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Mediante expediente N° 000706-2024/DIN, iniciado el 08 de
abril de 2024, UNIVERSIDAD NACIONAL DE UCAYALI de Perq, solicita patente de modelo
de utilidad para “GARRA MODULAR PARA LIMPIEZA DEL DORSO INTERNO DE
PESCADOS”, C.I.P. A22C 25/006; A22C 25/14; A22C 21/02, cuyos inventores son Edgar
VICENTE SANTA CRUZ; Carlos Augusto VARA VALVERDE; Christiaan Errol MORENO
RIOS; Cristina Elena QUINONES RUIZ; Fredy Helar VELASQUEZ RAMIREZ; Kateryn
Mercedes CARDENAS VELA: Kevin Jesis SIAS RENGIFO: Pablo Pedro VILLEGAS
PANDURO; Paul Kevin REATEGUI RAMOS y José Luis CASTRO ULLILEN.

1. EXAMEN DE PATENTABILIDAD

El modelo de utlidad solicitado reldne los requisitos
establecidos en la Decision 486 de la Comision de la Comunidad Andina que aprueba el
Régimen Comun sobre Propiedad Industrial, conforme aparece en el examen de
patentabilidad de fecha 15 de septiembre de 2025.

La presente Resolucion se emite en aplicacion de la norma
legal antes mencionada y en uso de las facultades conferidas por los articulos 37 y 40 de la
Ley de Organizacion y Funciones del Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de
la Proteccién de la Propiedad Intelectual (Indecopi) sancionada por Decreto Legislativo N°
1033, concordado con el articulo 4 del Decreto Legislativo 1075 que aprueba las disposiciones
complementarias a la Decision 486 de la Comision de la Comunidad Andina.

2. RESOLUCION DE LA DIRECCION DE INVENCIONES Y NUEVAS TECNOLOGIAS

OTORGAR patente de modelo de utilidad para “GARRA
MODULAR PARA LIMPIEZA DEL DORSO INTERNO DE PESCADOS”, C.I.P. A22C 25/006;
A22C 25/14; A22C 21/02, a favor de UNIVERSIDAD NACIONAL DE UCAYALI de Perq, por
un plazo de diez (10) afos, contados desde el 08 de abril de 2024, fecha de presentacion de
la solicitud, aprobandose las 3 reivindicaciones del pliego originalmente presentado con fecha
08 de abril de 2024.
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(54) TITULO:
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PESCADOS

(67) RESUMEN:

Una garra modular para limpieza del dorso interno de pescados,
caracterizado porque comprende: un mango que se fija a la mufieca
del usuario mediante dos pestanas laterales; una tapa fijada sobre el
mango mediante dos tornillos en sus extremos, de modo que entre la
tapa y el mango hay tres orificios circulares que concuerdan con
ranuras hacia el frente; una garra que cuenta con tres ufias en uno de
sus extremos, mientras que por el otro extremo la garra se acopla al
conjunto de mango y tapa mediante dos pistones cilindricos, ademas
la garra y los pistones se unen de manera pivotante mediante un
pasador; los pistones estan acoplados al conjunto de mango y tapa
mediante rétulas esféricas situadas en un extremo de los pistones y
que encajan en los orificios circulares del conjunto de mango y tapa,
siendo que el cuerpo cilindrico de dichos pistones pasa por las
ranuras; y dos anillas adyacentes que forman un solo cuerpo se
acoplan debajo de la garra a través de unos carriles.
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DESCRIPCION
GARRA MODULAR PARA LIMPIEZA DEL DORSO INTERNO DE PESCADOS

CAMPO TECNICO

La presente invencidn se aplica al campo técnico de la acuicultura y el
procesamiento primario de limpieza del pescado; como por ejemplo del paiche,
especialmente disefiada para la extraccidon de la vejiga natatoria y la eliminacién
de restos de sangre, mas especificamente, se refiere a una garra modular para

limpieza del dorso interno de pescados.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

En el procedimiento convencional para la extraccidon de la vejiga natatoria del
paiche y la eliminacion de restos de sangre de su cavidad abdominal,
inicialmente se asegura el pescado para evitar movimientos que podrian
dificultar la operacién. A continuacion, se realiza un corte preciso a lo largo del
abdomen para abrir la cavidad sin dafar los érganos internos, en especial la
vejiga natatoria. Esta se extrae con cuidado para evitar su ruptura, ya que podria

afectar su valor y calidad.

Tras la extraccion de la vejiga, se procede a limpiar la cavidad abdominal.
Utilizando raspadores o cuchillas afiladas, se eliminan meticulosamente los
restos de sangre y tejidos adheridos a las paredes internas. Esta etapa es
esencial para prevenir la descomposicion y asegurar la calidad de la carne.
Posteriormente, se lava la cavidad con agua para remover cualquier residuo

restante, dejando el interior del pescado limpio y libre de impurezas.

Finalmente, se realiza una inspeccién detallada para verificar que la limpieza ha
sido completa y que el pescado esta listo para las siguientes etapas de

procesamiento o venta, las cuales pueden incluir el fileteado, empaque o

1
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refrigeracion. Este proceso requiere de habilidades especificas y conocimiento
de la anatomia del paiche para garantizar una extraccion y limpieza efectivas,

preservando asi la integridad y calidad del producto final.

Los raspadores utilizados en el procesamiento del pescado, como el paiche, son
herramientas disefadas especificamente para limpiar y preparar el pescado
antes de su consumo o procesamiento adicional. Estos instrumentos suelen
tener una forma que se adapta a la necesidad de eliminar residuos internos y

externos, como las escamas, la sangre y otros tejidos no deseados.

Un raspador tipico para este uso consta de una hoja de metal plana, a menudo
de acero inoxidable por su resistencia a la corrosion y facilidad de limpieza. La
hoja puede ser recta o ligeramente curvada para adaptarse mejor a la forma del
pescado y permitir un raspado eficiente. Algunos raspadores también tienen
bordes dentados o serrados, lo que los hace especialmente utiles para desgarrar

y remover tejidos duros o adheridos.

También se conoce mediante la patente ES1076656, una invencion que se
refiere a un raspador de escamas de pescados perfeccionado para su empleo
en el raspado y limpieza de los alimentos particularmente las escamas de los
pescados que se caracteriza en la constitucion de un conjunto de una sola pieza
inyectada en plastico, que contiene un soporte superior y un soporte inferior que
conlleva un mango, estos soportes estan comunicados entre si, mediante unos
peines, cuyas caras exteriores presentan unos puntiagudos picos a modo de
dientes de sierra, presentando entre su unién con los puentes amplios angulos
de salida. Raspador de escamas de pescados perfeccionado, de acuerdo con la
anterior reivindicacion que se caracteriza porque la unién de los peines se
soporta sobre un marco, rectangular con los lados cortos redondeados 0 sobre
un marco de otra figura geométrica. Raspador de escamas de pescados

perfeccionado, de acuerdo con la primera reivindicacion que se caracteriza en
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que el conjunto raspador dispone de los elementos soportes, peines y mango

individualmente y unidos entre si.

Y de la patente conocida USD899202 se refiere a un dispositivo disefiado para
eliminar las visceras de los peces, que se inserta en el abdomen de un pescado
ya decapitado durante su transporte a través de un dispositivo de evisceracion.
Este raspador corta la membrana del cuerpo y permite que los érganos internos,
excepto los intestinos con sangre, caigan por gravedad. El proceso utiliza
cuchillas rotatorias para abrir el abdomen y cuchillas especiales para cortar los
tendones y membranas, facilitando la separacion y caida de las visceras y

organos reproductivos.

Sin embargo, los utensilios convencionales para la eliminacién de visceras de
pescados enfrentan problemas técnicos como el dafio a la carne, afectando su
calidad y presentacién; el riesgo de contaminacion bacteriana debido a la
limpieza incompleta, comprometiendo la seguridad alimentaria; desafios
ergondmicos que pueden causar fatiga y lesiones en los trabajadores,
aumentando los trastornos musculoesqueléticos; baja eficiencia y productividad
por la lentitud y menor efectividad en el proceso de limpieza; y finalmente, la
necesidad de mantenimiento frecuente y complejo de las herramientas, que
conlleva altos costos y esfuerzos de gestidbn a largo plazo. Estos aspectos
subrayan la importancia de innovar y mejorar las herramientas y métodos

utilizados en la industria alimentaria para la preparacion de pescados.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

Como solucion a los problemas antes mencionados se desarrolld el presente
invento que es una garra modular para limpieza del dorso interno de pescados,
caracterizado porque comprende:

e un mango que se fija a la muieca del usuario mediante dos pestanas

laterales:;
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¢ una tapa fijada sobre el mango mediante dos tornillos en sus extremos,
de modo que entre la tapa y el mango hay tres orificios circulares que
concuerdan con ranuras hacia el frente;

e una garra que cuenta con tres ufas en uno de sus extremos, mientras
que por el otro extremo la garra se acopla al conjunto de mango y tapa
mediante dos pistones cilindricos, ademas la garra y los pistones se unen
de manera pivotante mediante un pasador;

e |os pistones estan acoplados al conjunto de mango y tapa mediante
rotulas esféricas situadas en un extremo de los pistones y que encajan
en los orificios circulares del conjunto de mango y tapa, siendo que el
cuerpo cilindrico de dichos pistones pasa por las ranuras; y

¢ dos anillas adyacentes que forman un solo cuerpo se acoplan debajo de

la garra a través de unos carriles.

La garra modular para limpieza del dorso interno de pescados es un invento
disefado para mejorar significativamente la eficiencia y la precisidn en la
limpieza del dorso interno de los pescados. Este dispositivo se caracteriza por
su disefio ergondmico y funcional, que permite una limpieza profunda y
minuciosa, asegurando la remocion efectiva de restos de sangre y tejidos no

deseados sin dafar la carne del pescado.

La utilidad de este proyecto se centra en varios aspectos clave de la preparacion
del pescado para el consumo 0 procesamiento posterior. Primero, la garra,
equipada con tres ufias, permite una limpieza detallada y especifica que es dificil
de alcanzar con herramientas de limpieza tradicionales. Esta caracteristica es
esencial para garantizar que la calidad del pescado no se vea comprometida por
restos internos que podrian afectar el sabor, la textura, o incluso la seguridad del

producto final.

El mango, que se fija a la mufieca del usuario mediante pestafnas laterales,

asegura un control y manejo superiores, permitiendo que el operador realice
4
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movimientos precisos y consistentes durante la limpieza. Este disefio
ergondmico ayuda a reducir la fatiga del usuario, aumentando la productividad y

disminuyendo el riesgo de lesiones por esfuerzo repetitivo.

La conexidn pivotante de la garra con el mango a través de pistones cilindricos
y rétulas esféricas facilita un ajuste dinamico del angulo de operacién, lo que
permite que la herramienta alcance todas las areas internas del pescado,

mejorando asi la efectividad de la limpieza.

Las anillas adyacentes, que se acoplan debajo de la garra, ofrecen un control
adicional al usuario, permitiendo el manejo de la herramienta con los dedos para
una manipulacidn mas fina y controlada. Esto es especialmente util en
operaciones de limpieza que requieren un alto grado de precision para evitar

dafnar partes delicadas del pescado.

En resumen, la garra modular para limpieza del dorso interno de pescados
representa una innovacion significativa en el campo del procesamiento de
pescados. Al combinar un disefio ergondmico con funcionalidades técnicas
avanzadas, este dispositivo no solo mejora la eficiencia y la calidad de la
limpieza, sino que también contribuye a la sostenibilidad de la industria pesquera,
asegurando que los productos finales sean de la mas alta calidad, seguros y

agradables al paladar.

La garra modular para limpieza del dorso interno de pescados es una innovacion
en el campo de la acuicultura y el procesamiento primario de pescado, disefiada
especialmente para la extraccidon de la vejiga natatoria y la eliminacion de restos
de sangre en la cavidad abdominal del paiche. Esta herramienta busca reducir
el dafo a las paredes internas del dorso del paiche durante el proceso de
limpieza, minimizando asi las posibilidades de contaminaciéon de la carne y

mejorando la inocuidad del producto final. Ademas, contribuye a la seguridad y
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ergonomia de los operarios al disminuir el riesgo de lesiones durante el proceso

de limpieza.

La garra modular se destaca por ser practica y facil de manejar, adaptandose a
las diferentes condiciones anatomicas de los operarios, 10 que garantiza una
operacion eficiente y segura. Esta fabricada con materiales de grado alimentario
que no desprenden restos, facilitando la desinfeccidon y asegurando la higiene en
el proceso. Ademas, su disefio permite un mantenimiento sencillo y la posibilidad
de reponer partes dafadas con facilidad, 1o que reduce los tiempos de inactividad

y mejora la eficiencia operativa.

En conclusidn, la garra modular para limpieza del dorso interno de pescados
representa un avance significativo en la industria pesquera, ofreciendo una
solucion efectiva y segura para la preparacién higiénica del paiche, mejorando la
calidad del producto y las condiciones de trabajo de los procesadores de carne

de pescado.

En una realizacidn preferente, las ufias de la garra estan curvadas hacia abajo.
La utilidad de las ufas de la garra curvadas hacia abajo se centra en mejorar la
precision y efectividad en la limpieza interna del pescado. Esta forma permite un
mejor acceso a las areas dificiles dentro de la cavidad abdominal, facilitando la
remocién de drganos internos, tejidos y restos de sangre sin causar darfos a la
carne. La curvatura hacia abajo de las ufiias ayuda a ejercer una fuerza adecuada
en el movimiento de raspado, optimizando el proceso de limpieza y asegurando
una extraccion completa de los residuos no deseados, lo cual es crucial para

mantener la calidad y la seguridad alimentaria del pescado procesado.

En otra realizacidn preferente, la tapa del mango tiene una superficie con
recubrimiento magnético, ademas hay un foco LED con base imantada acoplada
sobre la superficie de dicha tapa. La utilidad de tener una tapa del mango con

recubrimiento magnético en la garra modular para limpieza del dorso interno de
6
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pescados se realza con la adicion de un foco LED con base imantada acoplada
sobre esta superficie. Esta configuracion permite que el foco LED se adhiera
firmemente a la tapa, ofreciendo una iluminaciéon dirigida y eficiente que facilita
la visibilidad en la zona de trabajo. La luz LED mejora la precisién durante el
proceso de limpieza, permitiendo al usuario identificar y remover mas facilmente
los restos de sangre y tejidos internos del pescado. Ademas, la base imantada
asegura que el foco se mantenga en posicion durante el uso, pero también
permite ajustar o remover la luz segun sea necesario, afadiendo versatilidad y

funcionalidad al dispositivo.

BREVE DESCRIPCION DE LAS FIGURAS

Para complementar la descripcidn que se esta realizando y con objeto de facilitar
la comprension de las caracteristicas de la invencién, se acompana a la presente
memoria descriptiva un juego de dibujos, en los que, con caracter ilustrativo y no

limitativo, se ha representado lo siguiente:

FIGURA N° 1: Se muestra una vista isométrica frontal de una garra modular para

limpieza del dorso interno de pescados.

FIGURA N° 2: Se muestra una vista en explosion de una garra modular para

limpieza del dorso interno de pescados.

FIGURA N° 3: Se muestra una vista superior de una garra modular para limpieza

del dorso interno de pescados.

FIGURA N° 4: Se muestra una vista lateral de una garra modular para limpieza

del dorso interno de pescados.

FIGURA N° 5. Se muestra una vista inferior aislada de la garra (1) y las anillas

(2) de una garra modular para limpieza del dorso interno de pescados.
7
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FIGURA N° 6. Se muestra una vista perspectiva frontal inferior de una garra

modular para limpieza del dorso interno de pescados.

FIGURA N° 7. Se muestra una vista isométrica de una garra modular para

limpieza del dorso interno de pescados, en una realizacion preferente.

Donde se observan los siguientes elementos:

e garra (1)
e anillas (2)
e pistones (3)

e pasador (4)
o tornillos (5)
e carriles (6)

e roétulas (7)

e mango (8)

o tapa (9)

o orificios (10)

e ranuras (11)

e foco LED (12)

REALIZACION PREFERENTE DE LA INVENCION

Segun lo mencionado anteriormente el presente invento que es una garra
modular para limpieza del dorso interno de pescados, caracterizado porque
comprende:
e un mango (8) que se fija a la mufieca del usuario mediante dos pestanas
laterales:;
e una tapa (9) fijada sobre el mango (8) mediante dos tornillos (5) en sus
extremos, de modo que entre la tapa (9) y el mango (8) hay tres orificios

(10) circulares que concuerdan con ranuras (11) hacia el frente;

8
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e unagarra (1) que cuenta con tres uias en uno de sus extremos, mientras
que por el otro extremo la garra (1) se acopla al conjunto de mango (8) y
tapa (9) mediante dos pistones (3) cilindricos, ademas la garra (1) y los
pistones (3) se unen de manera pivotante mediante un pasador (4);

e |os pistones (3) estan acoplados al conjunto de mango (8) y tapa (9)
mediante rotulas (7) esféricas situadas en un extremo de los pistones (3)
y que encajan en los orificios (10) circulares del conjunto de mango (8) y
tapa (9), siendo que el cuerpo cilindrico de dichos pistones (3) pasa por
las ranuras (11); y

e dos anillas (2) adyacentes que forman un solo cuerpo se acoplan debajo

de la garra (1) a través de unos carriles (6).

La garra modular para limpieza del dorso interno de pescados es un invento
disefado para mejorar significativamente la eficiencia y la precisidn en la
limpieza del dorso interno de los pescados. Este dispositivo se caracteriza por
su disefio ergondmico y funcional, que permite una limpieza profunda y
minuciosa, asegurando la remocion efectiva de restos de sangre y tejidos no

deseados sin dafar la carne del pescado.

La utilidad de este proyecto se centra en varios aspectos clave de la preparacion
del pescado para el consumo o procesamiento posterior. Primero, la garra (1),
equipada con tres ufias, permite una limpieza detallada y especifica que es dificil
de alcanzar con herramientas de limpieza tradicionales. Esta caracteristica es
esencial para garantizar que la calidad del pescado no se vea comprometida por
restos internos que podrian afectar el sabor, la textura, o incluso la seguridad del

producto final.

El mango (8), que se fija a la mufieca del usuario mediante pestanas laterales,
asegura un control y manejo superiores, permitiendo que el operador realice

movimientos precisos y consistentes durante la limpieza. Este disefio
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ergondmico ayuda a reducir la fatiga del usuario, aumentando la productividad y

disminuyendo el riesgo de lesiones por esfuerzo repetitivo.

La conexidn pivotante de la garra (1) con el mango (8) a través de pistones (3)
cilindricos y rétulas (7) esféricas facilita un ajuste dinamico del angulo de
operacion, lo que permite que la herramienta alcance todas las areas internas

del pescado, mejorando asi la efectividad de la limpieza.

Las anillas (2) adyacentes, que se acoplan debajo de la garra (1), ofrecen un
control adicional al usuario, permitiendo el manejo de la herramienta con los
dedos para una manipulacién mas fina y controlada. Esto es especialmente util
en operaciones de limpieza que requieren un alto grado de precision para evitar

dafnar partes delicadas del pescado.

En resumen, la garra modular para limpieza del dorso interno de pescados
representa una innovacion significativa en el campo del procesamiento de
pescados. Al combinar un disefio ergondmico con funcionalidades técnicas
avanzadas, este dispositivo no solo mejora la eficiencia y la calidad de la
limpieza, sino que también contribuye a la sostenibilidad de la industria pesquera,
asegurando que los productos finales sean de la mas alta calidad, seguros y

agradables al paladar.

La garra modular para limpieza del dorso interno de pescados es una innovacion
en el campo de la acuicultura y el procesamiento primario de pescado, disefiada
especialmente para la extraccidon de la vejiga natatoria y la eliminacion de restos
de sangre en la cavidad abdominal del paiche. Esta herramienta busca reducir
el dafo a las paredes internas del dorso del paiche durante el proceso de
limpieza, minimizando asi las posibilidades de contaminaciéon de la carne y
mejorando la inocuidad del producto final. Ademas, contribuye a la seguridad y
ergonomia de los operarios al disminuir el riesgo de lesiones durante el proceso

de limpieza.
10
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La garra modular se destaca por ser practica y facil de manejar, adaptandose a
las diferentes condiciones anatomicas de los operarios, 10 que garantiza una
operacion eficiente y segura. Esta fabricada con materiales de grado alimentario
que no desprenden restos, facilitando la desinfeccidon y asegurando la higiene en
el proceso. Ademas, su disefio permite un mantenimiento sencillo y la posibilidad
de reponer partes dafadas con facilidad, 1o que reduce los tiempos de inactividad

y mejora la eficiencia operativa.

En conclusidn, la garra modular para limpieza del dorso interno de pescados
representa un avance significativo en la industria pesquera, ofreciendo una
solucion efectiva y segura para la preparacion higiénica del paiche, mejorando la
calidad del producto y las condiciones de trabajo de los procesadores de carne

de pescado.

En una realizacion preferente, las ufias de la garra (1) estan curvadas hacia
abajo. La utilidad de las ufias de la garra (1) curvadas hacia abajo se centra en
mejorar la precisidn y efectividad en la limpieza interna del pescado. Esta forma
permite un mejor acceso a las areas dificiles dentro de la cavidad abdominal,
facilitando la remocion de érganos internos, tejidos y restos de sangre sin causar
dafos a la carne. La curvatura hacia abajo de las ufas ayuda a ejercer una fuerza
adecuada en el movimiento de raspado, optimizando el proceso de limpieza y
asegurando una extraccidn completa de los residuos no deseados, lo cual es
crucial para mantener la calidad y la seguridad alimentaria del pescado

procesado.

En otra realizacidn preferente, la tapa (9) del mango (8) tiene una superficie con
recubrimiento magnético, ademas hay un foco LED (12) con base imantada
acoplada sobre la superficie de dicha tapa (9). La utilidad de tener una tapa (9)
del mango (8) con recubrimiento magnético en la garra modular para limpieza

del dorso interno de pescados se realza con la adicion de un foco LED (12) con
11
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base imantada acoplada sobre esta superficie. Esta configuracidn permite que el
foco LED (12) se adhiera firmemente a la tapa (9), ofreciendo una iluminacién
dirigida y eficiente que facilita la visibilidad en la zona de trabajo. La luz LED
mejora la precision durante el proceso de limpieza, permitiendo al usuario
identificar y remover mas facilmente los restos de sangre vy tejidos internos del
pescado. Ademas, la base imantada asegura que el foco se mantenga en
posicidn durante el uso, pero también permite ajustar o remover la luz segun sea

necesario, afiadiendo versatilidad y funcionalidad al dispositivo.

12



1.

REIVINDICACIONES

Una garra modular para limpieza del dorso interno de pescados,

caracterizado porque:

un mango (8) que se fija a la mufeca del usuario mediante dos
pestafas laterales;

una tapa (9) fijada sobre el mango (8) mediante dos tornillos (5) en sus
extremos, de modo que entre la tapa (9) y el mango (8) hay tres orificios
(10) circulares que concuerdan con ranuras (11) hacia el frente;

una garra (1) que cuenta con tres uias en uno de sus extremos,
mientras que por el otro extremo la garra (1) se acopla al conjunto de
mango (8) y tapa (9) mediante dos pistones (3) cilindricos, ademas la
garra (1) y los pistones (3) se unen de manera pivotante mediante un
pasador (4);

los pistones (3) estan acoplados al conjunto de mango (8) y tapa (9)
mediante rétulas (7) esféricas situadas en un extremo de los pistones
(3) y que encajan en los orificios (10) circulares del conjunto de mango
(8) y tapa (9), siendo que el cuerpo cilindrico de dichos pistones (3)
pasa por las ranuras (11); y

dos anillas (2) adyacentes que forman un solo cuerpo se acoplan

debajo de la garra (1) a través de unos carriles (6).

2. La garra modular para limpieza del dorso interno de pescados segun la

reivindicacién 1, caracterizado porque las uias de la garra (1) estan

curvadas hacia abajo

La garra modular para limpieza del dorso interno de pescados segun la

reivindicacién 1, caracterizado porque la tapa (9) del mango (8) tiene

una superficie con recubrimiento magnético, ademas hay un foco LED

(12) con base imantada acoplada sobre la superficie de dicha tapa (9).



RESUMEN

Una garra modular para limpieza del dorso interno de pescados, caracterizado
porque comprende: un mango que se fija a la mufieca del usuario mediante dos
pestanas laterales; una tapa fijada sobre el mango mediante dos tornillos en sus
extremos, de modo que entre la tapa y el mango hay tres orificios circulares que
concuerdan con ranuras hacia el frente; una garra que cuenta con tres ufias en
uno de sus extremos, mientras que por el otro extremo la garra se acopla al
conjunto de mango y tapa mediante dos pistones cilindricos, ademas la garra y
los pistones se unen de manera pivotante mediante un pasador; los pistones
estan acoplados al conjunto de mango y tapa mediante rétulas esféricas situadas
en un extremo de los pistones y que encajan en los orificios circulares del
conjunto de mango y tapa, siendo que el cuerpo cilindrico de dichos pistones
pasa por las ranuras; y dos anillas adyacentes que forman un solo cuerpo se

acoplan debajo de la garra a través de unos carriles.
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