
a nombre de LES CONSTRUCTIONS MECANIQUES VARLET 
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¡
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El p:esente invento se refiere a una ins­
talación para hacer filetes de pescados tales como merlu­
za, "bacalao fresco, "bacalaos pequeños, etc. ...

Con las instalaciones conocidas hasta aho 
5 ra, se deplora la necesidad de un largo posicionamiento,

una falta de precisión en la determinación del plano de 
corte, una utilización reservada a pescados calibrados si 
se quieren evitar los numerosos ajustes, una magulladura 
de la carne durante el corte de los filetes frecuentemen- 

10 te frágiles, una cadencia de producción muy reducida, de­
bida, entre otras cosas, a la necesidad de colocar los pes­
cados a distancias iguales cualquiera que sea su longitud,
Q T 2 C  a  a  o e

 ̂ El presente invento, que tiene por finalidad
15 obviar todos estos inconvenientes, tiene por objeto una

instalación para hacer filetes de pescados.
Se caracteriza porque comprende una mesa en

V con una hendidura longitudinal de centrado de la cola y 
de las aletas dorsales; en el extremo y encima de esta me

20 sa, está montado de manera elevable un canal en forma de
V invertida que guía los pescados hacia "diábolos" vertica 
les, arrastrándolos bajo una horquilla antes de introdu­
cirlos entre dos trenes de dos cuchillas que hacen cuatro 
incisiones en el pescado, dos a uno y otro lado de la es-

25 pina dorsal y dos al opuesto, para alojar guías superiores
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e inferiores entre las cuales desciende un tren de cuchi 
lias superiores que pasan igualmente entre las cuchillas- 
-sierras inferiores.

El invento será bien comprendido com ayu 
da de la descripción siguiente, hecha a titulo de ejemplo 
no limitativo en relación con el dibujo anejo, que repre­
senta:

- La figura 1, la instalación vista de cos¡
tado;

- La figura 2, un corte según 2 de la fi­
gura 1;

La figura 3, un corte según 3 de la fi­
gura 1; 

gura 1;
- La figura 4, un corte según 4 de la fi

La figura 5,
i

un corte según 5 de la figura

- La figura 6, en detalle, los dispositi­
vos de mando de los trenes de cuchillas separadores de 
colas.

El pescado, previamente decapitado, es co­
locado sobre el dorso, con la cola hacia delante, sobre 
la mesa de alimentación 16. Esta mesa forma una V con 
una hendidura longitudinal 16' que facilita el centrado 
de la cola y de las aletas dorsales. En esta posición,
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el pescado es empujado a mano a un canal 17 en forma de 
V invertida y hendida en su extremo; este último centra 
la cola y las aletas abdominales; en esta posición, los 
diábolos verticales 19 lo arrastran bajo una horquilla 

5 20 que perfecciona el centrado de las aletas abdominales,
y luego entre dos pinzas de cábezas guiadas 21 que posi- 
cionan el pescado y lo introducen entre los dos trenes 
de cuchillas 7 y 8. El disco 22 centra las aletas dor­
sales en estas dos cuchillas. Estas últimas hacen cua- 

10 tro incisiones en el pescado, dos a uno y otro lado de la
dorsal y dos al lado opuesto; las guías superiores 24- e 
inferiores 25, colocadas en la prolongación de las cu­
chillas, se introducen en estas cuatro incisiones. Des 
pues, el ''-tren de cuchillas superiores 9, y las cuchillas- 

15 —sierras inferiores 10 entran en acción. Su colocación
en posición se obtiene como signe: al avanzar, el cuer­
po del pescado levanta el canal 17 que está articulado 
alrededor de un eje solidario de una palanca 28 que lle­
va un interruptor de mercurio 29 que establece el contac 

20 to y que da un aviso electromagnético al electroimán 4-5.
Bajo este aviso, el núcleo de movimiento descendente de 
este electroimán arrastra una palanca 30 que manda el tren 
de cuchillas 9 que desciende dentro de las guías inferiores 
25 entre las cuchillas-sierras inferiores 10 que seccio- 

25 nan los dos extremos de los filetes correspondientes a la
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cola. Los dos tambores con puntas 23 ayudan al pescado 
a avanzar hasta que las puntas de las cadenas con tacos 
12 y 15 vienen a aprisionar la espina para arrastrarla 
hacia el tren de cuchillas 11.

Las cadenas con tacos 12 y 15 están mon­
tadas de tal manera que el extremo de las puntas dejan entre 
sí un espacio de 10 mm aproximadamente, en el cual las 
vértebras de la espina se encajan y son arrastradas en 
un movimiento rectilíneo descendente; por esta acción, 
la espina desciende.en las guías inferiores 25 de mane­
ra que la carne de los filetes se despegue suavemente de 
las vértebras.

La inclinación de estas cadenas está cal­
culada para que los flancos de los filetes vengan a apli 
carse contra las guías superiores 24 con el fin de que las
espinas de la caja torácica se dejen separar con el míni-

los palpadores 47 mantienen los dos filetes. Una vez que 
los flancos han sido separados, los dos filetes se en­
cuentran liberados de la espina y son arrastrados fuera 
de la máquina por bandas transportadoras 26, mientras que 
la espina cae al pasillo central 46.

de acero nervada soldada, y comprende dos cajones que con 
tienen los motores y el grupo moto-reductor que sirve de

mo de pérdida por las cuchillas 11. corte

El bastidor 1 de esta máquina es de chapa



* ? tr-, i r-J
^  't! 4,ti ^ H ¿f' ¡í ^9?

riostras y ofrece una rigidez perfecta al bastidor.
A cada lado de la máquina están dis­

puestos dos carters estancos, de los cuales uno con­
tiene todos los mandos rápidos por correas, y el otro,

5 todos los mandos lentos por cadenas.
Las principales ventajas de esta máqui 

na son las siguientes:
- Posición^, centra, corta automática­

mente cada pescado, cualquiera que sea su tamaño.
10 - Toma las vértebras de la espina central

como eje de corte del pescado.
- Admite pescados grandes, por ejemplo 

de uno a tres kilos, sin ninguna modificación o regu­
lación. ^

15 - Cada pescado determina a su paso la(
posición de las guías, las piezas de centrado, los diá- 
bolos de arrastre, etc.

- Cada pescado manda automáticamente un 
tren de cuchillas 9 que separa en algunos centímetros

20 los dos filetes de su cola.
- Una vez que las cuchillas 7, 8, 9 y 10 

han cortado el pescado, su carne no sirve ya para su 
arrastre, y el pescado es entonces arrastrado por sus ver 
tebras, que son aprisionadas entre las puntas de las ca-

25 denas 12 y 15. Los filetes, con frecuencia frágiles, sa
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len así de la máquina perfectamente cortados sin ser ma­
gullados .

rápida (el prototipo ha permitido la obtención de 1800 
pescados por hora), la cadencia de alimentación es ente­
ramente libre, el pescado es introducido por el operario, 
que no tiene que preocuparse más que de presentarlo, ya 
sea ante una pinza ya sea ante otro dispositivo que obli 
gue a una sincronización de alimentación frecuentemente 
perjudicial para una buena marcha.

limitado al ejemplo descrito o representado más arriba, 
a partir del cual se podrán prever otras formas y otros 
modos de realizaciones sin salir por esto del marco de la 
presente invención:

pero no establecida, practicada ni divulgada en España, 
que se presentan para'que sean objeto de esta Patente de

La producción de esta instalación es muy

Es bien evidente que el invento no está

REIVINDICACIONES

Los puntos de invención propia, no nueva



Introducción, por DIEZ años, son los siguientes:
I.- Instalación para hacer filetes de 

pescados, caracterizada porque comprende una mesa en 
V con una hendidura longitudinal de centrado de la co 

5 la y de las aletas dorsales, estando montado en el ex
tremo y encima de esta mesa, de manera elevable, un 
canal en forma de V invertida, que guía los pescados 
hacia diábolos verticales que los arrastran bajo una 
horquilla antes de introducirlos entre dos trenes de 

10 dos cuchillas que hacen cuatro incisiones en el pesca
do, dos a uno y otro lado de la espina dorsal y dos al 
lado opuesto, para alojar guías superiores e inferiores 
entre las cuales desciende un tren de cuchillas supe­
riores qî e pasan igualmente entre cuchillas-sierras in 

15 feriores.
2Í- Instalación según la reivindicación 

1, caracterizada porque el canal de entrada acciona un 
interruptor que manda el descenso del tren de cuchillas 
superiores.

20 3.- Instalación según las reivindicacio­
nes anteriores, caracterizada porque unos tambores con 
picos ayudan al avance del pescado hasta que se consiga 
por cadenas provistas de tacos que se insertan entre las 
vértebras de la espina.

25 4." Instalación según las reivindicacio-
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nes anteriores, caracterizada porque las cadenas con ta­
cos arrastran el pescado a un nivel por debajo de las 
guías inferiores con el fin de despegar la carne de las 
vértebras.

5.- Instalación para hacer filetes de pes
cados.

Tal y como se ha descrito en la Memoria 
que antecede, representado en los dibujos que se acompa­
ñan y para los fines que se han especificado.

La presente Memoria consta de nueve hojas 
escritas a máquina por una sola de sus caras.

Madrid, J^L'¡972
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iii/riiĈ̂ L.IQU3S VA1I

F í

24

12

15

25 F)G-5

31

 ̂ \  

10 ^  7- . - '




	Bibliographic data
	Description
	Claims
	Drawings



