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MEZCLA SECA PARA YN ESCARCHADO PAJO EN CALOKIAS

.

Campo de la Invencién

Los productos escarchados blandos congelados
que contienen cristales de hielo han alcanzado una amplia
aceptacién por los consumidores. Se han desarrollado méto-
dos y equipamiento comerciales para producir y dispensar
productos escarchados para consumo en el punto de venta o
en su proximidad. Estos productos escarchados estan com-
puestos por cristales de hielo distribuidos por toda una
matriz acuosa edulcorada y saborizada y tienen tipicamente
un efecto refrescante y refrigerante a la vez gue un buen

aspecto para la vista.

Los inconvenientes de los productos escar-
chados comerciales incluyen su necesidad de estar en cons-
tante agitacién con objeto de evitar la aglomeracidén de los
cristales de hielo antes de la venta y la incapacidad para
obtener el producto escarchado fuera del asentamiento co-
mercial (por ejemplo, establecimientos de alimentos rapi-
dos). Estos productos han resultado también contener cris-
tales de hielo relativamente groseros y normalmente estos
productos no son suficientemente fluides como para poder

ser consumidos como una bebida.

En consecuencia, se necesitan productos que
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puedan ser convenientemente convertidos en un escarchado en
casa. Dicho escarchado debe estar compuesto por una gran
cantidad de pequefios cristales de hielo. Los cristales de
hielo deben ser 1o Suficientemente pequefios como para el
escarchado tenga una textura suave y pueda ser consumido a

una temperatura de aproximadamente -3,9°C (25°F).

Descripcién de la Técnica Anterior

Existe una técnica anterior, tal como la Pa-
tente EE.UU. N° 3.826.829, de Marulich, aqui incorporada
como referencia, que describe un liquido que pﬁede ser con-
sumido como bebida lista para beber o que puede ser trans-
formado en un escarchado poniendo el liquido en un congela-
dor doméstico. Esta patente, y otras descripciones simila-
res de la técnica anterior, incluyen en la formulacién in-
gredientes, tales como alcohol etilico y/o alcoholes po-
lihidricos {(por ejemplo, glicerol), que podrian verse como
incompatibles con productos disefiados para nifios y/o que se
sabe que imparten un gusto indeseable. Estos alcoholes de
bajo péso molecular, asi como otros depresores conocidos
del punto de congelacién, prolongan también el tiempo nece-
sario para obtener un escarchado.

Se han descrito mezclas secas para producir
una bebida escarchada en casa en la Patente EE.UU. N°

5.853.785 de Nayyar y col., la cual es aqui incorporada a

modo de referencia. Segun esta patente, se disuelve la mez-

L




10

15

20

25

cla seca en agua y luego se guarda en el congelador durante
unas dos horas para obtener una consistencia de escarchado.

Tanto en la invencidén de Marilich como en 1la
de Nayyar, se pone un liquido de un contenido relativamente
alto en sbélidos y tipicamente alto en aztcar en un congela-
dor casero durante un periodo prolongado de tiempo para ob-
tener una consistencia de escarchado deseable. Seria desea-
ble disponer de un producto que pudiera ser usado para pre-
parar réapidamente un producto escarchado en un ambiente do-
méstico y particularmente deseable si el escarchado prepa-
rado fuera un producto alimenticio bajo en calorias, tal
como con un recuento caldérico de no mads de 60 calorias,
preferiblemente no mads de 40 calorias, por 8 onzas (237 ml)

de servicio.

Resumen de la Invencidén

Las mezclas secas de esta invencidén son for-
muladas para ser combinadas con agua y hielo y producir ra-
pidamente un escarchado bajo en calorias, preferiblemente
libre de azucar, en una batidora eléctrica casera. Seria,
por supuesto, posible substituir con una bebida alcohélica,
tal como vodka o ron, el componente acuoso para producir un
escarchado alcohdélico para consumo de adultos con un conte-
nido algo mayor en calorias. También se podrian usar otros
fluidos acuosos, tales como zumo de frutas o agua carbona-

tada.



Se hace una combinacidén Unica de ingredien-

tes funcionales para producir la mezcla seca de esta inven-—
cién. Estos ingredientes funcionan Jjuntos produciendo un
producto que:

5 (1) es facil de usar pa-
ra preparacidén en batidora de un escar-
chado sin congelar;

(2) desarrolla una tex-
tura, viscosidad y sensacidén en la boca

10 de tipo fruta;

(3) puede producir es-
carchados de textura variable con modi-
ficaciones menores en la receta de la
proporcidén entre agua y hielo;

15 | (4) sblo se tarda unos
cuantos minutos en preparar un escar-
chado, y

{(5) puede dar lugar a un

escarchado que tiene menos de aproxima-
20 damente 40 calorias por ocho onzas de

servicio.

Los ingredientes secos para la practica de
esta invencidén incluyen un agente hidrosoluble para dar vo-
25 lumen, tal como maltodextrina, &cido alimentario, tal como

dcido citrico, hidrocoloide de baja viscosidad, tal como

goma guar hidrolizada, un hidrocoloide macromolecular no
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gelificante, tal como goma xantano, y un edulcorante inten-
sivo. Preferiblemente, la mezcla seca también contendra un
agente carbonatante, tal como bicarbonato de sodio.

Los otros ingredientes funcionales, tales
como agentes para el sabor y el color, agentes de flujo,
agentes tampdén y agentes enturbiantes, todos los cuales son
bien conocidos en el campo de las mezclas secas en polvo,
pueden ser incluidos en la mezcla.

Todos los porcentajes citados en la descrip-

cién y en las reivindicaciones son porcentajes en peso.

Descripcidn de las realizaciones preferidas

El agente hidrosoluble para dar volumen, aun
siendo preferiblemente un carbohidrato, tal como una malto-
dextrina que tiene un equivalente dextrosa (E.D.) de 15 o
inferior, podria ser cualquier carbohidrato azucarado © no
azucarado o alcohol azucarado hidrosoluble que sea capaz de
proporcionar sdlidos y cuerpo sin impartir un sabor raro,
por lo que la polidextrosa, la poliglucosa, el xilitol, el
manitol, el sorbitol, la inulina, los hidrolizados hidroge-
nados de almiddén y similares, solos o en combinacibdn, po-
drian demostrar su utilidad como agente para dar volumen.
Estos agentes para dar volumen pueden ser empleados como
polvo secado por pulverizacidén o en forma aglomerada si se
desea una mayor dispersibilidad. Un rango para el agente de

volumen del 62-87%, preferiblemente del 65-85%, en peso de
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la mezcla seca es adecuado para uso en esta invenciédn.

El &cido alimentario es preferiblemente &ci-
do citrico; sin embargo, también pueden ser utiles otros
acidulantes, tales como acido malico, acido tartarico, aci-
do adipico, &acido fumdrico o mezclas de estos &cidos. Ade-
mads de proporcionar la acidez deseada al producto, el acido
alimentario es también Gtil para ayudar a dispensar otros
ingredientes. Con este fin, el &cido alimentario debe estar
en fina forma granular, de tal forma que al menos un 40% en
peso del acido, preferiblemente al menos 50% en peso, guede
retenido en la criba de mallas N° 60 U.S. (aberturas de 250
micras) y no mas de un 5% en péso, preferiblemente no més
de un 2,5%, pase a través de una criba de mallas N° 100
U.S. (aberturas de 149 micras). Es adecuado un rango para
el &cido alimentario del 2-20%, preferiblemente del 3-15%,
en peso de la mezcla seca para uso en esta invenciédn.

El hidrocoloide preferido hidrosoluble y de
baja viscosidad es goma guar parcialmente hidrolizada que
tiene un contenido en fibra dietética soluble de al menos
un 80% en peso (método AOAC). Preferiblemente, el material
estd en forma de un polvo aglomerado, tal como el ingre-
diente comercializado conocido como Benefiber® aglomerado,
un producto de Sandoz Nutrition Corporation, Minneapolis,
MN 55416. El1 polvo aglomerado debe tener un tamafio de par-
ticula en el que un maximo del 50% en peso, preferiblemente
un 15-40% en peso, pase a través de una criba de mallas N°

80 U.S. (177 micras). Otros polisacdridos hidrosolubles
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parcialmente hidrolizados podrian funcionar de forma simi-
lar en esta invencién. Un ejemplo serian los derivados de
celulosa degradados enzimdticamente descritos en la Patente
EE.UU. N° 5.366.?55. Por baja viscosidad se entiende que
una solucidén al 2% (a 20°C) del hidrocoloide tendr& una
viscosidad de menos de 50 mPas, preferiblemente menos de 25
mPas y, mas preferiblemente, menos de 10 mPas. Tipicamente,
estos materiales tendradn un peso molecular menor de 15.000
Daltons y, preferiblemente, entraran en el rango de 1.000 a
10.000 Daltons. Un rango para el hidrocoloide de baja vis-
cosidad del 3-15%, preferiblemente del 4-10%, en peso de la
mezcla seca es adecuado para uso en esta invenciédn.

El hidrocoloide no gelificante preferido es
la goma xantano. Otros hidrécoloides no gelificantes, tales
como pectina, goma guar y almidones, han resultado ser me-
nos preferidos que la goma xantano. Un rango para el hidro-
coloide no gelificante del 1-8%, preferiblemente del 2-5%,
en peso de la mezcla seca es adecuado para uso en esta in-
vencién.

Preferiblemente, 1la formulacidén de mezcla
seca contiene también una sal carbonatante que genere y li-
bere diéxido de carbono al entrar en contacto la mezcla con
agua. Estas sales son bien conocidas en la técnica y pueden
ser usadas individualmente o en combinacién. El1 diéxido de
carbono liberado desarrolla una ligera espuma en el produc-
to escarchado y mejora la textura del escarchado. El nivel

de sales no debe ser tan alto como para producir un impacto
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adverso de sabor. Se prefieren las sales carbonato y bicar-
bonato, siendo el bicarbonato de sodio el material més pre-
ferido. Como resultard evidente para los expertos en la
técnica, se necesita un componente &acido para efectuar la
liberacidén del didxido de carbono y el acido asi consumido
no quedaré disponible para el efecto del pH. Un nivel de-
seable para las sales carbonatantes es del 0,3 al 2%, pre-
feriblemente del 0,4 al 1,5%, en peso de la mezcla seca.

El edulcorante intensivo empleado en la mez-
cla puede ser cualquiera o una combinacién de los materia-
les bien conocidos disponibles para uso en alimentos segun
la regulacidén gubernamental aplicable. Entre estos materia-
les estarian la sacarina, los ciclamatos, el acetosulfam,

A
los edulcorantes basados en L-aspartilo, tales como aspar-
tame, alitame y triclorosacarosa. Un edulcorante preferido
es una combinacidén de aspartame y acetosulfam-K.

Para preparar el escarchado, se afade 1la
mezcla seca a una mezcladora, seguido de agua (u otro flui-
do acuoso) y luego hielo. La razdén de peso de agua a hielo
serd de 1:0,9~1,5. Cantidades menores de hielo produciréan
un escarchado més fluido, que podria caracterizarse como
una bebida escarchada, mientras que cantidades mayores de
hielo producirdn un escarchado que tiene una consistencia
que permite el uso de cuchara. Tipicamente, el nivel de
mezcla seca contenido en la mezcla de escarchado dara como
resultado un nivel de sélidos del 3-9% en peso, mas tipica-

mente del 4-6% en peso.




10

15

Se cubre la batidora y se mezclan la mezcla
seca, el agua y el hielo durante aproximadamente 10 segun-
dos a alta velocidad. Se mezclan entonces los contenidos
con una cuchara o utensilio similar, se cubren y se mezclan
de nuevo durante aproximadamente 5 segundos. Se puede repe-
tir la secuencia de batido de la mezcla hasta que se obten-
ga la consistencia del escarchado deseada. Se puede verter
entonces el escarchado o sacarlo con cuchara en vasos y
servirlo. La cantidad de mezcla y batido realizada por el
consumidor estard, en parte, determinada por el tipo de
hielo afiadido a la batidora, tal como hielo triturado fren-
te a cubitos de hielo.

La invencidén es ademds descrita, aunque no

limitada, por las siguientes realizaciones especificas.

Ejemplo
COMPONENTE PARTES EN PESO
FORMULA
Maltodextrina
(10 E.D.) 2,96 0,38 5,88
Benefiber® aglo-
merado + 25 ;25 25
Acido acético
granular fino 2,50 , 00 0,00
Goma xantano
;25 ,25 ;25
Bicarbonato de

<\
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sodio , 62 , 62 , 64

Fosfato trical-

cico (agente de flujo) , 38 ;38 , 38

Citrato trisdédi-

co (tampédn) + 25 ;125 ;25
Asparta-
me/Acetosul fam-K , 00 ;23 ,01
- Agente entur-
biante ' , 14 , 14 ,14
Sabor/color
, 64 | , 50 21

Las férmulas A, B y C eran cada una varian-
tes de sabor y fueron saborizadas y coloreadas para marga-
rita de lima, pifia colada y daiquiri de fresa, respectiva-
mente. Se anadieron 40 g de mezcla seca, 414 ml de agua y
430 g (aproximadamente 3 copas) de cubitos de hielo a la
batidora, la cual fue cubierta, se mezcld a alta velocidad
durante 10 segundos, se agitdé con una cuchara, se mezcld
durante 5 segundos mds y se agitdé después y se volvid a
mezclar. El1 escarchado resultante tenia la consistencia de
una bebida con escarcha, tenia un volumen de aproximadamen-
te un cuarto de galdén (946 ml) y un nivel de sdélidos del
4,5% en peso. Un servicio de 8 onzas (237 ml) del escarcha-
do contenia aproximadamente 40 calorias.

Conforme a los requerimientos de los estatu-

tos de patentes, la presente invencién ha sido descrita en

Y
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términos de realizaciones preferidas y diversas modifica-
ciones de las mismas. Se entiende, sin embargo, que se pue-
den realizar otras modificaciones a la luz de la descrip-
cién que se ha hecho y que el alcance de la proteccidén pro-
porcionada viene definido por la materia objeto reivindica-
da que aparece a continuacidn.

Habiendo descrito de este modo la invencidn,

se reivindica lo siguiente.
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REIVINDICACIONES

1. Una mezcla seca libre de azlcar adaptada
para producir un escarchado comestible al ser mezclada con
agua y hielo, cuya mezcla estd compuesta por:

62-87% agente para dar volumeﬁ consistente en carbohi-

drato o alcohol azucarado,

2-20% adcido alimentario,
3-15% - hidrocoloide de baja viscosidad,
1- 8% hidrocoloide no gelificante,

y cuya mezcla contiene ademds un edulcorante intensivo,

agentes saborizantes y agentes colorantes.

2. La mezcla seca de la reivindicacién 1,

. /

que contiene: /
65 -85% agente para dar volumen consistente en carbohi-

drato o alcohol azucarado,

3 -15% acido alimentario,

4 -10% hidrocoloide de baja viscosidad,
2 - 5% hidrocoloide no gelificante,
0,3- 2% sal carbonatante.

3. La mezcla seca de la reivindicacién 1,

gue contiene:

65 -85% maltodextrina, que tiene un E.D. de 15 6 menos,
3 =15% adcido citrico,

4 -10% goma guar parcialmente hidrolizada,

2 - 5% goma xantano,

0,4- 1,5% sal carbonatante.
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4. La mezcla seca de la reivindicacién 1,
donde el hidrocoloide de baja viscosidad es un polisacarido
parcialmente hidrolizado que contiene al menos un 80% de

fibra soluble.

5. La mezcla seca de 1la reivindicacién 4,

donde el polisacédrido es goma guar.

6. La mezcla seca de 1la reivindicacién 1,
donde el hidrocoloide de baja viscosidad tiene un tamafio de
particula mediante el cual pasa un maximo de un 50% en peso
a través de una criba de mallas N° 80 U.S.

7. La mezcla seca de la reivindicacién 1,
donde el hidrocoloide no gelificante es goma xantano.

8. La mezcla seca de la reivindicacién 1,
donde el &cido alimentario estd en forma granular fina,

donde al menos un 40% en peso queda retenido en una criba

.de mallas N° 60 U.S. y no mas de un 5% en peso pasa a tra-

vés de una criba de mallas N° 100 _U.S.

9. Un método de preparacidédn de un escarchado
comestible consistente en mezclar entre si en una batidora
eléctrica la mezcla seca de la reivindicacién 1, -fluido
acuoso y hielo.

10. El1 método de la reivindicacidén 9, donde
el hielo estd en forma de cubitos de hielo y la razdn de
peso de fluido acuoso a hielo es 1:0,9-1,5.

11. Un método de preparacidn de un escarcha-
do comestible consistente en mezclar entre si la mezcla se-

ca de la reivindicacidén 3, agua y hielo en una razdn de pe-




14

so de 1:0,9-1,5, produciendo la cantidad de mezcla seca un

escarchado que tiene un nivel de sélidos del 4-6% en peso.
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Una mezcla seca para producir un escarchado ba-

jo en calorias cuando se combina con un fluido acuoso y
hielo en una batidora eléctrica. La mezcla seca contiene un
62-87% de un agente para dar volumen, tal como maltodextri-
na, un 2-20% de un acido alimentario, un 3-15% de un hidro-
coloide de baja viscosidad, un 1-8% de un hidrocoloide no
gelificante, uno o mas edulcorantes intensivos y, eventual-
mente, una sal carbonatante. Preferiblemente, la mezcla es-
td libre de azucar y produce un escarchado, cuando se com-
bina con agua y hielo, que tiene un contenido caldrico de

menos de 60 calorias por servicio de 8 onzas.
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Resumen Ua "

Comprobante de Pago C@
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COMPLETAY

DISENO INDUSTRIAL [ ]

Nombre e identificacion del peticionario

Nombre e identificacion del inventor o disefiador
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[]
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INCOMPLETA [ ]
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DIVISION DE NUEVAS CREACIONES 430
PRIMER EXAMEN DE FORMA o

EXPEDIENTE 00-39422
Practicado el examen juridico de acuerdo con lo establecido en el art. 21 de la Decisién

344 se determiné que esta solicitud de Patente de Invencion:

SI[ 1] NO[X] NO APLICABLE [ ] Presentd los poderes necesarios en
forma correcta (Decision 344, art. 14-a).

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

Si[{x ] NO|[ ] NO APLICABLE [ ] Present6, en forma correcta, el
comprobante de pago por la tasa de presentacion establecida
(art. 13-f de la Decision 344 y el Decreto 298 del 17 de febrero
de 1999).

Sifx] NOI[ ] EXTEMPORANEAMENTE [ ] Reivindic6 prioridad, dentro del
plazo y de acuerdo con lo previsto en el Articulo 4 del
Convenio de Paris.

SI[ ] NO[X] NO APLICABLE [ ] Presentdé copia, certificada su
conformidad por la Administracién que recibié la solicitud de la
cual reivindica prioridad, al momento de radicar la solicitud
nacional.

SI[ ] NO[ X] NO APLICABLE [ ] Present6 la traduccion del capitulo
reivindicatorio de la solicitud de la cual se reivindica prioridad
(Art. 4, D-3 Convenio de Paris; Concepto: 5 de enero de 1899
S.1C).

SI[ 1 NO[X ] CUMPLE LOS REQUISITOS JURIDICOS

OBSERVACIONES JURIDICAS CONVENIO DE PARIS: 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 deposito de la solicitud posterior. La omisién de esta formalidad implicara la
pérdida del derecho de prioridad.

En consecuencia, se conceptila que esta solicitud:

SI[ ] NO[X] Se ajusta a los aspectos FORMALES indicados en la Decisiéon
344 y por tanto, .
SI[ ] NOI[X] Se recomienda PUBLICAR el extracto correspondiente.

Santafé de Bogota, D.C., 30 de Mayo del 2000

EXAMINADOR JURIDICO.
202022

Carrera 13 N° 27-00 Pisos 5°y 10°
Conmutador 334 1221-2-34
Fax 281 3125
Santafé de Bogota, D.C. - Colombia




PRWMeR EXAMEN DE FORMA

Radicacién no {2 433‘121,

Concepto Técnico noj733  Clasificacion Internacional de Patentes A 13 Lz/éf , 2/‘ o

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

SI[{ NOJ ]
SIf NOT ]
SIFA NO[]

SIN NO[]
SI§q NO]
SI[} NO 4

SI[] NOW
SI[] NO .

SI'¥] NO[]
ST NOH

SIff NO[]
SI{) NO[]

SI[] NO M4

Contiene la identificacidn correcta del inventor (Art.8, Art.13-a).
Contiene la identificacién correcta del solicitante (Articulo 13-a).

Contiene el resumen con el objeto y finalidad de Ia invencion en forma correcta
(Art.13-e).

Contiene el titulo o nombre de la invencion en forma correcta (Art.13-b).
Contiene la descripcion clara y completa de la invencion (Art.13-c).

Contiene los dibujos correctos (Art.14-c junto con el literal d) del Art. 4 del Dto.
117 del 94).

Contiene las unidades de medida en el sistema exigido (Art.14-c junto con el
Decreto 3464 del 26 de diciembre de 1980).

Contiene una o mas reivindicaciones, en forma correcta, que precisen la materia
para la cual se solicita la proteccion mediante la patente (Art.13-d).

Contiene el extracto de acuerdo con el literal c) del articulo 4 del Dto. 117 /94.

Contiene el arte final del dibujo caracteristico de acuerdo con el literal c) del
articulo 4 y el articulo 27 del Dto. 117 /94.

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).

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).

CUMPLE LOS REQUISITOS TECNICOS

OBSERVACIONES Y OTROS: SI M NO [] ver hoja(s) anexa(s)

Santa Fe de Bogota, D.C,, 7~X -0 0.0)

EXAMINADOR TECNICO

Cédigo 202001




DIVISION DE NUEVAS CREACIONES
'PRIMER EXAMEN DE FORMA

EXPEDIENTE N° 00-39422 IPC: A23L2/68, 2/60
CONCEPTO TECNICO N° 1233

Las siguientes son las observaciones que se desprenden del primer examen de forma:

En las reivindicaciones el tamafio de particula del acido y del polvo aglomerado se debe precisar
puesto que no se entiende cual es el tamafio que se utiliza en la composicion, ya que no es claro
si el que se usa es el que corresponde al que pasa un determinado tamafio de malla o el que
queda retenido. También el tamarfio de particula no se debe expresar como el nimero de la malla
sino en micras.

Las reivindicaciones 2 y 3 no son coherentes, puesto que son dependientes de la reivindicacion
1 y esta Ultima no hace referencia a ninguna sal carbonatante.

Las reivindicaciones 9 a 11 relacionadas al método de preparacién del escarchado, se encuentran
por fuera del objeto de la solicitud, realmente corresponden a la preparacion final que hace el
consumidor para la obtencién del producto escarchado a partir de la mezcla seca objeto de esta
solicitud.

De acuerdo a las observaciones realizar las correcciones necesarias y presentar nuevo capitulo
reivindicatorio completo, de tal forma que sea claro y preciso.

Examinador Técnico de Patentes
202001

Santa Fe de Bogota, 28 de julio de 2000
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DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

EXPEDIENTE 00-39422
AUTO 1939
DISPONE

ARTICULO PRIMERO: Conforme lo establece el articulo 22 de ia Decision 344 de la
Comision del Acuerdo de Cartagena, requiérese al solicitante, para que dentro del plazo
de treinta (30) dias habiles siguientes a la fecha de notificacién del auto, presente
respuesta a las observaciones o complemente los antecedentes sefialados en el examen
de forma.

ARTICULO SEGUNDO: Notificar por estado el presente auto, advirtiendo que contra el
no procede recurso alguno en la via gubernativa.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Dado en Santafé de Bogota D.C., a los hE T
R/}

EL JEFE DE LA DIVISION-DE NUEVAS CREACIONES,

ALIX CARME CESPEDES DE VERGEL

NOTIFICADO POR ESTADO

Santafé de Bogota D.C., notifi¢ado/por anotacion en estado de esta misma
fecha. 0 3 AGO 2000

VENCIMIENTO NOTIFICACION ESTADO
SOLICITO PRORROGA TERMINO Sl NO

VENCIMIENTO TERMINO PRORROGA
202022

Carrera 13 N° 27-00 Pisos 5°y 10°
Conmutador 334 1221-2-3-4
Fax 281 3125
Santafé de Bogot4, D.C. - Colombia




