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57© Resumen:
Procedimiento de elaboración de tartas.
La presente invención se refiere a un procedimiento de
elaboración de tartas, especialmente a la elaboración de
tartas de ración individual. Las tartas de la presente in-
vención, a pesar de su tamaño menor por ser raciones
individuales presentan todas las características de cons-
titución que presentan las tartas de gran tamaño. En el
procedimiento de la presente invención la tarta se confec-
ciona sobre la mitad inferior del envase donde se conser-
va. Una vez que la tarta se ha cocinado se cubre con la
parte superior del envase y ambas partes, inferior y supe-
rior, se termosueldan.

Aviso: Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP.E
S
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ES 2 285 885 B1 2

DESCRIPCIÓN

Procedimiento de elaboración de tartas.
Objeto de la invención

La presente invención se refiere a un procedimien-
to de elaboración de tartas, especialmente a la elabo-
ración de tartas de ración individual.

Las tartas de la presente invención, a pesar de su
tamaño menor por ser raciones individuales, presen-
tan todas las características de constitución que pre-
sentan las tartas de gran tamaño.

En el procedimiento de la presente invención la
tarta se confecciona sobre la mitad inferior del envase
donde se conserva.

Una vez que la tarta se ha cocinado se cubre con
la parte superior del envase y ambas partes, inferior y
superior se termosueldan.
Antecedentes de la invención

Actualmente la producción de tartas a nivel indus-
trial no se encuentra ampliamente desarrollada, con
las consiguientes pérdidas de dinero, un excesivo em-
pleo de mano de obra y utilización de procedimientos
de confección lentos y laboriosos.

Además, las tradicionales tartas de gran tamaño
pueden tener problemas de comercialización, ya que
hoy en día, por la propia constitución de la sociedad,
es más fácil introducir en el mercado tartas de peque-
ño tamaño, de ración individual.

El procedimiento de la actual invención consigue
obtener tartas de tamaño individual con las mismas
características que las tartas de gran tamaño, ya enva-
sadas y listas para su comercialización.
Descripción de la invención

La presente invención consiste en un procedimien-
to de elaboración de tartas, en especial el de las tartas
de ración individual.

El envase que contiene la tarta está formado por
dos piezas, la base y la tapa, y es sobre la base del en-
vase donde se prepara la tarta. La base del envase está
constituida por un fondo rematado superiormente en
un ala.

En el procedimiento de la invención, sobre la ba-
se del envase se van colocando las distintas capas que
conforman la tarta, tanto de masa, que puede ser galle-
ta, bizcocho, hojaldre, o las distintas masas conocidas
utilizadas como bases de tartas, como de diferentes
cremas o rellenos que puedan constituir la tarta.

Las diferentes capas comestibles se añaden a tra-
vés de cabezales dosificadores.

Una vez constituidas todas las capas de la tarta,
se adorna la misma, de manera conveniente, con dis-
tintas coberturas, virutas, azúcar granulado o adornos,
siempre en función del tipo de tarta que se quiera ob-
tener.

Por último se pone la tapa del envase y todo el
conjunto se cierra por termosoldado.

La tapa del envase tiene forma cilíndrica, con un
ala en la parte inferior; esta parte del ala es la que se
termosuelda al ala de la base del envase.

Con objeto de que la tarta pueda conservarse du-
rante largo tiempo se puede refrigerar.

Las tartas que se realizan con el procedimiento de
la invención son de tamaño individual; este pequeño
tamaño facilita su refrigeración, ya que se consigue

la temperatura adecuada en un más corto espacio de
tiempo, evitándose con más eficacia el desarrollo de
patógenos.

Los moldes que se utilizan en el procedimiento de
fabricación son envases no reutilizables, y de materia-
les compatibles para su uso con alimentos.

La base del envase, una vez la tarta va a ser con-
sumida, puede ser utilizada como plato para facilitar
el consumo de la misma.
Descripción de los dibujos

Se complementa la presente memoria descriptiva,
con un juego de planos ilustrativos del ejemplo prefe-
rente y nunca limitativos de la invención.

La Figura 1 muestra una vista en perspectiva de
un envase constituido por dos piezas, base y tapa, que
puede utilizarse en el procedimiento de la invención.

La Figura 2 muestra un esquema de un ejemplo de
realización de una tarta siguiendo el procedimiento de
la invención.
Realización preferente de la invención

A la vista de lo anteriormente enunciado, la pre-
sente invención consiste en un procedimiento de ela-
boración de tartas, en especial de tartas de ración in-
dividual.

Sobre una cinta transportadora se van añadiendo
los diferentes elementos que formarán la tarta final.

En un ejemplo de la invención, sobre la cinta
transportadora se coloca desde el puesto (1) prime-
ro la base (2) del envase utilizado en el procedimiento
de la invención.

La base (2) del envase tiene un pequeño fondo
(2.1) y un ala (2.2) en torno a él.

A través de la cinta transportadora llega la base (2)
del envase al puesto (3) donde se coloca la masa que
forma la tarta, en este ejemplo la galleta; desde este
puesto (3) continúa a lo largo de la cinta para llegar al
siguiente puesto, puesto (4) de colocación del relleno.

En el presente ejemplo de realización en el pues-
to (4) de colocación de relleno se añade una capa de
chocolate.

Desde el puesto (4) de colocación del relleno la
tarta puede volver al puesto de colocación de la masa
(3) hasta completar las distintas capas de la tarta.

Una vez completadas las diferentes capas de la tar-
ta se desplaza hasta el puesto (5), donde se adorna la
tarta para la colocación de la cobertura final.

Esta cobertura final puede ser de nata, mermelada,
virutas, azúcar granulado o adornos u otros productos.

Finalmente, en la última estación (6) se coloca la
tapa (7) del envase y se termosueldan las alas com-
plementarias de la tapa (7.1) y de la base del envase
(2.2).

Opcionalmente, entre el puesto (4) de colocación
del relleno de la tarta y el puesto (5) donde se adorna
la tarta puede situarse un horno que permite cocer la
tarta, si las características de la misma así lo requie-
ren.

Terminada la tarta, ésta pasa a un túnel de refrige-
ración (8).

No alteran la esencialidad de esta invención varia-
ciones en materiales, forma, tamaño y disposición de
los elementos componentes, descritos de manera no
limitativa, bastando ésta para proceder a su reproduc-
ción por un experto.
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ES 2 285 885 B1 4

REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para la elaboración de tartas, es-
pecialmente tartas de porción individual, caracteriza-
do porque sobre una cinta transportadora se van aña-
diendo los diferentes elementos que formarán la tarta;
así desde el puesto (1) primero se coloca la base (2)
del envase en la cinta, a través de ella llega la base
(2) del envase al puesto (3), donde se coloca la masa
que forma la tarta; desde este puesto (3) continúa a lo
largo de la cinta para llegar al siguiente puesto, puesto
(4) de colocación del relleno; una vez completadas las
diferentes capas de la tarta se desplaza hasta el pues-
to (5), donde se adorna la misma para la colocación
de la cobertura final; en la última estación (6) se co-
loca la tapa (7) del envase y se termosueldan la tapa
y la base; terminada la tarta, ésta pasa a un túnel de

refrigeración (8).
2. Procedimiento según reivindicación 1ª, carac-

terizado porque entre el puesto (4) de colocación del
relleno de la tarta y el puesto (5) donde se adorna se
sitúa un horno de cocción.

3. Procedimiento según reivindicación 1ª, carac-
terizado porque desde el puesto (4) de colocación del
relleno la tarta puede volver al puesto de colocación
de la masa (3) hasta completar las distintas capas de
la tarta.

4. Procedimiento según reivindicación 1ª, carac-
terizado porque el envase que se utiliza para proteger
la tarta está formado por dos piezas, la base (2) y la
tapa (7); la base (2) del envase está constituida por un
fondo (2.1) rematado superiormente en un ala (2.2),
y la tapa del envase tiene forma cilíndrica, con un ala
(7.1) en la parte inferior.
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