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Memoria Descriptiva

El objeto de la presente solicitud de Modelo de Uti-
lidad se refiere a una caja-~conteneder que ha sido espe-
cialmente estudiada y diseMada para ®r utilizada en los
procesos de salado y maduracién en la fabricacifn de que-
s0s, y en este aspecto presenta una serie de importantes

ventajas de 6rden préctico y econfmico que, de gcuerdo

con lo que al efecto establece la vigente Ley dé:?iopie—
dad Industrial, le hacen acreedsr al privilegic §é pro-

teccifin oficial que agqui se solicita.

Sequn es sabido, la técnica de fabricacién del quesc

implica un proceso de prensado, escurrido, salado y de

maduracifn. La caja objeto de este Modelo entra en dicho

proceso en la operaciér de salado o, si 8sta ya.se-ha

realizado por otros medios, en la de maduracién.

.
eo ey

El salado, en los tipos de queso gue lo precisan, se
viene haciendo depositando las piezas de. queso en bafios
salados, peroc ocurre que al flotar dichas piezas en el
lifquido, este bafio no se origina por igual en las mismas
siendo necesario darles vuelta o ponerles un peso que las
mantenga sumergidas. lon la caja objeto de esta solici-
tud, las piezas se depositan en la misma, en el néimero de
compartimientcs en que esté dividida, que pueden ser por
ejemplo, cuatro, seis u ocho, y estas cajas se apilan, se
solidarizan entre si formando columna ys por medio de es~
lingas y a través de un sistema elevados cualquiera se

deposita esta columna o pila de cajas en el bafio salado,
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y ahora, por razén del peso de las propias cajas y sus

accesorios o afiadidos, se sumerge totalmente.

Los espacios previstos en cada caja tienen, desde
luego mayor altura gue la pieza de queso prevista, por le
que &stas flotan tambien dentro de su alojamisﬁto que es~
t4 cerrado por la caja superpuesta como tapa y, la més
superior de la pila, por otra igual pero vacia. De esta

forma, y sin otra operaciéfn las piezas de queso{;géiben

un bafio y por igual en toda su superficie. f“}

o

*
LN )

Sin sacar las piezas de este alojamiento, pasan a la

cimara de maduracifn, que suele ser una nave ven%idada y

con temperatura controlada. et

Actualmente en esta cémara de maduracién las piezas

de queso se van disponiendo en estanterias o anqﬁﬂélerias

corridas, y es labor muy laboriosa y lenta la dé'ir vol-

teando dichas piezas, invirtiendo su posici6n, una por

una, y ésto en repetidas ocasiones, segun el curso de ma-

duracién.

La caja segun este Modelo tambhien resuelve definiti-
vamente este grave inconveniente, pues dispuestas las
piezas de queso en su interior, ocupando los espacios pre-
vistes en ella, se apilan las cajas formando columna de
cuatro, seis, ocho o m8s, cuidando que la més superior
sea una caja vacia. Es decir, en la misma posicifn que
se ha dicho antes para la entrada al bafio salado, ya que
si el inicio del proceso de maduracifn se realiza a con-
tinuacifn no es necesario separar las cajas. La operacién

de carga para esta 8ltima fase es solamente necesaria
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cuando el bafio se ha realizado por otro medio.

Asi pues, las pilas o columnas de cajas cargadas
pasan a la c&mara de maduracién, con su gran nfimero’de
quesos en el interior, formando nuevas pilas mayores si
por razon de espacio es necesario. Llegado el momento
de voltear las piezas de gueso, basta tomar la pila o
parte de la pila antes formada y voltearla invirtiendo
su posicifn, con lo que los quesos contenidos Q&gd?n aho=-
ra apoyados sobre la base de la caja superior q@%:?ntes
era su tapa, y los de la caja m&s inferior, apoyédcs a

su vez en el fondo de la caja vacia, pues &sta bs.ia fi-

nalidad de su colocacién. .

Esta operacifn de volteo puede hacerse por‘htdio d=

carretillas elevadoras-volteadoras, que las hay’’y:con
ellas esta operacifn resulta cémoda y rapidisiﬁ;}:éi se
carece de este medio, la operacifin de volteo tambien pue-
de efectuarse a mano, por dos hombres que cogen cada dos
cajas por sus asas, las voltean y las van depositando en
una nueva pila igual a la anterior, resultando de todas

formas esta operacifn mucho m&s répida y c6moda que la

tradicional antes mencionada.

Para el logro de estas ventajosas operaciones, la
nueva caja presenta determinadas caracterf{sticas que se
describen a continuacién:

Se constituye como una gran bandeja de planta rec-
tangular o cuadraéa, con las cuatreo paredes levantadas

perpendicularmente, siendo la altura de estas paredes
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ligsramente mayor que la altura m&xima prevista para las

piezas de queso a fabricar,

Su espacio interior se halla dividido por medioc de

85 tabiques longitudinales y transversalss en otros menores

que son los recipientes para cada nisza de quesc y, por

lo tanto, sus dimensiones se acomodan a la forma y tamafio

de éstas, dejando siempre un margen adecuado por cada la-

do para el bafic salado en su caso y para &l oreédgzposte-

90 rior. A
....

Tanto el fondo de eetas cajas como sus paredes late-
rales, estan convenientemente reforzadas por nervigs que

se originan en el moldeoc de las mismas, teniendo.en cuen-

ta el duroc trabajoc que han de soportar. Ue 1a Wisha ma-

95 nera, tanto los tabigues divisores interiores comq -las

esquinas que forman entre si, ademas de reforzatlasy pre-
sentan vaciados de material o ventanas que los hacén co-
munieantes, a los efectos de la ventilacién dicha. Tam-

bien se han previsto nervios salientes en las caras in-

100 ternas de estos espacios para evitar el contacto plano

de las piezas de queso.

La forma de las aristas inferiores y de la boca de 1la
caja y evidentemente su dimensién, ha sido prevista para
que al superponer dos de estas cajas se acoplen entre si,

105 de manera

que el apilamiento quede asegurado asf como el

cierre de cada recipiente individual.

Para completar esta descripcifn, se har4 referencia

en lo que sigue al dibujo adjunto, dado a tftulo de ejem-



110

115

120

125

130

135

5)=

plo ilustrativo, no limitativa, en el qua:

La figura 12 es una vista en perspectiva de la caja

conteredor.

La figura 2% es una vista en planta de la caja de
la figura 1%, con la mitad derecha seccionada segun un

plano medio paralelo a su fondo (linea II-II de la figura

3s8),

La figura 3% es una seccifin por la linea IT??III
de la figura 2%, -:.-

La figura 4% es una seccifn por la linea I¥-IV de la

figura 2%, y ....

La figura 52 es un alzado de uno de los lgigpples

menares de la caja. AR

te g o

Le acuerdo con lo representado en dichas figudas y
se aprecia particularmente en las 12 y 2%, la cajaxonte-
nedor adopta una forma general paralelepip&dica aplanada,
desprovista de base superior, cuycs lados y fondo estan
formados por una pluralidad de nervios que se cruzan or=-
togonalmente. E1 material y modo de realizacién ser& por
inyeccifn de pl&stico de caracteristicas adecuadas a su
fin.

£l enrejado de nervios que compone los laterales,
consta de unos nervies verticales finos =l- que ocupan
los espacios entre otros, tambien verticales y m#s grue-
sos =2~ dispuestos generslmente por parejas., Dichos ner-
vios verticales -1l- y -2- estan cruzados y soldados can

otros horizontales ~3- que describen todo el contormo de
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la caja contenedor y forman el borde superior -4-, uniéin-
dose en el inferior por una pestafia periférica vertical
-5« que facilitar§ el apilamiento de unas cajas sobre

otras, colaborando en la sujecifn las cufias =5'-,

£l forndo est4 formado por una sucesién de nervios
préximos -6- cruzados perpendicularmente por otros més
espaciados ~7-, vodos de seccifn ovalada o redondeada

para reducir la superficie de contacto con la piegé de

queso.,. RS

U.-.

El espacio delimitado por diches laterales 'y fondo,

estd ocupado por unos tabiques -8~ que se CrUZaHHDéthQ_

nalmente y dividen el interior de la caja-conteneder en
varios compartimientos iguales, Dichos tabigue¥‘s8- tie-

nen su perfil superior almenado, correspondiendé-':l,t;s pun-

tos de mayor altura a las zonas medias de los migdwés, a
las de cruce con otros tsbiguzs y a zu unién con. .lis la-

terales de ls caja, excepto en laos lugares donde se si-
tuan los vaciados que constituyen las asas. E1 perfil
inferior presenta uniformemente unas escotaduras -9- en

forma de trapecios (figuras 3% y 42), y otras m&s alarga-

das -10- en los cruces entre tabiques,
Por otra parte, los tabiques -8~ en sus zonas medias

presentan una serie de resaltes verticales -11-, y los

nervios ~l~- de los laterales de 1la caja-conteneﬂor que

quedan justamente enfrente de esos resaltes, est&n m&s

pronunciados o presentan un mayor grosor, segun se aprecia

mejor en la figura 2% y se designan con la referencia-l1'~.

Finalmente, segun se dijo anteriormente, la caja es
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apilable, y para mejorar las condiciones de agarre entre
el borde superior -4- y el nervio -2- situado mi&s préxi-
mo al fondo, se ha previsto en la superficie de los mis-
mos y preferiblemente localizadas en las esquinas, unas

zonae estriadas -12- que quedar&n en contacto durante sl

apilamiento.

Constituida asf{ la caja contenedor, las piezas de

queso se disponen una en cada compartimiento determinado

por los tabiques -8~, una vez que han sido mold&adss y

deben someterse a las operacionss de bafio salade.y/o

L
oreado pars maduracidén. e

LJ

Si es en la fase de bafic salado, las cajas aguf
propuestas econcmizan mucho espacic al poder aﬁiT%rse

unass scbre otras, sin que ello no sonloc no perjuﬁiébe al
bafio total y uniforme sinc que lo favorece extfé&;hina-
riamente, Tambien se facilita enormemente el vwelieoc de
las piezas de queso durante el tiempc de maduracién, se-

gun se explicéd anteriormente,

Durante la inmersién, el contorno redondeado de los
nervios del fondo -6- y -7- vy la provisi&n de resaltes
-1'- y <11~ impiden que la pieza esté en contacto plano
corn los laterales, tabiques y fondo de la caja, que im-
Pliguen zonas no suficientemente bafadas. Al extraerse
del bafio, las cajas quedan apiladas en la forma enterior-

mente descrita, para su oreado y maduracién.

En cualquiera de los casos se facilita el transporte

e incluso el volteo de varias unidades mediante carreti-
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llas mec8nicas, sin descartar en absoluto que estas ope-

racienes puedan ser efectuadas a mano y siempre con ven-

taja sobre lo conocido.

En el objeto descrito caben, naturalmente, modifi-

caciones de forma, dimensiones, proporciones y materias

sin apartarse de su esencialidad caracterfstica, por 1lo
que se hace constar que tales modificaciones se entende-

r8&n incluidas en esta solicitud, sean cualesquibqa:las

an *
circunstancias jue concurran. .

N O T A e

Descrito suficientemente el objeto de este.ygdelo

de utilidad, se declaran de novedad en Espafia las si~-

eso s

guientes i

s o9
. o
® e

AR
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Redvindicaciones s

l2,.- Caja-contenedor especialmente para quesos, del tipo
que adopta la forma general de un paralelepipedo desprovisto
de una de sus bases mayores, estando su fondo y laterales
constituidos por una pluralidad de nervios entrecruzados y su
interior dividido por tabiques, caracterizada porque dichos
tabiques tienen su borde superior en forma almenada, corres-

pondiendo las partes de mayor altura a su unién coh, M4s pare-

des de la caja, a los puntos d= entrecruzamiento en?;é ellos
y a sus zonas medias respectivas, en las que preseﬁéén unas
nervaduras verticales gque afectan a toda la altura’ﬁqé tabique,
caracterizéndose ademis porque dichos tabiques preséntan por

su borde inferior unos entrantes m&s profundos que+leds del bor~

o o®
de superior,peroc siempre en correspondencia con ellgﬁ:

PR Y]

28 .~ Caja-contenedor especialmente para quesos;’segun la
reivindicacifn primera, caracterizada porque el tdﬂfdbe divi-
sorio interior que queda enfrente de las ventanas asideros

de la caja, st4 recortado en esa zona hasta tener una altura

inferior a la de dichas ventanas.

J2,- Caja-contenedor especialmente para quesos, segun

las reivindicaciones anteriores, caracterizada porque los ta-
bigues se unen en su entrecruzamiento solamente por la parte
superior, presentando en el resto de su superficie constitu-

tiva, adyacente a dicho entrecruzamiento, un corte en L in-

vertida.

4% .~ [Caja-contenedor especialmente para quesos, segun

las reivindicaciones anterieres, caracterizada porque la
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retfcula de nervios del fondo y laterales adopta una confi=-
guracién uniforme, excepto en las lineas en que se une a los
tabiques divisorios, en las cuales dichos nervios se& dupli-

235 can y separan en mayor medida, situfindose entre ellos los

bordes del tabique.

582 .,- Caja-contenedor especialmente para quesos, segun
las reivindicaciones anteriores, caracterizada porque las

esquinas presentan tambien nervios reforzados y, gh la su-
240 perficie de las mismas que corresponde a los bordes® planss

gque delimitan la cara superior abierta y fondo de 13, caja,

llevan cada una dos zonas de marcado o estriado plyral,

orientadas en &ngulo recto entre si, que entrarén gh, contac-

to con las respectivas de otras cajas durante el geéiamien-

245 to de é&stas, todo ello para que al superponexr dos-?p-pstas

....

cajas se origine un encaje y el fondo de la superio?:girva
de tapa a la inferior, creando compartimientes independien-

AL I IRY

tes para los quescs, incluso en la operacién de volteo.

2.~ Caja-contenedor especialmente para quesos,.
250 Conforme se describe y reivindica en la presente memo-

ria que consta de diez hojas escritas por una sola cara y

se ilustra en los dibujos que a la misma se acompaRfan.
Madrid a veintitres de Marzeo de mil novecientos ochen-
ta y uno,

INDUSTRIAS PLASTICAS ESPANOLAS COTTET,S.A.
IPECSA. ?4

iy
i/

p.a :
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