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Este modelo de u tilidad se re fie re  a un aparato perfec-
w w

cionado para cortar carne y otros artícu los comestibles*^

En la preparación de la  carne para e l consumo, es habi-
* * * * *

tual d iv id ir  la  res muerta en un cierto  número de cortes*
*w * w

primarios y posteriormente, seccionar en porciones los cor
w* w * * w

tes orig ina les. Tradicionalmente, estos cortes eran efee-
* * ** .*

tuados manualmente, empleando cuchillos, sierras y haeH&g,
*..**

pero en los anos más recientes se ha manifestado cada.*vea más. . .
interés en mejorar la productividad de la  operación de corte 

en bien de la  producción cárnica masiva.

Así pues, son muy conocidas las máquinas automáticas en 

las que el corte primario de la  res posicionado contra un 

tope, se mueve, siguiendo una pista rotatoria  que la  pone en 

contacto con la  cuchilla de una sierra e léc tr ica  g ira to ria , 

la  parte cortada se re tira  por gravedad y el resto del corte 

primario de la  res avanza hacia e l tope para repetir  el pro 

ceso. Un ejemplo de esta máquina es la  patentada en Inglate­

rra con el n3 1,057,052. Pero estas náquiras no dan un produc 

to enteramente sa tis factorio . La cuchilla de cortar es más 

gruesa en el centro que en sus aristas o bordes y esto origina
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porciones de planimetría curva. En segundo lugar, para ob­

tener chuletas y otras porciones similares con hueso in­

crustado, e l trabajo de la  cuchilla tiende a tritu rar los 

huesos, como consecuencia de lo cual, aparecen fragmentos 

de hueso en la  carne. Estos factores hacen impopular este 

tipo de máquina entre los usuarios.

Tambián es conocida la u tilizac ión  de una sierra sin fin
* *

*  * a *

convencional, es decir, una disposición comprendiendo'Cná 

mesa horizontal y una cuchilla en forma de banda que fundió 

na verticalmente, para cortar chuletas y otras lonchas s i ­

milares, para lo cual e l operador tiene necesidad de manió-

+ * *brar el corte primario hacia un lado y hacia e l otro para

aproximarlo en cada caso en disposición de corte a la*á&^
.  .

ch illa . Esto es peligroso para e l operador ya que resulta 

imposible colocar topes en relación a la  cuchilla y por esta 

razón, e l ritmo de producción no es muy a lto .

Por lo tanto, una de las finalidades de este modelo de 

utilidad es proporcionar un aparato mejorado para cortar Ion 

chas de carne. El otro objetivo de este aparato es garanti­

zar al operador un buen n ivel de seguridad en óptimas condi­

ciones de productividad.

En consecuencia, el aparato que se propone consiste en un 

conjunto para cortar carne que comprende una sierra de cin­

ta cuya colocación le permite un movimiento horizontal de co-j 

te , un soporte para la carne, posicionado encima del mencio­

nado piano de corte, animado de un movimiento rotatorio , para
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hacer g irar la  carne alrededor de un e je  v e r tica l, y cons­

titu ido en modo tal que está adaptado especialmente para que 

la  carne que se va a cortar quede colocada verticalmente 

y dejando un espacio entre la  carne y e l mencionado e je .

El aparato tiene también un dispositivo de accionamiento que 

hace girar e l soporte de la  carne alrededor del mencionado

eje y un tope de profundidad por debajo del plano de cor-
* *

* * *

te, gracias a l cual la carne que se va a cortar atraviesa

la sección de corte al mismo tiempo que está colocada en apo
* :

yo sobre el tope de profundidad, posicionada por gravedad y
* * w 

a

por la rotación del soporte indicado.

A continuación se hará una descripción del funcior^amfen-

* * * * * *to del invento, por vía de ejemplo, de una preferente.Jiórma
.**.

de realización , haciendo referencia a los dibujos anexos, 

en los cuales:

La figura 1̂  es una v ista  en perspectiva del aparato.

La figura 23 es un deta lle  en planta del conjunto preco­

nizado que corresponde a una sección transversal por la  línea 

-2 ,2-, de la  figura 13.

LaRgura 33 es un alzado la tera l seccionado a través de 

la línea -3 ,3 -, de la figura 13.

El aparato en cuestión incluye una base o peana cerrada 

-10-. Dentro de la base -10-, se ha dispuesto con su p er fil 

de corte horizontal, una sierra de cinta -12-, que se dispo 

ne alrededor de las poleas -1¿¡-, las cuales están articu la­

das en la base -10-. Una de las poleas -l¿t-, o de arrastre,
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está  impulsada mediante un motor e lé c t r ic o  -1 6 -,  a través

de un impulsor de correa -1 8 -.

Hay dos conjuntos de d e sa rro llo  general c i l in d r ic o  -2 0 -,

para d isposic ión  de los  trozos de carne a co rta r cuyos so -

5 portes -2 0 -, están  montados sobre la  base -1 0 -.  Cada uno de

estos conjuntos - 20- ,  e stá  formado por una porción cen tra l

- 22- ,  de forma tubu lar que l le v a  s o lid a r la s  una s e r ie  de. p ía
* * *

*  *****cas radiales -24-, que están dobladas en su arista terminal

para formar alas en forma de bandas cilindricas -26-...Cada 

10 una de las porciones tubulares -22-, se prolonga hastqjUn

eje vertica l -28-, y a l l í  queda acoplada por intermedjjU.'ino 

aparece en e l dibujo) de salientes de acoplamiento. Leá.¿jes 

-28-, están impulsados por medio de respectivos motores*&léc
w *

tríeos -30-, y correas impulsoras -32-. Los conjuntos'olLin 

15 dricos -20-, de esta manera, giran alrededor del e je  -28-,

por encima de la  placa -34-, que forma la  superficie supe­

r io r  de la base -10-.

En un tramo de la trayectoria del movimiento de cada une 

de los conjuntos c ilindricos -20-, la  placa -34-, comporta 

20 unas aberturas -36-, de sensible amplitud. Un tope de pro­

fundidad que tiene forma de placa -38-, esta colocado bajo 

cada una de las aberturas -36-. Aunque no puede apreciarse 

en la figura cada una de las placas -38-, se puede ajustar 

perfectamente a lo largo de una dirección ve r tica l.

25 Como puede verse en la figura 23, los cortes primarios

de carne -42-, se cargan hasta ê  in te r io r  de los conjuntos
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cilindricos -20-.

Cada pieza se sostiene en e l interespacio definido por 

la  sección tubular central -22-, y un par de las placas 

radiales -24-, y alas -26-, Se puede dotar al aparato de 

un número mayor o menor de dichos espacios para adaptarlos 

al tamaño de los cortes primarios de res que se deseen cor

tar. A medida que gira e l conjunto -20-, e l extremo in fe -
* +* * w

r io r  de cada pieza de carne pasa secuencialmente a tiav8s

de la  abertura -36-, a una profundidad definida por la  pía
*

ca -38-, y se mueve gracias al movimiento rotatorio del con
+ + +

+

junto -20-, a través del p e r f i l  de corte de la  sierra  dg 

cinta -12-, para seccionar una porción. La porción y&*cór 

tada sale del aparato por la  parte delantera, deslizajt¡3óTse 

por gravedad a lo largo de un conducto -40-, de recogida.

El aparato que se está describiendo se opera muy cómoda­

mente, cargando carne en uno de los conjuntos cilindricos 

-20-, mientras se está cortando la  carne previamente carga­

da en el otro soporte. De este modo se obtiene un n ive l muy 

elevado de productividad. El aparato incorpora una cubierta 

corrediza -44-, que puede moverse linealmente para tapar el 

conjunto -20-, que está en funcionamiento, en forma convenían 

te, se proporciona interruptores individuales -46-, para los 

motores -30-, que impulsan a los conjuntos -20-, para permi­

t i r  que cada uno de los conjuntos pueda detenerse mientras 

dura la operación de carga.

Se apreciará que este aparato brinda un alto grado de se­



guridad, puesto que la sierra de cinta está casi totalmente 

encerrada en e l seno de la  peana -10-. Las porciones produ­

cidas son planas y los huesos se cortan con gran limpieza.

La combinación de un soporte para carne rotatorio con una 

sierra de cinta permite alcanzar pues un a lto grado de pro­

ductividad, realizándose además todas las operaciones con

gran comodidad, gracias al empleo de los soportes gemelos
+  *

para conducción de la carne a la  zona de corte ya deácrS'tos.

Por supuesto, es posible hacer modificaciones en la .es -
**-*:

tructura descrita, dentro de los lím ites de las finalidades
+ a *

que se desea conseguir, por ejemplo, puede usarse un solo ̂  ̂ * * * * *

motor e léc tr ico , en combinación con una transmisión i^ecanica

* * * * *
adecuada para impulsar la  sierra de cinta y los conjun.bo*s c i

. . .

líndricos. La carne que se va a cortar puede empujarse.líacia 

abajo, para que entre en contacto con e l tope de profundidad, 

empleando, ademas de la  fuerza de gravedad, un dispositivo 

como por ejemplo un pistón.

Aunque e l aparato se ha descrito haciendo referencia a los 

cortes primarios de carne, e l conjunto puede usarse también 

para cortar artículos comestibles sim ilares, tales como por­

ciones congeladas de carne para hamburguesas, etc.

Descrito en moco suficiente este Modelo de Utilidad como 

para poder ser entendido y llevado a la práctica por técnico 

en la  materia, se recaba hacer extensivo e l p r iv ile g io  dima­

nante de la inscripción reg is tra l del presente documento, a 

las variaciones de detalle que no alteren su esencialidad que
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se resume en sus condiciones de novedad en las siguientes 

reivindicaciones, que extractan y complementan a la  memoria 

que antecede:

+ a  *

*

* * * a * *

* * * *
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R E I V I N D I C A C I O N  ES

13.- Aparato para cortar carne,perfeccionado, que se ca­

racteriza esencialmente por emplear como ú t i l  de seccionado, 

una sierra de cinta, colocada de tal¡modo que su f i l o  y sec­

ción de corte adoptan disposición horizontal, comportando un

soporte para alimentación y guiado de la  carne hacia la  zona
* *

de corte, que queda situado por encima del plano actf\gof-pe

la  sierra, cuyo soporte g ira  operativamente alrededor de un
* . *

eje vertica l central, de que va dotado, por accionamienth a
+  *  +

través de un motor ytransmisión, estando adaptado para soste-
******

ner un cierto número de porciones de carne, verticalmen&e, en
*  - .  *

modo tal que éstas giran conjuntamente con dicho sopcgrt&j l i e*+**̂  ***
*  *  *  +

vando el conjunto un plano tope de profundidad, colocado*por 

debajo del n ivel de corte, de manera que en apoyo lím ite  so­

bre e l mismo, la  carne atraviesa secuencialmente dicha zona 

de corte, arrastrada por e l movimiento rotatorio del soporte.

2^.- Aparato para cortar carne,perfeccionado, según la an­

te r io r  reivindicación y porque la  s ierra  de cinta se encuen­

tra encerrada en una carcasa basal del conjunto, exceptuando 

una abertura de acceso a la misma de sensible amplitud, defi 

nida por debajo del soporte.

33.- Aparato para cortar carne,perfeccionado, según lasante 

riores reivindicaciones, y porque incorpora un segundo soporte 

para alimentación y guiado de la carne, emplazado en alinea­

ción con e l anterior, superpuesto a la  carcasa basal y reía-
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tivamente distanciado del mismo.

43,- Aparato para cortar camq perfeccionado, según las 

anteriores reivindicaciones y porque va dotado de una cubier 

ta móvil a lo  largo de una trayectoria lin ea l, dispuesta de 

ta l manera que se pueda tapar uno de los soportes para la  car 

ne, mientras se está procediendo al seccionado de la  carne 

portada por dicho soporte.  ̂ .
* w *

******53.- Aparato para cortar carne,perfeccionado, según las 

anteriores reivindicaciones y porque cada uno de los sopor­

tes para la  carne está adaptado para contener una graq,Jv;arie

dad de porciones de carne, que se disponen previamente*.a-su
.  *  *

seccionado, posicionadasen compartimentos separados, dé^con-
**  + * *

figuración en cuña de planta en sector de círcu lo.

63.- Aparato para cortar carne,perfeccionado, según*todas 

las anteriores reivindicaciones y porque cada uno de los so­

portes para carne, comprende un conjunto de desarrollo gene­

ral sustancialmente c ilin d rico , orientado verticalmente, com 

prendiendo un elemente tubular central, del que emergen ra­

dialmente varias placas planas, rematadas en su arista  termi 

nal por sendas aletas dobladas acodadamente, adoptando los 

diferentes tramos remetidos, una trayectoria común circunfe­

rencial, extendiéndose dichas aletas desde e l borde extremo 

de cada placa hacia la lamina radial adyacente.

73.- APARATO PARA CORTAR CARNE,PERFECCIONADO.

La presente memoria consta de diez hojas foliadas y meca­
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nografiadas por una de sus caras y se i lu s t r a  en los planos 

que a la  misma se acompañan.

Madrid, _ 3 JiJL 1980

Firmado: Ftaacisco Gí) Mulero

* * .
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