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Titulo: Procedimiento de elaboracion del mollete congelado para microondas.

@ Resumen:

Procedimiento de elaboracion del mollete congelado para
microondas.

Procedimiento para elaborar un mollete congelado para
microondas que comprende mezclar agua, harina, leva-
dura y sal, amasar y fermentar. Después se corta en tro-
zos, se le anade ajonjoli y se cuece en horno. Posterior-
mente, una vez enfriado, se envasa en un envoltorio es-
pecial para microondas, se congela y se empaqueta.
Para el consumo, el mollete se descongela.
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DESCRIPCION

Procedimiento de elaboracién del mollete conge-
lado para microondas.
Objeto de la invencion

La presente invencion, se refiere a un procedi-
miento de elaboracién y fabricacién de un producto
de panaderia al que denominamos mollete congelado
para microondas.

Dentro del estado de la técnica pueden aparecer
procedimientos similares a la presente invencién y
que se conocen como molletes artesanos o molletes de
miga blanda de panaderia, etc. los cuales difieren de
manera fundamental y sustancial con el procedimien-
to ahora presentado y por el resultado final obtenido.

Con el procedimiento de elaboracién propuesto en
la invencidn, se establecen una serie de pasos nuevos
en la fabricacion del producto que hace del resultado
final un producto distinto y novedoso en el mercado.

El producto obtenido es un mollete de panaderia
elaborado con harina de trigo, agua, levadura, ajonjo-
Ii y sal, que una vez mezclados forman una masa o
plastén blando, el cual se amasa en una maquina que
después de un tiempo de fermentacién, se cuece en
hornos y una vez frios se envasan y congelan. El pro-
ducto una vez adquirido se introduce en un microon-
das donde se descongela para su posterior consumo.
Antecedentes de la invencién

Se conocen en el mercado productos de panade-
ria que tienen un proceso de elaboracién parecido al
propuesto en esta invencién pero que no pueden ser
consumidos con la misma calidad al carecer del pro-
ceso aqui descrito.

Descripcion de la invencion

El procedimiento de elaboracién del mollete con-
gelado para microondas que la invencién propone,
constituye por s{ mismo una notable y evidente nove-
dad dentro de su campo especifico de aplicacién; ya
que de acuerdo con sus caracteristicas de elaboracién
permite la fabricacién de un producto de una manera
totalmente artesana o bien de forma industrial, man-
teniendo los niveles tradicionales de calidad deseados
por el consumidor. El procedimiento de fabricacién
del mollete congelado para microondas consiste en
la elaboracion en primer lugar de una masa o plas-
ton elaborado a base de ingredientes en proporciones
adecuadas como son; harina de trigo, agua, sal y le-
vadura. Una vez mezclados se procede al amasado de
estos productos, bien manualmente o en una maquina
amasadora de panaderfa, durante un tiempo aproxi-
mado de 10 minutos.

Amasada la masa se coloca extendida en una mesa
para su fermentacién, cubriéndose con un pafio para
evitar que la masa se endurezca o reseque por fuera,
se deja en reposo durante un tiempo de 10 minutos
aproximadamente.

Una vez fermentada la masa, se realiza el corte de
forma manual, obteniéndose piezas pequefias de un
peso aproximado de 100 gramos y de unas dimensio-
nes de 7 cm x 7 cm. aproximadamente.

Estas piezas se prensan manualmente para obtener
una figura cuadrada pero de dngulos redondeados a la
que se le afiade ajonjoli, en una de sus caras.

El paso siguiente del procedimiento de elabora-
cién del mollete congelado para microondas consiste
en el horneado de la masa elaborada con anterioridad
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y fermentada, que se pasa en bandejas al horno, a una
temperatura de unos 180°/185°C aproximadamente y
un tiempo de 3 minutos, tras el cual se saca el mollete
del horno para ser enfriado de forma natural.

El proceso continua con el envasado al vacio del
producto descrito anteriormente, para que no pierda
ninguna cualidad y se mantenga conservado correc-
tamente evitando asf la oxidacion. El envase que esta
invencién propone es el formado por dos capas, una
de plastico transparente para que el producto pueda
ser visualizado por el consumidor y otra de papel en
su parte posterior, apropiadas ambas capas y resisten-
tes tanto a la congelacién como a su posterior descon-
gelacion dentro del microondas.

Envasado el producto se pasa a la cdmara de con-
gelacion. Este proceso se realiza con el envoltorio pa-
ra evitar que el mollete se reseque o se queme por su
parte exterior.

Una vez concluido el proceso de congelacion, el
producto se introduce en cajas de distintos tamafios
para su distribucion en el mercado. Es importante des-
tacar que este producto debe siempre mantener la ca-
dena de frio que evite su descongelacién y como con-
secuencia alteraciones en su conservacion.

El paso final de este proceso es la novedad que
aporta, al ser el mollete introducido en el microondas
congelado y dentro de su envoltorio para ser descon-
gelado en un tiempo aproximado de 30 segundos.

Terminado el proceso de descongelacién el mo-
llete es desprendido de su envoltorio y apto para ser
consumido por el consumidor final.

Es muy importante finalmente resefiar la novedad
inventiva al ser un producto que terminado de elabo-
rar, ya cocido en el horno, se congela para que no pier-
da cualidades, las cuales se recuperan como si recién
hecho estuviera, al ser descongelado dentro de su en-
voltorio, lo que le aporta al producto un humedeci-
miento como consecuencia del vapor que desprende
dentro de dicho envoltorio, cerrado herméticamente,
que aportan a la masa un ablandamiento o esponja-
miento que de haberse descongelado de forma tradi-
cional sin envoltorio, el resultado obtenido hubiera si-
do el contrario, endurecimiento y sequedad del pro-
ducto. La clara diferenciacién entre el procedimiento
de elaboracion del mollete congelado para microon-
das, objeto de la presente invencion y el procedimien-
to de elaboracién del mollete tradicional de panade-
ria, cuya principal diferencia radica fundamentalmen-
te en que tiene que ser consumido en el dia al no po-
der mantener las cualidades necesarias con el paso de
tiempo.

Descripcion de una forma de realizacion preferida

El procedimiento de elaboracién del mollete con-
gelado para microondas presenta varias etapas de rea-
lizacién:

En primer lugar, la obtencién por amasado de un
plastén de masa elaborado con harina, agua, levadura
y sal.

En segundo lugar, la masa después de un proce-
so de fermentacion, se corta en pequefios trozos se le
afiade ajonjoli y se hornean dejandose enfriar de for-
ma natural para ser envasados al vacio.

En tercer lugar, se congelan las piezas envasadas
y se empaquetan en cajas para su distribucion.

En cuarto lugar, se introducen en microondas para
su descongelacion y finalmente su consumo.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento de elaboracién del mollete con-
gelado para microondas, caracterizado basicamente
por ser el producto obtenido un mollete de panade-
ria elaborado con harina, agua, levadura y sal que una
vez mezclados forman una masa o plastén blando, el
cual se amasa, fermenta y posteriormente se corta en
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trozos a los que se le afiade ajonjoli y se cuece en hor-
nos para una vez enfriados ser envasados al vacio en
un envoltorio especial para microondas para ser pos-
teriormente congelados y empaquetados en cajas para
su distribucién. Finalmente el producto es introducido
en el microondas con el envoltorio para su desconge-
lacién y su posterior consumo.
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N° de solicitud: 201001455

Fecha de Realizacion de la Opinién Escrita: 13.10.2011

Declaracion

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986) Reivindicaciones
Reivindicaciones

Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986) Reivindicaciones

Reivindicaciones

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacion industrial
examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinién.-

1

SI
NO

SI
NO

. Este requisito fue evaluado durante la fase de

La presente opinidn se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como se publica.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201001455

1. Documentos considerados.-

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracion para la
realizacién de esta opinién.

Documento Namero Publicacion o Identificacion Fecha Publicacion
D01 Mis panes integrales con semillas de amapola (molletes) 16.09.2008
D02 Freezing bread. 22.12.2008
D03 Molletes de Marchena 20.12.2009
D04 EP 533379 A1 (OSCAR MAYER FOODS CORPORATION) 24.03.1993
D05 US 3830944 A (DIMITRIATIS, G.) 20.08.1974
D06 US 4015085 A (WOODS) 29.03.1977
D07 US 3556817 A (CRYODRY CORPORATION) 19.01.1971

2. Declaracion motivada segin los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucién de la Ley 11/1986, de 20 de
marzo, de Patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracién

La invenciéon (reivindicacion 1) se refiere a un procedimiento para elaborar molletes congelados para microondas
caracterizado porque

a) Se mezcla harina, agua, levadura y sal y se amasa

b) Se deja fermentar

c) Se corta en trozos y se afiade ajonjoli

d) Se cuece en horno y se enfria

e) Se envasa en un envoltorio apto para microondas y se hace vacio
f) Se congela

g) Se descongela en el microondas en el mismo envoltorio.

Novedad y actividad inventiva

No se ha encontrado en el estado de la técnica ningun documento que mencione todas las etapas detalladas en la
reivindicacion de la solicitud, por lo que se considera que la reivindicacion cumple el requisito de novedad segun el art. 6 de
la Ley de Patentes.

Los documentos D1 y D3 del estado de la técnica describen la composiciéon y procedimiento de elaboracion de molletes.
Dicho procedimiento consiste en la mezcla de los ingredientes principales harina, agua, levadura y sal (a los que se le puede
afnadir algo de azucar o aceite, segun recetas), dejar reposar para fermentar, cortar en trozos, afiadir semillas de ajonjoli o
amapola y hornear.

Los documentos D2 y D4 a D7 divulgan procedimientos y envoltorios para envasar pan o bocadillos, congelarlos y luego
descongelarlos en el microondas.

El documento D1 es el documento mas proximo del estado de la técnica a la solicitud, ya que describe el procedimiento de
la elaboracién de molletes que posteriormente se congelan en bolsas y que se pueden descongelar en el microondas. El
procedimiento descrito en la solicitud se diferencia del descrito en D1 en que en el envoltorio antes de congelar se hace el
vacio. Este paso en el procedimiento de congelacién ha sido descrito con anterioridad en el documento D2, en el cual se
describe el modo de congelar pan en general. Una vez elaborado el pan, se envuelve en un envoltorio, se extrae el aire y se
descongela en el microondas. Asi pues, un experto en la materia que quisiera congelar un mollete como el descrito en D1
aplicaria el vacio al envase, segun el método descrito en D2, sin ejercer actividad inventiva.

Se considera, por ello, que teniendo en cuenta la combinacién de ensefianzas de los documentos D1 y D2, la reivindicacion
1 no cumple el requisito de actividad inventiva segun el art. 8 de la Ley de patentes,.
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