumindest ein fir dieselbe ge-
speicherter erster Parameter zur Bestimmung des
Garraumklimas und/oder des Zeitpunkts t4; aufge-
rufen wird.

Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekenn-
zeichnet, daB der erste Parameter ausgewahit wird
aus der Temperatur im Garraum, der Feuchte im
Garraum und/oder der Zirkulation der Garraumat-
mosphare.

Verfahren nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB beim Auswah-
len jeder Behandlungsebene k zumindest ein fur die-
selbe gespeicherter zweiter Parameter aufgerufen
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wird.

Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekenn-
zeichnet, daB der zweite Parameter ausgewahlt
wird aus der Temperatur im Garraum, der Feuchte
im Garraum und/oder der Zirkulation der Garraumat-
mosphéare im Garraum.

Verfahren nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daB die Auswahl
der Gargutart i und/oder des Garguts j in zumindest
zwei Auswahlstufen erfolgt, insbesondere in zumin-
dest einer ersten Auswahlstufe zumindest eine
Obergruppe, wie Backwaren, Fleisch, Fisch oder
Gemiise, ausgewahlt wird und/oder in einer zweiten
Auswahlstufe zumindest eine Untergruppe, insbe-
sondere der ausgewahlten Obergruppe, wie Brot-
teig, Kuchenteig oder Teilchenteig oder Braten, Ge-
hacktes oder Geflligel, ausgewahlt wird.

Verfahren nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, daR beim Beladen
jeder Behandlungsebene k ein dieser Behandlungs-
ebene k zugewiesener Zeitzdhler zurlickgesetzt
oder auf Null gesetzt wird.

Gargerat (1) mit einem Garraum (3) mit einer Viel-
zahl von Behandlungsebenen (4a - 4e), zumindest
einer Speichereinheit, zumindest einer Steuer- und/
oder Regeleinheit, zumindest einer Eingabeeinheit
(7a - 7e) und zumindest einer Ausgabeeinheit (8a -
8e), dadurch gekennzeichnet, daB ein Verfahren
nach einem der vorangehenden Anspriche in dem
Gargerat (1) durchgefihrt wird.

Gargerat nach Anspruch 12, dadurch gekenn-
zeichnet, daB jeder Behandlungsebene (4a - 4e)
zumindest ein Zeitzahler zugeordnet ist, der vor-
zugsweise Uber die Eingabeeinheit (7a - 7e) bedien-
bar ist, wobeiinsbesondere die von jedem Zeitzéhler
hochgezahlte Zeit auf der Ausgabeeinheit (8a-8e)
anzeigbar ist.

Gargerat nach Anspruch 12 oder 13, gekennzeich-
net durch zumindest einen Sensor zur Erfassung
der Temperatur im Garraum, zumindest einen Sen-
sor zur Erfassung der Feuchte im Garraum, zumin-
dest einen Sensor zur Erfassung der Garraumatmo-
sphérenzirkulation im Garraum, zumindest einen
Sensor zum Erfassen eines Strdmungswiderstands
im Garraum, zumindest einem Sensor zum Erfassen
der Beladung des Garraums mit Gargut und/oder
Garguttragem, zumindest einen Sensor zum Erfas-
sen der TUr6ffnung einer Garraumtir, umfassend ei-
nen Offnungsgrad, eine Offnungsfrequenz und/oder
eine Offnungsdauer, und/oder zumindest einem
Sensor zur Erfassung einer Garguttemperatur.
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Gargerat nach einem der Anspriiche 12 bis 14, ge-
kennzeichnet durch zumindest eine Heizeinrich-
tung zumindest einer Beheizungsart, insbesondere
ausgewahlt aus einer elektrischen, Gas- und/oder
Mikrowellen-Heizung und/oder unter Einsatz eines
Warmespeichers.

Gargerat nach einem der Anspriiche 12 bis 15, ge-
kennzeichnet durch zumindest eine Befeuch-
tungseinrichtung, umfassend einen Dampfgenera-
tor und/oder einen Einspritzer.

Claims

Method for managing cooking programmes by set-
ting at least one cooking compartment temperature
in a cooking compartment of a cooking device for
items to be cooked which are introduced into the
cooking compartment at different times on different
treatment planes, whereby various types of different
items to be cooked can be introduced into the cook-
ing compartment, characterised in that

+ at a point in time t a type of item to be cooked
(i) is selected at a point in time (t,) for each treat-
mentplane (k) to be filled with items to be cooked
1)

« in the event that at the point in time t; the cook-
ing compartment is not filled with items to be
cooked and the cooking device is switched on,
at point in time ty a first cooking compartment
temperature is defined as a function of all se-
lectable types of items to be cooked (i), in par-
ticular suited to a complete filling of the cooking
compartment, or at a point in time (t;) where t,
<t, <t, a second cooking compartment temper-
atureis defined as afunction of the types ofitems
to be cooked (i) selected at point in time t; and
treatment planes (k), or

* in the event that at point in time t; the cooking
compartment is at least partly filled with items
to be cooked and the cooking device is switched
on, at point in time t, a fourth cooking compart-
ment temperature is defined at least as a func-
tion of the filling with items to be cooked (j), in
particular of the type of items to be cooked (i),
in the treatment planes (k) at this point in time,
or at pointin time t; where ty < t; <t, afifth cook-
ing compartment temperature is defined as a
function of the filling at point in time t; and the
filling at point in time t, with items to be cooked
(j) of the type of items to be cooked (i) in the
treatment planes (k),

« at point in time t, each treatment plane (k) se-
lected at point in time t; is filled with the items
to be cooked (j) selected at point in time t,

« at point in time t; as a function of at least the
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filling of the cooking compartment with items to
be cooked at this point in time, a third cooking
compartment temperature is set, and for each
treatment plane (k), which is filled at pointin time
t, with items to be cooked (j) of the type of items
tobe cooked (i), a signal for removing the cooked
items (j) from the cooking compartment is emit-
ted at a point in time t,;,

where
b >3 >t >t

Method according to claim 1, characterised in that
the first, second, third, fourth or fifth cooking com-
partment temperature is or are respectively essen-
tially defined and set at each pointin time of a cooking
programme, and/or the pointin time t,,; is essentially
defined and set at each point in time of a cooking
programme.

Method according to claim 1 or 2, characterised in
that the first, second, third, fourth or fifth cooking
compartment temperature is set via the temperature,
the humidity and/or the circulation of the cooking
compartment atmosphere in the cooking compart-
ment.

Method according to one of the preceding claims,
characterised in that the first, second, third, fourth
or fifth cooking compartment temperature is defined
as afunction of the size of the cooking compartment,
the geometry of the cooking compartment, the
number of treatment planes in the cooking compart-
ment, the site of installation of the cooking device, a
selected language to operate the cooking device,
the type of heating of the cooking compartment, the
type of humidification of the cooking compartment,
the flow resistance in the cooking compartment, the
rate of flow in the cooking compartment, the quantity
of items to be cooked in the cooking compartment,
the positioning of items to be cooked in the cooking
compartment, the type of items to be cooked in the
cooking compartment, the temperature in the cook-
ing compartment, the temperature of the items to be
cooked in the cooking compartment, in particular the
core temperature of the items to be cooked in the
cooking compartment, the humidity in the cooking
compartment, a selected cooking programme, the
degree of opening of a cooking compartment door,
the frequency of opening of a cooking compartment
door and/or the duration of opening of a cooking com-
partment door.

Method according to one of the preceding claims,
characterised in that the pointin time t; is defined
as a function of the cooking compartment tempera-
ture, the type (i) of items to be cooked (j), the position
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of the items to be cooked (j) in a treatment plane (k),
the size of the cooking compartment, the geometry
of the cooking compartment, the number of treat-
ment planes in the cooking compartment, the site of
installation of the cooking device, a selected lan-
guage to operate the cooking device, the type of
heating of the cooking compartment, the type of hu-
midification of the cooking compartment, the flow re-
sistance in the cooking compartment, the rate of flow
in the cooking compartment, the quantity of items to
be cooked in the cooking compartment, the position-
ing of items to be cooked in the cooking compart-
ment, the type of items to be cooked in the cooking
compartment, the temperature in the cooking com-
partment, the temperature of the items to be cooked
in the cooking compartment, in particular the core
temperature of the items to be cooked in the cooking
compartment, the humidity in the cooking compart-
ment, a selected cooking programme, the degree of
opening of a cooking compartment door, the fre-
quency of opening of a cooking compartment door
and/or the duration of opening of a cooking compart-
ment door.

Method according to one of the preceding claims,
characterised in that when selecting a type (i) of
items to be cooked atleast one first parameter stored
for this same type is called up to determine the cook-
ing compartment temperature and/or the point in
time tyy;.

Method according to claim 6, characterised in that
the first parameter is selected from the temperature
in the cooking compartment, the humidity in the
cooking compartment and/or the circulation of the
cooking compartment atmosphere.

Method according to one of the preceding claims
characterised in that when selecting each treat-
ment plane (k), at least one second parameter stored
for this same plane is called up.

Method according to claim 8, characterised in that
the second parameter is selected from the temper-
ature in the cooking compartment, the humidity in
the cooking compartment and/or the circulation of
the cooking compartment atmosphere in the cooking
compartment.

Method according to one of the preceding claims,
characterised in that the selection of the type (i) of
items to be cooked and/or of the items to be cooked
(j) occurs in at least two selection steps, in particular,
in at least one first selection step at least one main
class, such as baked goods, meat, fish or vegeta-
bles, is selected and/or in a second selection step
atleastone sub-group, in particular fromthe selected
main class, such as bread dough, cake mix or pastry
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dough or roast or minced meat or poultry, is selected.

Method according to one of the preceding claims,
characterised in that when filling each treatment
plane (k) a timer assigned to this treatment plane (k)
is reset or set to zero.

Cooking device (1) with a cooking compartment (3)
with a plurality of treatment planes (4a - 4e), at least
one memory unit, at least one command and/or con-
trol unit, at least one input unit (7a - 7e) and at least
one output unit (8a - 8e) characterised in that a
method according to one of the preceding claims is
carried out in the cooking device (1).

Cooking device according to claim 12, character-
ised in that at least one timer is assigned to each
treatment plane (4a - 4e), said timer preferably being
operable via the input unit (7a - 7e), where in partic-
ular the time counted up by each timer can be dis-
played on the output unit (8a- 8e).

Cooking device according to claim 12 or 13, char-
acterised by at least one sensor to record the tem-
perature in the cooking compartment, at least one
sensor to record the humidity in the cooking com-
partment, at least one sensor to record the cooking
compartment atmosphere circulation in the cooking
compartment, at least one sensor to record any flow
resistance in the cooking compartment, at least one
sensor to record the filling of the cooking compart-
ment with items to be cooked and/or holders of items
to be cooked, at least one sensor to record the open-
ing of a cooking compartment door, comprising a
degree of opening, an opening frequency and/or a
duration of opening, and/or at least one sensor to
record a temperature of items to be cooked.

Cooking device according to one of claims 12 to 14,
characterised by at least one heating device of at
least one heating type, in particular selected from
electric, gas and/or microwave heating and/or using
a heat accumulator.

Cooking device according to one of claims 12 to 15,
characterised by atleast one humidification device,
comprising a steam generator and/or an injector.

Revendications

Procédé d’exécution de programmes de cuisson par
réglage d’au moins une atmosphére de comparti-
ment de cuisson dans un compartiment de cuisson
d’'un appareil de cuisson pour des produits a cuire
introduits dans le compartiment de cuisson a des
moments différents et a des étages de traitements
différents, différents produits a cuire de différents ty-
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pes pouvant étre introduits dans le compartiment de
cuisson, caractérisé en ce que

* auninstant ty, un type de produits & cuire i est
sélectionné pour chacun des étages de traite-
ment k devant étre chargés a un instant t, avec
un produit a cuire j,

» dans le cas ou le compartiment de cuisson
n’est pas chargé avec un produit a cuire a l'ins-
tantty et ot I'appareil de cuisson est allumé, une
premiére atmosphére de compartiment de cuis-
son est déterminée a l'instant t; en fonction de
tous les types i de produits a cuire sélectionna-
bles, de maniéere particulierement appropriée
pour un chargement complet du compartiment
de cuisson, ou une deuxiéme atmosphére de
compartiment de cuisson est déterminée a un
instant t; avec t; <t; <t,, en fonction des types
i de produit & cuire sélectionnés a l'instant t; et
des étages de traitement k, ou

« dans le cas ou le compartiment de cuisson est
chargé au moins partiellement avec le produit a
cuire a linstant t; et 'appareil de cuisson est
allumé, une quatriéme atmosphére de compar-
timent de cuisson est déterminée & l'instant t,
au moins en fonction du chargement effectué
avec du produit a cuire j, en particulier du type
ide produita cuire, dans les étages de traitement
k a cet instant, ou une cinquiéme atmosphére
de compartiment de cuisson est déterminée a
linstant t; avec ty < t; <t,, en fonction du char-
gement alinstant ty et du chargement a l'instant
t, avec du produit & cuire j du type de produit &
cuire i dans les étages de traitement Kk,

* chaque étage de traitement sélectionné al'ins-
tant ty est chargé a l'instant avec le produit &
cuire j sélectionné a l'instant t,

* une troisieme atmosphére de cuisson est ajus-
tée a un instant t5, en fonction d’au moins le
chargement du compartiment de cuisson avec
du produit a cuire a cet instant, et pour chaque
étage de traitementk chargé a uninstantt, avec
du produit a cuire j d’un type i de produit a cuire,
un signal pour éloigner le produit a cuire j du
compartiment de cuisson est émis a un instant

taki,
dans lequel
by >3 >t >t

Procédé selon la revendication 1, caractérisé en
ce que les premiére, deuxiéme, troisieme, quatrie-
me ou cinquiéme atmosphéres de compartiment de
cuisson est/sont déterminée(s) et ajustée(s) essen-
tiellement a chaque instant d’'un programme de cuis-
son, et/ou l'instant t,,; est déterminé et ajusté essen-
tiellement a chaque instant d’'un programme de cuis-
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son.

Procédé selon la revendication 1 ou 2, caractérisé
en ce que

la premiére, deuxieme, troisieme, quatrieme ou cin-
quieme atmosphére de compartiment de cuisson est
ajustée au-dessus de la température, de 'humidité
et/ou de la circulation de 'atmospheére de comparti-
ment de cuisson dans le compartiment de cuisson.

Procédé selon 'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce que la premiére,
deuxieme, troisieme, quatriéme ou cinquiéme at-
mosphere de compartiment de cuisson est détermi-
née en fonction de la taille du compartiment de cuis-
son, de la géométrie du compartiment de cuisson,
du nombre d’étages de traitement dans le compar-
timent de cuisson, du lieu d’installation de I'appareil
de cuisson, d’'une langue sélectionnée pour faire
fonctionner I'appareil de cuisson, du type de chauf-
fage du compartiment de cuisson, du type d’humidi-
fication du compartimentde cuisson, de larésistance
alI'écoulement dans le compartiment de cuisson, de
la vitesse d’écoulement dans le compartiment de
cuisson, de la quantité de produit a cuire dans le
compartiment de cuisson, du placement du produit
a cuire dans le compartiment de cuisson, du type de
produit a cuire du produit a cuire présent dans le
compartiment de cuisson, de la température dans le
compartiment de cuisson, de la température du pro-
duit a cuire dans le compartiment de cuisson, en
particulier de la température centrale du produit a
cuire dans le compartiment de cuisson, de 'humidité
dans le compartiment de cuisson, d’un programme
de cuisson sélectionné, du degré d’ouverture d’'une
porte de compartiment de cuisson, de la fréquence
d’ouverture d’'une porte de compartiment de cuisson
et/ou de la durée d’ouverture d’une porte de com-
partiment de cuisson.

Procédé selon I'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce que l'instant t,,; est
déterminé en fonction de I'atmosphére de compar-
timent de cuisson, du type i de produit a cuire du
produit a cuire j, de la position du produit a cuire j
dans un étage de traitement k, de la taille du com-
partiment de cuisson, de la géométrie du comparti-
ment de cuisson, du nombre d’étages de traitement
dans le compartiment de cuisson, du lieu d’installa-
tion de I'appareil de cuisson, d’une langue sélection-
née pour faire fonctionner I'appareil de cuisson, du
type de chauffage du compartiment de cuisson, du
type d’humidification du compartiment de cuisson,
de la résistance a I'écoulement dans le comparti-
ment de cuisson, de la vitesse d’écoulement dans
le compartiment de cuisson, de la quantité de produit
a cuire dans le compartiment de cuisson, du place-
ment du produit a cuire dans le compartiment de
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cuisson, du type de produit a cuire dans le compar-
timent de cuisson, de la température dans le com-
partiment de cuisson, de la température du produit
a cuire dans le compartiment de cuisson, en parti-
culier de la température centrale du produit a cuire
dans le compartiment de cuisson, de 'hnumidité dans
le compartiment de cuisson, d’'un programme de
cuisson sélectionné, du degré d’ouverture d’'une por-
te de compartiment de cuisson, de la fréquence
d’ouverture d’une porte de compartiment de cuisson
et/ou de la durée d’ouverture d’'une porte de com-
partiment de cuisson.

Procédé selon I'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce que lors de la sé-
lection d’un type i de produit a cuire, il est fait appel
a au moins un premier paramétre mémorisé pour
celui-ci en vue de la détermination de I'atmosphére
de compartiment de cuisson et/ou de l'instant t;.

Procédé selon la revendication 6, caractérisé en
ce que le premier paramétre est sélectionné a partir
de latempérature dans le compartiment de cuisson,
de I'humidité dans le compartiment de cuisson et/ou
de la circulation de I'atmosphére de compartiment
de cuisson.

Procédé selon I'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce que

lors de la sélection de chaque étage de traitement
k, il est fait appel @ au moins un deuxiéme parameétre
mémorisé pour celui-ci.

Procédé selon la revendication 8, caractérisé en
ce que

le deuxieme paramétre est sélectionné a partir de la
température dans le compartiment de cuisson, de
I’humidité dans le compartiment de cuisson et/ou de
la circulation de I'atmosphére de compartiment de
cuisson dans le compartiment de cuisson.

Procédé selon I'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce que la sélection du
type i de produit a cuire et/ou du produit a cuire j a
lieu dans au moins deux étapes de sélection, en par-
ticulier au moins un groupe supérieur, comme des
produits de boulangerie, de la viande, du poisson ou
des légumes, est sélectionné dans au moins une
premiére étape de sélection et/ou au moins un sous-
groupe, en particulier du groupe supérieur sélection-
né, comme de la pate a pain, de la pate a tarte ou
la pate a choux ou des rétis, des hachis ou des vo-
lailles est sélectionné dans une deuxiéme étape de
sélection.

Procédé selon I'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce que lors du char-
gement de chaque étage de traitement k, un comp-
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12.

13.

14.

15.

16.

18

teur de temps associé a cet étage de traitement k
est reculé ou remis a zéro.

Appareil de cuisson (1) comprenant un comparti-
ment de cuisson (3) avec une pluralité d’étages de
traitement (4a a 4e), au moins une unité de mémo-
risation, au moins une unité de contréle et/ou régu-
lation, au moins une unité d’entrée (7a a 7e) et au
moins une unité de sortie (8a a 8e), caractérisé en
ce qu’un procédé selon l'une quelconque des re-
vendications précédentes est mis en oeuvre dans
I'appareil de cuisson (1).

Appareil de cuisson selon la revendication 12, ca-
ractérisé en ce que

au moins un compteur de temps, qui peut étre utilisé
de préférence par I'intermédiaire de I'unité d’entrée
(7a a 7e), est affecté a chaque étage de traitement
(4a a 4e), le temps incrémenté en provenance de
chaque compteur de temps pouvant étre indiqué sur
I'unité de sortie (8a a 8e).

Appareil de cuisson selon la revendication 12 ou 13,
caractérisé par

au moins un capteur pour enregistrer la température
dans le compartiment de cuisson, au moins un cap-
teur pour enregistrer 'humidité dans le comparti-
ment de cuisson, au moins un capteur pour enregis-
trer la circulation d’atmosphére de compartiment de
cuisson dans le compartiment du cuisson, au moins
un capteur pour enregistrer une résistance a I'écou-
lement dans le compartiment de cuisson, au moins
un capteur pour enregistrer le chargement du com-
partiment de cuisson avec un produit a cuire et/ou
des supports de produit a cuire, au moins un capteur
pour enregistrer I'ouverture d’'une porte de compar-
timent de cuisson, comprenant un degré d’ouvertu-
re, une fréquence d’ouverture et/ou une durée
d’ouverture, et/ou au moins un capteur pour enre-
gistrer une température de produit a cuire.

Appareil de cuisson selon I'une quelconque des re-
vendications 12 a 14, caractérisé par

au moins un dispositif chauffant d’au moins un type
de chauffage, en particulier sélectionné parmi un
chauffage électrique, au gaz et/ou par micro-ondes
et/ou avec utilisation d’un accumulateur de chaleur.

Appareil de cuisson selon I'une quelconque des re-
vendications 12 a 15, caractérisé par

au moins un dispositif d’humidification, comprenant
un générateur de vapeur et/ou un injecteur.
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