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RESUMEN - CON EL OBJETO Y LA FINALIDAD DE LA INVENCION I

i,

La presente invencion describe un proceso para incrementar el sabor frutal de productos
alimenticios con un contenido reducido de material de fruta, que comprende agregar a los
mismos una composicion amilacea que resulta de un proceso en donde una pasta de harina de

cereal se sujeta primero a impregnacion y posteriormente es esterilizada y acidificada y/o
fermentada. '

ANEXOS DE LA SCLICITUD

Certificado de Existencia y Representaqién Legal cuando el solicitante sea Persona Juridica
Los poderes debidamente otorgados, o mension de su protocolizacién ante la S.1.C. 11.145
Recibo de la tasa respectiva  § 608.000.00
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S1 se reivindica prioridad Andina:

Copia dela primera solicitud

Traduccion oficial

Si se retvindica prioridad Unionista:
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Copia certificada de la primera solicitud:

Nota: Debe presentarse dentro de los tres (3) meses, contados a partir de la fecha de radicacion de la selicitud posterior

Traduccion Simple

Capitulo descriptivo
Dibujos, planos necesarios
Capitulo reivindicatorio

‘ Tarjeta archivo propietarios segin formato
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Otros Documentos
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ANEXO

Atentamente manifiesto a usted que la fuente normativa de la
reciprocidad de la cual se deriva el derecho del solicitante para

reivindicar prioridad en el presente caso, se encuentra:

a) En el Articulo 2 del Tratado de Amistad y Comercio suscrito
el 14 de Marzo de 1908 entre Suiza y Colombia, que establece
la "Clausula de la Nacidén més favorecida'.

Suiza, que constituye uno de los paises signatarios de la
Convencién Europea de Patentes vigente desde el 7 de octubre

Patentes Europeas, es uno de los paises respecto de los
cuales se ha solicitado la correspondiente patente (Solicitud
No. (99111578.3), tal como se desprende del texto de la
solicitud en relacidn con la cual reclamo prioridad. [

b) En el Articulo 2 del Anexo 1C, Aspectos de los Derechos de;
Propiedad 1Intelectual relacionados con el Comercio, del,
Acuerdo por el cual se establece la "Organizacién Mundial de
Comercio (OMC)" suscrito en Marruecos el 15 de abril de 1994.
Este acuerdo fue aprobado por el Congreso de Colombia
mediante Ley 170 de 1994 y por la Corte Constitucional
Colombiana mediante Sentencia C-137-95 de 28 de marzo dé
1995, y entrd en vigencia en nuestro pais el 30 de abril de
1995, 30 dias después de su ratificaciédn.

Dicho Articulo establece que en lo que respecta a las partes
II, III y IV del Acuerdo (referidos a la existencia, alcance
y ejercicio de los derechos de propiedad intelectual, entre
otros) los Miembros cumplirdn 1los articulos 1 a 12 y el
Articulo 19 del Convenio de Paris --el Articulo que
establece la prioridad de las patentes de invencién es el
Articulo 4. :
c) En el Articulo 4 del mencionado Anexo 1C, Aspectos de los
Derechos de Propiedad 1Intelectual relacionados con el
Comercio, del Acuerdo por el que se establece la Organizacién
Mundial de Comercio (OMC), el cual consagra el "Trato de’' la
; nacidén mias favorecida" para los paises Miembros del mismo. !
d) En el Articulo 4 del Convenio de Paris, del cual ya era pérte
Colombia en el momento en gque se presentd la solicitud cuya
prioridad ahora reivindico, con 1lo cual se cumple Ila
reciprocidad exigida en el Articulo 12 de la Decisidn 344 del
Acuerdo de Cartagena para con solicitudes provenientes dé los
Paises Miembros del Acuerdo de Cartagena. ]

;

!

de 1977, convencién en virtud de la cual se expiden las !

i
'



El documento que acredita la calidad REPRESENTANTES LEGALES

en Bogotd de los doctores JOSE LLOREDA CAMACHO y/o ALFONSO

LLOREDA CAMACHO vy/o JOSE ANTONIO LLOREDA para TODOS LOS

ASUNTOS RELACIONADOS CON LA PROPIEDAD INDUSTRIAL de 1la

sociedad peticionaria, que faculta a cada uno de dichos

abogados para actuar individualmente, se encuentra

protocolizado ante esa Divisién bajo el No. 11.145. En

consecuencia, ruego a usted reconocer la

personeria de cada uno de dichos Representantes Legales para

actuar dentro del presente expediente, a fin de que

cualquiera de ellos pueda intervenir en cualquier tiempo

respecto de la solicitud en él contenida.

T.P. No. 10.784

CODIGO 231



RESUMEN OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION

La presente invencién describe un proceso para incrementar
alimenticios con un contenido

el sabor frutal de productos
reducido de material de fruta, que comprende agregar a los mismos

una composicidén amilédcea que resulta de un proceso en donde una

pasta de harina de cereal se sujeta primero a impregnacién vy

posteriormente es esterilizada y acidificada y/o fermentada.



PROCESO PARA INCREMENTAR EL SABOR FRUTAL DE PRODUCTOS

ALIMENTICIOS

_DESCRIPCION DE LA INVENCION
La presente invencién describe un proceso para
incrementar el sabor frutal de productos alimenticios

con un contenido reducido de material de fruta.
La Patente EP No. 667106 ya se relaciona a un

proceso para reducir el contenido de producto de leche
fermentada y/o material . de fruta en productos

i

alimenticios, que comprende agregar al prcducto de f

{

Jleche fermentada o material de fruta una composicidn

fermentada que comprende una mezcla de harina de cereal

1
[

Yy al menas un material de almiddén gue no es de cereal,
como almidén de papa o almiddn de mandioca. E1 problemaf

con la adicidn. del.  material de almidén gue no es de-

(>

; cereal es que éste cubre el sabor frutal de laf
composicién, y por lo tanto no es unea soluciéﬁ
satisfactoria para poner un buen producto en e@

k mercado, si1 este producto estd basado principalmente eﬁ
una fruta. De acuerdo a la patente de EP mencionad%

i

arriba, la presencia del almidén es necesaria para

i

obtener la textura y uniformidad adecuadas.
El objeto de la presente invenciédn as

25 manufacturar un producto de fruta gque tiene una textuﬁa

i
f



25

agradable sin la adicidén de un almidén, y en donde el
sabor de la fruta agregada es incrementado, de modo gue
es posible reducir la presencia de la fruta, mientras
se¢ obtiene..un producto agradable para el consumidor.

La presente invencidn se relaclona a un proceso
para -incrementar el sabor frutal de productos
dlimenticios con un contenido reducido de material de
fruta, que comprende agregar a los mismos una
composicidén amilédcea que resulta de un proceso en donde
una pasta.de harina de cereal se sujeta primero a una
impregnacién, % posteriormente es esterilizada N
acidificada y/o fermentada. El1 producto alimenticio

final es luego pasteurizado.

Tradicionalmente el sabor frutal de los;

productos alimenticios con un contenido de fruta,
reducido solamente puede ser mantenido agregando unf
aroma a los productoas. También es necesario un sistem#
de estabilizacidén altamente sofisticado para lograr l%
misma textura que el producto con un contenido total dé
fruta. Es posible de acuerde a la invencidn evitar la
adicidén de algun aroma y de los agentes estabilizantes.!
De acuerdo a la invencidén, la harina de cereél
usada es ventajosamente seleccionada del grupo qde
consiste de harina de arroz, harina de trigo, harina de

i

avena, harina de <cebada vy cualgquier mezcla de las
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mismas, dependiendo de la naturaleza del producto

final. Se prefiere la harina de arroz, ya que da lugar

a un material fermentado que tiene un sabor neutro.
La..acidificacidén de la pasta de cereal se lleva

ya sea por adicidén de &cido léactico, o -acido

a cabo

citrico o wuna mezcla de ambos. En el <caso de una

fermentacién, la fermentacidn se alcanza por una
a de

inoculacidén con una. cepa acidificante o una mezcl

cepas acidificantes seleccionadas de especies de

Lactobacillus,. Streptococcus.. thermofilus v especies de

Bifidobacterium, y por una fermentacidédn durante un

periodo de tiempa y a. una. temperatura tales como para

proporcionar un  pH de 3.0 a 5.0 del material

fermentado. Las cepas preferidas son de las especies de:

Lactobacillus, 3% son seleccionadas del. grupo que

L. plantarum, L.

consiste de L. acidophilus, L. casei,
delbrueckii, L. brevis, L. pentosus, L. mesenteroides y

L. bulgaricus, y. una mezcla de los mismos. De acuerdo a

la 1invencidén, el proceso de fermentacidén puede ser

realizado usando técnicas convencionales. Se llevara a
t

cabo durante wun periodo de tiempo vy dentro de un

intervalo de temperatura adecuado para mantener las

cepas seleccionadas activas, y de tal manera como para

lograr un valor de pH muy controlado del materiél

fermentado. La fermentacidbn se lleva a <cabo a uha
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temperatura entre 30 y 40° C. Més preferiblemente, la

fermentacidn se lleva a cabo a una temperatura
comprendida entre 32 y 37° C durante ¢ a 10 horas.

El material fermentado referido arrikba tiene la

ventaja .adicicnal de no alterar el sabor y el gusto

iniciales de los productos de fruta.

La invencioén se relaciona ademés a una

composicidén util para reducir el contenido de fruta en

productos. alimenticios, que consiste en una composicién

amildcea que resulta de un proceso en donde un pasta de

harina de cereal se sujeta primero a impregnacién, vy

posteriormente se esteriliza y se acidifica y/o se.
fermenta como se describe arriba. En el caso del uso de:

composicién de arriba en un estado liquido, esto es!

la
el contenido de la harina

para una bebida de frutas,
10 % aquel deﬁ

Cy

comprendido entre 4 vy

cereal esta
, aquel del extracto de levadura

Q

azucar entre 0 y 8 %
$, y la cepa se agrega en una cantidad dé

=]
i

entre 0 yv 0.3
0.05 % de la composicidn. Todos 1los

entre 0.01 vy
porcentajes dados en la presente especificacidén estéan

en peso.
En el caso del uso de la composicién en un

como una papilla de fruta, o en

producto semi-sdlido,
de frutas, la

sélido, como un postre

un producto
composicidén contiene desde 8 a 16 % de harina 'de
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‘un contenido de materia seca de alrededor de 4 a 20

" otros. Como ya se menciond

n

cereal, desde 0 a 10 % de azucar, entre 0 y 0.3 % de

monoglicérido y desde 0.01 vy 0.05 % de wuna cepa. En

ambos casos, las cepas usadas son aquellas descritas

arriba en relacidén con el praoceso de la invencidn. La

composicidn tiene un pH de cerca de 3.0 a 5.0, y tiene

Q
o

La presente invencién finalmente se relaciona a

un producto alimenticic gque comprende un material de

fruta junto con la composicidn descrita arriba. El1 tipo

de material de fruta wusado no es critico. Es posible

usar de acuerdo .2 la invencldn cualquier tipo de fruta,

como plétano, manzana, naranja, durazno, pida, 1imdn, vy

arriba, el producto

alimenticia puede estar en un estado sbdlido,

postre de fruta, un mousse, en un estadoc

i

como una papilla de fruta para nifics y bebés, o en un:

estado liquido, como una bebida de fruta. El contenido!
de fruta. en el praducto alimenticio estd comprendido

lo restante =es la composicidén

o

entre 28 w 98

-4
fermentada o acidificada. Una pasteurizacién se lleva a

cabo después del mezclado de ambas fases. Est@

significa que en el producto final vya no estan
presentes organismos vivos. ;

Dependiendo del concepto microbioldgico del

producto alimenticio, éste puede ser pasteurizado ©

come un:

semi-sdlido, -

70



esterilizado y llenado en frio o en caliente.
Los siguientes ejemplos representan una
ilustracidén de. la. presente invencidn, pero de ninguna

manera alguna restriccidén de la misma.

Ejemplo 1

Jalea -de -platano con base de cereal

Receta:
Base de fruta %
‘Agua : ' 25,360
Pulpa de platano 20.000
Jugo de manzana 6.000
Azucar 7.000
Goma de xantana 0.340
; Gelatina : 1.300 :
g Base de cereal 1 40.000 ;
100.000 |

30
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Base de cereal 1

Agua 90.320
Harina de arroz 7.500
Azucar 2.000
Extracto de levadura 0.100
Citrato de sodio 0.050
L. plantarum 8 0.01¢0
L. plantarum 76 0.010
L. caseil 4 0.010

100.0090

Preparacién:

a) Mezclado de tados los ingredientes secos de la base
de cereal, esto es la harina de arroz, el azlcar, el

extracto de levadura y el citrate de sodio.

b) Disolucién de la mezcla en agua a 65° C e
impregnacidn.
c) Tratamiento de UHT de =esta base de cereal con

intercambiadores de calor de placa/intercambiadores de!

calor tubulares o inyecciodr de vapor, 140° c/io

i

Segundos. ,
a) Enfriamiento de la base de cereal cod
intercambiadores de calor de placa/intercambiadores de

calor tubulares, 36-39° (.

g) Inoculacidn de la base de cereal con las tres cepas

‘

72



y fermentacidn a pH 3.8.

f) Mezclado de los ingredientes secos de 1la base de

fruta, esto es la. pulpa de banana, el azucar, la goma

de xantana y la gelatina.

g) .Disolucidén de estos ingredientes en agua y en el

concentrado de jugo de manzana, y adicidn de la base de

cereal.

h) Pasteurizacidén con intercambiadores de calor de

placa/intercambiadores de <calor tubulares, 98° C/12

segundos.

i) Depbsito en copas a 75° C.

Ejemplo 2

_Mousse de._naranja con _base de cereal

Receta:
Base de fruta %
Agua 30.194
Concentrado de jugo de naranja 11.006
AzUcar 12.000
Emulsificante 0.350
Gelatina 1.400
Color 0.056
Base de cereal 1 45,000
100.000
:
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Base de cereal 1 %
Agua 90.320
Harina de arroz 7.500
Azucar 2.000
Extracto de levadura 0.160
Citrato de sodio 0.050
L. plantarum 8 0.010
:L. plantarum 76 0.010
"L. casel 4 0.010
100.000

i
i

Preparacidn:

a) Mezclado de todos los ingredientes secos de la base{

la harina de arroz, el

de cereal, esto es ‘azucar, el

extracto de levadura y el citrato de sodio.. :

b) Disolucidén ..de la.. mezcla en agua a 65° C &g

impregnacién. [

c) Tratamiento de UHT de esta base de cereal coh

intercambiadores de calor de placa/intercambiadores de

calor tubulares o inyeccidén de wapor, 14¢0° C/10
segundos. '
base de cereal con

‘de

d) Enfriamiento de la

intercambiadores de calor de placa/intercambiadores

calor tubulares, 36-39° C,.

i
e) Inoculacidédn de la base de cereal con las tres cepas

'
[
i

i
3
1
[

7
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y fermentacidén a pH 3.6.
de los Jdngredientes secos de la base de

f) Mezclado
el emulsificante,

la gelatina

fruta, esto es el azucar,

v el color.
g) Disolucién de estos 1ingredientes en el agqua y el
y adicidén de la base de

concentrado de jugo de naranja,

cereal.
caon. intercambiadores de calor de

h) Pasteurizacién
de calor tubulares, gg° cC/12

placa/intercambiadores

segundos.
i) Enfriamiento _a_10° C.
j) Batido y depdsito en copas.
Ejemplo 3 5
Papilla de durazno/fruta de la pasidén con base de :
cereal ;
Receta: ;
Base de fruta %
Purazno 45.000 ;
Concentrado de jugo de fruta de la pasidn 0.700 ;
Rzocar 10.000 5
Base de cereal 2 44.300 ;
100.000 ;

7
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76

11

Base de cereal 2 ;
Agua 80.750 j
Harina de arroz 11.000 f
Harina de trigo -4.000 f
Azucar 4.0C0 ;
Extracto de levadura 0.150 ‘f
Citrato de sodio 0.060 f
L. plantarum 4 0.020 ;
S. thermofilus Sfi3 0.020 ;

100.000 j

Preparacidn:

a) Mezclado de todos los ingredientes secos de la base

i

de cereal, esto. es la harina de axrroz, la harina de
trigo, el azucar, el extracto de levadura vy el citrato

de sodio. .

b Disolucion de esStps .lhngredientes en agua caliente g

impregnacién.
+
base de cereal con

c) Tratamiento de UHT de esta

intercambiadores de calor tubulares/intercambiadores de

calor de superficie rayada, 130° C/60 segundos.
d) Enfriamiento de la base de cereal con

intercambiadores de calor tubulares/intercambiadores dé

[

calor de superficie rayada a 40° C.

v ’ t
e) Inoculacidén de la base de cereal con las dos cepas,
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y fermentacidén a pH 4.0.

f} Disolucidén del .azucar en el agua y mezclado con el

concentrado de jugo de fruta de la pasidén y el durazno,

y adicidn de la.base de cereal.

intercambiadores de calor

a) Pasteurizacidn gon

tubulares, 98° C/120 .segqundos.

h) Depbsito en copas a 75° C.

Ejemplo 4

Bebida de pifia/limdén con base de cereal

Receta:

Base de fruta %
Agua 36.000
Concentrado de jugo de pifa 6.000
Concentradode judo de 1limdn 1.000
Azucar 6.000
Inulina 6.000
Base de cereal 3 45.000
100.000

)7
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Bése de cereal 3 %
Agua | 92.830
Harina de arroz 4.000
Azucar 3.000
Extgacto de levadura 0.100
Citrato de sodio 0.050
L. plantarum & 0.010
L. casei 4 0.010

100.000
Preparacidn:

a) Mezclado de todos los ingredientes secos de la base
de cereal, esto es la. harina. de arroz, el azilcar, el |
extracto de levadura y el citrato de sodio. :
b) Disolucidn de.estos ingredientes en agua caliente.

c) Tratamiento de UHT de esta base de <cereal «con:
intercambiadores. de calor de placa/intercambiadores def

calor tubulares o) inyeccidn de vapor, 130° C/6d

i

segundos. .

4

d) Enfriamiento de la base de cereal con
intercambiadores. de calor de placa/intercambiadores deé

calor tubulares, 38° C. 1

i

e) Inoculacidén de la base de cereal con las dos cepas y

15 _fermentacién a pH 3.5. :

i

f) Mezclado de los ingredientes secos de la base de
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fruta, esto es el.  azicar y la inulina.

g) Disolucidén de .estos ingredientes en el agua, el

concentrado de_ jugo. de. pifia, el concentrado de 3jugo de

limén, y adicidén de la base de cereal.
h) Pasteurizacién .con intercambiadores de calor de

placa/intercambiadores de calor tubulares, 95° C/60

segundos.

1) Depdbésito en botellas a 10° C.

Informacién relacionada a los microorganismos

1. Lactobacillus_plantarum

Florapan L-73 de C. Hansen’s Laboratories

2. Lactobacillus casei

Descrito como registro No. 393 en la pagina 115 del!

Catédlogo de 1989 de .la American .Type Culture Collectionf

12301 Parklawn Drive - Rockville, Maryland 20852 USA.

3. Streptococcus thermophilus

Aislado de un producto lacteo fermentado.

Registrado el 8 de diciembre de 1993 de acuerdo ccn las

t

reglas de la Convencidén de Budapest bajo el No. I—1383

Cultures de

- 28, rue du Docteur

en la Collection Nationale de

Microorganismes - Institut Pasteur

i

Roux F-75724 Paris.

i

i
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REIVINDICACIONES

1. Proceso para incrementar el sabor frutal de

productos alimenticios con un contenide reducido de

los mismos

w

material de fruta, que comprende agregar
una composicidédn amildcea que resulta de un proceso en
' donde. una pasta de harina de cereal se sujeta primero a

1

- impreghacidn Y posteriormente . es esterilizada \%

acidificada y/o fermentada.

2. Proceso de conformidad con la reivindicacidn
1, en donde la_harina de cereal se selecciona del grupo
que consiste .de harina de arroz, harina de trigo,

haxrina de. avena, bharina de gebada y cualquier mezcla de

las mismas. )

3. Proceso de conformidad con las

reivindicaciones 1 y 2, en donde 1la acidificacidn se

logra agregando &cido léactico y/o é&cido citrico.

' 4. Proceso de conformidad con las
reivipdicaciones 1 v 2, en donde la fermentacidn se
alcanza por una inoculacidén con una cepa acidificante o
una mezcla de cepas acidificantes seleccionadas de

especies de Lactobacillus, Streptococcus thermofilus vy

especies de Bifidobacterium, y por una fermentacidn




& . Cemposiaddn de conformidad con ia

el
o
D

reivindicacién 6, que comprende de € a 16

3 3

cereales, entre 0 y 10 % de azicar, entre 0 y 0.3 % de

Q

monoglicérido y entre 0.01 v 0.05 % de una cepa.

9. Composiciédn de conformidad con las
reivindicaciones 6 a 8, gque tiene un pH de cerca de 3.0
a 5.0, vy ademas caracterizada . por un contenido de

C

materia seca de cerca de 4 a 20 % por pesoc.
10. Producto alimenticic gque comprende material
de fruta Yy . una compasicidn de conformidad con

cualquiera de las reivindicaciones 6 a 9.

11. Producto alimenticic de conformidad con la
reivindicacidén 10, en donde el producto alimenticio

esta en la forma de un sélido, semi-sélido o liguide.

12. Producto alimenticic de conformidad con
cualguiera de las reivindicacilones 10 u 11, en donde el

productec alimenticio contiene entre 5 vy 75 % del

b

material de fruta, y entre 25 y 95 % de la composicidn

de conformidad con las reivindicacicnes 7 a ¢,
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: EXTRACTO PARA PUBLICACION
~ Industria y Comercio SOLICITUD DE PATENTE DE INVENCION

SUPERINTENDENCIA

. (21) No. SOLICITUD: (51) INT. CL.:

- (22) FECHA DE

PRESENTACION: 12-06-00 (71) SOLICITANTE:  SOCIETE DES PRODUITS NESTLE]
S.A.
. (30) PRIORIDAD:

| (31)No. DESOLICITUD:  99111578.3 (72) INVENTORZES: Reinl Hubert, Briegleb Christoph y
(32) FECHA DE Santana Suarez Rubén |
PRESENTACION: 15-06-99 |

(33) PAIS: £PO (74) APODERADO: JOSE ANTONIO LLOREDA |
¥ sorituio: " PROCESO PARA  INCREMENTAR EL SABOR  FRUTAL DE

PRODUCTOS ALIMENTICIOS "

§

E (57) RESUMEN:

Reivindicacion numero 1.-

Proceso para incrementar el sabor frutal de productos alimenticios con un

contenido reducido de material de fruta, que comprende agregar a los mismos una

composicion amilacea que resulta de un proceso en donde una pasta de harina de
cereal se sujeta primero a impregnacion y posteriormente es esterilizada y |
acidificada y/o fermentada.
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Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

REQUISITOS MINIMOS PARA ADMISION A TRAMITE

PATENTE DE INVENCION [\4 MODELO DE UTILIDAD | ‘
o Nombre e identificacion del Solicitante ( 4 7 ["{
e Nombre e identificacion del Inventor € 1) [V{

o Titulo o nombre delalnvencion (4 )

i
o Descripcion (6 ) [V(

e Reivindicaciones (20) W

 Resumen ( % ) vt -
s Comprobante de Pago (2~ ) [V/ :
COMRLETA[/ INCOMPLETA | ]

DISENO INDUSTRIAL [ |

o Nombre e identificacion del peticionario [] |
o Nombre e identificacion del inventor o disefiador [ 1]
« Indicacion del genero de productos para los cuales debe utilizarse [ ]
‘ ‘ |
~» Representacion grafica []
o Comprobante de pago []
| COMP[\.ETA [ ] INCOMPLETA [ ]
‘Firma Responsable

SUPERTHLUSTRIA ¥ CCERCIO

reticceinn ;02343423 pr
sl BElzzan
‘Hcha (RD): 2203-gpe1p Felios;: 25
] ¢ Lo 1T 16130
Fechi Traite  ; opgp MTE?HES? . nrpe Garrera 13 Mo, 2700 Plas 5y 10 i
“Sgiertﬂe:::lﬁ: 2223 DIVISIGY 5 » 1 ZEGISTREY 4y PRESENTAC Cormutador: 334 12 24-2.3-4 :

LEL = oy ey T
HUEVAS CRERCTONES Faal 281 33 25 emaib infodsic.gov.co

Santa Fe de dogetd D.C. - Colombia
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— SUPERINTENDENCIAZ
(" DEINDUSTRIA

= Y COMERCIO

INFORME DE PROTOCOLO

Ewpech i ertg  oo-43429

facha: 13 de Junio del 2000 .

Se certifica que:

Desde fecha 5 de septiembre de 1986 .

-

e
=
-

51.235  al folio  51.23%  del

libro de Frotocolo NQ_ 171, obra el poder

MO 11.145  conferido por | SQCIETE DES

PRODUITS NESTLE SaBr s i s e

domiciliado(a) en  MEYEY ~ SUIZéa .

al doctor  JOSE  LLOREDA CAMACHD. ALFONSO

o S U0 0asF oA, LLOREDA
Represantante en Santaté de Bogota D.C. Los
VLB IIOB e e e e e .

Facultad para desistir $SI .

Carrera 13 N° 27-00 Pisos 5°y 10°
Conmutador 334 1221-2-3-4
Fax 281 3125
Santafé de Bogota, D.C. - Colombia
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DIVISION DE NUEVAS CREACIONES
PRIMER EXAMEN DE FORMA

.. EXPEDIENTE 00-43429
~ Practicado el examen juridico de acuerdo con lo establecido en el art. 21 de la Decision
344 se determiné que esta solicitud de Patente de Invencion:

NOT[ 1] NO APLICABLE [ ] Presenté los poderes necesarios en
forma correcta (Decisién 344, art. 14-a).

NOI ] NO APLICABLE[ ] Acreditd, en forma correcta, la
existencia y representaciéon de la persona juridica solicitante
(art. 14-c de la Decisiéon 344; literal g) del art. 4 del Decreto
117/94).

NO|[ ] NO APLICABLE [ ] Presento, en forma correcta, el
comprobante de pago por la tasa de presentacion establecida
(art. 13f de la Decisién 344 y la Resolucién 02 del 4 de Enero
del 2000).

NO[ ] EXTEMPORANEAMENTE [ ] Reivindicé prioridad, dentro del
plazo v de acuerdo con lo previsto en el Articulo 4 del
Convenio de Paris.

NO[x ] NO APLICABLE [ ] Presentd copia, certificada su
conformidad por la Administracion que recibié la solicitud de la
cual reivindica prioridad, al momento de radicar fa solicitud
hacional.

NO[x ] NO APLICABLE [ ]Presenté la traduccién del capitulo
reivindicatorio de la solicitud de la cual se reivindica prioridad
(Art. 4, D-3 Convenio de Paris; Concepto: 5 de enero de 1999
S.IC).

| NO[x ] CUMPLE LOS REQUISITOS JURIDICOS
OBSER[VAClONES JURIDICAS CONVENIO DE PARIS:En todo caso, debera presentar
copia certificada su conformidad por la Administracién que recibi6 la solicitud de la cual
reivindica prioridad, en cualquier momento dentro del plazo de tres (3) meses, contados
a partir de la fecha de depésito de la solicitud posterior. La omisién de esta formalidad
gnplicara la pérdida del derecho de prioridad.

nsecuencia, se conceptia que esta solicitud:

’] NO[X] Se ajusta a los aspectos FORMALES indicados en la Decision
5 344 y por tanto,

i1
Santafé de Bogota, D.C., 13 de Junio del 2000

NO([X] Se recomienda PUBLICAR el extracto correspondiente.

EXAMINADOR JURIDICO.
202022

™~ SUPERINTENDENCIX” {
¢/ DEINDUSTRIA =
= Y COMERCIO

Carrera 13 N° 27-00 Pisos 5°y 10°
Conmutador 334 1221-2-3-4
Fax 281 3125
Santafé de Bogota, D.C. - Colombia
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T°RiMEL. EXAMEN DE FORMA |10

i

Radicaciénno_O- 43429 . |

o o | 7 1.
Concepto Técnico no /45L& Clasificacion Internacional de Patentes A Q_BL / DQ / 21

Practicado el examen de acuerdo a lo establecido en el Art. 21 de la Decision 344 se determind que esta
solicitud de Patente de Invencion:

SI M NO[] Contiene la identificacion correcta del inventor (Art.8, Art.13-a).

SIA NOT] Contiene la identificacidn correcta del solicitante (Articulo 13-a).

SIpd NO[] Contiene el resumen con el objeto y finalidad de la invencién en forma correcta 1
(Art.13-e).

SI 1] NO¥ Contiene €l titulo o nombre de la invencién en forma correcta (Art.13-b). '

SI ﬁq NO[] Contiene la descripcion clara y completa de la invencion (Art.13-c).

SI [4+ NO ¥ Contiene los dibujos correctos (Art.14-c junto con el literal d) del Art. 4 del Dto.
117 del 94).

i

SI Fﬂ NO[] Contiene las unidades de medida en el sistema exigido (Art.14-c junto con el |
‘ Decreto 3464 del 26 de diciembre de 1980).

SI[] NO {)ﬂ Contiene una o mas reivindicaciones, en forma correcta, que precisen la materia
para la cual se solicita la proteccién mediante la patente (Art.13-d). !

SI[] NO W Contiene el extracto de acuerdo con el literal ¢) del articulo 4 del Dto. 117 /94.

ST 4 NO A Contiene el arte final del dibujo caracteristico de acuerdo con el literal c) del i

articulo 4 y el articulo 27 del Dto. 117 /94. :
SI {q NO[] Contiene la tarjeta del Archivo Tematico [formato P-104] en forma correcta |
(Art.14-c junto con el literal b) del articulo 4 del Dto. 117 /94).

i
)

SI‘[‘{] NO[] Contiene la tarjeta del Archivo de Propietarios [formato P-105] en forma correcta '
(Art.14-c junto con el literal b) del articulo 4 del Dto. 117 /94). !
SI[] NOﬁlT CUMPLE LOS REQUISITOS TECNICOS ’

!

i

OBSERVACIONES Y OTROS: SI M NO [ ] ver hoja(s) anexa(s)
Santa Fe de Bogota, D.C., “ - 08 ’OO '

EXAMINADOR TECNICO
Cédigo 202001




DIVISION DE NUEVAS CREACIONES
1er examen de forma

'CONCEPTO TECNICO No.1291
EXPEDIENTE No. 0-43429 A23L1/105, 1/212

Tal como se presenta el capitulo reivindicatorio es demasiado confuso, la reivindicacién 1 se
encabeza por un proceso para incrementar el sabor frutal de productos alimenticios con un
material reducido de material de fruta, el cual se define por una sola etapa cual es la de agregar
a los productos alimenticios una composicion amilacea; sin embargo también dentro de esa misma
reivindicacién se define por el proceso para producir dicha composicién amilacea, por lo tanto se
debe corregir ya que se encuentran definidos dos procesos distintos en un Unica reivindicacion.

‘Asi mismo las reivindicaciones 2 a 5 dependen de la reivindicacién 1, lo cual tampoco es coherente
'ya que bstas reivindicaciones 2 a 5 definen al proceso de producir la composicidn amilacea que
' no tiene nada que ver con el proceso para incrementar el sabor frutal; una cosa es agregar una
~‘composicion a un producto alimenticio y otra muy distinta la preparacion de la composicion.

Las reivindicaciones 6 a 9 son muy confusas, en primer lugar, para darle claridad al capitulo
‘reivindicatorio debe unificarse el empleo de las expresiones incrementar el sabor frutal a los
- productos alimenticios o reducir el contenido de fruta en productos alimenticios, lo cual segun la
“descripcion corresponde a la aplicacion en los productos alimenticios de una composicion atil que
“bien sea cuando ella se adiciona incrementa el sabor frutal, o bien, cuando se adiciona permite
reduciriel contenido de fruta en los productos alimenticios; en segundo lugar, la dependencia de
"la reivindicacion 6 a las reivindicaciones 1 a 5 no es claro, ya que no se entiende si se trata de una
* composicion dependiendo de un proceso lo cual no es correcto, o si es la composicién definida por
el proceso de preparacion de la composicién dependiendo de unas reivindicaciones que en
principio tal como estan reivindicadas se encabezan por un proceso de incrementar el sabor frutal
de los productos alimenticios, asi que de esta manera una reivindicacién no tiene que ver con la
otra; y en tercer lugar, las reivindicaciones 7 y 8 definen cada una de ellas una composicion
diferente, es decir, con intervalos de los porcentajes de los componentes distintos, como por
ejemplo: en la reivindicacidn 7 los cereales estan en un 4 a 10% mientras que en la reivindicacion
8, los cereales estan en un 8 a 16% Yy asi sucesivamente con los demas componentes.

. Adicionalmente con la expresion “ un periodo de tiempo y a una temperatura tales “ no se dice
- nada, el termino tales no precisa absolutamente nada, por lo tanto se debe dar precision a las
'+ reivindicaciones indicando un valor 0 un rango de valores para cada una de las variables.

3 Teniendo en cuenta lo anterior se debe presentar NUEVO CAPITULO REIVINDICATORIO
COMPLETO de tal forma que sea claro, preciso y coherente en cuanto a la dependencia de las
reivindicaciones.

Comp)ementar el titulo indicando la composicion amilacea, se debe recordar que el titulo, la
descripcion y las reivindicaciones deben estar acordes.

Anexar nuevas tarjetas de propietarios y tematico y el extracto para publicacién indicando en el
resumen las reivindicaciones independientes o principales.
Examinador Tecnico de Patentes

Santa Fe de Bogoté, D.C. 11 de agosto de 2000



29
"~ SUPERINTENDENCIA :
\" " DEINDUSTRIA
= Y COMERCIO )5(
700~ % l }v ,
N

DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

EXPEDIENTE 00-43429

AUTO 2088
DISPONE

ART!CULO PRIMEROQ: Reconocer personeria al Doctor JOSE ANTONIO LLOREDA,
"mo aboderado de la Sociedad solicitante, en los términos y para los efectos del poder

(RTICULO SEGUNDO: Conforme lo establece el articulo 22 de la Decision 344 de la
. Comision del Acuerdo de Cartagena, requiérese al solicitante, para que dentro del plazo
[ de treinta (30) dias hébiles siguientes a la fecha de notificacién del auto, presente

respuesta a las observaciones o complemente los antecedentes sefialados en el examen

de forma.

ARTL;:L?BLO TERCERO: Notificar por estado el presente auto, advirtiendo que contra el no
procede recurso alguno en la via gubernativa.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE 18 AGC. 7anT
Dado en Santafé de Bogota D.C.. a los T

EL JEFE DE LA DIVISION-DE NUEVAS CREACIONES,
: /

:’ ARMEN CESPEDES DE VERGEL

NOTIFICADO POR ESTADO
é de Bogota DGﬁ 7 AGO 2@3 notificado por anotaciéon en estado de esta misma

VENC!MIENTO NOT!FICAC!ON%

SOLICITO PRORROGA TERMINO Sl

VENCIMIENTO TERMINO PRORROGA

Carrera 13 N° 27-00 Pisos 5° y 10°
Conmutador 334 1221-2-3-4
Fax 281 3125
Santafé de Bogota, D.C. - Colombia



