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Este modelo de utilidad consiste en un molde de cocción

para productos cárn icos , que incorpora una se r ie  de perfapcio
. . .  "

namientos en re la c ió n  con lo s  moldes u t il iz a d o s  hasta L á .fe -

* * * .cha para e l mismo f in ,  cuyos aspectos innovadores detetpdqpn 

una se r ie  de ven ta jas respecto a la  técn ica  conocida, p rin ­

cipalmente r e fe r id a s  a una muy rápida y segura extracci8H*de
* **. w * *

la  masa cárnica,term inada la  cocción , s im p lific a c ió n  muy'ño-
* *  *****

tab le  en las  tareas de lim p ieza  y a la  p os ib ilid ad  de conse­

gu ir simultáneamente a l tratam iento,un grabado de la  p ieza  

cárn ica sometida a cocción ,por una se r ie  de signos denomina­

t iv o s  o g rá fic o s  de in terés  para e l productor y/o para e l 

consumidor.

Hasta la  fecha uno de lo s  p rin c ipa les  problemas para este  

t ip o  de moldes era  e l  surgido durante la  fase de ex tracc ión  de 

la  masa cárn ica, f in a liza d o  e l  proceso, con stitu ida  en un b lo­

que compacto sometido a presión  durante toda la  fase de cocción, 

hasta e l  punto de que durante dicha operación de desencajamien­

to y sa lid a  a l e x te r io r  del producto f in a liz a d o , se producían 

en numerosas ocasiones d e te r io ro s  en su estructura o envolven 

t e ,  por lo  ^ n e ra l p lá s t ic a  determinantes de un menoscabo en
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la s  condiciones de conservación fu tura de dicho bloque cárn i­

co . Ultimamente se ven ia practicando un pequeño o r i f i c i o  

en e l  fondo d e l molde y a su través se inyectaba durante 

e l  proceso de desmoldeo, a ir e  a gran p res ión , la  cual s i 

b ien  con tribu ía  a separar la  masa cárn ica d e l molde, debido 

a que ésta  dados sus componentes de gran adherencia a la s  

paredes del molde, quedaba prácticamente pegada en algunos 

puntos, se producían sobretensiones en dichas zonas con .fre  

cuentes roturas en la  envolvente de l bloque cárnico d ld e te -

r io ro s  (desgarros, e t c . )  en la  estructura de dicha p ieza  cár
***

n ica , repercutiendo todo e l l o  desfavorablemente en l a 'u t i l i  

zación de es ta  c lase de moldes.
t .*

* * -Asimismo es comunmente reconocida la  d if ic u lta d  dp*la  lim
.  *  *

*  *  +  *

p ieza  p o s te r io r  a la  cocción de estos moldes, dada la  importan 

te  cantidad de m ateria sometida a tratam iento que queda ado 

sada a las  paredes y fondo de la  cavidad, lo  cual supone un 

coste  ad ic ion a l tanto de m ateria l como de mano de obra que 

encarece notablemente e l  proceso y cuyo inconveniente d i f i ­

cu lta  la  v e rs a t il id a d  del empleo de estos  moldes para d i f e ­

ren tes c lases de producto cárn ico .

En orden a re s o lv e r  e fic ien tem ente  todos estos problemas 

se propone aquí un nuevo t ip o  de molde para cocción de pro­

ductos cárn icos , e l  cual reúne una s e r ie  de aspectos de 

con stitu c ión  y estructura innovadores que vienen a dar una 

solución  e f ic ie n te  a todos lo s  inconvenientes reseñados hasta

es te  punto.
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Este molde tien e  una estru ctu ra  genera l común a la  que 

v ien e  siendo usual en es ta  rama técn ica , es decir,determ ina 

una cavidad a b ie r ta  superiormente, a cuyo través se e fe c ­

túa la  carga y descarga, teniendo una tapa en funciones de 

c ie r r e  y compresión de la  masa cárn ica, cuya tapa va r e la ­

cionada en d isp os ic ión  m óvil a un t ira n te  tran sversa l, s i ­

tuado por encima d e l molde, por medio de sendos vástagos, con 

A
reso rte s  coa x ia le s , s o lid a r io s  a la  tapa y en d ispos ic ión

* + * *

d es liza n te  respecto a la  sección  de dicho t ira n te  puente, 

que en sus dos extremos incorpora unos medios de su jeción  

a mordaza, in tegrados por sendas bridas de p e r f i l  fro n ta l

dentado, orien tadas en d irecc ión  descendente y cargadas*
* * .+  *  *

* * t *elásticam ente en sus e je s  de a rt icu la c ió n  a l c itado parante,
+  *  *.  * * *

de manera que se comprimen contra la s  paredes la te r a le s  del 

molde a l que quedan unidas por ancla je  d e l p e r f i l  dentado 

de la s  bridas, -ob licu o , favorab le  a l desplazamiento endes 

censo por presión  pero no a l  re troceso , dada la  tensión en 

d irecc ión  cen tra l en re la c ió n  a un reborde sa lien te  d e f in í 

do en la  embocadura de e s te  molde.

En esencia e l  molde que se preconiza v iene ca ra c te r iza ­

do porque las  paredes de fondo y la te r a le s  de su cavidad de 

carga van reves tid as  uniformemente por un es tra to  o p e l í ­

cu la  de m ateria l an tiadherente, de manera que se garan tiza  

a s í la  p erfec ta  d ife ren c ia c ió n  entre la  p ieza  cárn ica , aún 

y quedar comprimida por la  p laca de tapa durante todo e l  pro 

ceso de cocción , y e l  cuerpo d e l molde, fa c ilitá n d o se  en fo r

25
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ma muy notab le la  ex tra cc ión . Asimismo relacionado con dicha 

fase  de ex tracc ión , e l  molde comporta en su fondo una amplia 

abertura ta ladrada, que queda rebordeada por un p e r f i l  en 

esca lón , en cuya zona se acopla ajustada por corresponden­

c ia  de forma una placa p o s t iza , de grosor equ iva len te a la  

pared de fondo d e l molde, con su p e r i fe r ia  conformada esca­

lonadamente, para su p e rfec to  a ju s te , de manera que para ex­

tra e r  la  p ieza  cárn ica del molde, se obrará empujandojesta
... *

tapa, por a c tiva c ión  manual o mecánicamente, (h id ra d lfq a  o

.
neumáticamente), de manera que e l  desplazamiento de d^cno

fondo, de notable d esa rro llo  s u p e r f ic ia l,  junto a la á ñ t ia d

herencia de la s  paredes y res to  de su p e r fic ie  basal,**p6sib i-
\ .

l i t a  una rápida y simple ex tracc ión  de la  m ateria cárn ica .
.  *  *

*  +  *  *

Por o tro  lado y tras la  extracc ión  de una determinada p ieza , 

e l  molde se lim p ia  de una forma muy simple, a l no re s ta r  ad­

heridas a su cuerpo partes de la  m ateria cárnica tratada o 

de su envoltu ra , de forma que además de la  inmediata reu­

t i l i z a c ió n ,e s t a  estructura proporciona una a lta  v e rs a t il id a d  

en e l  uso de es te  molde.

Además y sobre la  cara in terna  de la  p laca am ovible, cons 

t i t u t iv a  de l fondo de l molde, se d e fin e  una zona ligeram ente 

protuberante en d irecc ión  v e r t ic a l ,  quedando directam ente en 

frentado su piano externo o fro n ta l con la  masa cárn ica , com 

portando é s te , una s e r ie  de le tra s  o m otivos g rá fic o s  de na­

tu ra leza  d iversa  conformados en r e l ie v e ,  in d ica tivo s  en su 

conjunto de una denominación o signo r e la t iv o  a la  ca lidad ,

25
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datos de fa b r ica c ió n  u o tra  nota asoc iab le  a l producto a e la  

borar, de manera que tras e l  proceso de cocción y a l desmol­

dear la  p ieza  cárn ica , la  misma quede grabada con d icha impron 

t a .  Dada la  condición e x tra ib le  de dicha placa p os tiza  de 

fondo, se puede disponer junto a cada molde de un juego de 

p lacas de fondo con d is t in to s  motivos para adaptar la  impron 

ta  practicada en cada caso a la  concreta ap licac ión  d e l molde 

que se está efectuando, es d e c ir  logrando una óptima adecua­

c ión  a cua lqu ier c lase de producto a t r a ta r .  * . .
. *.

Las c a ra c te r ís t ic a s  es tru ctu ra les  y funcionales d e lú d e l o  

de u t ilid a d  a l que se contrae esta  memoria y sus ventajas res 

pecto a la  técn ica  conocida aparecerán más claramente, median 

te  e l  examen de la  descripc ión  d eta llada  que sigue, e jpm pli- 

f ic a t iv a ,  ilu s trad a  a t i t u lo  in d ica tivo  y no l im ita t iv o ,  con 

re fe ren c ia  a lo s  dibujos adjuntos, en lo s  cuales:

En su figu ra  única, se g r a f ía  en alzado y sección parc ia l 

por un plano v e r t i c a l , e l  conjunto de un molde presentando 

todos los  aspectos innovadores que anteriormente se han re ía  

tado.

De acuerdo con dicha f ig u ra , e l  molde -10 -, comprende una 

embocadura con reborde sa lien te  -11 -, continuo a lo  la rgo  de 

todo e l  perím etro , comportando una tapa -12 -, relacionada a 

un tira n te  -1 3 -, tran sversa l, por medio de sendos vástagos 

-1 4 -, d e s liza n te s , cargados elásticam ente por unos reso rtes  

-1 5 -, coax ia les , demanera que la  reacción  de estos reso rtes  

-1 5 -, sobre la  tapa -12 -, a l  h a lla rse  es ta  ú ltim a adosada en

-5-
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compresión sobre la  masa cárn ica  ubicada en e l  molde, con­

tr ibu ya  a mantener dicha presión  sobre la  masa cárn ica du­

rante todo e l  proceso de cocción. Asociadas a l t ira n te  ex is  

ten  un sistema de mordazas -1 6 -, con p e r f i l  fro n ta l -1 7 -, 

dentado,cargadas elásticam ente que se disponen en funciones 

de an cla je  en e l  sa lien te  perim etra l -1 1 -, en una determ i­

nada situación  a x ia l r e la t iv a  de l conjunto, en corresponden 

c ía  con una presión  e fe c t iv a  de la  tapa -12 -, sobre lá'masa

cárn ica . El molde cuyas paredes internas -18 -, se hallgan
* * *

reves tid as  de un es tra to  o p e lícu la  de m ateria l antiádhásivo, 

ta l  como te f ló n  o s im ila r , dispone en su zona basal dé un 

elemento postizo  -19 -, que a justa  en un amplio o r i f i c i o  esca lo

nado perim etralm ente, practicado en dicha zona, en cqyá cara
* * *+ + + *

in terna dispone de un signo d is t in t iv o ,  denominativo o grá­

f ic o  rea lizado  en r e l ie v e ,  indicado en conjunto con la  zona 

punteada -20-, cuyo aditamento p o s ib i l i t a  grabar aqu ella  im­

pronta en la  masa cárnica sometida a cocciónde manera que que 

de in d iv idu a lizada  de acuerdo a unos determinados parámetros, 

pudiendo v a r ia r  la  señal grabada para o tro  tip o  de producto o 

tratam iento con so lo  cambiar la  placa p os tiza  -19-, de fon­

do. Según se puede ap rec ia r en la  f ig u ra , la  tapa -12 -, podrá 

optativamente d isponer asimismo de una s e r ie  de signos impre 

sos rea lzados, indicándose en conjunto por e l  unteado de la  

zona -20-, de manera que la  presión de dicha placa contra 

la  masa cárn ica contribuya a grabar convenientemente a l 

c itado  producto, siendo es ta  señal de ca rácter f i j o  y no
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recam biable, por cuya razón se tiende a in se r ta r  lo s  s ig ­

nos protuberantes sobre la  p laca -19 -, fácilm ente s u s t i-  

tu ib le  para d ife ren te s  casos.

Una vez d esc r ita  convenientemente la  naturaleza de es­

te  modelo de u t i l id a d  como para poder ser  entendido por perito 

en la  m ateria , se hace constar a lo s  e fe c to s  oportunos que 

su o b je to , no queda lim itado a las  particu la ridades  o condi 

c iones exactas de esta  expos ic ión , sino que por e l  con tra rioeos *

en é l  se in troducirán  aqu ellas m od ificaciones de deta&le que
. *.

la s  circunstancias y la  p rá c tica  pudieran a con se ja r,'s féh p re  

y cuando no se a lte ren  o modifiquen las  c a ra c te r ís t ic a s  esen 

c ía le s  del mismo que se resumen en las  s igu ien tes :



R E I V I N D I C A C I O N E S

13.- Un molde de cocción para productos cárn icos, p e rfec ­

cionado, de l t ip o  que determina una cavidad a b ie rta  por una 

de sus caras, a cuyo través se e fectú a  la  carga y descarga,

5 teniendo una tapa en funciones de c ie r re  y compresión de la  

masa cárn ica , cuya tapa queda relacionada a un t ira n te  trans 

v e rs a l,  situado por encima d e l molde, por medio de sendos vás
+ w

sea *
tagos, con reso rtes  coax ia les , s o lid a r io s  a la  tapa y en d is

* * * ***

pos ic ión  d es lizan te  respecto a la  sección de dicho tir% dt^
*  *  *

10 puente, e l  cual va dotado en sus dos extremos de unos medios

de su jeción  a mordaza, que comprenden sendas bridas de.^)Q*pfil

*  +  *

fro n ta l dentado, orientadas en d irecc ión  descendente y*<*grga-
*****

das elásticam ente contra la s  paredes la te r a le s  del mol8es**al 

que se unen por an cla je  de l p e r f i l  dentado de la s  b r id a s j en 

15 un reborde s a lie n te , d e fin id o  en la  embocadura del molde, carac 

te r izad o  esencialm ente, porque las  paredes y fondo d e l molde 

van reves tid os  por un es tra to  o p e lícu la  de m ateria l antiadhe 

rente y e l  fondo de la  cavidad presenta una amplia abertura 

ta ladrada, que queda rebordeada por un p e r f i l  escalonado, en 

20 cuya zona se acopla ajustada por correspondencia de forma,

una placa de grosor equ iva len te a la  pared de fondo d e l molde, 

con su p e r i fe r ia  conformada en escalón, en funciones de sim pli 

f ic a c ió n  de la s  tareas de ex tracc ión  de la  m ateria cárn ica  una 

ve z  efectuada la  cocción en e l  molde de la  misma.

25 23 .- Un molde de cocción para productos cárn icos, p e rfec -
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cíonado según la  a n te r io r  re iv in d ic a c ió n  y porque la  cara in -  á 

tem a  de la  p laca amovible c o n s t itu t iv a  d e l fondo d e l molde, 

comprende una zona ligeram ente protuberante en d irecc ión  ver 

t i c a l ,  que presenta en su cara directamente enfrentada con la  

5 masa cárn ica una s e r ie  de le t r a s  o motivos g rá fic o s  en r e l i e ­

ve in d ica tiv o s  en su conjunto de una denominación o signo re ­

la t iv o  a la  ca lidad , datos de fab ricac ión  u o tra  nota asoc ia ­

b le  a l producto a e laborar, de manera que tras  e l  procesó*de

cocción y a l desmoldear e l  bloque cárn ico, áste aparezca gra-
* .* * *

10 bado con dicha impronta, pudiendo disponer anexas a l moídé de
sea*

un juego de placas de fondo con d is t in to s  m otivos, para v e rsa ti 

lid ad  de la  ap licac ión  y adecuación a d ife ren te s  c lases pro 

ductos a tra ta r . ***.*1

33 .-"UN MOLDE DE COCCION PARA PRODUCTOS CARNICOS, PERFECCIONADOS 

i5 La presente memoria consta de nueve hojas fo liad as  y me­

canografiadas por una de sus caras y se i lu s tra  en e l  plano 

que a la  misma se acompaña.

Madrid, -  g ABR. 1981

Firmado; Miguel
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