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k54 T́ıtulo: Producto alimenticio tipo tortilla de patata, o revuelto de patata u otros ingredientes,
parcialmente precocinado y procedimiento para su preparación.

k57 Resumen:
Producto alimenticio tipo tortilla de patata, o re-
vuelto de patata u otros ingredientes, parcialmente
precocinado y procedimiento para su preparación.
El producto está constituido por una mezcla de pa-
tata frita en aceite vegetal y huevo entero, crudo,
batido y pasteurizado, que se envasa a vaćıo, y que
a 0-4◦C presenta un tiempo de caducidad de dos me-
ses.
El producto puede incorporar otros ingredientes op-
cionales (verduras, embutidos, pescados o mariscos),
los cuales incluso pueden sustituir a la patata.
El procedimiento consiste básicamente en precocinar
la patata o los otros ingredientes y mezclarlos con un
huevo pasteurizado batido a una temperatura de 0-
4◦C, envasar la mezcla a vaćıo y conservarla a dicha
temperatura.
Aplicación en la Industria Alimenticia.

Aviso: Se puede realizar consulta prevista por el art◦ 37.3.8 LP.
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1 ES 2 132 039 B1 2

DESCRIPCION

Producto alimenticio tipo tortilla de patata, o
revuelto de patata u otros ingredientes, parcial-
mente precocinado y procedimiento para su pre-
paración.
Campo técnico de la invención

La presente invención se encuadra dentro del
campo técnico de la industria alimenticia y más
concretamente de los productos alimenticios pre-
cocinados.

Espećıficamente, la presente invención pro-
porciona una tortilla de patata (o revuelto de pa-
tata u otros ingredientes) parcialmente precoci-
nada o pre-tortilla y un procedimiento para su
producción.
Estado de la técnica anterior a la invención

Como es bien sabido, la tortilla o el revuelto
es un alimento a base de huevo batido y cuajado
de gran aceptación entre la población.

Una de las tortillas más t́ıpicas y populares
es la tortilla de patata, que lleva como ingredien-
tes básicos, el huevo batido y la patata frita, pu-
diendo incorporar opcionalmente cebolla, alguna
verdura, fiambre, pescado, etc.

Igualmente el revuelto tiene como base el
huevo batido al que se le puede incorporar tanto
patata frita como también verduras, fiambres,
pescado etc.

El principal problema que plantea la tortilla
de patata para el ama de casa es que es bastante
tediosa y engorrosa de preparar.

También un revuelto requiere disponer de los
ingredientes necesarios en cantidad suficiente aśı
como cocinarlos previamente.

Seŕıa muy deseable, con el ritmo de vida ac-
tual, en que cada vez se tiene menos tiempo para
cocinar, pero sin embargo el consumidor sigue re-
clamando platos tradicionales, poder disponer de
una tortilla o un revuelto precocinados que pu-
dieran quedar listos para su consumo en escasos
minutos y fundamentalmente, al gusto de ese con-
sumidor.

Esta tortilla y revuelto precocinados consti-
tuye precisamente el objeto de la presente in-
vención.
Descripción detallada de la invención

La presente invención, tal y como indica en
su enunciado se refiere a un producto alimenticio
tipo tortilla o revuelto de patata u otros ingre-
dientes, parcialmente precocinado y al procedi-
miento para la elaboración del mismo.

La tortilla precocinada está constituida por
una mezcla de patata frita en un aceite vegetal
que puede incorporar opcionalmente cebolla frita
conjuntamente con la patata y huevo completo
pasteurizado crudo batido.

Esta mezcla se presenta envasada a vaćıo en
un recipiente de plástico termosellado de la forma
que se desee.

El recipiente tendrá tamaño variable según el
número de raciones que contenga.

Esta mezcla aśı presentada tiene un peŕıodo
de duración de aproximadamente 2 meses, con-
servándola a una temperatura de 0 a 4◦ C.

Para la elaboración del producto se utilizarán
patatas de la mejor calidad según la época del
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año que corresponda. En el caso de que la mezcla
incorpore cebolla, se utilizará cebolla fresca recién
picada.

El aceite vegetal será preferentemente aceite
de oliva, pero puede utilizarse cualquier otro
aceite vegetal, como soja, girasol, etc. e incluso
mezclas de los mismos.

Se utilizarán los huevos que más convengan
según la época y las ofertas de los proveedores en
el momento: normales de “corral”, de bajo conte-
nido en colesterol, enriquecidos en vitaminas etc.
Pero en cualquier caso, el requisito fundamental
es que el huevo debe estar pasteurizado, para evi-
tar posibles intoxicaciones o salmonellosis, etc.

Normalmente, la mezcla de patata frita y
huevo incorporará algo de sal, en cantidades va-
riables. No obstante, también puede comerciali-
zarse la mezcla sin sal, dada la demanda cada vez
mayor de productos alimenticios sin sal debido a
los problemas de hipertensión de una gran parte
de la población.

El procedimiento de preparación de esta torti-
lla precocinada, o pre-tortilla, se caracteriza por
las siguientes operaciones:

- fréır la patata previamente, pelada, lavada
y cortada en rodajas de grosor variable,
opcionalmente junto con la cebolla previa-
mente picada, en aceite precalentado a una
temperatura de 120◦-150◦C, hasta que la
patata quede frita y blanda;

- mezclar la patata ya frita bien escurrida de
aceite y dejada enfriar a temperatura am-
biente, con el huevo batido mantenido a una
temperatura entre 0◦ y 4◦C, efectuándose la
mezcla a esta última temperatura;

- introducir la mezcla aśı obtenida y en-
friada a la temperatura señalada en un reci-
piente adecuado y cerrarlo por termosellado
a vaćıo almacenando el conjunto a una tem-
peratura constante entre los mencionados
de 0-4◦ C hasta su consumo.

Para el consumo de esta pre-tortilla basta ver-
ter el contenido del recipiente en una sartén ca-
liente y “cuajar” la tortilla al gusto del consumi-
dor (más o menos jugosa).

Por parte de este consumidor, y en el mo-
mento de cuajar la tortilla, puede incorporar a
la mezcla cualquier aditivo opcional que se de-
see como verduras, (por ejemplo guisantes), fiam-
bre (por ejemplo chorizo), pescados (por ejemplo
atún), etc.

Todo lo anteriormente referenciado para la
pre-tortilla de patata sirve igualmente para el re-
vuelto, con la única diferencia de los ingredientes
a añadir al huevo y su previa dosificación y pre-
paración (cocción, fritura, etc.).

Las ventajas que presenta la tortilla y el re-
vuelto precocinados de la invención, en cuanto a
facilidad y tiempo de elaboración son claramente
evidentes.
Modos de realización de la invención

La presente invención se ilustra adicional-
mente mediante el siguiente ejemplo el cual no
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pretende ser limitativo de su alcance.
Ejemplo

Del silo-depósito de materia prima con capa-
cidad para 3.000 Kg. y mediante cinta transpor-
tadora, pasa la patata al proceso automático de
pelado y lavado simultáneo, terminado el cuál,
se procede también automáticamente al cortado
y env́ıo a freidora industrial tipo mixto de 500
l., donde se recibe a temperatura aproximada de
120-150◦C y permanece por tiempo de 10 minu-
tos hasta completa fritura. Actúa el temporiza-
dor y mediante una rejilla elevadora se procede
al vaciado y escurrido de la patata sobre ban-
deja móvil con terminal en depósito mezclador
donde, a temperatura constante de 0-4◦C espera
el huevo crudo en movimiento continuo. Una vez
efectuada la mezcla el paso siguiente es proceder
a activar el dosificador de esta mezcla sobre la
bandeja receptora.

En la variante que incluye la cebolla, ésta se
procesa de forma similar a la patata añadiéndose
simultáneamente al depósito mezclador. Igual-
mente la posible aportación de sal se realiza en el
mismo depósito mezclador mediante un pequeño
dosificador.
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Esta bandeja receptora tiene tres tamaños di-
ferentes según se trate del número de raciones a
comercializar, dos raciones, cuatro raciones y seis
raciones, donde la dosificación aproximada de la
bandeja de dos raciones son 150 g. de patata por
200 ml. de huevo. Este proceso es selectivo en
función del stock en almacén y la demanda pun-
tual.

La máquina termoselladora con inclusión de
vaćıo, completa el proceso de fabricación hasta
el almacenamiento en cámara de conservación
mantenida a temperatura constante, incluidas
pérdidas de carga por apertura, de 0-4◦C.

Cuando se sustituye la patata por otros in-
gredientes como jamón, guisantes, gambas, ajos
tiernos, setas, etc., o la aportación de varios de
ellos a la vez, se procede de la misma forma que
la ya descrita con la lógica variación de utilizar
los medios de cocción oportunos. Ello da lugar al
“revuelto”.

El transporte hasta el punto de distribución
se realiza en camiones frigoŕıficos o en contene-
dores autónomos friorizados, de tal manera que
el producto llega al consumidor final en óptimas
condiciones.
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REIVINDICACIONES

1. Nuevo producto alimenticio tipo pre-torti-
lla precocinada o pre-revuelto precocinado, ca-
racterizado porque está constituido básicamen-
te por una mezcla de patata frita en aceite vege-
tal y huevo entero, crudo, batido y pasteurizado,
envasada al vaćıo en un envase plástico termo-
sellado, con un tiempo de caducidad de dos me-
ses, manteniéndola a 0-4◦C.

2. Nuevo producto alimenticio, según la rei-
vindicación 1, caracterizado porque la mezcla
incorpora otros ingredientes seleccionados entre
verduras, embutidos y pescado o marisco crudos,
cocidos o fritos.

3. Nuevo producto alimenticio según la reivin-
dicación 2, caracterizado porque dichos ingre-
dientes vegetales se seleccionan entre guisantes,
alcachofas, habas, espinacas, ajos tiernos, beren-
jena, setas y calabaćın.

4. Nuevo producto alimenticio, según la rei-
vindicación 2, caracterizado porque dichos in-
gredientes tipo embutido se seleccionan entre
jamón cocido, jamón serrano, chorizo y salchi-
chas.

5. Nuevo producto alimenticio, según la rei-
vindicación 2, caracterizado porque dichos in-
gredientes de pescado o marisco se seleccionan
entre atún, caballa, anchoa, gambas, langostinos
y cigalas.

6. Nuevo producto alimenticio, según las rei-
vindicaciones anteriores, caracterizado porque
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el aceite se selecciona entre aceite de oliva, girasol,
soja o mezclas de los mismos.

7. Nuevo producto alimenticio, según las rei-
vindicaciones anteriores, caracterizado porque
la mezcla incorpora sal común.

8. Procedimiento para la preparación de un
producto alimenticio tipo tortilla o revuelto pre-
cocinado, definido en las reivindicaciones 1 a 7,
caracterizado porque comprende las siguientes
operaciones:

- fréır la patata previamente pelada, lavada y
cortada, opcionalmente junto con la cebolla
previamente picada, en aceite precalentado
a una temperatura de 120-150◦C hasta que
la patata quede frita y blanda;

- mezclar la patata ya frita y bien escurrida,
con huevo batido pasteurizado, efectuándo-
se esta mezcla a una temperatura compren-
dida entre 0-4◦C e introducirla en un envase
cerrado por termosellado al vaćıo, almace-
nando la mezcla envasada a una tempera-
tura de 0-4◦ C;

- mezclar cualquiera de los demás ingredien-
tes precocinados con huevo batido pasteu-
rizado a una temperatura de 0-4◦C enva-
sando esta mezcla en un recipiente plástico
cerrado por termosellado y hecho el vaćıo
interior, almacenándolo a una temperatura
de 0-4◦C.
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A US 5674546 A (BARNES et al.) 07.10.1991
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