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DESCRIPCION

DISPOSITIVO DE LONCHEADO INCLINADO EN CORTADORAS PARA FIAMBRES Y
EMBUTIDOS

CAMPO DE LA INVENCION

Debido a que las necesidades globales en el sector carnico aumentan de forma
exponencial, tambien aumentan las necesidades de suministro de productos de embutidos,
y por lo tanto, la industria demanda el buscar nuevas técnicas para ahorrar tiempo en
cualquier operacién, dentro del sistema de fabricacion de las lineas de produccién de
productos carnicos, con el objetivo de reducir costes de produccion y operacidn para

aumentar la competitividad.

ESTADO DE LA TECNICA

Actualmente, las grandes lineas de produccién de embutidos , estan utilizando cortadoras
automaticas con inclinacion de corte fijo , basadas en realizar grandes producciones con un
alto coste de adquisicidn y alto coste de procesado, limitdndose a ser utilizadas en aquellas
grandes empresas, que por su gran volumen de produccion diaria pueden ser amortizadas
econémicamente, no estando al alcance de las pequenas y medianas empresas del sector,
y, aun asi, dichas lineas productivas solo contemplan el corte de un embutido en un
determinado angulo fijo, quedando descartado por completo , el poder tener variabilidad de
angulo de corte segun que producto, para su posterior emplatado. Y dejando para las
pequefas lineas, adaptar algunos accesorios disefiados especificamente para ofros
productos, o0 accesorios que se acoplan para un producto en concreto y que no se adaptan a

la gran variedad de productos de embutidos carnicos que actualmente estan en el mercado.

En el caso que nos ocupa, el presente modelo de utilidad que mas adelante se describe,
esta disefiado para el corte inclinado de la gran mayoria de embutidos que actualmente se
fabrica en el sector carnico esparol, mediante un disefio especial y sin ningun componente
eléctrico en su disefio, consiguiendo una innovadora invencién basica , cosa que ningun otro
dispositivo, ha logrado hasta el momento, teniendo que adaptarse a equipos especificos
para las grandes lineas de corte con el consiguiente aumento en el coste de operacion, por
aumento de maquinas y personal, o en el caso de las pequenas fabricas, buscando
alternativas, para adaptar a las cortadoras existentes dispositivos disefiados para otros
productos y que limitan al corte de solo algunos embutidos especificos. Limitando asi a las

pequefas y medianas empresas carnicas y obradores carnicos en el proceso, y en las
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grandes empresas carnicas, con sus lineas de produccién, que logran contener este alto
coste por sus volumenes de produccion, pero teniendo que hacer importantes inversiones

para este fin.

EXPOSICION DEL MODELO DE UTILIDAD

El siguiente dispositivo mejora sustancialmente las técnicas y métodos actuales, ya que la
integracion del presente, no hace mas que mejorar los procesos que hoy por hoy hay en el
mercado. Incorporando en el mercado nuevos y novedosos productos, reduciendo los
costes de produccion y procesado en el corte y loncheado de embutido y fiambres en las
industrias y obradores carnicos, independientemente del tamario de estas industrias y por

consiguiente aumentando su competitividad.

Este dispositivo es totalmente transportable, incluso manualmente, por tratarse de unas
dimensiones reducidas para su incorporacién en cualquier cortadora ,sin aumento del
consumo eléctrico en el conjunto de la cortadora y con bajo coste de mantenimiento y
adquisicion, asi como aumenta la competitividad en el mercado, al reducir horas de trabajo
en el proceso de corte y posterior envasado, optimizando estas operaciones y eliminando
asi los distintos dispositivos para lograr cortar toda la variedad de productos carnicos, e
incluso evitando la compra de maquinas especificas, consiguiendo asi, que las pequenas
lineas de corte y obradores carnicos, puedan acceder a incorporar nuevos productos
racionados y envasados al mercado, evitando compras de maquinas especificas con altos
costes de adquisicion, siendo asi todo lo anterior descrito, motivo del modelo de utilidad que

a continuacién se describe.

El dispositivo estd compuesto de una base bandeja (1), construida especificamente con
material de acero inoxidable, o cualquier otro que sea compatible en el uso alimentario para
albergar todos los distintos componentes del dispositivo, teniendo en esta, taladros
especificos, siendo fundamentales tanto de sujecion a la cortadora (1.1), como de fijacidon
mediante tornilleria de todos los componentes, otro elemento fundamental es el eje chapa
de bandeja (2), el cual, esta disefiado junto a las bisagras (2.1) para poder conseguir la
inclinacién deseada , estando en un rango que oscila desde los 10° de inclinacion , hasta los
45° pudiendo variar el angulo de corte, segun las necesidades del cliente o las
peculiaridades de cada embutido. En este eje, se ubica varios taladros roscados, donde se
atornilla un tornillo prisionero (2.2), el cual se encarga de hacer el tope maximo de abertura,
evitando asi los posibles accidentes por exceder el angulo maximo, evitando asi el riesgo de

chocar con el disco de la cortadora. También en el eje chapa bandeja(2), se instala un
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tornillo de bloqueo manual de angulo(2.3),con el cual, la chapa base (3), queda totalmente
fija, esta , se construye igualmente en acero inoxidable o cualquier otro material apto para
uso alimentario, ubicandose en esta chapa ,mediante agujeros roscados, pieza soporte
Z(4),disefiada en forma de Z, también en esta chapa base(3), se ubica la guia prisionera de
embutido(5) , la cual se encarga de fijar el embutido sin discriminar sus dimensiones,
ajustandola al embutido una vez situado este mediante dos tornillos de apriete manual
guia(5.1), por sus dos agujeros corredera, que hacen una total fijaciéon, evitando cualquier
movimiento indeseado de la pieza de embutido mientras esta loncheando. En la pieza
soporte Z (4), se ha disefiado taladros de montaje para su acoplamiento a la chapa base
(3)por la zona inferior de esta, y en la parte superior, se ubican dos soportes eje (6), los
cuales se atornillan a pieza soporte Z (4), que para su mejor acoplamiento y poder tener
mayores opciones de ajuste, tiene dos taladros acanalados en la parte superior de la pieza
para atomillar los dos soportes eje(6) segun figuras, estando disefados estos soportes para
albergar el eje guia (7),en el cual, se asienta el brazo movil(8), que se encarga de hacer un
movimiento lineal. En este brazo movil, se ubica la caja peso (9), la cual esta construida en
plastico apto para su uso alimentario, o de cualquier otro material que sea compatible para
tal fin, dentro de esta caja y atornilladas entre si, estan las pletinas de lastre (9.1), cuya
finalidad es el tener suficiente peso para empujar por gravedad el embutido hacia la zona
inferior del dispositivo, acercando asi el embutido hacia el disco de corte de la cortadora.
Para que el embutido este fijado y seguro mientras se esta loncheando, en la caja peso (9),
se ubica pinchos delanteros (9.2), los cuales se quedan insertados en la zona del culo del
embutido, y empujan a este hacia abajo por gravedad. Para los embutidos que superen la
longitud disponible en el brazo mévil (8), se ha colocado en la parte trasera de la caja peso
(9), un pincho trasero(9.3), este pincho esta anclado a la caja peso(9) mediante un tornillo
de apriete manual, con el cual se puede posicionar el pincho trasero(9.3) a la postura que
mejor le convenga para conseguir pinchar y arrastrar el embutido, y del mismo modo,
cuando no se precise este pincho trasero(9.3), se gira hasta situar la parte punzante de este
hacia arriba , donde queda fijado con el tornillo de apriete manual y consiguiendo asi que no
moleste en la funcidén del dispositivo si no se utiliza. Con la misma finalidad de asegurar la
fijacion de la pieza de embutido, esta la guia izquierda (10), con la cual , el embutido deja de
tener inercia, desplazandose a favor del corte cada vez que corta una loncha , dejando con
esta pieza de guia izquierda(10) totalmente fijado el embutido , y solo obteniendo un
movimiento hacia la parte inferior del dispositivo mediante la gravedad obtenida por la caja
peso(9).hasta que llega el brazo mévil(8) a tocar con la parte inferior de los soportes eje(6).

Siendo estos el tope de seguridad.
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Siendo esta innovacion, junto al aumento en la competitividad por la reduccion de costes
operativos, reduccién de mermas por pieza cortada y el escaso espacio preciso para su
ubicacién y almacenaje, asi como la simplicidad en el proceso productivo, la motivacion de

este modelo de utilidad.

Para tal fin, el presente dispositivo, utiliza los siguientes componentes basicos y
procedimiento anteriormente descrito: Base bandeja (1), taladros de sujecion(1.1), eje chapa
de bandeja(2), bisagras(2.1) , tornillo prisionero(2.2), tornillo de bloqueo manual de
angulo(2.3), chapa base (3), pieza soporte Z(4), guia prisionera de embutido(5) , tornillos de
apriete manual guia(5.1), soportes eje (6), eje guia (7), brazo mévil(8), caja peso (9),

pletinas de lastre (9.1), pinchos delanteros (9.2), pincho trasero(9.3), guia izquierda (10).

Con este dispositivo , se consigue aumentar la competitividad en las lineas de corte de
embutidos, independientemente del volumen de estas, consiguiendo poder lonchear estos,
en una disposicién inclinada, aumentando asi la longitud de la loncha y consiguiendo mas
vistosidad en el emplatado , pudiendo asi utilizar las bases estandar para emplatar de otros
fiambres y embutidos, consiguiendo una novedosa presentacién para la mayoria de los
embutidos de cuerda, haciendo de un embutido o fiambre varias raciones , consiguiendo
una mayor accesibilidad al mercado del producto emplatando, sobre todo en productos
ibéricos los cuales con este dispositivo se puede racionar por peso y con una muy buena
presencia, reduciendo al mismo tiempo costes al unificar consumibles y reducir mermas en
los productos en el proceso de loncheado. Aspecto que sin duda constituye un valor

afnadido del dispositivo.

En una variante de este modelo de utilidad, se contempla, la adaptaciéon de un sistema de
autolimpieza con ozono, colocando una carcasa de cobertura de dispositivo (11), la cual se
ancla al dispositivo por medio de tornillos/pasadores, que sirve de proteccién y transporte
del dispositivo cuando éste no estd en uso, al igual que se le puede incorporar ozono
mediante un orificio (13), en la propia carcasa y siempre y cuando esté el dispositivo parado,
mediante un equipo portatil incorporado a la caja de control de carcasa (12), con su propio
temporizador de funcionamiento, ubicado este ,en la propia caja de control de carcasa (12),
con el cual una vez terminado su trabajo diario, el dispositivo queda protegido de cualquier
golpe accidental, asi como se programa el funcionamiento de inyeccién de ozono dentro de
la carcasa (11), impregnando el ambiente de ozono dentro de ésta, el cual destruye
cualquier tipo de micro organismos nocivos para la salud, siendo el ozono un biocida natural,

y dejando el dispositivo desinfectado y listo para su préximo uso.
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Del mismo modo, en otra reivindicacién, se incorpora luces de UV (14) en la misma carcasa
(11) siendo la luz ultravioleta, otro método eficaz para el control de bacterias y patégenos
dafiinos, incorporando en el interior de la carcasa (11) luz ultravioleta, con un control de
tiempo de funcionamiento, consiguiendo una desinfeccién efectiva por medio de este

método.

Hay que destacar, que se puede incorporar, los dos métodos de autolimpieza
conjuntamente, ya que su coste de incorporacién y su consumo no es significativo en

relacién a la bioseguridad que desarrolla.

Este dispositivo, anteriormente descrito, refleja un paso adelante en el proceso de

loncheado, asi como en la bioseguridad personal siendo sus virtudes mas evidentes:

o Dispositivo de dimensiones reducidas y totalmente compacto.

o Facil transporte y almacenaje, pudiéndolo hacer incluso manualmente, dado su
escaso peso.

¢ Reduccion de tiempo de trabajo, con reduccién de costes en el proceso de
loncheado.

¢ Visibilidad de operacion, reduciendo asi posibles fallos y averias.

o Posibilidad de autolimpieza por sistemas de ozono y UV, aumentando la
bioseguridad en el proceso al eliminar cualquier posibilidad de trazas de bacterias
y/o patébgenos dafinos.

¢ Escasa o minima peligrosidad en su facil y seguro manejo respecto a la seguridad
laboral del operario que lo controla y utiliza.

e Facil instalacidon y manejo al estar totalmente preinstalado.

¢ Reduccion de mermas en el proceso de loncheado aumentando rendimiento por
pieza.

 Novedosa forma de corte inclinado, haciendo posible nuevos formatos de productos

envasados.

Evitando asi posibilidad de fallos en elementos electromecanicos.



10

15

20

25

30

ES 1306 077U

DESCRIPCION DE LAS FIGURAS

En la descripcion de las figuras 1, 2,3, 4 y 5 es descrito el dispositivo de loncheado inclinado
en cortadoras para fiambres y embutidos. Con todas sus variantes indicadas en las

reivindicaciones, que incluyen los siguientes equipos:

Base bandeja (1), taladros de sujecidn(1.1), eje bandeja(2), bisagras(2.1) , tornillo
prisionero(2.2), tornillo de bloqueo manual de angulo(2.3), chapa base (3), pieza soporte
Z(4), guia prisionera de embutido(5) , tornillos de apriete manual guia(5.1), soportes eje (6),
eje guia (7), brazo mévil(8), caja peso (9), pletinas de lastre (9.1), pinchos delanteros (9.2),
pincho trasero(9.3), guia izquierda (10), carcasa de cobertura de dispositivo (11), caja de

control de carcasa (12), salida de ozono(13), Lamparas de UV (14)

e FIGURA 1 Dibujo simplificado vinculado a la reivindicacién 1, compuesto por:
Base bandeja (1), taladros de sujecion (1.1), Chapa base (3), Guia prisionera de embutido

(5), Soportes eje (6), Eje guia (7), Guia izquierda (10).

e FIGURA 2, dibujo simplificado vinculado a reivindicaciones 1y 4, compuesto por:
Eje bandeja (2), Bisagras (2.1), Tomillo prisionero (2.2), Tornillo de bloqueo manual de

angulo (2.3), Pieza soporte z (4), Tomillos de apriete manual guia (5.1).

e FIGURA 3, dibujo simplificado vinculado a reivindicacién 1 compuesto por:
Brazo mévil (8), Caja peso (9), Pletinas de lastre (9.1), Pinchos delanteros (9.2), Pinchos
traseros (9.3).

e FIGURA 4, dibujo simplificado vinculado a reivindicacién 2, compuesto por:

Carcasa de cobertura de dispositivo (11), caja de control de carcasa para auto limpieza (12).

e FIGURA 5: Diagrama simplificado de sistema vinculado a las reivindicaciones 2 y 3
compuesto por:

Carcasa de cobertura de dispositivo (11), caja de control de carcasa para auto limpieza (12).

Salida de ozono (13), Lamparas UV (14). Con los cuales se consigue la limpieza de

bacterias y patégenos daninos.
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EXPOSICION DE MODO DE REALIZACION PREFERIDA DE LA INVENCION

A la vista de las comentadas figuras, puede observarse como el dispositivo se constituye
mediante las siguientes piezas y procedimiento de realizacién, empezando por la base
bandeja (1), esta es el elemento principal para ir ubicando todos los componentes de este
dispositivo, incorporando en esta los taladros de sujecién (1.1), en los cuales se incorporan
todos los elementos basicos del dispositivo mediante tornilleria apta para uso alimentario y
siendo estos fundamentales para su sujecién a las cortadoras como esenciales para la
colocacion de todos los componentes. En la base bandeja(1) , se atornilla el eje bandeja(2),
el cual esta construido, junto a las bisagras (2.1) para que cuando se atornillen y anclen la
chapa base (3), hagan de elemento pivotante y moévil , pudiendo buscar la inclinacién que
mas convenga al producto que se vaya a lonchear en cada momento, y teniendo en cuenta
de atornillar el tornillo prisionero (2.2), para prevenir accidentes y que no se exceda del
angulo de trabajo deseado , evitando asi que se puedan chocar con el disco de corte de la
loncheadora. Del mismo modo, para asegurar el angulo de corte, se aprieta el tornillo de
bloqueo manual de angulo (2.3), dejando de este modo todos los elementos descritos
anteriormente totalmente fijos una vez elegido el angulo de corte. Para obtener la mejor
fijacion posible del embutido, se atornilla a la chapa base (3) la guia prisionera de embutido
(5), fijandose a esta mediante los tornillos de apriete manual guia (5.1), con los cuales se
consigue una total adaptacién del y poder deslizar el embutido, sin que este se pueda mover
lateralmente, dejando un canal totalmente adaptado para deslizar el embutido que se desee
en cada momento. También para garantizar que no se pueda desplazar indeseablemente la
pieza que se vaya a cortar por la presion del disco de corte, se atornilla la guia izquierda
(10), a la base bandeja (1), consiguiendo con estas piezas la total fijacién del embutido al
dispositivo, dejando solo la gravedad como actuador del movimiento posible para el
embutido. Para conseguir este movimiento se atornillan a la chapa base (3),la pieza soporte
Z (4), esta pieza tiene en su parte superior dos agujeros acanalados para atornillar en estos
los dos soportes eje (6), los cuales pueden moverse buscando su mejor posicién
dependiendo de la marca de la loncheadora, y entre ellos se coloca el eje guia (7) que
simplemente va encajado entre estas dos piezas , que una vez encontrada la mejor posicion
, se aprietan los tornillos , fijandose asi a la pieza soporte Z (4), al mismo tiempo que se
coloca el eje guia (7), se coloca el brazo mévil (8) , el cual queda mévil por toda la longitud
disponible en el eje guia (7). En el brazo mévil (8) , se atornilla mediante tornilleria apta para
uso alimentario, las pletinas de lastre(9.1) , que son recubiertas por la caja peso (9), donde

se ubica y fijan mediante fijacién roscada a esta los pinchos delanteros (9.2).los cuales
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pinchan el embutido dejandolos totalmente fijados a la caja peso(9), la cual se encarga junto
a las pletinas de lastre(9.1) de arrastrar hacia abajo del dispositivo por gravedad,
loncheando el embutido cada vez que el disco de corte de la cortadora se mueva de lado a
lado, utilizando esta gravedad como base fundamental para conseguir un dispositivo que no
precisa energia eléctrica con un buen y preciso funcionamiento. En la caja peso(9), se
atornilla la ultima pero no menos importante pieza, que es el pincho trasero, el cual queda
fijado en la posicidn que sea mas conveniente, para conseguir que el embutido que sea
demasiado largo, sea pinchado con este pincho trasero(9.3) y por gravedad es arrastrado
siendo loncheado desde una posicidon que consigue que no se tengan que partir las piezas
de embutido y por consiguiente hay menos mermas en la pieza de embutido, consiguiendo
asi mayor rendimiento por pieza.

Como se aprecia en la figura 4, La carcasa de cobertura de dispositivo (11), se coloca a
modo de cobertura encima del dispositivo. Atorillando a uno de los laterales de la carcasa
de cobertura de dispositivo (11), la caja de control de carcasa para auto limpieza (12). Para
su buen control y uso efectivo. Definiéndose en la figura 5, la salida de ozono (13), que
distribuye el ozono al interior de la Carcasa de cobertura de dispositivo (11), fijando con
tornilleria las lamparas UV (14), segun figura 5 para su buen funcionamiento en la

desinfeccion por UV.
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REIVINDICACIONES

1.- Dispositivo de loncheado inclinado en cortadoras para fiambres y embutidos,
estando compuesto de una base bandeja (1), disefiada especificamente con material de
acero inoxidable, o cualquier otro que sea compatible en el uso alimentario, para albergar
todos los distintos componentes del dispositivo, teniendo en esta taladros especificos de
sujecion a la cortadora (1.1), eje chapa de bandeja (2), bisagras (2.1), en el eje, se ubica
varios taladros roscados, donde se atornilla un tornillo prisionero (2.2),el eje de atornilla a
chapa bandeja(2), se instala un tornillo de bloqueo manual de angulo(2.3),con el cual, la
chapa base (3), queda totalmente fija, ubicandose en esta chapa ,mediante agujeros
roscados, pieza soporte Z(4), también en esta chapa base(3), se ubica la guia prisionera de
embutido(5) , ajustandola al embutido una vez situado este mediante dos tornillos de apriete
manual guia(5.1). En la pieza soporte Z (4), se ha disefiado taladros de montaje para su
acoplamiento a la chapa base (3) por la zona inferior de esta, y en la parte superior de pieza
soporte Z (4), se ubican dos soportes eje (6), los cuales se atornillan a pieza soporte Z (4),
tiene dos taladros acanalados en la parte superior de la pieza para atornillar los dos
soportes eje(6) segun figuras, estando disefiados estos soportes para albergar el eje guia
(7),en el cual, se asienta el brazo mévil(8),en este , se ubica la caja peso (9), la cual esta
construida en plastico apto para su uso alimentario, o de cualquier otro material que sea
compatible para tal fin. Dentro de esta caja y atomilladas entre si, estan las pletinas de lastre
(9.1), en la caja peso (9), se ubica pinchos delanteros (9.2). Para los embutidos que superen
la longitud disponible en el brazo mévil, se ha coloca en la parte trasera de la caja peso (9),
un pincho trasero (9.3). Este pincho esta anclado a la caja peso (9) mediante un tornillo de
apriete manual, con el cual se puede posicionar el pincho trasero (9.3) a la postura que
mejor le convenga para conseguir pinchar y arrastrar el embutido, y del mismo modo,
cuando no se precise este pincho trasero (9.3), se gira hasta situar la parte punzante de este
hacia arriba, donde queda fijado con el tornillo de apriete. Con la misma finalidad de
asegurar la fijacion de la pieza de embutido, esta la guia izquierda (10), dejando con esta
pieza de guia izquierda (10) totalmente fijado el embutido, y solo obteniendo un movimiento
lineal hacia la parte inferior del dispositivo mediante la gravedad obtenida por la caja peso
(9). hasta que llega el brazo moévil (8) a tocar con la parte inferior de los soportes eje (6).

Siendo estos el tope de seguridad.

2.- Dispositivo descrito en la reivindicacién 1, al cual se le puede adicionar la

adaptacion de un sistema de autolimpieza con 0zono, colocando una carcasa de cobertura

10
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de dispositivo(11), la cual se ancla por medio de tornillos/pasadores, que sirve de proteccion
cuando éste dispositivo no esté en uso, al igual que se le puede incorporar ozono mediante
un orificio para salida de ozono (13), en la propia carcasa de cobertura de dispositivo (11),
mediante un equipo portatil incorporado a la caja de control de carcasa para auto limpieza
(12), con su propio temporizador de funcionamiento, ubicado este, en la propia caja de
control de carcasa para auto limpieza (12), con el cual una vez terminado su trabajo diario,
el dispositivo queda protegido de cualquier golpe accidental, asi como posibilita la
programacion del funcionamiento de inyeccion de ozono dentro de la carcasa de cobertura
de dispositivo (11), impregnando el ambiente dentro de ésta de ozono, el cual destruye

cualquier tipo de micro organismos nocivos para la salud.

3.- Dispositivo descrito segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, al cual se
le puede adicionar la adaptacién de un sistema de autolimpieza incorporando lamparas UV
(14) dentro de la misma carcasa de cobertura de dispositivo (11), en donde de forma
programada, periédica 0 manual se pueden encender y apagar o programar dichas

lamparas con el objetivo de eliminar cualquier tipo de microrganismos.

4 .- Dispositivo descrito en la reivindicacién primera, el cual se monta sobre base
bandeja(1),especificamente disefiada para la ubicacién y acogimiento milimétrico de cada
uno de sus componentes a través de los diferentes pliegues y orificios taladrados en la
chapa del chasis, conforme a la figura numero 1, garantizando la posibilidad de uso en
cualquier modelo industrial de maquina de corte de embutido , debido a los taladros de
fijacion para asegurar su buen acoplamiento en cualquier maquina de corte de embutido del

mercado.
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Figura 1.
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