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‘ Industria y Comercio

DIRECCION DE NUEVAS CREACIONES
SOLICITUD DE PATENTE - NACIONAL

1 | TIPO DE SOLICITUD M Patente de invencion [] Patente de Modelo de Utilidad

2 TITU LO DE LA |NVENCION (200 ceracteres o espacios maximos)
PROCESO DE PRODUCCION MEZCLA EN POLVO QUE UTILIZA MATERIA PRIMA

ORGANICA PARA ELABORAR PAN DE PROTEINA VEGETAL

3 | CLASIFICACION INTERNACIONAL (CIP)

4 | SOLICITANTE (S) . Esta persona también es inventor. Para datos adicionales utilizar hoja de informacién

comp ementaria

APELLIDOS O RAZON SOCIAL NOMEBRE IDENTIFICACION TIPO

1
| \CLAVIJO GALLEGO ESPERANZA 51.825.355 | C.C

1
| 5 | DATOS DEL SOLICITANTE

[
| omeccon CALLE 150 # 20-22 o TELEFOND) 2585903
CIUDAD CORREQ i
| BOGOTA e i ﬁ:z\;'lugs;peranza@hot
|‘ DEPARTAMENTO/ESTADO BOGOTAD C. NACIONALIDAD O COLOMBIA
; LUGAR DE
PAIS DE RESIDENCIA COLOMBIA CONSTITUCION
6 INVENTOR (ES) Para datos adicionales utilizar hoja de informacion
complementaria
| APELLIDOS 1' NOMBRES [ NACIONALIDAD
CLAVIJO GALLEGO ESPERANZA | COLOMBIANA
| |
|
|
|
| |
| i |
| | L
| DIRECCION DE CORREO ELECTRONICO : clavijoesperanza@hotmail.com
I
|7 DATOS INVENTOR (ES) Para datos adicionales utilizar hoja de informacién
complementaria
f PAIS RESIDENCIA | DEPARTAMENTO/ESTADO CIUDAD | DIRECCION
| ‘ |
| |
|
|
|
| [
' OTRO(S) SBLICITANTE(S) YIO (OTRO(S)) INVENTORES)
el s e s b Dl e i .
D Los dJemas sohmtantes y/o (demas) inventores sz indican en hoja de informacion  complementaria. -
' 8 | [ ] REPRESENTANTE LEGAL [} APODERADO B
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| APZLLIDOS NOMBRES IDENTIFICACION ‘
‘ cc TP

DIRECCION No. TELEFONO I

CORREQ
ELECTRONICO

No.
RADICACION O

PAIS PROTOCOLO
DE PODER
GENERAL

CIUDAD

9 ‘ DECLARACION(ES) DE PRIORIDAD []SI []NO

(33) SAIS DE ORIGEN CODIGO PAIS (3°) NUMERD [ (32) FECHA (RAAAMDD) |
| |

10 | DECLARACION SOBRE USO DE RECURSOS GENETICOS O BIOLOGICOS |

Declaro que el abjeto de la presente solicitud de patente fue obtenido a partir de recursos genéticos o biolégicos de los que
cualquiera de los paises miembros de la Comunidad Andina es pals ce origen.

ns o

Nota: En caso afirmativo debera anexar copia del contrato de accaso de recursos genéticos o productos derivados, o
certificado o namero de registro, expedido por la Autoridad competente.

1 . LARACION SOBRE USO DE CONOCIMIENTOS TRADICIONALES

|

Declaro que el chjeto de la presente solicitud de patente fue obtenido a partir de ccnocimientos tradicionales de comunidades
‘ indigenas, afroamericanas o locales de paises miembros de la Comunidad Andina
1

s o

Nota: En caso afirmativo debera anexar la licencia o autorizacién de uso de conocimiento tradicional, o certificado o
numero de registro.

T —— e e

REDUCCION DE TASAS

Declaro gue carezco de medios econdémicos para presentar la solicitud de patente.

| sl [INO

i| Nota: En caso de ser persona natural y carecer de medios economicos, y por o tanta, aplique la reduccion de tasas a que se
refiere la resolucion vigente en tarifas, debe firmar la presente solicitud bajo la gravedad de juramento

Micro, pequefias y medianas empresas [ |

Universidades publicas o privadas ]

‘ Entidades sin animo de lucro (]
‘ Debe aportar los documentos que se indican en el numeral 17 de anexos

13 | PARA PUBLICAR A PARTIR DE LA FECHA DE PRESENTACION O DE LA PRIORIDAD INVOCADA:

!— Si es Patente de Invencion Si es Patente de Modelo de Utiiidad— o

‘ [(JB6meses [J12meses [J]18meses []Otro Cual [] 6 meses [] 12 meses [] Otro Cual

PI0O2-FO1 Vr.9 (2015-08-05)
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14 | RESUMEN

e e e e -

|
| La presente invencién correspondz a una mezcla en polvo que utiliza materia prima organica para elaborar
| pan de proteina vegetal. Pensando en recuperar el pan como alimento para las personas que son
| afectadas en su salud oor los Ingredientes del pan tradicional (personas zon enfermedad celiaca o
sensibilidad al gluten no celiaca, diabetes, entre otras) como lo son el trigo, centeno, cebada, avena y
azlcar. La mezcla en povo contiene ingredientes que aportan un nivel proteinico vegetal alto como lo son
semillas germinadas y saborizant2s naturales como la panela organica, que a diferencia del azucar, que es
basicamente sacarosa, presenta, significativos contenidos de minerales no contiene aditivos ni
| conservantes, a méas de ser utilizada en una pequefa cantidad dentro de la preparacion por lo que puede
\ incluirse dentro de la dieta diariz de todas las personas. Los ingredientes de la mezcla sustituyen los del
| pan tradicional, siendo asi un alimento apto para cualquier tipo de persona. El pan se puede encontrar en
| presentaciones de 500 gramos y.0 1000 gramos.

|

15 FIGURA CARACTERISTICA |

- |

|
|
|
|
|
[
|
|
|

|
|
J
| |
|
|
[

[ T T
| 16 | COMPROBANTE DE PAGO O PAGO ELECTRONICO l N° Fecha
L1 S ——
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17 FIRMA DEL SOLICITANTE, DEL APODERADO O DEL REPRESENTANTE LEGAL
Junto a cada fimma, indicar el nombre del firmante y su calidad (si tal calidad no es obvia al leer e! petitorio)

| E.QJ)P A Wr‘\[-,', \

Cocxy @IS

| 18 i DOCUMENTOS QUE ACOMPARNAN LA SOLICITUD

‘ Documentaciéon Técnica

[] Documento d= Prioridad.

[] Traduccion del documento de priaridad.

(] Certificado de deposito de material biolagico si fuera el
caso.

[] Listado de secuencias de nucledtidos y/o aminodcidos en
forma digital si fuera el caso.

9, [JAre final 12z 12

10. [] Anexo formaro digital.

00 lOwIEm S GRS

‘ [] Descripcion N’ de folios; |
] Rewindicaciones N* Revindicaciones:

‘ 0O Dibujos ylo figuras N° folios:

‘ ] Resumen

Documentacion Juridica
11. [] Poderes, si fuera el caso
12. [] Documento que legalmente pruebe la cesion del inventar al
solicitante o 3 su causante.
13. [] Copia del contrato de acceso de recursos genéticos o productos
derivados, o certificado o numero de registro, si fuera el caso
14, [] Copia de la licencia o autorizacién de conocimientos tradicionales. o
Certificado 0 ndmero de registro, si fuera el caso
15. Reduccion de tasas
Micro, pequefias o medianas empresas
[] Copia simple de la declaracion de renta del afio inmediatamente
anterior, o en su cefecto prueba documental idonea.
[[J] Documento de constancia de cumplimiento con lo establecido en la ley
905 de 2004,
Universidades publicas o pr vadas
[] Copia acto de reconocirriento institucional emitido por el Ministerio de
Educacion
Entidades sin animo de lucro
[[] Copia de registro vigente en Camara de comercio
[J Hoja de infarmacién complementaria.
[ Otros, especificar
16. [] Comprobante de pago dz |a tasa de presentacion de la solicitud.
17. [ Comprobante de pago por reivindicacion de prioridad,
18. [] Comprobante de pago por reivindicacian adicional a 10.

PID2-FO1 Wr.9 (2015-08-05)
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Industria y Comercio HOJA DE INFORMACION COMPLEMENTARIA

SUPERINTENDENCIA

[ NUMERO DE RADICACION
‘ 1 ‘ (12) TIPO DE SOLICITUD

[ ] Patente de invencion
‘ | FECHA CE PRESENTACION

[ ] Patente de Modelo de Utilidad

i . .

‘ 4 ‘ (71) SOLICITANTE (S)

__l R

APELLIDOS O RAZON SOCIAL NOMBRE IDENTIFICACION TIPQ
|
5 l DATOS DEL SOLICITANTE
| PAIS DE RESIDENCIA | DEPARTAMENTO/ESTADO ‘ CIUDAD ~ DIRECCION
i | ‘
TELEFONO | FAX [ E-MAIL NACIONALIDAD

6 | (72) INVENTOR (ES)

APELLIDOS NOMERE | NACIONALIDAD

I

PAIS RESIDENCIA

\ 7 | DATOS INVENTOR (ES)
= DEPARTAMENTO/ESTADO

[ DIRECCION CIUDAD

|
\
|
|

I | |
9 ‘ (30) DECLARACIONES DE PRIORIDAD o
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PAIS DE ORIGEN

CODIGO PAIS

NUMERQ

FECHA, (AAAA'MMIDD)

l
|
|
1
1
l
1
1
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TIPO DE SOLICITUD

Marcar en la casilla correspondiente si se trata de una solicitud de
Patent= de Invencién o de Patente de Modelo de Utilidad.
Unicamente se acepta una opcion por cada solicitud

TITULD DE LA INVENCION

Definz en forma breve y precisa el nombre técnico de |a invencion
que debera sar congruente con las reivindicaciones y la descripcion.
El titu 0 no debe referirse a marcas ni nombres comerciales. Maximo
200 caracter=s

CIP (Clasificacion Internacional de Patentes)

Este espacic se deja en blanco para ser llenado por la entidad.
SOLICITANTE (S)

Si extstieran mas solicitantes, utilicese las hojas de informacion
comglementaria.

- Apellidos o Razdn Social.

En el caso ce ser el solicitante una persona natural, indiquese los
dos apellidos.

En el caso de ser el solicitante una persona juridica indiquese la
razd1 socia completa de ésta.

- Nombre.

Llénese unicamente para personas naturales.

- Identificacion.

Solc: para solicitantes nacionales: Las personas naturales indicaran
su C.C. (cédula de ciudadania) y las personas juridicas indicaran el
NIT (Ndmero de dentificacion Tributaria).

- Tioo de solicitante.

Las personas juridicas habran de contestar con un digito: [1]
Micoempresa: menos de 10 trabajadores, activos totales inferiores a
501 salarics minimos legales vigentes. [2] Pequefa empresa. Entre
11 y 50 trebajadores, activos totales mayores a 501 y menores a
5.001 salarios minimos mensuales vigentes. [3] Mediana empresa:
personal entre 51 y 200 trabajadores, activos totales entre 5.001 y
15 000 salarios minimos mensuales legales vigentes. [4] La empresa
no es PYME. Sila persona juridica no es empresa, indicar [5]
Institucién educativa (universidad, colegio, instituto, etc.). [6] Centro
de investigacion. [7] Si es persona natural. |
DATOS DEL SOLICITANTE

Lcs datos indicados en esta seccion, serviran para las posibles
comunicaciones que la SIC realice, en caso de que la tramitacion no
se haga por intermedio de un representante o apoderado.

- Direccion, ciudad, departamento/estado/provincia y pais de
residencia.

Irdiquese |os datos completos de localizacion. Puede utilizar
abreviatura del pais (codigo de Pais segln norma ST. 3 de OMPI).
En caso de ser necesario, por falta de espacio, utilice las hojas de
informacion complementarias.

- Nacionalidad.

Indiquese |a nacionalidad del solicitante. En caso de ser una
persone juridica, indiquese el lugar de constitucion.

Puede utilizar abreviatura del pais (codigo de Pais segin norma ST.
3 de OMPI)

En caso de ser necesario, por falta de espacio, utilice las hojas de
nformzacion complementarias.

2-mail: Indicar claramente el correo electronico con el fin de
establecer comunicacion.

INVENTOR(ES) Indicar Apellidos, nombre y nacionalidad del
inventor o inventores (deben ser personas naturales) en las casillas
correspondientes. En caso de ser necesario, por falta de espacio.
utilice as hojas de informacion complementarias.

DATOS DE LOS INVENTORES

- Direccion, ciudad, departamento/estado/provincia y pais de
residencia.

Indicar los datos completos de localizacion. Puede utilizar
abreviatura del pais (codigo de Pais segun norma ST. 3 de OMPI).
REPRESENTANTE O APODERADO

Si la =olicitud la presenta una persona natural sin apoderado, no
debe diligenciarse esta seccion.

Si la solicitud 1a presenta una persona juridica sin apoderado, debe
diligeciarse estd seccidn indicando el nombre del representante
legal.

Si la solicitud se presenta a través de apoderado, debe diligenciarse
esta seccion indicando el nombre del abogado que adelantara la

9.

1.

12.

13.

15.
16.

. DECLARACION SOBRE USO DE RECURSOS GENETICOS O

DECLARACION(ES) DE PRIORIDAD

Si el solicitante ha presentado inicialmente una solicitud ce
patente en otro pais para la misma invencién, puede reclamar o
reivindicar prioridad de esa solicitud, siempre y cuando la
presentacion en Colombia se haga dentro del afio siguiente a la
primera presentacion.

- Pais de origen

Indique el pais donde se presentd por pnmera vez la solicilud
Puede utilizar abreviatura del pais (codigo de Pais segun norma
ST. 3 de OMPI).

- Numero.

Indique el numero asignado a la solicitud en el pais del gu= se
reivindica prioridad,

- Fecha (AAAA/MMIDD).

Indique la fecha de solicitud en el pais del que se reivindica
prioridad.

En caso de ser necesario, por falta de espacio, utilice lzs hojas de
informacion complementarias.

BIOLOGICOS

Marecar "SI” cuando la invencion fue desarrollada a pariir de
recursos genéticos o recursos bioldgicos de los que cualesquiera
de los paises miembros de la Comunidad Andina (Bolivie,
Colombia, Ecuador y Perd) es pais de origen y anexar el contrato
de acceso emitido por la Autoridad Nacional Competente
(Ministerio del Medio Ambiente para Calombia)

DECLARACION SOBRE USQ DE CONOCIMIENTOS
TRADICIONALES

S la invencion fue desarrollada usando conocimiento tradicional
asociado a recursos geneéticos o recursos biologicos ce
comunidades indigenas, afro descendientes o locales d2 paises
miembros de la Comunidad Andina, debe anexar |a licecia ¢
autorizacian de uso de conocimiento tradicional emitido por la
comunidad.

REDUCCION DE TASAS

Consultar la resolucion de tarifas vigente, de ser el caso, an2xar
soporte.

FECHA DE PUBLICACION DE LA SOLICITUD

Indique el tiempo en el que se desea que se publique ia solicitud,
teniendo en cuenta el tipo de solicitud presentada. Si selecciona
la casilla “otro” indicar el tiempo en el cual quiere gLe se publique
la solicitud. Sino se selecciona ninguna, la SIC la putlicara 18
meses después de la fecha de presentacion o de prioridad de la
solicitud para las patentes de invencién y 12 meses para las
patentes de modelo de utilidad.

RESUMEN

Consistira en una sintesis de la divulgacion técnica contenda en
la solicitud de patente, redactado en forma clara, tan conciso
como la divulgacion lo permita, preferentemente de 50 a 150
palabras, de tal manera que pueda servir de instrumento eficaz
de consulia a los fines de busqueda en |a técnica concreta, no
tendra efecto alguno para interpretar el alcance de la proteccion
conferida por la patente.

FIGURA CARACTERISTICA. Cuando fuese necesa‘io
COMPROBANTE DE PAGQ O PAGO ELECTRONICO

Indique el nimero y fecha del recibo de pago de la tasa
establecida o del pago electronico. El comprobante de pago
debera anexarse.

FIRMA

Escribir el nombre completo y la firma de la perscna gue solicita
la concesidn de la patente

Si se aclia a través de abogado la firma deberd ser la del
apoderado; s actua directamente una persona juridica Iz firma
debera ser la del representante legal y si actia directamante ura
persona natural ésta debera firmar la solicitud.
DOCUMENTOS QUE ACOMPANAN LA SOLICITUD

La documentacién de la solicitud debera preseniarse en el order
que viene la relacion de documentos, primero la documentacion
técnica y luego la documentacion juridica ]
Senale en las casillas correspondientes a los dccumentos que
acompafiaran la solicitud e indiquese los numeros de fclios y el ‘
numero de reivindicaciones que correspondan {

OTROS : LISTADO SE SECUENCIAS

PIO2-F31Vr.S {2015 08-05)
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DIRECCION DE NUEVAS CREACIONES
FORMULARIO DE REDUCCION DE TASAS

1. Identificacion del Tramite
- PATENTE DE INVENCION D PATENTE DE MODELO DE UTILIDAD
|:] Examen de Patentabilidad |:] Tasas de Matenimiento
1
2. BENEF CIARIO | Nombre: ESPERANZA CLAVIJO GALLEGC IDENTIFICACION
Direczion: CALLE 150 # 20-22
Teléfono: 2585903 Il cc CINIT
Nacionalidad o Domicilio;: COLOMBIA ] GE [CJoto
Ciudad: BOGOTA 51.825.355

En caso de ser una persona ratural y carecer de medios economicos y por tanto lo aplique la reduccion Je
tasas a la que se refiere la resslucion vigente en tarifas, debe firmar ka presente solicitud bajo la gravedad de
juramento.

3.

Anexos

Persona Natural [ | Persona Juridica [ |

— ., ~— |}
& NIV GRI2 ICU 1_'5 0 (= “P L)
Nombre o denominacién / Nombre 6 razén social -

Tipo de emoresa Micrec Pequefia || Mediana [_] Otra[__]

Documento de identificacién: C.C.[ ] C.E[] NIT.[] Otro[ ] Noumero:5/¥25 35S

Micro, pequefias y medianas | Universidades piblicas o privadas Entidades sin animo de lucro
empresas | |U iversidad pabli - ; :
Copia simple de la declaracién de ks s D Copia de registro vigente en
renta del afo inmediatamente [:]Universidad privada Céamara de comerzio.
anterior, o en su defecto prueba !:’ Hoja de informacion

Copia acto de reconocimiento

documental idénea. institucional erritid | complementaria.

Documento de constancia de :;s ' tcut?nz eg d] % p:;r s Otros, especificar

cumplimiento con lo establecido 2n ettt et Ly ol

1a ley 905 de 2004
Nacionalidad/Pais de constitucion Dimcdét( domicilio del titular

calon LD‘@ Q¢ Asg -2 22 .
Direccion electrénica No. Fax Nimero telefénico |

342 41556 _%J

Cavisc, expvne € hedored com
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a
PROCESO DE PRODUCCION DE MEZCLA EN POLVO PARA ELABORAR PAN DE

PROTEINA VEGETAL

SECTOR TECNOLOGICO

La pressnte invencion tiene aplicacion en la industria alimentaria de la panificacion. La invencion
describe una mezcla en polvo libre de gluten para preparar pan, elaborada a base de semilles

germinadas y panela organica los cuales le aportan un alto nivel proteinico.

TECNOLOGIA ANTERIOR

El pan es un alimento basico que forma parte de la dieta diaria de muchas personas en
diferentes ugares del mundo. Existen diferentes maneras de preparar este alimento, sin
embargo, los cereales mas utilizados en el proceso de elaboracidn son el trigo, el centeno, Ia
cebada y la avena. Estos cereales contienen gluten el cual es responsable de la elasticidad de la

masa de harina, lo que permite que junto con la fermentacion el pan obtenga volumen.

Se sabe que el gluten es una proteina no indispensable para los seres humanos ya que
contiene un bajo valor nutricional y de aminoacidos. Se conocen el caso de personas que son
alergicas al gluten (personas con enfermedad celiaca o sensibilidad 2l gluten no celiaca), lo que
les obliga a suprimir de su dieta alimentos como el pan a base de cereal (trigo, centeno, cebada
y avena). De igual manera se conoce que en la industria de la panificacién es utilizado como
saborizante el azucar blanco, el cual no es utilizado en todas las mezclas pero si es un elemento
muy utilizado en las preparaciones de pan. Las cantidades ce sacarosa encontradas en el pan
tradicional evidencian también el riesgo de ser consumidos por personas con problemas de

azucar.



M
Es sabido también que en el mercado existen diferentes productos que brindan a las personas
alimentarse sin afectar su salud, sin embargo, pensando en recuperar el pan como alimento sin
que este afecte la salud de las personas se elaboré una mezcla en polvo con ingredientes que
aportan un nivel proteinico vegetal alto como lo son semillas germinadas y endulzantes
naturales, los cuales sustituyen los ingredientes del pan tradicional, siendo asi un alimento apto

para cualquier tipo de persona.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

En mencion a lo anterior la presente invencion describe una mezcla en polvo para elaborar pan
que utilize materia prima organica, la cual utiliza dentro de su preparacion semillas germinadas,
las cuales le aportan un nivel proteico alto, frutos secos los cuales son muy energéticos, ricos en
grasas, en proteinas, y oligoelementos, con saborizant2s naturalzs como la panela organica, que
a diferenca del aztcar, que es basicamente sacarosa, presenta, significativos contenidos de
fructesa, proteinas, minerales (como calcio, hierro, ccbre y fésforo) y vitaminas como el &cido
ascorbico y complejo B.7. La panela organica utilizada dentro de la preparacion no contiene
aditivos ni conservantes, a mas de ser utilizada en una pequefia cantidad dentro de la

preparacion por lo que puede incluirse dentro de la dieta diaria de todas las personas.

La composicién contiene los siguientes elementos:

Harina de cereales y semillas
Semillas germinadas
Semillas tostadas

Frutos secos

Hojas deshidratadas

Panela

Sal

Levadura

@ B o B o N o=



1. HARINA DE CEREALES Y SEMILLAS DE:

a. Harina de Soya (Glycine max) 20% - 60%
b. Harina de Arroz (Oryza sativa) 10% - 50%

2. SEMILLAS GERMINADAS DE:

a. Semillas de Quinua (Chenopodium quinoa) 3% -12%
b. Semillas de Amaranto (Amaranthus) 3% - 12%
c. Semillas de Chia (Salvia hispanica L) 1% - 8%
d. Semillas de Ajonjoli (Sesamum indicum) 1% - 8%

3. LOS FRUTOS SECOS:

a. Mani (Arachis hypogaea) 1% - 8%
b. Semillas de girasol (Helianthus annuus) 1% - 8%
c. Nueces (Juglans regia) 1% - 8%
d. Almendras (Prunus dulcis) 1% - 8%

4. HOJAS DESHIDRATADAS DE:

a. Fergjil (Petroselinum crispum) 1% - 8%
PANELA 1% - 8%
6. SAL 1% - 8%

LEVADURA SECA 1% - 8%



DESCRIPCION DETALLADA DEL PROCESO DE ELABORACION

1. Hidratacion y pulverizaciéon de semillas para posterior convertirlas en harina

Los componentes utilizados en este proceso:

o Frijol de Soya

o Arroz

Estas semillas son lavadas y remojadas por el lapso de seis (6) a ocho (8) horas para que estas
se nidraten. Nuevamente se lavan y se escurren posterior se hornean a 60° Centigrados. Se
sacan del horno, se dejan enfriar a temperatura ambiente, se procesan en un molino hasta lograr
que queden pulverizadas.

2. Germinacion de las semillas

Las semillas son las siguientes:

o Semillas de Quinua
o Semillas de Amaranto
o Semillas de Chia

o Semillas de Ajonjoli

Estas semillas son lavadas y remojadas por el lapso de seis (6) a ocho (8) horas para que estas
se hidraten. Nuevamente se lavan y se escurren posterior, es importante que las semillas y
granos conserven la humedad, sin secarse y con una leve aireacion, con el fin de lograr el brote
germinal, esta etapa dura dos (2) a tres (3) dias. Este brote o raiz junto con la semilla se le
conoce camo germinado, el cual es posteriormente esparcido en una superficie horizontal de tal

forma que no queden brotes uno encima de otro.
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Posteriormente, todas las semillas germinadas se hornean a una temperatura entre 120 a 150°
centigracos durante treinta (30) a sesenta (60) minutos. Luego todas las semillas son
pulverizadas hasta alcanzar un tamafo de 1 a 2.5 mm. En este proceso semillas germinadas no

pierden las prcteinas ni los aceites naturales.

3. Hojas deshidratadas

Se utilizaran hoias de:

¢ Hojas de Pergjil

Se seleccionan hojas verdes de pergjil, se extienden en una superfici2 porosa, como un lienzo,
se dejan durante tres (3) dias a temperatura ambiente y descubiertas en un lugar cerrado sin luz

solar.

Posterior a ello, se hornean las hojas de ocho (8) a cinco (5) minutos a 160 — 200° Centigrados.
Se sacan del homo, se dejan enfriar a temperatura ambiente, se procesan en un molino hasta

lograr que queden pulverizadas y con una textura homogénea.

4. Proceso de Tostado frutos secos

* Frutos secos a utilizar:
o Mani
o Semillas de girasol
o Nueces

o Almendras

Se seleccionan los frutos secos, luego de esto se hornean a una temperatura de 130°
Centigrados en un periodo de veinte (20) minutos. Se sacan del horno, se dejan enfriar a
temperatura ambien-e, se procesan en un molino hasta lograr que queden pulverizadas hasta un

tamano de particula entre 1 2 2.5 mm.



5. Proceso pulverizacién y mezcla de ingredientes

En este proceso se involucran los siguientes componentes:

e Semillas de Quinua, Amaranto, Chia, Ajonjoli, Soya.
+ Frutos secos Mani, Semillas de girasol, Nueces, Almendras.
¢ Hojas de Perejil.

e Sal, Panela organica y Levadura Seca

Una vez se tiene la mezcla con todos los ingredientes anteriormente mencionados, se le
adiciona sel, panela organica y levadura; y se procede a realizar una sola mezcla, luego se
hornea por veinte (20) minutos en una temperatura de 150°C. El pan se puede encontrar en
presentaciones de 500 gramos y 1000 gramos. La panela utilizada en esta composicién debe

cumplir con las exigencias sanitarias vigentes, las cuales corresponden a los siguientes:

Tabla 1 Compasicion de 100g gramos de panela

COMPONENTES Cantidad en una porcién de 100g
Azucares Reductores 5-15%
Calcio 50 - 480 mg
Cenizas 05-14%
Fibra 01-04%
Fosforo 30-120 mg
Grasa 0,1-0,2%
Hierro 2-8mg
Magnesio 20-70mg
Manganeso 1-5mg
Nitrogeno 0,04 -0,3%
Porcentaje de humedad 5-11%
Potasio 50 — 380 mg
Proteina 03-2%
Sacarosa 70 - 85%
Sodio 40 - 80 mg
Zinc 1- 4mg
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REIVINDICACIONES

1. Mezzla en polvo para elaborar pan de proteina vegetal: Ia composicion consta de los
siguientes ingredientes:

a. Harina de Soya (Glycine max) 20% - 60%
b. Harina de Arroz (Oryza sativa) 10% - 50%
. Semillas de Quinua (Chenopodium quinoa) 3% -12%
d. Semillas de Amaranto (Amaranthus) 3% - 12%
e. Semillas de Chia (Salvia hispénica L) 1% - 8%
f. Semillas de Ajonjoli (Sesamum indicum) 1% - 8%
g. Semillas de Soya (Glycine max) 5% - 12%
h. Mani (Arachis hypogaea) 1% - 8%
. Semillas de girasol (Helianthus annuus) 1% - 8%
). Nueces (Juglans regia) 1% - 8%
k. Almendras (Prunus dulcis) 1%- 8%
| Perejil (Petroselinum crispum) 1% - 8%
m. Sal marina 1% - 8%
n. Panela organica 1% - 8%
0. Levadura Seca 1% - 8%

2. Mezcla en polvo para elaborar pan de proteina vegetal segun reivindicacién 1 caracterizado
porque la panela tiene la siguiente composicion

a. Porcentaje de humedad 5-11%

b. Proteina 0,3-2%

c. Nitrégeno 0,04- 0,3%
d. Grasa 01-02%
e. Fibra 0,1-04 %
f. Azucares Reductores 5-15%

g. Sacarosa 70-85%

h. Cenizas 0,5-1,4%
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3. Proceso de elaporacion de mezcla en polvo para elaborar pan de proteina vegetal:

caracterizado por que comprende las siguientes etapas:

a. Hidratacion y pulverizacion de semillas de Soya (Glycine max) y de Arroz (Oryza
sativa) para posterior convertirlas en harinz.

b. Semillas germinadas de Quinua (Chenopodium quinoa), Amaranto (Amaranthus),
Chia (Salvia hispanica L), Ajonjoli (Sesamum indicum).
Hojas deshidratadas de Perejil (Petroselinura crispumse).
Frutos secos tostados: Mani (Arachis hypogaea), serillas de girasol (Helianthus
annuus), Nueces (Juglans regia), Almendras (Prunus dulcis).

e. Mezcla de ingredientes anteriormente descritos, a esta mezcla se le adiciona sal

marina, panela organica y levadura; y se procede a hornear.

4. Proceso de elaboraciéon de mezcla en polvo para elaborar pan de proteina vegetal, segun
reivindicacion 3 caracterizado por que la hidrataciéon y pulverizacion de semillas para

posterior convertirlas en harina comprende las siguientes 2tapas:

a. Las semillas de Soya (Glycine max) y de Arroz (Oryza sativa) son lavadas y
remojadas por el lapso de 6 a 8 horas para que estas se hidraten.

b. Se hornean a una temperatura de 60° Centigrados durante 20 minutos.
Se dsjan enfriar a temperatura ambiente.

d. Son pulverizadas en un molino.

5. Proceso de elaboracion d= mezcla en polvo para elaborar pan de proteina vegetal; segun
reivindicacior 2 caracterizado por que las semillas germinadas se obtienen de la siguiente

manera:

a. Las Semillas d= Quinua (Chenopodium quinoa), Amaranto (Amaranthus), Chia
(Salvia hispanice L), Ajonjoli (Sesamum indicum) son lavadas y remojadas por el

lapso de 6 a 8 horas para que estas se hidraten.
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b. Germinar el grano de 2 a 3 dias
c. Hornear a una temperatura entre 120 a 150° centigrados durante 30 a 60 minutos.

d. Luego todas las semillas son pulverizadas

6. Proceso de elaboracion de mezcla en polvo para e aborar pan de proteina vegetal; segun

reivindicacion 2 caracterizado por que las hojas deshidratadas se obtienen de la siguiente

manera:

Se seleccionan hojas verdes de Perejil (Petroselinum crispumse) extienden en un
lienzo, se dejan durante tres (3) dias a tempsratura ambiente y descubiertas en un
lugar cerrado sin luz solar.

Se hornean las hojas de ocho (8) a cinco (5) minutos a 150 — 200° Centigrados.

Se sacan del horno, se dejan enfriar a temperatura ambiente.

Se procesan en un molino hasta lograr que cueden pulverizadas y con una textura

homogénea.

7. Proceso de elaboraciéon de mezcla en polvo para elaborar pan de proteina vegetal; segun

reivindicacion 2 caracterizado por que los frutos secos tostados se obtienen de la siguiente

manera:

oF
d.

Se seleccionan los frutos secos Mani (Arachis hypogaea), semillas de girasol
(Helianthus annuus), Nueces (Juglans regia), Almendras (Prunus dulcis).

Se hornean a una temperatura de 130° Centigrados e1 un periodo de veinte (20)
minutos.

Se sacan del horno, se dejan enfriar a temperat.ura ambiente.

Se procesan en un molino hasta lograr que queden pulverizadas.

8. Proceso de elaboracion de mezcla en polvo para elaborar pan de proteina vegetal; segin

reivindicacion 2 caracterizado por que todos los ingredientes se mezclan de la siguiente

manera:
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a. Una vez se tienen todos los ingredientes procesados: Harina de Soya (Glycine max) y
Harina de Arroz (Oryza sativa); semillas germinadas de Quinua (Chenopodium quinoa),
Amaranto (Amaranthus), Chia (Salvia hispanica L), Ajonjoli (Sesamum indicum) y Soya
Soya (Glycine max); frutos secos tostadas Mani (Arachis hypogaea), Semillas de girasol
(Helianthus annuus), Nueces (Juglans regia) y Almendras (Prunus dulcis); Hojas
deshidratadas de Perejil (Petroselinum crispum), Se le adiciona sal marina, panela
organica y levadura; y se procede a realizar una sola mezcla.

b. La mezcla es horneada a 150°C por un tiempo de 25 minutos.



RESUMEN

La presente invencion corresponde a una mezcla en polvo que utiliza materia prima organica
para elaborar pan de proteina vegetal. Pensando en recuperar el pan como alimento para ‘as
personas que son afectadas en su salud por los ingredientes del pan tradicional (personas con
enfermedad celiaca o sensibilidad al gluten no celiaca, diabetes, entre otras) como lo son el
trigo, centeno, cebada, avena y azlcar. Se presenta una mezcla en polvo que utiliza materia
prima organica para elaborar pan de proteina vegetal, con ingredientes que aportan un nivel
proteinico vegetal alto como lo son semillas germinadas y saborizantes naturales coma la panela
organica, que a diferencia del azlcar, que es basicamente sacarosa, presenta, significativos
contenidos de minerales (como calcio, hizsrro, cobre y fosforo). La panela organica utilizada
dentro de la preparaciéon no contiene aditivos ni conservantes, a mas de ser utilizaca en una
pequena cantidad dentro de la preparacion por lo que puede incluirse dentro de la dieta diaria de
todas las personas. Los ingredientes de la mezcla sustituyen los del pan tradicional, siendo asi
un alimento apto para cualquier tipo de persona. El pan se puede encontrar en presentaciones
de 500 gramos y/o 1000 gramos.
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ANALISIS FISICOQUIMICOS:
:{ PARAMETRO | RESULTADO TECNICA
i Humedad {g/100q) t 3.5 Secado con estufs
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i_ Proteina (g/100q) l 16.5 Kjeldahl
! Grasa total {g/100q) 5.2 Extracio etéreo
Fibra cruda (g/100g) 1.0 Digestion acido/alcalina y calcinacidn
Cenizas (g/100q) 3.0 Caicinacion
Carbonidratos (a/100g) 70.8 Calculo por diferencia
Calorias (Kcal/100g) 396 Factor Atwater
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FICHATECNICA PAN DE PROTEINA

1. NOMBRE
GENERICO DEL
PRODUCTO

MEZCLA EN
POLVO PAN DE
PROTEINA

MEZCLA EN POLVO PAN DE PROTEINA PAN Y SOYA

3. REGISTRO SANITARIO RSAD11158013

4. INGREDIENTES harina de soya ,harina de arroz

5.ADITIVOS NINGUNO

7. DESCRIPCION DEL
AUMENTO

7.1 CALIDAD

NTC 420
Decreto 3075de 1997 del Ministerio de Salud.

7.2
GENERALIDADES

Mezcla en polvo para elaborar pan de prcteinas vegetales para al gue se
adiciona agua y aceite. La materia prima utlizada es organica

7.3 REQUISITOS
GENERALES

El producto en polvo, para adicion de agLay preparacion final, su color al
horneado debe ser uniforme de dorado, o

ligeramente moreno, la miga debe ser uniforme no debe ser

pegajosa ni desmenuzable, se deben seguir las instrucciones de uso,
Tiene adicion de harinas de ctros cereales,

oleaginosas procesadas de manera que s2an

aptas para el consumo humano.

Debe mantenerse empacado en condiciones de

humedad y limpieza gue garanticen su corservacion,

8. EMPAQUEY
ROTULADO

8.1EMPAQUE
PRIMARIO

Empaque de primer uso en Pclipropileno o lamina flexible.

El material de empaque asegura su conservacion, transporte y
almacenamiento.

Material atdxico, resistente, e inalterable al contacto con el producto.
Evita la contaminacion ocasionada por factores externos, garantiza la
proteccion del producto y mantiene las carzcteristicas nutricionales,
fisicoquimicas, organolépticas y microbioldgicas del mismo.

8.2 ROTULADO

Rotulado:
Resolucidn 5109 de 2005 del Ministerio de la Proteccion Social.
Resolucidn 333 de febrero de rotulado v etiquetado nutricional.,

9. CONSERVACION,
ALMACENAMIENTO

Se mantiene en lugar limpio, fresco y seco a temperatura ambiente, libre de humedad, bien
iluminado, en perfectalimpiezay protegido del irgreso de insectos y roedores.
El transporte se hace acorde a la normatividad sanitaria vigente Decreto 3075/97, Resolucion

APROBADD

Y TRANSPORTE | 2674 de 2003
-i 12 meses de acuerdo con las condiciones de almacznamiento, cadas después de la produccion.
| 10.VIDAUTIL  |Minimo 10 meses de vida util a partir de Ia fecha de entrega del producto en el centro de
acopio.
11.PRESENTACION | 500g, 1000g.
REPRESENTANTE LEGAL:

INGENIERA DE ALIMENTOS:

(\J
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LISTA DE CHEQUEO
ADMISION A TRAMITE - NUEVAS CREACIONES

i SUPERINTENDENCIA

PATENTE DE INVENCION [ ] MODELO DE UTILIDAD | | Art 33 Decision £36/00

HR RN

L

Indicacion que se solicita una patente.

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

Dibujos de ser estos pertinentes

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

Completa j D Incompleta D

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

HiEgEEE

Indicacion que se solicita una PCT

Copia de la solicitud en espafiol, tal como fue presentada inicialmente (capitulo deszriptivo,
reivindicatorio, resumen)

Dibujos de ser estos pertinentes

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

Completa [:‘ Incompleta D

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

L
L]

]
L]

Indicacién que se solicita Disefio industrial

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

Representacion grafica y fotografica del Disefio industrial o muestra del material que inco-pora el
disefio

Comprobante de pago de las tasas establecidas

Completa |___-I Incompleta D

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

= (NDUSTRIA Y COMERTIO

Ooodi

\'\\\\\\\ \\t\\\\\\\\\\ \\\\l\ I \H \\H\\\ \H\\\

Datos de identificacion del solicitante o \ “ \ JLSCR

=, I:

Indicacion que se solicita un esquema

Fecna 4 ""'q
Representacion gréfica de un escuema T2 X

het 81

Comprobante de pago de las tasas esta.  -....c

Completa D Incompleta D




