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1. Yo, Emilio FERRERO, obrando como apoderado del
solicitante en el asunto antes identificado, me refiero al auto
niimero 3529, notificado por estado del 19 de octubre de 2000.

Para atender a la providencia anterior solicité un plazo por medio
de mi memorial niimero 00074721 00000001 radicado el 4 de Diciembre
de 2000.

2. Mediante el auto nfimero 3529 se puso en conocimiento del
solicitante el informe que contiene las observaciones hechas por
su Despacho sobre la presente solicitud de patente. Atiendo a las
observaciones de la manera siguiente:

2.1, Objetivo. Presento un nuevo resumen de acuerdo con
lo requerido por su Despacho en donde se han efectuado
las conversiones de unidades de medida al Sistema
Internacional de Unidades. En consecuencia, presento con
este escrito nuevo FORMATO P-102 con el nuevo objetivo
como sustitutivo del presentado originalmente.

2.2. En la descripcién y en las reivindicaclones. Para
atender a la observacitn hecha por su Despacho con

relacién a la descripcién y las reivindicaciones,
presento nuevos capitulose en sustitucién de los
presentados originalmente en donde se han efectuado las
conversiones de vunidades de medida al Sistema
Internacional de Unidades.
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2.3. Arte Final. Adjunto a este memorial presento los
artes finales de acuerdo con lo requerido.

2.4. Dibujos. Presento el dibujo formal de la figura 1
en sustitucién del presentado originalmente.

2.5, Documento de prioridad. Me permito informarle
gque las copias certificadas de la solicitud de patente
estadounidense No. 60/156.854 del 30 de septiembre de
1999, Jjunto con 8Bu respectiva traduccién de sus
reivindicaciones y 8u cardtulas, de 1las cuales se
reclaman prioridad fueron presentadas junto con mi
memorial 00074721 00000002 del dfa 2 de enero de 2001.

2.6 .Recibos. Presento junto con este escrito, el recibo
de pago por valor de $68.00000 pesos por concepto de
modificaciones solicitud pendiente.

Puesto que ‘se han atendido completamente las

cbservaciones hechas por su Despacho sobre la presente solicitud
de patente, atentamente solicito que se continle su tramitacién.

BogotA4, b | 2 ENE 2001

Sefiora Jefe,

Z 0l .

EMILIO FERRERO
T.P.A. No. 31.9258

COLO 00286-801-137-6
pgiAsN/1d-1591
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RESUMEN CON EL OBJETO Y LA FINALIDAD DE LA INVENCION

El presente invento se refiere a un método para empacar y cocinar alimentos en el '
mismo contenedor en el cual el elemento se ha ubicado en un contenedor horneable, y

una tapa se ubica sobre el contenedor para almacenar el alimento hasta que esté listo
para ser cocinado. El contenedor con el alimento se pueden calentar hasta una
temperatura de 315.5°C durante un perfodo de tiempo suficiente para cocinar el
alimento. El contenedor horneable comprende un llenador, un material fibroso, y un
ligador seleccionado de latex natural o sintético y polimeros naturales y sintéticos.

ANEXOS DE LA SOLICITUD
Certlficado de Existencia y Representaciin Legal cuando ¢ solicltante sea Persona Juridica

Los poderes debidamente otorgados, 0 mencifn de su pratocolizacién antela SIC
Recibo de Ia lasa respeciiva

Recibo de Ix tasa pur concepto de cxcedente de palabras en Ja publicacién

Si se relvindica prioridad Andina:

Coplade laprimerasolicitud

Traduccién oftcinl

Si sereivindica prioridad Unionista:

Copia certificada de la primera solicitud:
Nota: Debe preseaturse dentro de los tres (3) meses, contadosa partir de In fecha de radicacidn de 1z solicitud

Traduccion simple

Capitulodescriptivo

Dibujos, .planns necesarios

Cupilule reivindicatorio

Tarjeta archivo propietarios segin formato

Tarjeta archivo temitico seprtin formato

Extracto para publicacién segin formato

Arte finu] 12 x 12 cms Y 6x6 cms

ngoooooooio: oo oooo

OtrosDocumentos
SOLICITO LA CONCESION DE LA PATENTE DE INVENCION Y DECLAROQUE LA INVENCION ES
NUEVA Y DE MI PROPIEDAD

FIRMA ¥
NoMBRe EMILIO FERRERO cc. 488.019 De Usaquén TPNo, 3192
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METODO PARA EMPACAR Y COCINAR ALIMENTOS EN UN
CONTENEDOR PARA USO EN HORNO

La presente invencién se relaciona con un método de
empagque y la coccién de alimentos en un contenedor
horneable que -se puede calentar a altas temperaturas en
un horno, vy 'mas particularmente, c¢on un método que
permite preparar alimentos frescos o] congelados,
calentarlos, y servirlos en el mismo contenedor

horneable.

En anos recientes, el deseo de contenedores
desechables que puedan ser utilizados para empacar ¥
cocinar alimentos se ha incrementado. Por ejemplo, los
contenedores dgsde hables se pueden utilizar para empacar
alimentos conéeiados que se pueden calentar y servir
-dentro del contenedor. Tales contenedores han estado
tipicamente c;mprendidos de papel, cartén, Dplasticos
tales como te}eftaléto de poliestireno v polietileno,
tales como aluminio, o combinaciones de estos materiales.
Mientras gue se puede utilizar hojuslas de aluminio a

temperaturas altas en hornos convencionales (es decir en

hornos calentados eléctricamente o con gas), se han
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reslizado esfuerzos ©para proporcionar contenedores
conformados por materiales gque sean adecuados para la
coccidn tanto en hornos convencionales como en
microondas. Lz técnicz ha llamado tales contenedores como

“contenedores hornesablas dobles”.

Los contenedores horneables dobles actualmente en
uso estan comprendidos tipicamente de plastico o cartén;
sin embargo, tales materiales estan limitados para uso en
nornos no convencionales a temperaturas de menos de
aprozimadamente 177°C | A temperaturas mayores, tales
conitenadores tienden 2 _ degradarse, oscurecerse,’

dsformarse, y a2mitir olores, lo que da como resultado una

riencia v olor des
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cono para el zlimento contenido en este.

Se pan desarrollado nNUMEerosos

cubrimientos/peliculas para sustratos de cartdédn con el

fin de incramenter su rasistencia z1 calor paraz ser
viilizados comd contenadores hnornesbles. Por =jemplo,
Seung =2t =1i., patenie astadounidenss No. 3,2293,491,
ensefie un racukbwimiento 2acuoso qu2 incluye un  latex
estireno-acrilico qus proporciona resistencia al calor.

Marx et al., patente estadounidense No. 5,203,491, en

avorables, tanto para el contenedor-

N
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safla un contenedor conformado 2 presién que comprende una
capa interior de papel pergamino laminado a una base
exterior de un cartén horneable.- Calvert, patente
estadounidensé 5,418,008 ensefia un recubrimiento de
barréra para un empaque de cartdén gque comprende un
recubrimiento de emulsidén basado en. agua de un copolimero
de una resina de copolimero acrflico y una cera de

polietileno de azlta densidad.

Sin eﬁbargo, se ha encontrado que tales
recubrimientos bprororcionan resistencie al calor solo
hasta los 204.4°c 2 232.2°c Para algunas aplicaciones, es
deseabla calentar la comida durante cortos periodos de

tiempo a temperaturas de hornos mavores de hasta 600° F.

es daseable
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Por ejemplo, en la industriz de 1

reducir el tismpo de cecccidn conm 2l fin de raducir el

eculpo 2axistente al cocinar 21 producto a2 Ctemperaturas

cue exceden 232.29C hasta 315.5°C

& acuerio con 2s5Co, exista necesidad en la técnica

o

un magodo para reparsr, calantar v servir zlimentos an

.
1]

mismo contanedor, cuvyo contenedor pueda ser utilizado

]
[

en horno a altas temperaturas sin generar olores
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objetables provenientes da21 contenedor, ¥ sin introducir

un sabor objetable a la comida.

La presente invencidén cumple con la necesidad al
proporcionar un método pzra preparar, cocinar, almacenar
y empacar alimentos en 2]l mismqg contenedor, donde el
contenedor se puede utilizar para cocinar alimentos en un
horno a temperaturas altzs (es decir mayores de 204.4°C
hasta 315.5°¢C ) sin generzr un olor objetabls desde el
contenedor o introducir un sabor cbjetable a la comida.
En razén a2 qus el contensdor pusde ser calentado a altas
temperaturas, el tiempo regusrido para cocinar los
alimentos se reduce. El contenedor también le vermite a

0s alimantos ser preparados, empacades, almacenados,

cocinados, v s2rvidos todss en el mismo contenedor. Por

“cocinar”, se entiende que el alimento debe s2r cocinado,

czlentado o recalentado en =21 contenedor.

De acuzrdo con un aspacto de la presante iavencidn,

contanedor norneabls vy unz tapa adaptada parz ajustarse

sobre el contisnedor, ubiczr la comida en el contenedor,

ubicar la tapz sobre el contenedor, almacenar el alimento



en el contenedor, y calentar el contenedor con o sin la
tapa durante un periodo sﬁficiente para cocinar el
alimento; donde el contenedor comprende un material
compuesto llenado que contiene un llenador, un material
fibroso, un ligador seleccionado de lé&tex naturales o

sintéticos y polimeros dispersos naturales o sintéticos.

El alimento puede ser almacenado mediante
refrigeracion o congelamiento del alimento y si se
desea, el alimento puede ser descongelado del contenedor

antes del calentamiento.

El método puede incluir adicionalmente agregar
ingredientes adicionales al alimento en el contenedor
antes del calentamientoi Por ejemplo, en una modalidad
preferida de la invencién, el contenedor comprende un
recipiente de pizza y el a2limento comprende masa de pizza
donde es deseable agregar los ingredientes adicionales
antes de 1la coccién. La tapa se puede remover del
contenedor antes del calentamiento o© esta puede
permanecer sobre el contenedor durante el calentamiento.
Si la tapa es retenida durante ‘el calentamiento, es
preferible unirla al contenedor de tal manera que forme

un sello. La tapa también puede ser ventilada para

é/
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proporcionar la salida de humedad durante o después de la

coccién.’

El alimento se puede cocinar en un contenedor
horneable- al ubicar la comida en el contenedor y calentar
el contenedor durante un periqdo suficiente para la
coccién del alimento. El contenedor se adapta a comidas

rapidas a temperaturas de horno mavores de

aproximadamente 204.4°C v prereriblemente hasta de 315.5e¢¢C

sin generar un olor objetable, o sin ninguna
degradacién, decoloracién, deformacidén sustancial del
contenedor. El contenedor se puede calentar en un horno

microondas convencional.

Después de la coccién del zlimento, el alimento se
puede suministrar en el contenecor. La comida sobrante

también puede ser almacenada del contenedor.

La preparacidédn de la comida utilizando el mé&todo de
l2 presente invencidn resulta en ahorros significativos
2si como también nuevas oportunidades sor la conveniencia
de la industria de alimentos. Zspecificamente, el método
parmite: 1) reducir los sotos de trabajo mediante la

eliminacién de tareas tales como el doblez de las cajas



de suministro y el lavado de recipientes de coccibén

metdlicos; 2) reducir el potencial de contaminacién

debido a la naturaleza desechable del contenedor y la

reduccién del numero de veces que el alimento .es
manipulédo'antes de suministrarselo al consumidor; 3) el
uso de temperatura de horno mayores y la combinacién de
tecnologia de horno de microondas y convencional, luz
haldgena, o cualquier horno para proporcionar una coccidn
ma&s rapida. Por ejemplo, los hornos portatiles se pueden
utilizar para cocinar alimentos en el contenedor 1los
cuales son luego proporcionados directamente al
consumidor. Esto, a su vez, permitird un mias amplio rango
de ofrecimiento de productos alimenticios que se pueden
empacar y cocinar utilizando el método la presente

invencién.

El método también incrementa la calidad del alimento
que se estd presentande incrementado asi la satisfaccion
del consumidor. De acuerdo con esto, es una

caracteristica de la presente invencién proporcionar un

método de empague y coccidn de alimentos en un contenedor

horneable. Esa, y otras caracteristicas y ventajas de la

presente invencidn serdn evidentes de la siguiente
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descripcién detallada, los dibujos que la acompafian, ¥

las reivindicaciones finales.

La figura 1 es una vista en perspectiva que ilustra
una modalidad del contenedor y la tapa de la presente

invencidn.

El método de la presente invencidén proporciona un
nimero de ventajas poraue esta utiliza un contenedor
horneable que se puede calentar en un horno convencional
o microondas a latas temperaturas mayores de 204.4°C,
preferiblemente mayores de 232.2°c y hasta de 315.5°C En
razén a que el contenedor se puedg calentar a temperatura
de horno de hasta 315.5°¢, el tiempo de coccidén se puede
reducir. Ademas, cuqnéo el contensdor horneable se
utiliza en la industria de la pizza, el método no solo
reducira el tiempo de coccidén, sino que también dard como
resultado ahorros da trabajo en la medida en que se
elimina la nscesidad d=1 uso de recipientes especiales
para la pizza los cuzles deben ser lavados con
detergentes, v elimina la2 necesidad de cajas separadas
parz el suministro de lz pizza, también proporciona una

ventaja ambiental. El contenedor puede ser calentado en

s
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un horno mas pequefic de los hornos convencionales, tal

como un horno portatil.

El contenedor horneable se forma preferiblemente de
un material compuesto llenadoe que contiene un llenador,
fibras, fibras, y un ligador. Los llenadores adecuados
para uso en la formacidén del compuesto incluyen cualquier
llenador orgénico o inorganico, natural o sintético que
soportarad las altas temperaturas requeridas para el uso
del contenedor. El llenador comprende desde
aproximadamente 20 a 90% en peso del material compuesto
llenado, y preferiblemente, aproximadamente 60 a B80% en
peso del material de compuesto llenado, y se selecciona
preferiblemente del grupo que consiste de carbonato de

calcio, talco, ¥y arcilla’.

Las fibras en el material compuesto llenado puede
comprender fibras orgidnicas que incluyen fibras naturales
tales como celulosa; fibras sintéticas tales- como
poliéster, Nylon, polipropileno, polietileno, acrilico,
aramido, rayén, o poliestireno; fibras inorgdnicas tales
como fibras de vidrio o carbono, o combinaciones de
fibras organicas naturales y/o sintéticas y/o

inorganicas. El material de compuesto lleno puede

A53
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comprender hasta aproximadamente 40% en pesc de fibras en
total, y mas preferiblemente, desde aproximadamente 4 a

20% en peso de fibras totales.

El ligador preferido para uso en la presente
invencién es el litex formado de al menos un monémero
suave, al menos un mondémero duro, o una combinacién de
estos, donde el polimero resultante tiene una temperatura
de transicién vitrea de entre 0 a 125° C. El latex
también incluye preferiblemente un estabilizador de
emulsién polimerizable, y un medificador de peso ¥

opcionalmente un modificador de peso molecular.

Por monémero “suave”, se guiere significar un
rondmero cuya temperaEura de transicidén vitrea de
homopolimero es menor de aproximadamente la temperatura
ambiente (25° C) medida mediante cualquier técnica
convencional tales como la calorimetria de exploracién
dinamica. Mediante mondémero “duro”, se quiere significar
un mondmero cuya temperatura de transiciédn vitrea de
homopolimero es mayor de aproximadamente la temperatura
ambiente (25° C) medida mediante cualquier técnica
convencional tal como la calorimetria de exploracidn

dindmica. Los monémeros utilizados en o cerca la
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temperatura ambiente (25° C) se pueden clasificar bien

sea como duros o suaves.

Las composiciones de monomero se deben controlar
tales como 1) el polimero final soportard las altas
temperaturas requeridas para el uso del contenedor, y 2)
la temperafura de transicién vitrea T; se mantiene entre
aproximadamente 0 a 125° C, y preferiblemente entre
aproximadamente 50 a 90° C. Esta temperatura de
transicién vitrea se puede lograr con homopolimeros cuya
temperatura de transicién vitrea normalmente caiga
dentro de este rango cuando se miden mediante el método
apropiado tal como la calorimetria de exploracién
dinadmica. Por ejemplo, un homopolimero de metilacrilato
tiene un T, de aproximahamente 8° C. Para los mondmeros
cuvos homopolimeros caigan por fuera de este rango, los
comondmeros se deben agregar de tal forma que la ecuacidn
Fox que diga razonablemente una temperatura de transicién
vitrea de copolimero en el rango correcte. Una forma de

al ecuacion de Fox es como sigue:

[1/ (Tgp) =E({wi}/ (Tgy}]

V7
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en el cual

Tgp = ‘temperatura de transicién vitrea del
copolimero

Wy = porcentaje en peso de un monémero dado “i” en
el copolimero .-

T, = temperatura de transicién vitrea en el

homopolimero para un monémero dado “i”.

Sé debe tener siempre cuidado cuando se utiliza la
ecuacién de Fox para ser las menciones presentes de
transicién vitrea del material en la medida en gque es
conocido con algunos mondémeros, cuando se utilizan en
copolimerizaciones, ha2cen que los copolimeros se deslien
significativamente de Yas predicciones de Fox. Uno de

tales ejemplos seria el cloruro de vinilideno.

El latex utilizado en la presente invencidén se forma
preferiblemente de la polimerizacién de la emulsién de
metilacrilato, metilmetacrilato, y un modificador de peso
molecular tal como - un agente de reticulacién.
Preferiblemente, el modificador de ©peso molecular
comprende glicidil metacrilato. El1 1létex comprende

preferiblemente, basados en los mondOmeros totales, desde

-
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aproximadamente 0,1 a 99%, en peso de metilacrilato, de
aproximadamente 0,1 a 99% en peso de metilmetacrilato, de
aproximadamente 0,1 a 5% en peso de un estabilizador de
emulsién polimerizable, y de aproximadamente 0 a 3% en

peso de un modificador de peso molecular.

El- proceso para la elaboracién del contenedor de la
presente invencién puede ser llevado a cabo utilizando
una variedad de técnicas que incluyen adaptaciones de un
proceso de moldeo de pulpa fina, un proceso de moldeo de
pulpa de pared delgada (con o sin presién posterior), o
proceso de elaboracién de papel convencional seguido
mediante formacién por presién en seco o en himedo con

calor.

En relacidén ahora a la figura 1, un contenedor
horneable preferido 10 para uso en la presente invenciodn
se muestra el cual incluye una base de pi;o 12 y una
pared lateral circundante generalmente erguida que define
una abertura para contenedor en alimento. Un reborde o
porcién reborde periférico 16 que forma el borde
superior de la pared lateral. El contenedor
preferiblemente incluye una tapa 18 como se muestra 1la

cual se adapta para ser ajustada por el borde periférico
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de las paredes laterales. La tapa se puede adaptar para

sellar el contenedor para mantener fresca la comida

durante el almacenamiento y/o el suministro. La tapa se .

adapta para ajustarse y removerse nmuchas veces, por
ejemplo, sé puede remover durante la preparacién de los
alimentos, se puede mantener durante el almacenamiento,
dejar o quitar durante la coccién, ubicar durante el
suministro, quitar para servir y volver a ubicar para
almacenamiento de lo que quede. Si se desea, la tapa v/o
el conteneder se pueden proporcionar con unos elementos

realzados o impresos seglin se desee.

La tapa se puede formar de un material compuesto de
llenado como el cuerpo del contenedor que utiliza los
nétodos descritos anteribrmente, 0 se pueden formar de un
material seleccionado del grupo que consiste de
poliestireno, polietileno, polipropileno, tereftalato de
polietileno, policarbonato, . poliolefinas, papel, cartén,
o pulpa moldeada. Se debe apreciar que la tapa no tiene
que ser permeable, es decir la comida se puede cocinar
con la tapa o sin esta. La tapa podria también
proporcionarse con ranuras o perforaciones seqguin se desee

con propdsitos de coccidn, por ejemplo el control de la

|e
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calidad de alimento que estd siendo cocinado en el

contenedor y proporcionar una ventila.

El diseflo del contenedor y la tapa proporcionan
buenas propiedades de aislamiento térmico para mantener
el calor del alimento cocinado, por ejemplo, durante el
suministro. Ademds, el uso de 1la tapa formado del
material de compuesto de llenado o de papel moldeado de
pulpa permite la absorcién controlable de la humedad de
alimentos congelados frios o calientes. Es decir sin
condensacién apreciable. Ademas, la pared de fondo del
contenedor comprimido permiﬁe una mejor condicidén de
calor en un horno. Finalmente, el contenedor exhibe un
indice de transferencia de calor térmico bajo el cual
permite el manipuleo del contenedor poco después de la

coccidn.

Ademas de las caracteristicas anteriormente
mencionadas, el contenedor y la geomeEria de la tapa se
pueden configurar para proporcionar un nuimero de otras
caracteristicas deseables. Por ejemplo, la tapa se puede
disefiar para interasegurarse con el fondo de un segundo
recipiente cubierto de tal forma que los recipientes y

las tapas se puedan apilar para almacenamiento o

\t



transporte. La tapa también se puede disefiar para
removerse Yy ajustarse inmediatamente por debajo del
contenedor con el fin de que funciona un platillo con
tres pies después de que el alimento se cocina.

El contenedor y/o la tapa pueden incluir una tapa de
barrera opcional (no mostrada) para proteger el alimento
en el contenedor de intercambio de gases y vapores en el
ambiente el cual podria conducir a la pérdida de frescura
o la introduccién de olores o sabores indeseables. La
capa de barrera o bien funciona para evitar que penetren
grasas o aceites en la comida en el contenedor en la
medida en que proporciona una capa de liberacién para
remover el alimento del contenedor sin pegajosidad. Una
capa de barrera préferi&a para uso con el contenedor y/o
la tapa de la presente invencién es una pelicula de

tereftalato de polietileno.

Se debe apreciar que la figura 1 ilustra solo una
posible configuracién del contenedor. El contenedor se
puede configurar en una amplia variedad de otras formas y
tamafilos, por ejemplo, el contenedor puede ser rectangular

en forma y puede incluir manijas y lados opuestos para

A
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ayudar a transportar el contenedor, por ejemplo de un

horno.

En un métﬁdo preferido de la presente invencidén, el
contenedor se utiliza como un recipiente para pizza. En
este método, la masa de la pizza se ubica en el
recipiente, la tapa se ubica sobre el contenedor y el
contenedor con al masa se almacena al refrigerarlo o
congelarlo. El contenedor puede entonces enviarse a un
sitio de distribucién, tal como un restaurante de pizzas,
un kiosco mévil u otro sitio de coccién remoto, donde 1la
masa se puede congelar o refrigerar en el contenedor
hasta que esté lista para coccién. Y los ingredientes
adicionales se pueden agregar a la masa en el contenedor
con el propdsito de prebarar la pizza final, y la pizza
se puede cocinar en un horno: La pizze se cocina
preferiblemente con una temperatura y tiempos necesarios
para producir la hechura deseada. Por ejemplo, una pieza
se puede cocinar en un horno con consumo de aire a una
temperatura de aproximadamente 232.2¢°¢ durante un periodo
de 8 minutos. La pieza se puede cocinar en el contenedor
a unas temparaturas de horno de hastz2 315.50¢ sin generar

ningin olor objetable del contenedor o el alimento.

>
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El método de la presente invencién le permite al
contenedor reemplazar los recipientes de metal usualmente
utilizados que se deben lavar al final de cada d’{ia de
trabajo y que proporcionan una oportunidad para la
contaminacibﬁ'usada del producto debido al miltiple uso.
El método de la presente invencidén también permite el uso
de una combinacién de hoérnos de  microondas y
convencionales para cocinar pizza y otros items en un
tiempo mAs corto que el habitualmente posible. El método
de la presente invencién también permite que sean
utilizados hornos méviles para la coccidn de alimentos.
Por ejemplo, un contenedor empacado con masa de pizza
congelada se puede preparez y cocinar en un sitio r;moto
que utiliza un horno mévil lo eual hubiera sido dificil
debido al alto suministro de recipientes reutilizables

requeridos.

Después de la coccidn, la pizza se puede servir o
suministrar en el mismo contenedor a un usuario. El
usuario puede entonces almacenar pizza que quede en el

mismo contenedor.

El contenedor podria también utilizarse en una

amplia variedad de otros elementos que incluyen sopas
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congeladas o refrigeradas, carnes congeladas o
refrigeradas, entradas congeladas, y cacerolas congeladas
o refrigeradas. En cada uno de estos casos, el contenedor
se puede llenar con alimentos, sellar con una tapa o
pelicula, almacenar, y luego cocinar y servir en el mismo

contenedor.

Mientras que se ha descrito un método primario con

relacién a la preparacién de la pizza se debe apreciar

" que el contenedor se puede utilizar para empacar ¥

almacenar una amplia variedad de alimentos. Por ejemplo,
el contenedor se puede utilizar para cocinar sopas
congeladas (o} refrigeradas, carnes congeladas o
refrigeradas, entradas congeladas, y cacerolas congeladas
¢ refrigeradas. Cada uno de estos casos, el contenedor se
puede llenar con alimento, sellar con la tapa o pelicula,
almacenar, y luego cocinar y servir en el mismo

contenedor.

Mientras que ciertas modalidades representativas y
detalles han sido mostrados con propésitos de ilustracién
de la invencidn, sera evidente para aquellos expertos en
la tecnica que varios'cambios en los métodos y aparatos

descritos aqui se pueden hacer sin apartarse del alcance



de la invencién, el

reivindicaciones finales.
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a)

b)

c)

d)

e)

2.

REIVINDICACIONES

Un método para empacar y cocinar alimentos en el

mismo contenedor que comprende:

proporcionar un contenedor horneable y una tapa
adaptada para ajustarse a dicho contenedor;
dicho contenedor comprende un material coépuesto
llenador, un material fibroso, un ligador

seleccionado de létex natural o sintético y

polimeros dispersados naturales o sintéticos;

ubicar la comida de dicho ccntenedor;

ubicar dicha taﬁa sobre dicho contenedor:;

almacenar dicho alimento en dicho contenedor:;

calentar dicho contenedor durante un periodo

eficiente para cocinar dicho alimento.

El método de la reivindicacion 1 que incluye
agregar ademas los ingredientes a dicho alimento

a dicho contenedor antes de calentamiento.
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El método _de la reivindicacién 1 en donde le
almacenamiento de dicho alimento comprende

refrigerar o congelar dicho alimento.

El método de la reivindicacién 3 que incluye
descongelar dicho alimento en dicho contenedor

antes de calentar.

El método de la reivindicacién 1 que incluye
remover dicha tapa de dicho contenedor éﬁtes de

calentar.

El método de la reivindicacién 1 que incluye
suministr&r diého alimento en dicho contenedor

después de cocinar dicho alimento.

El método de la reivindicacién 1 que incluye
almacenar la comida restante en dicho

contenedor.

El método de la reivindicacién 1 en donde dicho

contenedor se calienta en un horno seleccionado

e
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de un horno convencional, un horno de microondas

o un horno combinado.

El método de la reivindicacién B8 en el cual

dicho contenedor se calienta a una temperatura

de hasta 315.5°C

El método de la reivindicacién 1 en donde dicho

contenedos comprende un recipiente de pizza y

dicho alimento comprende masa de pizza.

El método de la reivindicacién 1 en el cual
dicha tapa se adapta para sellar dicho

contenedor.

£l método de la reivindicacién 1 en el cual

dicha tapa tiene realces o impresos.

21 método de la reivindicaciéon 1 en el cual
dicho contenedor comprende un cuerpo qgue incluye
una base v paredes laterales circundantes daue
definen una abertura para contener los alimentos

alll.

K
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14.

15.

a)

b}

c)

16.
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El método de la reivindicacién 14 en el cual
dicha tapa se monta sobre el borde periférico de

dichas paredes laterales.

Un método de coccién de alimentos en un

contenedor horneable que comprende:

proporcionar un contenedor que comprende un’

material compuesto 1llenado o© llenador, un
material fibroso, un 1ligador seleccionado de
ldtex natural o sintético y polimeros dispersos

naturales o sintétices:;

ubicar el alimento en dicho contenedor; y

calentar dicho contenedor durante un periodo
suficiente para cocinar dicho contenedor durante
un periodo suficiente para cocinar dicho

alimento.

El método de la reivindicacién 15 en donde dicho
contenedor se calienta en un horno seleccionado
de un horno convencional, un horno microondas, o

un horno combinado.
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19.
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El método de la reivindicacién 15 en donde dicho

contenedor se c¢alienta a wuna temperatura de

hasta 315.5°C.

El método de la reivindicacién 15 en donde dicho
contenedor comprende un recipiente de pizza y

dicho alimento comprende pizza.

El método de la reivindicacién 15 que incluye
suministrar dicho alimento en dicho contenedor a

un usuario.

Vi
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RESUMEN

Se proporciona un método para 'empacar -y cécinar
alimentos en el mismo contenédor en el cual el elemento
se ha ubicado en un contenedor horneable, y una tapa se
ubica sobre el contenedor para -almacenar el alimento
hasta que esté listo para ser cocinado. El contenedor con
el alimento se pueden calentar hasta una temperatura'de
315.5°¢c durante un periodo de tiempo sﬁficiente para
cocinar el alimento. El contenedor horneable comprende un
llenador, un material fibroso, y un ligador seleccionado
de latex natural o sintético y polimeros dispersados

naturales y sintéticos.

(#e
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2do. EXAMEN DE FORMA PATENTE DE INVENCION

: Follo fo
Radicacién no 00-74721 e

Concepto Técnico no 0002
Clasificacién Inlemacional de Patentes: B65D 81/34

Practicado el examen de acuerdo a lo establecido en el Art. 38 de la Decision 486 se
determind que esta solicitud de Patente de Invencién:

su/non conileneunresumendelainvendOnMG-e).
Si[“/ NO[] Contiene el tiuo o nombre de la invencion (ArL27-d).
su/non Contiene la descripcién de la invencion (Art26-b),

SI[/NO[] NO ES APLICABLE [ ] Contiene los dibujos necesarios para
comprender la invencion (Art26-d)

SI[/]/NOI] Contiene una 0 més re nes. (Art.26-c).

SI[ ] NO[ ] NO ES APLICABLE [+] Han sido desarrollados los producios y/o
procedimientos a partir de recursos genélicos o de sus producios
derivados de los que cualquiera de los Paises Miembros es pais de
origen. (Art. 26- h). :

SI[ ] NO[ ] NOES APLICABLE | producios y/o procedimientos han sido
obienidos o desarrollados & partir de los conocimientos tradicionales
de las comunidades indigenas, afroamericanas, o locales de los
paises miembros, de acuerdo a lo establecido en la Decisién 391 y

s modificaciones y reglamentaciones vigentas.(Art-26-)).

SI[ ] NO[ La invencién se refiere a un producto relativo a un material biologico.
(Art26-J).

SI{ ] NO{_ NO ES APLICABLE | | La priorkiad coincide con la matsria
relvindicada.

Si[/] NO[ ] CUMPLELOSREQUISITOS TECNICOS

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

NUEVO FORMATO DE SOLICITUD, FOLIO 100

NUEVO CAPITULO DESCRIPTIVO, FOLIOS: 101- 120

NUEVO CAPITULO REIVINDICATORIO, FOLIOS: 121 - 125

NUEVO DIBUJO FOLIO: 128

PERDIDA DE LA PRIORIDAD REIVINDICADA POR NO CORRESPONDER AL TEMA
DE LA SOLICUTUD

]

EXAMINADOR TECNICO
202051

Bogotd D. C., enero 03 de 2003
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SUPERINTENDENCIA

2020 ‘ Folio 1
Bogota DC

Doctor
EMILIO FERRERO

Apoderado

REFERENCIA: Radicacién No. 00-74721

Trdmite 002
Evento 001
Actuacién 416
Oficio No. 01
Folios 001

Tenlendo en cuenta que la solicitud de privilegio de patente que se tramita bajo el
expedients indicado en la refarencia, redine los requisitas de forma establacidos en los
articulos 268 y 27 de la Decisién 488 de la Comisién de la Comunkiad Andina, y en las
demids disposiciones vigentes sobre la materia, se envia el extracio de Ia solicitud a la
Oficina de Comunicaciones para efecto de su publicacién en la Gaceta de Propiedad
Industrial, conforme lo establece el articulo 40 de la misma Decision.

No obstante lo anterior, no se tendrd en cuenta la pricridad Invocada ya que no
corresponde a la materia de la solicitud.

Camplase _ 2.1 -_W' 1

Dado en Bogota DC, a los

CESPEDES DE VERGEL
Jefe de la Pivision de Nuevas Creaciones

202051
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DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

RADICACION EXPEDIENTE No. 00-074721

EL EXTRACTO DE LA PRESENTE SOLICITUD DE PATENTE DE INVENCION

FUE PUBLICADO EN LA GACETA DE PROPIEDAD INDUSTRIAL No 528, DE

FECHA 30 DE MAYO DE 2003, EL TERMINO HABIL SENALADO POR LA LEY

EXPIRA EL 29 DE AGOSTQ DE 2003.

NOTA: Dentro del plazo de los seis (6) meses siguientes a partir de la fecha de publicacién
en la gaceta de Propiedad Industrial, debera solicitar y cancelar el examen de
patentabilidad so pena de que la solicitud caiga en abandono, de acuerdo con lo
establecido en el Articulo 44 de la Decision

486/2000.

SE PRESENTARON OPOSICIONES POR PARTE DE TERCEROS.

Sl NO X

Bogota D.C., Diciembre de 2003
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