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El Estatuto vigente sobre Propiedad Industrial, de.
26 de Julio de 1929, en su texto refundido publicado el 30
de Abril de 1930, establece los caracteres de patentabili-
dad de las invenciones de tipo industrial que tienen por
objeto obtener ventajas sobre lo ya condcido, admitiﬁﬂ@o
por consiguiente cowo patentables, las nuevas méqui%ﬁgi a-

paratos, instrumentus, procesos de fabricacidn, etc. La am

plitud de conceptos previstos como patentables, ha Tlevado

8l legislador a aclarar (Art2, 46) que la enumeracidn-Gon-

. tenida en dicho cuerpo legal es puramente enunciativa y no

limitdtiva, haciéndola extensiva incluso a los descubrimien

tos de tipo cientifico (Art2., 47). :{::

©

El Decreto de 26 de Diciembre de 1947, recogiendo
la Orden de 18 de Noviembre de 1935, confirma el criterio
legal de que tawbién serdn patentables ios instrumentos, ob
jetos, o partes de los mismos, gue aporten a la funcibn a
que son destinados, un beneficio o efecto nuevo, y en defi
nitiva que constituyan una mejora sustancial sobre lo ante
riormente conocido.

Pues bien, & tenor de lo expuesto, y en base al ar
ticulado que recoge los concentos expresados, debe conside-
rarse, que la invencidn a que se refiere la presente meuo-
ris, constituye una novedad industrial, con caracteristicas
y ventajas que la hacen merecedora del privilegio de explo-
tacidn exclusiva gque por ella se solicita, premiando asi
los méritos de quien aporta a la industria del pais una me~
Jora efectiva y precisamente comprendida entre las enuncia-
das por la Ley como patentables. (Arts. 46 y 47 en relacidn

con el 171, en su nueva redaccion afectada por la Orden de

18 de Noviembre de 1.93%5),
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La presente invencién, segfin se expresa en el =
enunciado de esta memoria descriptiva, consiste en un co-

cedor de pescado a sobrepresidn, con enfriamiento y secado

Por vacio.

ce s e,

En lineas generales el cocedor se muestra confi-
gurado al menos por dos cuerpos cilindricos superpudstds e
interconectzdos entre s{ por tuberfas y valvuleria, actuan~

do, preferentemente, el infexior como cocedor propiaménte -

dicho y el superior wmo precalentador de salmuera. ~-+-
El pescado se dispone sobre unos cestos apila-
ot = -

bles, de forma que su superposicién configura un carrd en =

-
-

el que el cesto mls prbéximo &«. suelo esth dotado délruedas
para el desplazamiente dzl conjunto en el exteriorhﬁ.Que -
permite su introduccidén exn 21 cocedor, para lo cuéi“éste se
encuentra provisio de unos railes longitudinales en la par
te inferior.

. ~ dwa® CUSYPO superior o precalentador no dispone -
de ninglin elemento en su interior, a excepcidn de unas son
das de nivel y tiene como funciones, la de almacenar sale
muera para la fase de calentamiento previo, antes de que -
pase al cocedor. El calentamiento se realiza por la aspira=-
c¢ibén de la salmuera mediante una bomba de circulacibn, su =

paso a través de un intercambiador y su retorno al propio =

precalentador. Durante el funcionamiento y una vez realizae-

da la coccidn tiene el precalentador como segunda funcién, %
la de contener la salmuera al vaciar el cocedor ¥y mantener— .
la a la temperatura a la que se recoge, por lo que exterior
mente este cuerpo se encuentra aislado termicamente. El pre

calentador dispone de una puerta practicable de las llama=

das boca de hombre para el acceso al interior con el fin de
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realizar una eventual limpieza.

El cuerpo de coccién estf constituido por un =
elemento cilfndrico que en uno de sus extremos incorpora =~
un aro sobre el que se ajusta y cierra una puerta colgante
te con cierre tipo bayoneta. Interiormente dispone ééﬁﬁﬁos _l;
rafles sobre los que se desplazan y soportaﬁ los cafréé - |
con el pescado mientras que superiormente dispone de un co-fii

lector de tubos para el enfriamiento y unas sondas para la |-

LR

deteccién de nivel. Ademés, dispone de sondas de présién y

temperatura.

"~ Otras caracterf{sticas del invento, consiste en el
hecho de qQue sin vériar la estructura anteriormentélé§ﬁenq§
de, los cuerpos de precalentamiento y de coccibn pﬁééén -
adoptar otras posibles disposiciones, como por ejeéplé, Si-
tuandose horigzontalmente en un mismo plano. Ademés, se pue
de realizar la utilizacibén de tres o més cuerpos interconeg
tados, dispuestos preferentemente en forma triangular en -
un plano vertical, de tal modo que el superior sea el de -
precalentamiento y almacenamiento de la salmuera, mientras
que los dos cuerpos inferiores, situados en posicién hori=-
zontal en un mismo plano, funcionen alternativamente en coc
cidn y enfriamiento por vacio, duplicande asf{ la produc=-
¢ibén, ya que mientras uno cuece, el otro enfriz el producto
cocido y asf alternativamente durante urn tiempo programado,
siendo el cuerpo superior comfin a los dos inferiores,

Para complementar la descripcibn que seguidamente
se va a realizer y con el fin de ayudar a la mejor compren-
sifn de las caracteristicas del invento, se acompafa con la
presente memoria descriptiva un juego de dibujos donde se -

ha representadc lo siguiente:
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La figura 12 muestra una vistc en alzado lateral

del precalentador dispuestu sobre el cocedor.
La figura 22 corresponde a una vista en alzado =

frortal, en la que se observa el precalentador dispuesfo so| -

- bre el cocedor. ..
¢ L )

; Por filtimo la figura 32 corresponde a una vista =

esquenitica del funcionamiento del objeto de la presente =

invencién.

Como puede observarse, a tenor de los planos co=-

mentados el cocedor de pescado a presidn con enfriamiento y|

. secado por vacio se constituye mediante un.cuefpo gg.cocciér{
Z 1, de forma cilindrica, dotado en uno de sus extreﬁ?s'de un
| aro sobre el que se ajusta y cierra una puerta 2 é?igénte.'
% En el interior del cuerpo de coceibn l,.ﬁﬁédan -

é situados inferiormente unos rafles 3 para el soporte y gula
de los carrcs 4 que contienen el pescado. Estos carros 4 se
encuentran constituidos por una serie de cestos apilables =
cuyo cesto inferior dispone de ruedas 5 para el desplaza-

miento de todo el conjunto por los rafles 3.

El cuerpo de coccibn 1 presenta superiormente un
colector © de tubos para el enfriamiento y superior e infe-
riormente unas sondas 7 de deteccibén de nivel, presién y =
temperatura.

Sobre el cuerpo de coccidén 1, se dispone un cuer-
po cilindrico 8 precalentador, interconectado con el cuerpo
1 de coccidn por una serie de tuberias y v&lvulas automfti-
cas, de esccionamiento neumbtico, controladas desde un cua-

dro de mandos donde se situan los temporizadores, programa-

dores de presién, reguladores de temperatura y seflales aclis

% ticas v lumincses

7 LR »
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En el interior del cuerpo precalentador 8 existenjn
superior e inferiormente sondas 9 de nivel que indican el |
contenido de salmuera en este precalentador 8. Lia salmuera
es aspirada hacfa el precalentador desde un depdsito.mgdian|

te una bomba de circulacién 10 y a través de un intqigghbigz

dor 11, siendo enviada al cuerpo de cocecibn 1 a la tempera-:'

tura deseada.

E! precalentador 8 se encuentra recubierte’de una

® e

capa termicamente aislante y se encuentra dotado de una =

| puerta frontal 12 de acceso para su limpieza eventual,

A base de esta estructura, el funcionamienio del |

cocedor de pescade objeto de la presente invencién-éé reali

za a través de las fases que a continuacifn se indican:

.« &
a e »
A .

12 -~ Llenado del precalentador 8:

Se realiza la apertura de la vllvula 13 general =
de entrada de salmuera, la vAlvula 14 de desfogue del pre=
calentador y la vAlvaula 15 de entrada de salmuera 21 pre-
calentador 8, con lo cual pasa la salmuera por la vpomba 10,
que se encuentra parada, hasta alcanzar el nivel miximo en
correspondencia con la sonda superior 9 del precalentador 8,
momento en Que se cierran las vAlvulas. La entrada de 1a =
salmuera por la vAlvula 13 puede estar ayudada por una bome
ba secundaria de % o 4caballos de vapor.

22 - Calentamiento del precalentador 8:

Al ponerse en marcha el regulador de temperatura
sin contar tiempo de programa, se abren las vAlvulas de en
trada de vapor al intercambiador 11, es decir la vAlvula -
16 de salida de salmuera del precalentador 8 y la v&lvula 19
de entrada de salmuera al precalent-=dor 8, poniendose en =

marcha la bomba de circulacién 10 y el motor del filtro 17,
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' En el caso de que aumente la presién, de abre la vAlvula - |
{ de desfopue en el cuerpo del precalentador 8, por la accibn

. de un presostato.

%28 - Carga del producto.
48 -~ Transvase al cuerpo cocedor 1: .
4 A.~ Se abren las vAlvulas de entrada de vapor

al intercambiador 11, ya en servicio, es decir las vAlwvulas

18 de aireacién y recuperacidn de presidn del cocedor;-19

de entrada de agua y salmuera al cocedor l,'la 16 de sali-

! da de salmuera del precalentador 8 que ya se encuentra =

abierta y se cierra la vBlvula 15 de entrada de salmuera al

precalentador 3, estando en funcionamiento la bomba.d¢ cir

culacidn 10 y el motor del filtro 17, se termina aiééﬁzan—

do el nivel superior en coincidencia con la sonda 7/ supe~
rior, cerrandose la vAlvula 16 de salida de salmuera del =~

precalentador 8 v la v&lvula de aireacibén y recuperacién de

j presifn del cocedor 1 queda en servicio a través del progra

mador de presidn.

4 B,~ Si se alcanza el nivel inferior de la son-

' da 9 del precalentador &, antes de que la sonda superior 7/

del cocedor 1, se cierra la vAlvula de salida de salmuera =
del precalentador 8 y se abre la vAlvula 13 general de en-
trada de salmuera, hasta alcanzar el nivel superior en co=-
rrespondencia con la sonda 7 del cocedor 1 ¥y se proseguirh
segfin se ha establecldo en el Apartado 4 A,

Esta fase de transvase de salmuera al cocedor 1
no entra en funcionamiento si el micro de la puerta cerrada
no se encuentra accionando, debido al dispositivo de segu=-
ridad 20 dispuesto en la citada puerta 2.

58 - Coceldn:
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Al abrirse la vAlvula 21 de vaciado del cocedor 1, %3
el regulador de temperatura sigue en servicio manteniendola
al valor prefijado.

5 A,- La coccidn se realiza du.rante un tieppe fi- _Té

jado en el temporizador del regulador. ' L

e »
L]
a*®,

5 B.= La coccidn se reeliza utilizando una sonda
en el interior del producto, que determinaré el tiqggg.de -
coccibn en funcibn de esta temperatura. Al llegar ésta al -
valor fijado, puede mandar una sefial a un temporizaagf para
dar ug.tiempo més o si el temporizador estl a cero pasar a

1a fase siguiente, cerrando la vllvula de entrada de.yapor

11' al intercambiador 11.

**ae
~ .

68 - Adicibn de salmuera al cocedor (purgsa .de gra

sa): -

Se realiza el paro de la bomba de circulacibn 10
y se cierra la vllvula 19 de entrada de agua y salmuera al
cocedor 1, se abre la vAlvula 13 general de entrada de sal=—
muera, estando la bomba de adicibn de salmuera funcionando,
con lo cual la vAlvula de aireacibén y recuperacién de pre-
sién del cocedor 1 se-abrirf mandada por el programadcr de
presién, durante un tiempo determinado. Finalizado este tieg
po determinado, sSe cierra la vllvula 13 general de entrada
de salwmuera, se abre también, la vAlvula 21 de vaciado del
cccedor 1 y la bomba de circulacidén 10 se pone en marcha.

72 = Recuperacibn de salmuera:

Esta recuperacifn se realiza al abrirse las v&l=
vulas 14 de desfogue del precalentador 8 y 15 de entrada de
salmuera al precalentalor y el programador en marcha bajan-
do la presibn acero, momento en el que el programador para

¥ se abre totalmente la vllvula de aire de accidn y recupe=-
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racidn de presidn del cocedor 1.

e e b P By ¥ bt

Al canzando el nivel superior de la sonda 9 en el

precalentador 8, se cierran las vlvulas 14 de desfogue, 2L

|
de entrada y salida de salmuera y 15 de entrada de salmue-

ra,-se para la bomba de circulacibn 10 y se abre la Y4lru-

la 21' de vaciado del cocedor l.

82 ~ Enfriamiento: .

8 A,- Se abre la vllvula 22 general de entrzda de:

agua, la vilvula 18 de aireacidén y recuperacibn de presién

del cocedor 1l y la vAlvula 19 de entrada de agua y salmue-

"A-.

ra al cocedor 1 durante un tiempo fijado. . .-

8 B,~ También el enfriamiento se puede reallzar -

hasta alcanzar una temperatura interior del producto deter-

minada., _ R

02 -~ Secado por vacio:

Se cieran las vAlvulas 22 de entrada de agua y =
19 de-entzada de agua y salmuera al cocedor 1, alcanzzndo =
la salmuera el nivel inferior de la sonda 7/, cerrandose las
vAlvulas 18 de aireacibm y recuperacién de presibn del coe
cedor 1 y 21' de vaciado- del cocedor l. Se pone en marcha
la bomba de vacio 23 y el programador actua sobre la v&lvue
la 24 de cierre en el circuito de vacio, el tiempo fijado =
en programa.

108 -~ Recuperacibén de presibn:

Se realiza el cierre de la v&lvula 24 de cierre
en el circuito de vacio y se para la bomba de vacio 27 y el
progranador manda scbre la v&lvula 18 de aireacidén y recups |
racibén de presibn del cocedor 1, hasta alcanzar O,

118 =~ Ciclo final:

Se para el prosramador vy se realiza la apertura
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B

de las vBlvulas 18 de aireacibn y recuperacidn de presifén

del cocedor 1 y 21' de vaciado del cocedor 1, produciendose |

: 1a sefial acfistica y luminosa ya predeterminada.l

Todo el econjunto queda complementado nediante un 1"

grifo 24' de nivel del precalentador 8, en el cual h@y.ade-','

mbs un mandémetro 25 y un termbémetro26.

El cocedor 1 dispone también, de un termbémetro 27

y un manbmetrs 28, ademlds de un detector de temperatura 29

dispuesto bajo la vAlvula 2 de cierre en el pircuitd“dé va~-
cioa V !

"o.
b

Fl cocedor 1 y el precalentador 8 disponen d de vél-’5?{
vulas 50 de seguridad. ?}': :

La puerta 2 del cocedor 1 se articula y %gzshs-
tenta mediante una cartela 31 que qQueda articulada:afﬁna Pa
lanca 32 que es la que realiza el soporte y giro de la puer-
ta 2, 1la cual dispone ademfs de una palanca 3% de apertura
co&ézgcanismo e cremalleré v una pieza 34 con topes de lie
mitééién de giro que realizan el citado tope en la palanca
32.

E1l conjunto queda por {iltimo complementado con un
condensador 35 y un pulgador de vapor 36.

Todas las viivulas son automlticas, de acciona-
miento neunmético, controlando todo el proceso desde un cua=
dro donde van los‘temporizadores, programadores de presién,
reguladores de temperatura y sefiales acfisticas y luminosas
de térnino de proceso.

Aunque la invencidn se ha descrito teniendo en
cuenta la realizacibn de un cuerpo de coccibén 1 y un preca-
lentador &, dispuestos uno sobre otro, opcionalmente tam-

hifn los cverpos de precalentamiente B v de coccibn 1, pue-
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den adoptar otras posibles disposiciones, como por ejemplo,‘
situandose horizontalmente en un mismo plano.

Ademés, como una realizacidn preferente dﬁ.la.iag 
vencibn, se prevé la utilizacién opcional de tres o m&écene
pos interconectados, dispuestos preferentemente en £§r§a-&§f
triangulo en un plano vertical, de tal modo que el superiofl;g
sea el de t_.ecalentamientc 8 ‘y almacenamiento de la. .ealmu-e-:‘
ra, mientras que los dos cuerpos inferiores situadoé:ép DO~
sicién horizontal en un mismo plano, funcionen alternativai—-‘

mente en coccién y enfriamiento por vacio, duplicande asi-

la produccién, ya que mientras uno cuece, el otro envha el

..’ .

producto cocido y as{ alternativamente durante un Piempo prg_._qg

rasde

gramado, siendo el cuerpo superior comfin a los dos-ipferio=-| -

LS

TeSe




aEy
-

10

18

20

25

30

-12 -

Hecha la descripcidn a que se refiere la memoria
que antecede, es preciso insistir en qué los detalles de
realizacidn de la idea expuesta, pueden variar, es decir,
que pueden sufrir peqﬁeﬁas alﬁeraciones, basadas siamnﬁe

en los principios fundamentales de la idea, que sonfeq;esqg,

cia los que quedan reflejados en los phrrafos de 1la descrig;'

cidn hecha. En efecto, el Articulo 48 del Estatuto vigente

sobre Propiedad Industrial, establece como no pateniehles,

en su apartado tercero, "los cambios de forma, dimensiones,

. proporciones y materias de un objeto ya patentado” fijando

L N W

as{ el criterio del legislador en el sentido de que paten- [

tada una idea que pueda dar lugar a una realidad prAética

e industrializable, nadie podré apoyarse en ella gﬁgé; a
pretexto de haber introducidc ligeras modificacioﬁagf pre-
sentarla como nueva y propia.

Este principio, en cuanto al alcance de la ﬁrotec-
&idn del objeto patentado se refiere, se halla confirmado
por numerosas Sentencias del Tribunal Supremo, y entre ~
ellas, como mAs terminantes, en las de fechas 16 de octubre
de 1954, 23 de enero de 1959, 20 de marzo de 1964 y otras.

Establecido el concepto expresado, en cuanto a la
amplitud que debe darse a la proteccidn solicitada, se re-

dacta a continuacidn la Nota de Reivindicaciones, de acuer

do con i¢ jue se establece en el Qltimo pirrafo del apar-

‘tado tercero del Artfculo 100 de 1a Ley, sintetizando asi

las novedades que se desean reivindicar:
NOTA DE REIVINDICACIONES

En restimen, el privilegio de explotacibn exclusi-

va que se solicita, recaerd sobre las reivindicaciones si-

gulentes:
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18,- COCEDOR DE PESCADO A SOBREPRESION, CON ENFEIA”

MIENTO Y SECADO POR VACIO, caracterizado por disponer de al

menos un cuerpo de ..scidn, de forma cilindrica, dotada en

uno de sus extremos de un aro sobre el que ajusta y c1erra

una puerta colgante, situzndose en su interior unos rallgs
para soporte y guia de los carros que contienen el pescado,

estando estos constituidos por una serie de cestos aplxables,

Oo‘u.

el inferior de los cuales, posee ruedas para el desplazamien-

adh

to del conjunto; estando dotado superior e interiormentb el
cuerpo de coccidén, de un colector de tubos para el enfriamien

to'y de unas sondas de deteccién de nivel, de presién ¥ de

. .
temperatura; disponiéndose ademés, un cuerpo cilindrieo preca

lentador, interconectado con 1 o los de coccibdn, por-una se-

rie de tuberias ¥ valvulas automAticas, de accionamienio neu-
matico, controladas desde un cuadro de mando donde se situan
los temporizadores, programadores de presidn, reguladores de
temperatura y senales acusticas y luminosas, existiendo en el
interior de este cuerpo precalentador, una sonda de nivel in-
dicadora del contenido de salmuera, aspirada de un depodsito,
mediante una bomba de circulacién y a través de un intercaz-
biaior de calor, siendo después enviada al cocedor a la tem-
peratura deseada; estando este ultimo cuerpo, recubierto de
una capa termicamente aislante y dotado de una puerta frontal
practicable de acceso psra una limpieza eventual.

28 ,~ Se reivindica por Qltimo como objetb sobre el
que ha de recaer el Modelo de Utilidad que se solicita: COCE-

DOR DE FESCADO A SOBREPRESION, CON ENFRIAMIENTO Y SECADO FOR
VACIO,

- — ot - . w— b
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Todo conforme queda descrito y reivindicado en la|
presente memoria descriptiva que consta de catorce piginas
mecanografiadas y dibujos que se acompafian. )

Medrid, 8 de Julio de 1.983% -****
BERNARDO UNGRIA <ol
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