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UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA
DIRECCION JURIDICA NACIONAL

DJN-T- 910-2014

Bogota D. C., 6 de Noviembre de 2014

Sefiores

DIRECCION DE NUEVAS CREACIONES

Delegatura para la Propiedad Industrial
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIAY COMERCIO
Carrera 13 no. 27-00

Bogota.

Asunto: Reparto 457 de 2013 - Remision de documentos para el registro de la

patente de invencidon “Proceso de fabricacion de cuajada de leche y queso
mediante acidificacion quimica directa”.

Titularidad Patrimonial: Universidad Nacional de Colombia

Inventores: Fernando Arenas Gil y José Victor Higuera Marin.

Respetados Sefores:

De manera respetuosa, remito de manera fisica los documentos para el registro de la
patente de invencion: "Proceso de fabricacion de cuajada de leche y queso mediante
acidificacion quimica directa”. Creacion que ha sido desarrollada por miembros de la
comunidad academica y de la cual la Universidad Nacional de Colombia es titular
patrimonial (Solicitante).

Se remite la siguiente documentacion:

£ 60 b

Formulario diligenciado de la solicitud de patente nacional (folios 1 a 3)
Descripcion de la Invencion (folios 6 a 10)

Reivindicaciones (folios 11y 12)

Resumen (folio 12 posterior)

Copia del poder de representacion legal para actuar otorgado por el sefior Rector
Ignacio Mantilla al abogado Juan Sebastian Salazar Gutiérrez y la correspondiente
sustitucion de dicho abogado a la abogada Laura Marcela Manzano Jiménez. (folio
13y 14).

Copia de la cesiones de derechos realizadas por Fernando Arenas Gil y José
Victor Higuera Marin. (folios 15y 16)

Documentos que acreditan la existencia y representacion legal del Sefor Ignacio
Mantilla Prada. (folios 17 a 20)

Copia del acto de reconocimiento institucional de la Universidad Nacional de
Colombia emitido por el Ministerio de Educacion. (folios 21 a 24)

Carrera 45 No. 26 - 85, EDIFICIO URIEL GUTIERREZ, Piso 5° Oficina 515
Telefax: (57-1) 316 50 75 Conmutador: (57-1) 316 5000 Ext. 18167 Fax: 18167

Correo electronico: Ofijn_nal@unal.edu.co - Buzén de notificaciones: notificaciones_juridica_nal@unal.edu.co

Bogota, Colombia, Suramérica
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9. Formulario de reduccion de tasas suscrito por el sefior Rector Ignacio Matilla
Prada. (folio 25)

10. Comprobante de pago de la tasa de solicitud de la Patente Nacional con reduccion
de las tasas para Universidades Publicas. (folio 26)

11. Comprobante de pago de las reivindicaciones adicionales. (folio 27)

Agradecemos de antemano su amable colaboracion

Cordialmente,

ura Marcela nzanan:'lez

Abogada- Direccion Juridica Nacional

Fecha de impresion: 6 de Noviembre 2014
Prepard: Laura Marcela Manzano Jiménez - Abogada.
Archivo: Reparto 457 de 2013
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PROCESO DE FABRICACION DE CUAJADA DE LECHE Y QUESO MEDIANTE
ACIDIFICACION QUIMICA DIRECTA

1. CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencién estd relacionada con un nuevo proceso para la elaboracion de
cuajada y quesos mediante el método de acidificacion quimica directa utilizando éacido
ascdrbico como unico agente coagulante. Con el proceso de la invencion se obtiene de
forma rapida y eficiente la cuajada y a partir de ésta se pueden elaborar muchas variedades
de queso, entre ellas, queso doble crema, queso tipo parmesano, queso fresco blanco, queso

tipo edam y queso tipo ricotta.

2. DESCRIPCION DEL ESTADO DEL ARTE

La cuajada es un alimento lacteo obtenido de la coagulacion o precipitacion de la caseina
por accion de un agente coagulante. La caseina es una fosfoproteina que en su punto
isoeléctrico alcanza su punto de menor solubilidad y precipita (coagula) formando una

masa apropiada para elaborar queso.

El queso es uno de los principales productos agricolas del mundo, con una produccién
mundial, segin datos de la FAO, cercana a las 20 millones de toneladas anuales. Son
muchas las caracteristicas que definen la variedad del queso, entre ellas, la procedencia de
la leche utilizada, el grado y tiempo de maduracion, su contenido de grasa y la zona

geografica de donde procede.

En la fabricaciéon convencional de cuajada y quesos, la leche se inocula con un cultivo
bacteriano capaz de transformar la lactosa en é4cido lactico y obtener una acidez adecuada
que permita la coagulacion de la caseina, para lo cual se utilizan enzimas coagulantes

como la quimosina. La cuajada resultante, separada del suero lacteo, se puede salar y
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prensar hasta obtener un bloque de queso que también puede ser madurado durante
determinados periodos de tiempo en condiciones controladas para obtener asi diversas

variedades.

Para llevar a cabo el proceso a nivel industrial, es necesario contar con equipos como
pasteurizadores, tinas de retencion, liras de corte, tinas de agitacién y equipos de
maduracién en los que se debe controlar la temperatura y tiempo de maduracion
dependiendo el tipo de queso que se desea obtener. Asi, por ejemplo, para obtener queso
tipo edam se requiere de un tiempo de maduracion de 3 meses a una temperatura entre
12°C y 14°C, en tanto que para obtener queso tipo parmesano la temperatura debe ser

inferior a 10°C.

El documento US7329424 describe un proceso para la fabricacién de quesos y otros
productos lacteos en donde se adiciona 4cido lactobidnico o se genera in situ mediante una
lactosa oxidasa que degrada la lactosa a acido lactobidnico. La utilizacion de éste acido
lactobidnico, bien sea en su forma libre o en forma de sal, permite una coagulacién 4cida
directa sin necesidad de adicionar cultivos bacterianos, genera un mayor rendimiento y

permite obtener quesos con buenas propiedades organolépticas.

La generacion in situ de acido lactobidnico durante la fabricacion del queso permite
reducir de manera efectiva el contenido en lactosa del componente lacteo con lo cual se
pueden obtener quesos de muy bajo contenido de lactosa. Sin embargo, para obtener
quesos mediante este proceso se manejan temperaturas superiores a los 80°C y tiempos
muy extensos de fabricacién. EIl proceso ademas no permite elaborar quesos tipo

parmesano, mozzarella, doble crema, fresco blando y ricotta.

El documento EP2612556 describe un proceso para producir cuajada y quesos sin adicion
de lactobacilos ni enzimas a la leche. En el proceso se utilizan acidulantes tales como
acido acético o 4acido citrico y se adiciona ademas bicarbonato de sodio y extracto de

levadura para obtener quesos que no necesitan ser madurados. A pesar de que en este
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proceso se manejan bajas temperaturas y tiempos de fabricacion relativamente cortos, los
quesos obtenidos no presentan caracteristicas organolépticas adecuadas de textura y sabor y

su estabilidad a largo plazo es muy limitada.

Asi las cosas, la presente invencion describe un proceso que permite obtener de manera
mas rapida y eficiente la cuajada mediante la acidificacion de la leche con &cido
ascorbico. Una vez obtenida la cuajada, se pueden elaborar diferentes variedades de
queso. En el proceso de la invencion no es necesario adicionar cultivos bacterianos ni
enzimas, lo que permite una coagulacion mas directa y eficiente de la leche, disminuyendo
asi el tiempo de elaboracion, generando un mayor rendimiento, mayor tiempo de vida qtil

y mejores caracteristicas organolépticas.

3. BREVE DESCRIPCION DEL INVENTO

La presente invencion proporciona un proceso para la fabricacion de cuajada y de varios
tipos de quesos tales como queso crema, doble crema, tipo parmesano, tipo ricota y queso
tipo Edam, en el cual se utiliza acido ascorbico como unico agente coagulante. El proceso
comprende las etapas de descremado de la leche, calentamiento, descenso de la
temperatura, coagulacion con acido ascorbico, residencia y separacion de la cuajada. Para
preparar los quesos, la cuajada obtenida se somete a las etapas de salado, moldeado y

prensado.

Mediante el proceso de la invencion se alcanza un mayor rendimiento y se mejoran las
caracteristicas organolépticas y la estabilidad fisicoquimica y microbioldgica de la
cuajada y de los quesos. Los quesos obtenidos alcanzan periodos de vida util de hasta
180 dias o mas si se mantienen refrigerados. Adicionalmente, la inclusion del écido
ascorbico permite que la cuajada y los quesos obtenidos resulten fortificados con

vitamina C, la cual funciona como antioxidante y cofactor.
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4, DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

La invencién se refiere a un nuevo proceso para la elaboracién de cuajada y quesos, en
donde la coagulacién de las proteinas de la leche se da gracias a la adicién de 4cido
ascorbico. Previo a la etapa de coagulacién de las proteinas de la leche, el proceso
contempla las etapas de descremado, calentamiento y descenso de la temperatura. Una vez
realizada la etapa de coagulacion, se completa el proceso con las etapas de residencia y
separacion de cuajada. Opcionalmente la cuajada obtenida se puede someter a etapas

adicionales de salado, moldeado y prensado para obtener diferentes tipos de queso.

En la etapa de descremado, se separa la grasa hasta llegar a un contenido de grasa en la
leche menor al 0,5% p/p. Se puede llevar a cabo en una centrifuga desnatadora. La etapa
de calentamiento de la leche se puede efectuar en un pasteurizador o en marmitas de
calentamiento hasta alcanzar una temperatura entre 90°C y 100°C y se mantiene durante

un tiempo de 2 a 10 segundos.

Posterior al calentamiento, se prosigue con la etapa de descenso de la temperatura, donde se
reduce hasta en un 25% la temperatura de calentamiento dependiendo del tipo de queso
deseado. La tabla 1 muestra las diferentes temperaturas de descenso del proceso segin el

tipo de queso a fabricar:

Tabla1
Tipo de Queso Temperatura de descenso (°C)
Queso Crema 75,0+ 0,5
Queso tipo Parmesano 88,0+0,5
Queso Doble Crema 75,0+ 0,5
Queso Fresco Blanco 77,5+0,5
Queso tipo Edam 77:8 0,5
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Una vez alcanzada la temperatura de descenso, se lleva a cabo la etapa coagulacion, en la
cual se adiciona a la leche una cantidad entre 0,5% y 10,0% por peso de acido ascorbico
con respecto al peso total y se homogeniza. Se puede utilizar también una solucién
acuosa del acido o una de sus sales solubles. Al igual que en la etapa anterior, el tipo de
queso a obtener determina la cantidad de acido ascérbico a adicionar. La tabla 2 muestra

las diferentes cantidades de acido ascorbico adicionadas segtin el tipo de queso a fabricar.

Tabla 2.
Tipo de Queso Cantidad de acido ascérbico (% p/p)

Queso Crema 0,50 +0,05
Queso tipo Parmesano 3,00+ 0,1
Queso Doble Crema, Queso Fresco

0,75+ 0,05
Blanco y Queso tipo Edam
Queso tipo Ricota 2,00+0,1

Una vez culminada la coagulacién con édcido ascorbico se deja la mezcla en reposo
durante un periodo de tiempo determinado, lo que denominamos tiempo de residencia, el
cual puede ser de 1 a 30 minutos y también varia dependiendo del tipo de queso a obtener.

La tabla 3 muestra los diferentes tiempos de residencia para cada uno de los quesos.

Tabla 3
Tipo de Queso Tiempo de Residencia (minutos)
Queso Crema 152
ueso tipo Parmesano
. P 10+2
Queso Doble Crema
Queso Fresco Blanco
Queso tipo Edam S2
Queso tipo Ricota
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Transcurrida la etapa de residencia se distinguen 2 fases en la mezcla; una fase sélida
denominada cuajada y una fase liquida que corresponde al suero lacteo. La separacion de
la cuajada se puede realizar drenando el suero licteo a otro contenedor y retirando la
cuajada o preferiblemente, haciendo pasar los dos componentes por un colador donde

queda retenida la cuajada.

Posteriormente, se pueden elaborar diferentes variedades de queso a partir de la cuajada
obtenida sometiéndola a etapas de salado, moldeado y/o prensado. La etapa de salado
consiste en adicionar homogéneamente sal (NaCl) a la cuajada, la cantidad de sal a
adicionar depende del tipo de queso y puede variar desde el 0,01% al 10,0% por peso de
sal con respecto al peso total de cuajada. La cuajada salada obtenida se puede disponer
en un molde con la forma geométrica deseada y prensarlo a una presién entre 130 y 170

KPa durante 20 a 60 minutos para obtener el queso.

S EJEMPLOS

Los siguientes ejemplos ilustran con mayor detalle la invencién, sin estar el concepto

inventivo restringido a los mismos.

Ejemplo 1. Preparacion de Cuajada de leche

Se calentaron 100 kg de leche bovina en una marmita de calentamiento a vapor de agua
hasta alcanzar una temperatura de 92,0°C, se sostuvo durante 6 segundos y luego se enfrié
a 75,0°C. Se adicionaron 500 gramos de 4cido ascérbico y se agitdé con un agitador

mecénico a 60 rpm por 6 segundos.

Se dejaron transcurrir 15 minutos de tiempo de residencia y se separd la cuajada del
suero lacteo haciendo pasar la mezcla por un colador. Se obtuvieron 35 kg de cuajada
con un contenido del 0,2% de vitamina C residual y un tiempo de vida util de 60 dias,

refrigerada a 4°C.
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Ejemplo 2. Preparacion de Queso Crema

Se calentaron 100 Kg de leche en una marmita de calentamiento a vapor de agua hasta
alcanzar una temperatura de 92°C, se sostuvo durante 6 segundos y luego se enfrié a 75°C.
Se adicionaron 500 gramos de 4cido ascorbico y se agité con un agitador mecénico a 60

rpm por 6 segundos.

Se dejaron transcurrir 15 minutos de tiempo de residencia y se separo la cuajada del suero
lacteo haciendo pasar la mezcla por un colador y dejando escurrir el suero lacteo. A la

cuajada obtenida se le adicionaron 525 gramos de sal homogéneamente.

Se obtuvieron 35 kg de queso crema con un contenido del 0,2% de vitamina C residual con

un tiempo de vida atil de 60 dias, refrigerado a 4°C.

Ejemplo 3. Preparacion de Queso tipo Parmesano

Se calentaron 100 kg de leche en una marmita de calentamiento a vapor de agua hasta
alcanzar una temperatura de 92°C, se sostuvo durante 6 segundos y luego se enfrid a
88°C. Se adicionaron 3,0 kg de acido ascérbico y se homogenizo con un agitador

mecanico a 60 rpm por 6 segundos.

Se dejaron transcurrir 10 minutos de tiempo de residencia y se separd la cuajada del suero
lacteo haciendo pasar la mezcla por un colador y dejando escurrir el suero lacteo por 15
minutos. A la cuajada obtenida se le adicionaron 156 gramos de sal homogéneamente.
Finalmente se dispuso la cuajada en un molde clbico y se prensé en prensa neumatica a

138 kPa durante 25 minutos para obtener el producto final.

Se obtuvieron 13 kg de queso parmesano con un contenido del 0,6% de vitamina C

residual y un tiempo de vida util de 120 dias, refrigerado a 4°C.
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Ejemplo 4. Preparacion de Queso Doble Crema

Se calentaron 100 kg de leche en una marmita de calentamiento a vapor de agua, hasta
alcanzar una temperatura de 92°C, se sostuvo durante 6 segundos y luego se enfri6 a
75°C. Se adicionaron 750 gramos de 4cido ascdrbico y se homogenizé con un agitador

mecanico a 60 rpm por 6 segundos.

Se dejaron transcurrir 10 minutos de tiempo de residencia y se separé la cuajada del suero
lécteo haciendo pasar la mezcla por un colador y dejando escurrir el suero lacteo por 15
minutos. A la cuajada obtenida se le adicionaron 160 gramos de sal homogéneamente.
Finalmente se dispuso la cuajada en un molde cibico y se prensé en prensa neumética a

138 kPa durante 25 minutos para obtener el producto final.

Se obtuvieron 16 kg de queso doble crema con un contenido del 0,2% de Vitamina C

residual y un tiempo de vida de anaquel de 60 dias, refrigerado a 4°C.

Ejemplo S. Preparacion de Queso Fresco Blanco

Se calentaron 100 kg de leche en una marmita de calentamiento a vapor de agua, hasta
alcanzar una temperatura de 92,0°C, se sostuvo durante 6 segundos y luego se enftrio a
77,5°C. Se adicionaron 750 gramos de acido ascérbico y se homogeniz6 con un agitador

mecéanico a 60 rpm por 6 segundos.

Se dejaron transcurrir 5 minutos de tiempo de residencia y se separ6 la cuajada del suero
lacteo haciendo pasar la mezcla por un colador y dejando escurrir el suero lacteo por 15
minutos. A la cuajada obtenida se le adicionaron 130 gramos de sal homogéneamente.
Finalmente se dispuso la cuajada en un molde cibico y se prensé en prensa neumitica a

138 kPa durante 25 minutos para obtener el producto final.
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Se obtuvieron 13 kg de queso fresco blanco con un contenido del 0,2% de vitamina C

residual y un tiempo de vida til de 180 dias, refrigerado a 4°C.

Ejemplo 6. Preparacion de Queso tipo Edam

Se calentaron 100 kg de leche en una marmita de calentamiento a vapor de agua, hasta
alcanzar una temperatura de 92,0°C, se sostuvo durante 6 segundos y luego se enfrio a
77,5°C. Se adicionaron 750 gramos de 4cido ascorbico y se agité con un agitador

mecanico a 60 rpm por 6 segundos.

Se dejaron transcurrir 5 minutos de tiempo de residencia y se separ6 la cuajada del suero
lacteo haciendo pasar la mezcla por un colador y dejando escurrir el suero lacteo por 30
minutos. A la cuajada obtenida se le adicionaron 130 gramos de sal homogéneamente.
Finalmente se dispuso la cuajada en un molde clbico y se prensé en prensa neumdtica a

138 kPa durante 25 minutos para obtener el producto final.

Se obtuvieron 13 kg de queso tipo Edam con un contenido del 0,2% de vitamina C

residual y un tiempo de vida util de 180 dias, refrigerado a 4°C.

Ejemplo 7. Preparacion de Queso tipo Ricotta

Se descremaron 100 kg de leche en una centrifuga calentdndola a 45°C y centrifugando a

8000 rpm durante 20 minutos.

Se calentd la leche descremada en una marmita de calentamiento a vapor de agua, hasta
alcanzar una temperatura de 92°C, se sostuvo durante 6 segundos y se dejo enfriar. Se
adicionaron 2,0 kg de 4cido ascorbico y se homogenizé con un agitador mecanico a 60 rpm

por 6 segundos.
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Se dejaron transcurrir 5 minutos de tiempo de residencia y se separd la cuajada del suero

lacteo haciendo pasar la mezcla por un colador y dejando escurrir el suero licteo. A la

cuajada obtenida se le adicionaron 420 gramos de sal homogéneamente.

Se obtuvieron 35 kg de queso tipo Ricotta con un contenido del 0,4% de vitamina C

residual y un tiempo de vida (til de 60 dias, refrigerado a 4°C.

Se debe entender que la presente invencién no se halla limitada a las modalidades
descritas e ilustradas, pues como serd evidente para una persona versada en el arte,
existen variaciones y modificaciones posibles que no se apartan del espiritu de la

invencion, el cual solo se encuentra definido por las siguientes reivindicaciones:
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REIVINDICACIONES

Un proceso para preparar cuajada de leche que comprende las siguientes etapas:

a) Descremado de la leche;

b)  Calentamiento;

¢) Descenso de la temperatura;

d)  Coagulacion con 4cido ascorbico;
e) Residencia;y

f)  Separacion de la cuajada.

Un proceso segun la Reivindicacion 1, donde la leche se selecciona del grupo

que consiste de leche bovina, leche caprina, leche de bufalo y sus mezclas.

Un proceso segun la Reivindicacion 1, donde en la etapa de descremado se
separa la grasa hasta llegar a un contenido de grasa en la leche menor al

0,5% p/p.

Un proceso segiin la Reivindicacion 1, donde en la etapa de calentamiento se

lleva la leche a una temperatura entre 90,0°C y 100,0° C.
Un proceso segin la Reivindicacion 1, donde en la etapa de descenso de la
temperatura se reduce la temperatura hasta en un 25% con respecto a la

temperatura de calentamiento de la leche.

Un proceso segun la Reivindicacion 1, donde se utiliza 4cido ascorbico o una

sal del mismo como agente coagulante.
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10.

11.

12.

13.

14.

Un proceso segln la Reivindicacion 6, donde la cantidad de acido ascérbico
adicionada esta entre el 0,5% y 10,0% en peso con respecto al peso total de

mezcla.

Un proceso segiin la Reivindicacion 1, donde en la etapa de residencia la

mezcla se deja en reposo durante un periodo de tiempo entre 1 y 30 minutos.

Un proceso segun la Reivindicacién 1, donde la separacién de la cuajada se

realiza drenando el suero lacteo con un colador que retiene la cuajada.

Un proceso para preparar queso que comprende someter la cuajada obtenida
mediante el proceso de cualquiera de las Reivindicaciones 1 a 9 a etapas

adicionales de salado, moldeado y/o prensado.

Un proceso segiin la Reivindicacién 10, donde en la etapa de salado se
adiciona sal a la cuajada en una cantidad entre el 0,01% y el 10,0% por peso

con respecto al peso total de cuajada.

Un proceso seglin la Reivindicacion 10, donde en la etapa de moldeado la

cuajada salada se dispone en un molde con una forma geométrica definida.

Un proceso segtin la Reivindicacion 10, donde la etapa de prensado se lleva a
cabo en una prensa neumética a una presion entre 130 y 170 kPa durante 20 a

60 minutos.

Una cuajada de leche obtenida mediante el proceso de acuerdo a cualquiera

de las Reivindicaciones 1 a 9.
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15.

16.

17,

18.

19.

Un cuajada de leche obtenida mediante el proceso de acuerdo a cualquiera de
las Reivindicaciones 1 a 9, caracterizada porque contiene entre el 0,01% y el

5,0% de Vitamina C residual.

Un queso obtenido mediante el proceso de acuerdo a cualquiera de las

Reivindicaciones 10 a 13.

Un queso obtenido mediante el proceso de cualquiera de las Reivindicaciones
10 a 13, caracterizado porque tiene un tiempo de vida atil entre 60 y 180 dias,

refrigerado a 4°C.

Un queso obtenido mediante el proceso de acuerdo a cualquiera de las
Reivindicaciones 10 a 13, caracterizado porque es un queso crema, un queso
doble crema, un queso blanco fresco, un queso tipo parmesano, un queso tipo

edam o un queso tipo ricotta.

Un queso obtenido mediante el proceso de acuerdo a cualquiera de las
Reivindicaciones 10 a 13, caracterizado porque contiene entre el 0,01% y el
5,0% de Vitamina C residual.

ok o ok ok ok ok ook Sk oK
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EXTRACTO

La presente invencion se refiere a un proceso répido y eficiente para la fabricacién de
cuajada de leche mediante acidificacién quimica directa con 4cido ascérbico. El proceso
comprende las etapas de descremado de la leche, calentamiento, descenso de la
temperatura, coagulacién con 4cido ascorbico, residencia y separacion de cuajada. La
cuajada obtenida puede ser empleada en la fabricacion de diferentes variedades de quesos
para lo cual se somete a etapas adicionales de salado, moldeado y/o prensado. La cuajada y
los quesos obtenidos tienen un contenido importante de Vitamina C residual y tiempo de

vida de util entre 60 y 180 dias, refrigerados a 4°C.
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA

R‘:‘ 3 3 6 RECTORIA
Bogota, D. C. 2 4 SET. 2014

Sefiores s
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

Calle 28 No 132-15 Piso 17. -
Bogota.

Asunto: Reparto No. 457 de 2013 - Poder para la solicitud y tramite de registro de la
patente de Invencion “Proceso de fabricacién de cuajada de leche y queso
mediante acidificacién quimica directa” ante la SUPERINTENDENCIA DE
INDUSTRIA Y COMERCIO- SIC-.

IGNACIO MANTILLA PRADA, identificado con cédula de ciudadania 19.328.350 de Bogota,
actuando en nombre y representacién de la UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA, ente
universitario auténomo del orden nacional, en mi calidad de Rector, nombrado por Resolucién
032 de 2012 y por tanto Representante legal de ella, conforme a lo dispuesto en el articulo 13 del
Decreto 1210 de 1993, a usted me permito manifestar que otorgo poder especial, amplio y
suficiente al sefior JUAN SEBASTIAN SALAZAR GUTIERREZ, mayor de edad, domiciliado en
Bogota, con cédula de ciudadania No. 1.032.436.713 de.Bogota D.C., abogado en ejercicio y
portador de la tarjeta profesional No. 220.673 del Consejo Superior de la Judicatura, para que
adelante el tramite legal de registro de la patente de invencién Proceso de fabricacion de cuajada
de leche y queso mediante acidificacién quimica directa” ante la SUPERINTENDENCIA DE
INDUSTRIA Y COMERCIO -SIC- y todas las demas actuaciones que de la patente se deriven.

El abogado JUAN SEBASTIAN SALAZAR GUTIERREZ queda ampliamente facultado para
recurrir, pedir pruebas, tramitar incidentes y demas facultades previstas en la ley para este tipo
de mandatos.

Atentamente,

IGNACIO A DA
C. C. 19.328.350 de Bggota

Acepta:

Sy -

N SEBASTIAN SALAZAR &UTIERREZ
. C. 1.032.436.713 de Bogota D.C.
T.P. 220673 del C. S. dela J.

Carrera 45 No. 26-85, EDIFICIO URIEL GUTIERREZ, piso 5° Oficina 571
Teléfono: (57-1) 316 5469 Conmutador: (57-1) 316 5000 Ext. 18022 — 18025 -18010 -18015 Fax: Ext. 18015
Correo electronico: rectoriaun@unal.edu.co
Bogota, Colombia, Sur América
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UNIVERSIDAD NACIOAL DE COLOMBIA

DIRECCION JURIDICA NACIONAL

DJN-T-799-2014

Bogota D.C., 14 de octubre de 2014

Sefiores

DIRECCION DE NUEVAS CREACIONES
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
Carrera 13 No 27-00

Bogota

Asunto: Reparto No. 457 de 2013 - Sustituciéon Poder registro de la Patente de invencion:
"PROCESO DE FABRICACION DE CUAJADA DE LECHE Y QUESO MEDIANTE
ACIDIFICACION QUIMICA DIRECTA"

Respetados Senores:

En mi condicion de apoderado de la Universidad Nacional de Colombia, respetuosamente
SUSTITUYO el poder a mi conferido en la doctora LAURA MARCELA MANZANO JIMENEZ,
identificada con la cedula de ciudadania No. 1.091.666.812 de Ocafa- Norte de Santander,
abogada en ejercicio y portadora de la tarjeta profesional No. 248.536 del Consejo Superior de |a
Judicatura, renunciando expresamente a la facultad prevista en el inciso final del articulo 75 de Ia
Ley 1564 de 2012 - Cddigo General del Proceso- de reasumir este mandato.

La doctora LAURA MARCELA MANZANO JIMENEZ recibira notificaciones en la carrera 45 No
26-85, Edificio Uriel Gutiérrez- Oficina 515, de la Universidad Nacional de Colombia.

Cordialmente,

SEBASTIAN SALAZAF&RREZ AXHA CELAM

“C. No. 1.032.436.713 de Bogota D.C. C. No. 1.091.666.812de Ocafa
T.P. 220.673 del C. S. J. T.P. 248.536 del C. S. J.
SUSTITUYE ACEPTA

Fecha de impresion: 14 de octubre de 2014
Preparé: Juan Sebastian Salazar Gutiérrez — Abogado.
Archivo: Propiedad Intelectual, sustitucion de poder, Reparto No. 457 de 2013,

Carrera 45 No. 26 - 85, EDIFICIO URIEL GUTIERREZ, Piso 5°, Oficina 515
Telefax: (57-1) 316 50 75 Conmutador: (57-1) 316 5000 Ext. 18167 Fax: 18167
Correo electrénico: dirjn_nal@unal.edu.co « Buzén de notificaciones: notificaciones_juridica_nal@unal.edu.co
Bogota, Colombia, Suramérica



Declaracion de cesion de derecho de inventor de la patente “Proceso de fabricacién
de cuajada de leche y queso mediante acidificacion quimica directa” A LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA

José Victor Higuera Marin mayor de edad, identificado con cédula de ciudadania No
19.474.724 de Bogota, por el presente documento declaro ser inventor de la invencion
titulada “Proceso de fabricacion de cuajada de leche y queso mediante acidificacion
quimica directa” y cedo en plena propiedad y sin reserva ni limitacién alguna, todos mis
derechos sobre la misma a favor de la UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA, quien
podra solicitar y obtener a su nombre, la respectiva patente de invencion en la Republica
de Colombia.

Dada a los veintiséis (26) dias del mes de noviembre de 2013.

/25 e Vo

Joseé Victor Higuera Marin
C.C 19.474.724

i UNfVER%iDAD NAC}NAL DE COLOMBIA




Declaracion de cesion de derecho de inventor de la patente “Proceso de fabricacion
de cuajada de leche y queso mediante acidificacion quimica directa” A LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA

Fernando Arenas Gil mayor de edad, identificado con cédula de ciudadania No 3.517.676
de La Estrella (Antioquia), por el presente documento declaro ser inventor de la invencion
titulada “Proceso de fabricacién de cuajada de leche y queso mediante acidificacion
quimica directa” y cedo en plena propiedad y sin reserva ni limitacién alguna, todos mis
derechos sobre la misma a favor de la UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA, quien
podra solicitar y obtener a su nombre, la respectiva patente de invencion en la Republica
de Colombia.

Dada a los veintiséis (26) dias del mes de noviembre de 2013.

C.C| 3.517.676.

Acepfo: F
wUNIVERS!DAD CIQJAL DE COLOMBIA
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UNIVERSIDAD NC:[O DE COLOMBIA
SECRETARIA GENERAL '

LA SECRETARIA GENERAL DE LA
UNIVERSIDAD NACIORNAL DE COLOMBIA

HACE CONSTAR:

Que por Ley 66 de 1867 se creo la Universidad Nacional de Colombia. -

Que Iz Ley 30 tie” 1992, otorgo facultades extracrdmanas al Presn:iente de la Repubhca para- r-eestrut:tmar la »

" Universidad Naclonal de Colombia.

Que en virtud de esas facultades, se expidié el Decreto Nimero 1210 de 1983, "Por la cual se reestructura el
' reglmen orgénico de la Universidad Nacional de Colombia”,

Que seglin el Articuio 1° del Decreto 1210 de 1993, la Universidad Nacional de Colembia es un ente

universitario auténomo del orden nacional vincuiado al Ministerio de Educ:acnon Nac:ona! -con reg;me.n :

‘especial, de caracter docente e investigativo.

Que seglin sl Articulo 3° del mismo Decreto la Universidad Nacional de Colombia es una pemonajﬁridica
auténoma, con gobiemo, patrimonio y rentas propias. , _

Que de conformidad con el Articulo 12 del mismo Decreto el Rector es el rapresentante iegal dela

Universidad y el responsabie de su direccion académica y administrativa.

Que la Universidad Nacional de Colombia tiene su domicilio en Iz ciudad de Bogota, Distrito-Capital. - -

Que seglin resolucién 032 del 29 de marzo de 2012 y Acta de posesién No. 001 del 02 de mayo de 2012 del.

Consejo Superior Universitario, el doctor IGNACIO MANTILLA PRADA, identificado con fa Cédula de
Ciudadania numero 19.328.350 de Bogotz, gjerce las funcafnes de Rector de la Universidad Nactonal de

Colombia para el periodo 2012 - 2015,

Esta constancia se expide en Bogoté, a los ] &“ Lu l\t >

v i
cﬁ%ﬁiﬁ RAMIREZ GOMEZ T

Secretaria Ganeral

Miraya .

Carrera 45 No. 28-85, EDIFICIO URIEL GUTIERREZ, 5° piso Oficina 557
Teléfono: (57-1) 316 5280 Fax: 316 5107 Conmutador: (57-1) 316 5000 Exi. 18054 Fax: Ext. 18052
Correo electronico: secgener@unal.edu.co
Bogota, Colombia, Sur Ameérica



CONSE]JO SUPERIOR UNIVERSITARIO

REsoLucion 032 bE 2012
(Acta 03 del 29 de marzo)

“Por la cual se designa al profesor IGNACIO MANTILLA PRADA como Rector de la
Universidad Nacional de Colombia para el periodo institucional 2012 — 2015”

EL CONSEJO SUPERIOR UNIVERSITARIQ,
en uso de sus atribuciones legales y estatutarias, especificamente de lo establecido en el articulo 14,
numeral 3 del Acuerdo 011 de 2005 del Consejo Superior Universitario — Estatuto General y en el
articulo 12, literal ¢, del Decreto Extraordinario Decreto 1210 de 1993

RESUELVE:

ARTICULO 1. Designar al profesor IGNACIO MANTILLA PRADA, identificado con la Cedula-
de Ciudadania 19.328.350 de Bogota, como Rector de la Universidad Nacional de Colombia = -
para el periodo institucional comprendido entre el 2 de mayo de 2012 y el 1 de mayo de
2015; .

ARTICULO 2. La presente resolucién rige a pa'rtir de la fecha de su expedicion.

COMUNIQUESE Y CUMPLASE.-
Dada en Bogota, D.C., a veintinueve (29) de marzo de dos mil doce (2012)

Aulanisfdalon)

MARIA FERNANDA CAMPO SAAVEDRA
Presidenta

RGE ERNESTO DURAN
Secretario

MSC.



UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA
CONSEJO SUPERIOR UNIVERSITARIO

ACTA DE POSESION No. 001

En Bogota, D.C., hoy dos (02) de mayo del afio dos mil doce (2012), en presencia de
la Sefiora Ministra de Educacién Nacional, en su calidad de Presidenta del Consejo

Superior Universitario, tomé posesion del cargo de Rector de la Universidad Nacional. .

de Colombia &l Doctor IGNACIO MANTILLA PRADA, - quien. fue designado
medjante Resolucion No. 032 de fecha 29 de marzo de 2012, expedida por el
Consejo Superior Universitario.

El posesionado se comprometio ante el Consejo Superior Universitario a cumplir la -

Constitucion de la Republica, las leyes y los reglamentos de la Universidad Nacional
de Colombia, sirviendo con lealtad a la Naciony a la Universidad en el desempeno de

la mision que se le encomienda.
Adjunta los siguientes documentos:

- -Cédula de Ciudadania No. 19.328.350 de Bogota
- Libreta Militar No. 19.328.350 ~ D.M. No. 1

. Para que conste, se refrenda la presente Acta con las firmas de la Preadenta del
Consejo Superior Universitario y del posesionado.

uafiing] gl

MARIA FERNANDA CAMPO SAAVEDRA
La Presidenta Posesm ado
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PROSPERIDAD
PARA TODOS

MinEducacion

CERTIFICADO DE EXISTENCIA Y
REPRESENTACION LEGAL

LA SUBDIRECTORA DE INSPECCION Y VIGILANCIA ( E ) DEL
VICEMINISTERIO DE EDUCACION SUPERIOR EN
CUMPLIMIENTO DE LAS FUNCIONES ATRIBUIDAS POR EL
DECRETO 5012 DE 2009 Y LA RESOLUCION 15128 DE 2014

CERTIFICA:
RL-04007-2014

Que el/(la) UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA (Cédigo:1101), con domicilio en BOGOTA D.C., es una institucién de educacion
superior, OFICIAL, organizada como ente universitario auténomo, con régimen especial, vinculada al Ministerio de Educacion
Nacional en lo que se refiere a las politicas y la planeacion del sector educativo, creada mediante la Ley 66 de 20 de Abril de 1867.

La UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA es una institucién de educacién superior, organizada como ente universitario
auténomao, con régimen especial, vinculada al Ministerio de Educacion Nacional en lo que se refiere a las politicas y la planeacion

del sector educativo.

Que mediante Resolucion Ministerial No.2513 del 9 de abril de 2010, le fue otorgada a la Universidad Nacional de Colombia,
Acreditacion de Alta Calidad por un perio
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‘Nombre y ‘Apellido Documento de Cargo Acto Interno Periodo ~ [Fecha
Identidad ‘Inscripcion
IGNACIO MANTILLA PRADA CC 19328350 Bogota  RECTOR RESOLUCION 032 2012-03-  Desdle: 2012-05-02 Hasta: 2012-05-07
D.C. 29 CONSEJO SUPERIOR  2015-05-01
UNIVERSITARIO
IGNACIO MANTILLA PRADA CC 18326350 Bogotd  REP, LEGAL RESOLUCION 032 2012-03-  Desde: 2012-05-02 Hasta: 2012-05-07
D.C. 29 CONSEJO SUPERIOR  2015-05-01

UNIVERSITARIO

. e hypa—

NACIONAL'DE COLOMBIA ~ARAUCA (C6digo 1124)

e

Nombre y Apellido Documento de Cargo Acto Interno Periodo Fecha
Entidad Inscripcion
IGNACIO MANTILLA PRADA CC 19328350 Bogolda RECTOR RESOLUCION 032 2012-03-2¢ Desde: 2012-05-02 Hasta: 2012-05-07
D.C. CONSEJO SUPERIOR 2015-05-01
UNIVERSITARIO
IGNACIO MANTILLA PRADA CC 19328350 Bogotd  REP. LEGAL RESOLUCION 032 2012-03-28 Desde: 2012-05-02 Hasta: 2012-05-07
D.C CONSEJO SUPERIOR 2015-05-01

UNIVERSITARIO

* UNIVERSIDAD'NACIONAL/DE COLOMBIA - LETICIA (Cédigo1125) -

Calle 43 No. 57-14 Centro Administrativo Nacional, CAN, Bogota, D.C. Colombia
Conmutador: (057) (1) 222 2800 - Fax (057) (1) 222 4953
www.mineducacion.gov.co
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Nembreypellido Documento de Cargo Acto Interno ‘Reriodo Fecha
Entidad Inscripcion
IGNACIO MANTILLA PRADA GG 19328350 Bagola RIFGTOR RESONUCION 0532 2012-00-29 Dosda. 201:2-05-07 Hasia 20012 040/
Do GONSEJO SUPFRIOR 2015-05-01

IGNACIO MANTILLA I"RADA

DADINAOIO

l‘\“l“."r T" PR

CC 19328360 Bopold  REP. LEGAL
n.C

HNIVERSTTARIO

RESOLUCION 032 2012.03-20 Dosdo; 2012-04-02 | last 2012 UH 07
CONSEJO SUPERIOR 2015-05-01
UNIVERSITARIO

Nombre y Apellido Documento de Cargo Acto Interno Periodo Fecha
Entidad Inscripcion
IGNACIO MANTILLA PRADA GC 19328350 Bogold  RECTOR RIEESOLUGION 032 2012.03-29 Dosdo: 2012-05-02 Hasla: 2012-05-07
n.c. CONSLJIO SUPERIOR 2014-05-01

IGNACIO MANTILLA PRADA

CC 19328350 Bogold  REP. LEGAIL
D.C.

UNIVERSTTARIO

RIESOLUGION 032 2012-03-29 Dosda. 2012.05-02 Hasta: 2012-05-07
CONSEJO SUPERIOR 2015-05-01
UNIVEERSITARIO

AR-ELITRE SR b 3§ TR ah SO W LRI EA B )

Wiy wf 4 AN
Nombre y Apellido Documento de Acto Interno Periodo Facha
Entidad Inscripcion
IGNACIO MANTILLA PRADA CC 19328350 Bogold  RECTOR RESOLUGION 032 2012-03-29 Dosdo: 2012-05-02 Hasta: 2012-05-07
D.C. CONSEJO SUPERIOR 2015-05-01
UNIVERSITARIO
IGNACIO MANTILLA PRRADA CC 19328350 Bogotd  REP. LEGAL RIESOLUCION 032 2012-03-29 Dasdo: 2012-05-02 Hasta: 2012-05-07
D.C. CONSEJO SUPERIOR 2015-05-01
UNIVERSITARIO

Nombre y Apellido Documento de Cargo Acto Interno Periodo Fecha
Entidad Inscripcion
IGNACIO MANTILLA PRADA CC 18328350 Bogold RECTOR RESOLUCION 032 2012-03-29 Dosdo: 2012-05-02 Hasla: 2012-05-07
D.C. CONSEJO SUPERIOR 2015-05-01

UNIVERSITARIO

IGNACIO MANTILLA PRADA CC 19328350 Bogotd  REP. LEGAL RESOLUCION 032 2012-03-29 Dosda: 2012-05-02 Haslal 2012-05-07
D.C. CONSEJO SUPERIOR 2015-05-01
UNIVERSITARIO

R T L AT D
. “f“,"gﬁﬁ

Acto Interno Periodo  Fecha

Documento de Cargo
Entidad Inscripcion
IGNACIO MANTILLA PRADA CC 19328350 Bogotd  RECTOR RESOLUCION 032 2012-03-29 Dosdo: 2012-05-02 Hasta: 2012-05-07
D.C. CONSEJO SUPERIOR 2015.05-01

UNIVERSITARIO

Calle 43 No. 57-14 Centro Administrativo Nacional, CAN, Bogota, D.C. Colombia
Conmutador: (057) (1) 222 2800 - Fax (057) (1) 222 4953
www.mineducacion.gov.co
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! PARA TODOS

CC 19328350 Bogata  REP, LEGAL RESOLUCION 032 2012-03-28 Desde: 2012-05-02 Hasta 2012-05-07
D.C. CONSEJO SUPERIOR 2015-05-01
UNIVERSITARIO

IGNACIO MANTILLA PRADA

La informacion consignada en este certificado corresponde a la reportada por la institucion.

Esta institucion de educacion superior esta sujeta a la inspeccian y vigilancia por el Ministerio de Educacion Nacional.

De conformidad con lo establecido por la Ley 962 de 2005, los actos de registro aqui certificados quedan en firme cinco (5) dias
habiles después de la fecha de inscripcién, siempre que no sean objeto de recursos.

El presente documento electronico tiene validez conforme a lo dispuesto en la Ley 527 de 1999, el Decreto 1747 de 2000 y las
demas normas que los complementen, modifiquen o reemplacen. Para verificar la autenticidad del presente certificado o ver el
documento electrénico, ingrese a https://vumen.mineducacion.gov.co/VUMEN/, Consultar Certificado y digite el numero de certificado.

Se expide la presente certificacién en Bogota D.C. a los 3 dias del mes de Octubre de 2014, por solicitud de UNIVERSIDAD
NACIONAL DE COLOMBIA, segun radicado RL-2014-004548.

Atentamente,

MAGDA MENDEZ CORTES
Subdirectora de Inspeccion y Vigilancia ( E )

Calle 43 No. 57-14 Centro Administrativo Nacional, CAN, Bogot2, D.C. Colombia
Conmutador: (057) (1) 222 2800 - Fax (057) (1) 222 4853
www.mineducacion.gov.co
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DIRECCION DE NUEVAS CREACIONES
FORMULARIO DE REDUCCION DE TASAS

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y

o

SUPERINTENDENCIA Tra. 2 PATENTES .
Act. 411 PRESENTACION —— Fojios oo DEFOSITO

0
Dep. 2020 DIR.

Folios: 28

1. Identificacién del Tramite

[5<] PATENTE DE INVENCION D PATENTE DE MODELOQ DE UTILIDAD

D Examen de Patentabilidad [:] Tasas de Mantenimiento

2. BENEFICIARIO | Nombre: Universidad Nacional de Cotombia
Direccidn: Carrera 45 No, 26-85 - Ed. Uriel Gutiérrez
Teléfono: 3165000 EXT, 18167-18204

Nacionalidad o Domicilio: Colombia

Ciudad: Bogota D.C.

IDENTIFICACION
] ¢¢ X NiT
i C.E. [CJotra

No. NIT 898999063-3.

En caso de ser una persona natural y carecer de medios econémicos y por tanto lo aplique ia reduccién de

fasas a la que se refiere la resolucién vigente en tarifas, debe firmar la presente
juramento.

solicilud bajo fa gravedad de

3. Anexos
Persona Natural } Persona Juridica 5<)

Universidad Nacional de Colombia

Nombre o denominacién / Nombre 6 razén social

Tipo de empresa Micro[]  Pequefia [} Mediana [ Otra[_]

Documento de identificacién: C.C.[C] CE[] NIT.p) Otre[ ] Nomero: 899889063-3.

[:JCnpia simple de la declaracién de
renls  del © mflo  inmediatamanta DU“’WTBW privada

i fi
anlerior, o en su defeclo prueba Copia acto de reconocimiento

1al idénea.
dncimantal kdnes institucional emitido por el

| tDocumanlo de constencia da S f
cumplimlento con lo establecldo en Ministerio de Educacion.

ln lay 805 de 2004

Micro, pequefias y medianas Universidades piblicas o privadss Entldades sin 4nimo de lucro
empresas T
@Umvmﬂad publica D Copia de registro vigente en

(T Hoja de Informacisn

Céamara de comercio.

complementaria.
Otros, especificar

Nacionalldad/Pals de constituclén Direcclén y domicilio del ttutar
COLOMBIA Carrera 45 No, 26-85 - Ed. Uriel Gutiérrez
Direccidn electrnlca No. Fax
ofiin_nal@unal.edy.co 3165075

Niimero telaldnlco
3165000 EXT. 18167

Nombre del Firmante

I |
i
4, Firma
IGNACIO MANTILLA PRADA ( %M
Firma L 7

A -
C.C No. 19.328.350 de Bogota 4

P

FIOZHO0T w2 (201204-19)

COMERCIO




SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA'Y COMERCIO
NIT : 800.176.089-2

wifim

[y ¢ . RECIBO DE CAJA No. 14 - 118546
Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA Bogota D.C., Noviembre 06 de 2014 - 15:44:24
RECIBIDO DE : UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA NI 899.999.063

*** Soporte del Pago ***
TIPO PAGQO BANCO CUENTA Na PAGO FECHA PAGO VR PAGQO

CONSIGNACION BANCO DE BOGOTA 062754387 586498135 07/10/2014 665.250.00

*** Conceptos Pagados ***

CANT RENTISTICO CONCEPTO Vr UNDITARIO  Vr CONCEPTO
1 50005-01-01 SOLICITUDES 2DEgl Tg i\2|5 /E)ECT SOLICITUD DE PATENTE 386.250.00 386.250.00
$386.250. 00

//
Responsable: N\

Recibo de Caja Aplicado al Expediente No.

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y CCMERCIO

LT

45768- -00000-0000

Fecha: 2014—11—06 16:11:28  Dep. 2020 DIR NUEVA
Tra.2 PATENTES Eve: 1 REGDEPOSITO =
Act. 411 PRESENTACION Folios: 28

Sede Centro: Carrera 13 No, 27 - 00 Pisos 3,4,5 y 10 Bogota, D.C.- Colombla
Web: www.sic.gov.co e-mai: info@sic.gov.co Conmutador: (571) 5870000 Fax: (571) 5870284 Linea: 018000-810165 Call Center: (571) 6513240

. Noviembre 6 de 2014 - 15:44:25




SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA'Y COMERCIO
NIT : 800.176.089-2

e
Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA Bogota D.C., Noviembre 06 de 2014 - 15:44:24
RECIBIDO DE : UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA NI 899.999.063
*** Soporte del Pago ***
TIPO PAGQO BANCO CUENTA No PAGO ~~~  FFCHAPAGO = VRPAGO |
CONSIGNACION BANCO DE BOGOTA 062754387 586498135 07/10/2014 665.250.00

*** Conceptos Pagados ***

CANT. RENTISTICO CONCEPTO Ve UNDITARIO Vr.CONCEPTOQ
9 50005-01-01 SOLICITUDES 12%73 5%’1& hil_DACL.t'\q{é??E)\l PATENTE UNITARIA 31.000.00 279.000.00

e $279.000.00

SON: **DOSCIENTOS SETENTA Y NUEVE MIL PESOS MONEDA CORRIENTE***

I "\
Res;gonsable: \ |/
_!tt t' X

Recibo de'CajaAplieadoral Ex‘\’gm@h"——m' J SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
SRR R
No. 14-245768- -00000-0000
Fecha: 2014-11-06 16:11:28  Dep. 2020 DIR NUEVASCR
Tra.2 PATENTES Eve 1 REGDEPOSITO

Act. 411 PRESENTACION Folios: 28

Sede Centro: Carrera 13 No. 27 - 00 Pisos 3,4,5 y 10 Bogota, D.C.- Colombia
Web: www.sic.gov.co e-mai: info@sic.gov.co Conmutador: (571) 5870000 Fax: (571) 5870284 Linea: 018000-810165 Call Center: (571) 6513240

. Noviembre 6 de 2014 - 15:44:25




Industria y Comercio ADMISI . 14-245769
T UPERINTENDENCIA echa: 2014-11-06 16:11-
suP Sl 6:11:28 Evge? 2020 DIR.NUEVASCR
’ Act. 411 PRESENTACION  Folios- 28
PATENTE DE INVENCION MODELO DE UTILIDAD 5

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
MR

REGDEPOSITO

RREE

Indicacién que se solicita una patente.

Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud
Descripcion de la invencion

Dibujos de ser estos pertinentes

Comprobante Idﬁago de las tasas establecidas (De ser el caso formato de descuento)

Incompleta D

Completa

PATENTE DE INVENCION PCT D MODELO DE UTILIDAD PCT D Art.33 Decision 486/00, Circular Unica

00 O O

Indicacion que se solicita una PCT

Copia de la solicitud en espafiol, tal como fue presentada inicialmente (capitulo descriptivo,

reivindicatorio, resumen)

Dibujos de ser estos pertinentes

Comprobante de pago de las tasas establecidas (de ser el caso formato de descuento)

Completa D Incompleta l___’

DISENO INDUSTRIAL | | (Art. 119 Decision 486/00)

L]
[ ]

[]
L]

Indicacion que se solicita Disefio industrial

Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud

Representacion grafica y fotografica del Diserio industrial o muestra del material que incorpora el

disefo

Comprobante de pago de las tasas establecidas

Completa D Incompleta D

ESQUEMA DE TRAZADO | | (Art. 92 Decision 486/00)

HENR NN

Indicacion que se solicita un esquema de trazado
Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud
Representacion grafica de un esquema de trazado

Comprobante de pago de las tasas establecidas

Completa ‘:I Incompleta I:’

P102-FO8 (2009-11-18)

i



