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@Resumen:

Procedimiento para preparacién de patatas fritas, que
comprende las siguientes etapas realizadas en cocina
central:

- dar forma mediante corte a unas patatas enteras
obteniendo porciones de patatas troceadas,

- freir las porciones de patatas troceadas,

- inyectar una 0 mas salsas a las porciones de patatas
troceadas vy fritas,

- congelar las porciones de patatas troceadas, fritas e
inyectadas con una o mas salsas, y

- envasar para distribucion;

comprendiendo una etapa de preparacion en el lugar
de consumo que comprende calentar las porciones de
patatas troceadas, fritas, inyectadas con una o mas
salsas y congeladas.

De esta forma se aumenta el sabor de las patatas
fritas obtenidas mediante las salsas afadidas.
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PROCEDIMIENTO PARA PREPARACION DE PATATAS FRITAS Y PATATAS FRITAS
OBTENIDAS POR DICHO PROCEDIMIENTO

DESCRIPCION

OBJETO DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a un procedimiento para preparacion de patatas fritas y a las
patatas fritas obtenidas por dicho procedimiento. Se encuadra en el sector de la técnica de la

industria alimentaria.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

En la actualidad la preparacion de patatas fritas, especialmente en establecimientos
alimentarios, comprende la fritura de las patatas en porciones, ya sea realizando el troceado
de las porciones in situ partiendo de patatas enteras tras su pelado normalmente, o mas
frecuentemente, especialmente en establecimientos de comida rapida, realizando la fritura in
situ de porciones de patatas enteras previamente troceadas en tiras o gajos (y peladas en su

caso), y congeladas.

Esta forma de proceder limita la posibilidad de aumentar el sabor de las patatas fritas

obtenidas mediante afiadidos.

Este inconveniente se subsana mediante la utilizacion del procedimiento de la invencion y con

las patatas fritas obtenidas por dicho procedimiento.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

El procedimiento para preparacion de patatas fritas de la invencion posibilita la adicion de
diferentes sabores a las patatas. Ademas, como ventaja adicional también tiene que la
preparacion final de las patatas in situ es mucho mas rapida, ya que solo requiere calentarlas,

no freirlas.

De acuerdo con la invencién, el procedimiento comprende las siguientes etapas realizadas en
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cocina central:

-dar forma mediante corte a unas patatas enteras, obteniendo porciones de patatas troceadas,
-freir las porciones de patatas troceadas,

-inyectar una 0 mas salsas a las porciones de patatas troceadas y fritas,

-congelar las porciones de patatas troceadas, fritas e inyectadas con una o mas salsas, y

-envasar para distribucion;

comprendiendo una etapa de preparacion en el lugar de consumo, que comprende calentar
las porciones de patatas troceadas, fritas, inyectadas con una o mas salsas y congeladas a
temperatura de consumo. Tras esta etapa el producto ya estara listo para llevarlo a la boca, y

al morder la patata sentir una explosion de sabor.

El envasado para distribucion puede hacerse en diferentes formatos: para canal Gran
distribucion, Hosteleria y particulares y cualquier otro sector que lo pudiera demandar,
mientras que el calentamiento correspondiente a la preparacion en el lugar de consumo puede
realizarse por cualquier medio habitual en cocina: horno, horno microondas, inmersion en

aceite, etc.

El producto final, por tanto, son unas patatas fritas que comprenden unas porciones de patata
calentadas, previamente obtenidas mediante troceado por corte de unas patatas enteras,

fritura e inyeccion de las mismas con una o mas salsas.

En el presente documento, como salsa se entiende cualquier preparado o mezcla de

sustancias con sabor, ya sea en esta liquido o viscoso capaz de ser inyectado.

DESCRIPCION DE UNA REALIZACION PRACTICA DE LA INVEN CION

El procedimiento para preparacion de patatas fritas de la invencion comprende las siguientes
etapas realizadas en cocina central:

-dar forma mediante corte a unas patatas enteras, obteniendo porciones de patatas troceadas,
-freir las porciones de patatas troceadas,

-inyectar una 0 mas salsas a las porciones de patatas troceadas y fritas,

-congelar las porciones de patatas troceadas, fritas e inyectadas con una o mas salsas, y

-envasar para distribucién en diferentes formatos para canal Gran distribucién, Hosteleria y
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particulares y cualquier otro sector que o pudiera demandar;

comprendiendo una etapa de preparacion en el lugar de consumo que comprende calentar las

porciones de patatas troceadas, fritas, inyectadas con una o mas salsas y congeladas.

Muy preferentemente, la etapa de dar forma mediante corte comprende el corte de las patatas
enteras para obtener porciones de patatas troceadas en forma de gajos, con un tamafio
ligeramente superior al existente o habitual en algunos establecimientos de consumo, ya que

de esta forma tienen mayor cuerpo para recibir la salsa inyectada.

Opcionalmente el procedimiento puede comprender una etapa de pelado de las patatas
enteras antes de la etapa de darles forma mediante corte para obtener porciones de patatas
troceadas. De esta forma con el procedimiento de la invencion se puede tener porciones de

patatas fritas con cascara o sin cascara.

En cuanto a las salsas utilizadas para inyectar en las porciones de patatas troceadas y fritas
pueden ser en general todo tipo de salsas, por ejemplo:

-salsas dulces,

-salsas saladas,

-salsas agridulces,

-salsas a base de quesos (Cheddar, Cabrales, etc),

-salsas picantes.

Por ultimo, indicar que la etapa de congelacion de las porciones de patatas troceadas, fritas e
inyectadas con una o mas salsas se realiza muy preferentemente mediante ultracongelacion,

lo que permite conservar al maximo su estructura fisica y sabor original.

El producto obtenido por tanto son unas patatas fritas, que comprenden unas porciones de
patata calentadas, previamente obtenidas mediante troceado por corte de unas patatas
enteras, fritura e inyeccidon con una o mas salsas. Dichas porciones tienen preferentemente
forma de gajo, y las salsas empleadas pueden ser cualquiera, por ejemplo:

-salsas dulces,

-salsas saladas,

-salsas agridulces,

-salsas a base de quesos (Cheddar, Cabrales, etc),
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-salsas picantes.

Descrita suficientemente la naturaleza de la invencion, asi como la manera de realizarse en
la préactica, debe hacerse constar que las disposiciones anteriormente indicadas son

susceptibles de maodificaciones de detalle en cuanto no alteren el principio fundamental.
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REIVINDICACIONES

1.-Procedimiento para preparacion de patatas fritas caracterizado porque comprende las
siguientes etapas realizadas en cocina central:

-dar forma mediante corte a unas patatas enteras obteniendo porciones de patatas troceadas,
-freir las porciones de patatas troceadas,

-inyectar una o mas salsas a las porciones de patatas troceadas y fritas,

-congelar las porciones de patatas troceadas, fritas e inyectadas con una o mas salsas, y
-envasar para distribucion;

comprendiendo una etapa de preparacion en el lugar de consumo que comprende calentar las

porciones de patatas troceadas, fritas, inyectadas con una o mas salsas y congeladas.

2.-Procedimiento para preparacion de patatas fritas segun reivindicacién 1 caracterizado
porque la etapa de dar forma mediante corte a las patatas enteras comprende el corte de

dichas patatas enteras para obtener porciones de patatas troceadas en forma de gajos.

3.-Procedimiento para preparacion de patatas fritas segun reivindicacion 1 o 2 caracterizado
porque comprende una etapa de pelado de las patatas enteras antes de la etapa de darles

forma mediante corte para obtener porciones de patatas troceadas.

4.-Procedimiento para preparacion de patatas fritas segun reivindicacion 1, 2 o 3
caracterizado porque las salsas utlizadas para inyectar en las porciones de patatas
troceadas y fritas se encuentran seleccionadas entre:

-salsas dulces,

-salsas saladas,

-salsas agridulces,

-salsas a base de quesos,

-salsas picantes.

5.-Procedimiento para preparacion de patatas fritas segun reivindicacion 1, 2, 3 o 4
caracterizado porque la etapa de congelacién de las porciones de patatas troceadas, fritas e

inyectadas con una o mas salsas se realiza mediante ultracongelacion.

6.-Patatas fritas caracterizadas porque comprenden unas porciones de patata calentadas,
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previamente obtenidas mediante troceado por corte de unas patatas enteras, fritura e

inyeccion con una 0 mas salsas.

7.-Patatas fritas segun reivindicacion 6 caracterizadas porque las porciones tienen forma de

gajo.

8.-Patatas fritas segun reivindicacion 6 o 7 caracterizadas porque las salsas se encuentran
seleccionadas entre:

-salsas dulces,

-salsas saladas,

-salsas agridulces,

-salsas a base de quesos,

-salsas picantes.
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