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ES 2 268 179 T3 2

DESCRIPCIÓN

Cabeza de cuchilla para una cortadora de carne.
La presente invención trata de una cabeza de cu-

chilla para una cortadora de carne según el concepto
general de la reivindicación 1.

Este tipo de cabeza de cuchilla se conoce por la
EP 0 192 039 B1, en la que se prevé una cuchilla
superior que presenta un filo en la parte inferior pa-
ra colaborar con un soporte para el producto a cortar
como cuchilla fija. Además, incluye varias cuchillas
transversales, cuyos filos, que cortan transversalmen-
te al filo de la cuchilla superior, se colocan en ranuras
(12), de forma que se guían desde aquí, en el lado de
la cuchilla superior, opuesto al soporte del producto a
cortar, y se fijan a un travesaño. De este modo, cada
cuchilla transversal se fija por medio de tornillos, por
lo que deben limpiarse, de manera aparatosa, varias
ranuras, hendiduras y tornillos, lo que, a su vez, su-
pone un gran esfuerzo técnico de producción. Aparte
de esto, todas las cuchillas transversales deben vol-
ver a ajustarse para regular el grosor del corte en su
posición respecto a la cuchilla superior.

La función de la invención consiste en desarrollar
una cabeza de cuchilla para una cortadora de carne,
según el concepto general de la reivindicación 1, con
una construcción fácil y cómoda de limpiar.

Esta función se soluciona según la parte significa-
tiva de la reivindicación 1.

Ya que varias cuchillas transversales se unen res-
pectivamente con separadores intermedios a un seg-
mento de una sola pieza, donde los segmentos se fi-
jan uno al lado del otro, de forma amovible, a un tra-
vesaño, no sólo se facilita la construcción, sino que
también se reduce la cantidad de ranuras, hendiduras
y tornillos y, por consiguiente, la limpieza será más
sencilla.

Además, esta construcción permite cambiar el
grosor del corte de una forma sencilla, fijando el tra-
vesaño fijamente a la cabeza de la cuchilla, y puede
ajustarse una placa de tope (18) vertical, que se ex-
tiende sobre el ancho del corte, debajo de la cuchilla
transversal respecto a la distancia del soporte del pro-
ducto a cortar. De este modo, es especialmente con-
veniente que la placa de tope pueda ajustarse interpo-
niendo una o más placas distanciadoras a cierta dis-
tancia del soporte del producto a cortar.

Otros acondicionamientos de la invención pueden
consultarse en la siguiente descripción y en las reivin-
dicaciones secundarias.

A continuación, se describe detalladamente la in-
vención mediante un ejemplo de modelo que se repre-
senta en las ilustraciones adjuntas.

La figura 1 muestra un corte de una vista lateral de
la cabeza de cuchilla para una cortadora de carne.

La figura 2 muestra un corte de una vista superior
de un segmento de la cuchilla trasversal para la cabeza
de cuchillo de la figura 1.

La cortadora de carne, que no se representa por

completo en las ilustraciones, comprende, según la fi-
gura 1, un soporte del producto a cortar con una con-
tracuchilla 1 y un peine de apoyo 2. Para ello, se colo-
ca una cabeza de cuchilla que se mueve hacia arriba y
hacia abajo verticalmente y que está representada en
la posición inferior de la ilustración, en el extremo del
mecanismo de elevación de corte.

La cabeza de cuchilla comprende una barra de cu-
chilla 3, a la que se sujeta, mediante tornillos 6, una
cuchilla superior 4 colocada verticalmente y extendi-
da principalmente sobre el ancho de la cabeza de cu-
chilla, cuyo filo 5 forma la parte inferior de la misma.
En el lado opuesto a la cuchilla superior 4 de la barra
de cuchilla 3, se fija, en caso necesario, un soporte de
tope 8 mediante tornillos 9 e interponiendo una placa
distanciadora 7. La cabeza de dicho soporte se cubre
con una placa protectora 10. El soporte de tope com-
prende un travesaño (11) horizontal que se extiende
aproximadamente sobre la longitud de la cuchilla su-
perior 4.

La cuchilla superior 4 está desnivelada en sus la-
dos del soporte del producto a cortar opuestos al filo
5 y está provista de ranuras 12 dispuestas de forma
equidistante entre sí. Las ranuras 12 sirven para guiar
una cuchilla transversal 13 con un filo 14. Diferentes
cuchillas transversales 13, por ejemplo, tres cuchillas
transversales 13, se unen a un segmento 15 de una
sola pieza con zonas separadoras en medio. Los seg-
mentos 15 se fijan, de forma amovible, al travesaño11
uno al lado del otro por medio de tornillos 16. Entre
las zonas separadoras y la cuchilla superior 4, se for-
ma respectivamente un paso 17 para una tira de carne
cortada por dos cuchillas transversales 13 adyacentes
de un disco de carne, separado por la cuchilla supe-
rior 4 (o cuando se trata de un disco de carne, para los
dados formados).

El grosor del corte E para las tiras de carne o los
dados de carne se determina según la distancia de la
placa de tope 18 vertical por el soporte para el produc-
to a cortar, que está colocado por debajo del segmento
15 de la cuchilla transversal 13. La placa de tope 18
posee en ambos lados respectivamente una lengüeta
19 que está atornillada por medio de tornillos 20 al
soporte de tope 8. Para cambiar el grosor del corte E,
pueden colocarse una o más placas distanciadoras 21
entre el soporte de tope 8 y las lengüetas 19.

Además, es conveniente que la placa de tope 18
soporte, en el lado opuesto al soporte del producto a
cortar, una chapa 22 aproximadamente en forma de U,
que se extiende transversalmente por la parte superior
y sobre la totalidad del ancho y en la que se fijan las
lengüetas 19 laterales.

Al cortar, la cuchilla superior 4 se mete, como se
muestra en la ilustración, dentro de una pequeña hen-
didura con forma de V, entre la contracuchilla 1 y el
peine de apoyo 2, mientras que la cuchillas transver-
sales 13 se meten dentro de las ranuras del peine de
apoyo 2.

2



3

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2 268 179 T3 4

REIVINDICACIONES

1. Cabeza de cuchilla para una cortadora de car-
ne con una cuchilla superior (4), que presenta un filo
(5) en la parte inferior para colaborar con un soporte
para el producto a cortar como cuchilla fija, y varias
cuchillas transversales (13) con filos (14) que cortan
transversalmente al filo (5) de la cuchilla superior (4),
donde las cuchillas transversales (13) en el lado de la
cuchilla superior (4), opuesto al soporte para el pro-
ducto a cortar, se colocan en ranuras (12) de forma
que se guían desde aquí y se fijan a un travesaño (11),
caracterizado porque cada una de las cuchillas trans-
versales (13) se unen respectivamente a un segmento
(15) de una sola pieza con zonas separadoras en me-
dio, donde los segmentos (15) se fijan, de forma amo-
vible, uno al lado del otro sobre el travesaño (11).

2. Cabeza de cuchilla según la reivindicación 1,
caracterizada porque los segmentos (15) se atorni-
llan al travesaño (11).

3. Cabeza de cuchilla según la reivindicación 1 ó

2, caracterizada porque el travesaño (11) se sujeta
fijamente a la cabeza de cuchilla, y puede ajustarse
una placa de tope (18) vertical, que se extiende sobre
el ancho del corte, debajo de los segmentos (15) de
la cuchilla transversal (13) respecto a la distancia del
soporte del producto a cortar.

4. Cabeza de cuchilla según la reivindicación 3,
caracterizada porque la placa de tope (18) puede
ajustarse interponiendo una o varias placas distancia-
doras (21) a cierta distancia del soporte del producto
a cortar.

5. Cabeza de cuchilla según la reivindicación 3 ó
4, caracterizada porque la placa de tope (18) presen-
ta lengüetas (19) laterales para atornillarlas a la cabe-
za de cuchilla.

6. Cabeza de cuchilla según la reivindicación 5,
caracterizada porque la placa de tope (18) soporta,
en el lado opuesto al soporte del producto a cortar,
una chapa (22) que se extiende transversalmente por
el lado superior y sobre la totalidad del ancho, y en la
que se fijan las lengüetas (19) laterales.
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