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RECURSO DE REPOSICION

ALVARO CORREA ORDORNEZ, mayor de edad y vecino de Bogoti D.C., identificado segiin
aparece al pie de mi firma, en mi condicién de apoderado de la sociedad Frito-Lay North
America. Inc, domiciliada en 7701 Legacy Drive, Plano, Texas 75024-4099, presento.
oportunamente el siguiente recurso de reposicién en contra de la Resolucion 05114 de fecha
29 de enero de 2010, notificada por edicto desfijado el 23 de febrero de 2010, con el

propésito de que se revoque la mencionada resolucion.

1. OBJETO DEL RECURSO

Que se revoque la Resolucion 05114 de fecha 29 de enero de 2010, y en su lugar, se de como

entrada a fase nacional la solicitud de patente de la referencia y se continiie con su tramite.
2. ANTECEDENTES i

2.1 La solicitud de patente ventilada en este expediente, como respuesta al primer y

‘1inico examen de fondo present6 un nuevo pliego reivindicatorio con 12 reivindicaciones. En

la Resolucién impugnada, su Despacho no acepta el nuevo pliego reivindicatorio y por lo
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tanto, niega el derecho de patente para las reivindicaciones 1 a 19 originalmente presentadas

con fundamento en la falta de claridad, novedad y nivel inventivo.

22 Esta solicitud fue presentada ante ese Despacho el dia 3 de noviembre de 2000 y se

le adjudico el niimero de radicacion 00.083.957.

23 Al darse cumplimiento a los requisitos formales, la solicitud 00.083.957 fue
publicada en la Gaceta No. 522 el 28 de noviembre de 2002, sin que se hubieran presentado

oposiciones por parte de terceros.

2.5.  Siguiendo con el tramite normal, ese Despacho emitio el primer y vinico examen de
fondo el dia 8 de febrero de 2007, en el cual objetd la novedad de las reivindicaciones 1 a 19,
con fundamento en las ensefianzas contenidas en los documentos D1 (US 5,165,950), D2
(US 5,429,835), y el nivel inventivo de las reivindicaciones 1 a 19 con fundamento en las
ensefianzas contenidas en los documentos D3 (US 5,932,264) y D4 (US, 5,942,273). Se
objeté también los requisitos de claridad y unidad de invencion. Este requerimiento fue
oportunamente atendido el dia 8 de mayo de 2007 mediante el cual se presenté un nuevo

capitulo reivindicatorio que comprende 12 reivindicaciones.

2.6 El 1 de noviembre su Despacho efectia un requerimiento bajo el articulo 45
solicitando el documento que acredite el cambio de nombre de la sociedad Recot Inc a Frito-
Lay North America, Inc. . Este requerimiento fue oportunamente atendido el 25 de enero de
2008. '

2.7 Por medio de la Resolucion 5114 de fecha 29 de enero de 2010, notificada por edicto
desfijado el dia 23 de febrero de 2010, el Despacho niega las reivindicaciones 1 a 19 por
cuanto considera que no son claras, no guardan unidad de invencion, y no cumplen con los
requisitos de de novedad y nivel inventivo. En la resolucion se afirma que no se acepta el
capitulo reivindicatorio presentado el 8 de mayo. de 2007 ya que no se ajusta a las

prescripciones establecidas en el articulo 34 de la mencionada Decision.

2.8 Ese Despacho menciona que la falta de novedad de las reivindicaciones 1 a 19 de la
presente solicitud se debe a que se trata de una materia conocida y divulgada en el estado de
la técnica, D1 y D2, ya que los procedimientos de dichos documentos divulgan la

fabricacion de productos alimenticios tipo pasabocas en los cuales se mezclan los
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ingredientes principalmente almidones. Para la formacién de la masa los ingredientes se
pasan por una etapa de preacondicionamiento en la cual se inyecta vapor y agua en
proporciones controladas para obtener los niveles de humedad necesarios para dar las
caracteristicas esperadas a la masa, la extrusion a la que es sometida la masa es también
descrita en las anterioridades. En Ia anterioridad D2, se cambia la velocidad rotacional del
extrusor dependiendo de la etapa del proceso que se lleve a cabo al igual que lo establecido
en el numeral (d) de la reivindicacién 1. Las reivindicaciones 14 a 19 correspondientes al
aparato carecen de novedad ya que se utiliza para la fabricacion de trocillos expandibles un

preacondicionador y una extrusora de modelos conocidos.

29 Con respecto a la falta del nivel inventivo de las reivindicaciones 1 a 19, su
Despacho afirma que a partir de las anterioridades D3 y D4 le sugiere a un experto medio en
la materia la solucién al problema técnico de manera obvia. Afirma que en estas
anterioridades se puede observar que el uso de extrusoras en las cuales se llevan a cabo las
diferentes etapas del proceso con el fin de obtener una masa con las caracteristicas
fisicoquimicas necesarias para obtener los productos alimenticios deseados; es una actividad
reconocida en el campo de la invencion, por tanto cualquier adaptacién que se realice por el
uso de extrusoras que tengan conformaciones similares es posible derivarla del estado de la

técnica.

2.10. Adicionalmente, su Despacho se pronuncia acerca de la respuesta dada por mi
representada al primer y \nico examen de fondo proferido por ese Despacho, y menciona
que las principales etapas del proceso reivindicado se encuentran contempladas en D1,
como son adicionar a la masa agua y vapor en el preacondicionador, luego pasar la masa a
una extrusora, en donde se completa la coccién, y que en D2 se especifica que en el
momento de la ejecucion del procedimiento los ingredientes secos, tales como la harina son
llevados al preacondicionador DDC, en donde se adiciona agua y/o vapor con el fin de
humectar la mezcla. En dicho preacondicionador se forma una mezcla uniforme. Se
menciona que la condicién de una temperatura del preacondicionador mantenida por debajo
de 79°C no se tiene en cuenta en el presente concepto. Se cita ademds que a partir de D3 y
D4 es posible derivar el procedimiento para la elaboracion de trocillos expandidos, ya que tal
como se reporta en D4,/ este tipo de pasabocas expandidos a base de harina de maiz ya se

conocian en el campo técnico; ahora el hecho de someter las materias primas a un
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preacondicionamiento y luego agregar agua y vapor para obtener una masa homogénea y

precocida, es claramente presentado en el documento D3.

3. FUNDAMENTOS DEL RECURSO

3.1.  Consideraciones iniciales con respecto al proceso surtido ante ese Despacho

Antes de proceder a demostrar que la presente solicitud si cumple con los requisitos de

! patentabilidad, me permito dirigir su atencion a la situacion relacionada con la actuacién de

: ese Despacho, que fundamenta mi solicitud de revocacion de la Resolucion impugnada:

3.1.1.  Acerca del articulo 45 de la Decisién 486 y del numeral 1.2.2.3 del Titulo X de la
Circular Unica No. 10 de 2001

El articulo 45 de la Decisién 486 establece: “Si la oficina nacional competente encontrara
que la invencién no es patentable o que no cumple con alguno de los requisitos establecidos
en esta Decision para la concesion de la patente, lo notificard al solicitante. Este deberd
responder a la notificacion dentro del plazo de sesenta dias contados a partir de la fecha de
la notificacion. Este plazo podrd ser prorrogado por una sola vez por un periodo de treinta

dias adicionales.

Cuando la oficina nacional competente estimara que ello es necesario para los fines del

b ' examen de patentabilidad, podrd notificar al solicitante dos o mds veces conforme al

parrafo precedente.

Si el solicitante no respondiera a la notificacion dentro del plazo sefialado, o si a pesar de la
respuesta subsistieran los impedimentos para la concesion, la oficina nacional competente

denegard la patente.”

De lo anterior es claro que la citada norma faculta a su Despacho para realizar la notificacién
mas de una vez, con el fin de permitirle al solicitante ajustar su solicitud a los lineamientos
de su Oficina; de hecho, la practica habitual de la Superintendencia ha sido permitirle al

solicitante la intervencion en por lo menos dos ocasiones con el fin de subsanar las fallas
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que pueda presentar la solicitud y ademas responder a las objeciones efectuadas. Sin
embargo, en el presente caso el solicitante fue notificado apenas una vez de las objeciones
de su Oficina, a lo cual respondié modificando la solicitud y demostrando las claras
diferencias existentes entre la presente invencién y el arte previo citado; no obstante lo
anterior, su Despacho emiti una Resolucién impidiéndole disponer de otra oportunidad para

modificar su solicitud de acuerdo con las consideraciones el sefior Examinador.

Adicional a lo anterior, me permito resaltar que en el citado articulo se establece que la

patente sera denegada solamente cuando a pesar de la respuesta a un requerimiento previo’

“subsistieran los impedimentos para la concesion”. Pues bien, en vista de las modificaciones
realizadas al capitulo reivindicatorio como respuesta al primer y inico oficio de fondo
notificado al solicitante en el presente proceso, es claro que por un error se present6 la
temperatura de 79°C siendo la correcta 71°C, tal como aparece sustentada en el folio 11 de la

memoria descriptiva originalmente presentada tal como sigue:

“....71°C que es adecuada para inhibir el desarrollo de microbios dentro del

preacondicionador.....”

Por lo tanto, ruego a su Despacho que le dé la oportunidad a mi representada de enmendar el

error tipografico y aceptar la nueva reivindicacién que corresponderia a:

“Un método para elaborar trocillos con base en maiz, CARACTERIZADO PORQUE
comprende los pasos de:

(a) pasar el alimento de maiz por un preacondicionador,; en donde dicho alimento de maiz
comprende una harina de maiz o havina de masa molida, minimamente precocida;

(b) agregar vapor y agua caliente al alimento de maiz mientras estd en el
preacondicionador a fin de controlar la coccion de dicho alimento de maiz y mantener los
niveles de temperatura dentro del preacondicionador que sean suficientes para inhibir el
desarrollo microbiano en el preacondicionador en el rango de 65 a 71°C;

(c) pasar dicho alimento de maiz por un extrusor; y

(d) controlar la coccion de la pieza extruida mediante la manipulacion de la velocidad
rotacional del extrusor, de manera que se aumenta el nivel de coccion al disminuir la

velocidad de rotacion”.







L1

M———

BAKER & MCKENZIE

Para tal efecto presento nuevo pliego reivindicatorio en el cual se corrigié el error de la

temperatura, recibo de modificaciones y formulario de modificaciones.

El nuevo pliego reivindicatorio que comprende 12 reivindicaciones, corresponde
exactamente al mismo presentado con la respuesta dada por mi representada al primer y
tinico examen de patentabilidad, la Unica variacion es en la temperatura que por error se
escribié 79°C siendo la correcta 71°C. En la nueva reivindicacién 1, se presenta el rango de
temperatura de 65 a 71°C, que se encuentra totalmente sustentada en la pagina 10 de la

memoria descriptiva originalmente presentada.

Es claro entonces que si su Despacho estudia dicho pliego reivindicatorio se superarian las

objeciones de claridad y de unidad inventiva tal como se argumenta a continuacion:

Claridad de la solicitud.

En relacién con su primera observacién en relacién con las reivindicaciones 1 y 5 me
permito informarle que las etapas “a” a “d” son completamente auténomas y no requieren de
manera necesaria de las dos etapas “e” y “f” de la reivindicacién 5. Es lo que se conoce en el
leguaje de patentes como dos modalidades distintas. Por una parte una modalidad la
constituyen las etapas “a” a “d” las cuales son suficientes para producir un producto de
acuerdo con la invencion y por otra parte otra modalidad la constituyen'las etapas “a” a “d”

G

mas las etapas “e” y “f”. La suma de las dos dltimas etapas a las cuatro primeras constituye

otra modalidad. Por lo tanto no seria adecuado limitar dos modalidades a sé6lo una.

Por otro lado en cuanto a que es necesario presentar la etapa de freido dentro del método
reivindicado el solicitante desea enfatizar que en la parte final del segundo parrafo de la
pagina 2 se manifiesta que: “(...) el trocillo expandido es aquel que aumenta
aproximadamente 100% de volumen debido a la rapida vaporizacién de agua dentro del
trocillo durante el calentamiento rapido del trocillo, por ejemplo, freido profundo”. Por favor
note que la opcién de freido profundo se plantea solamente como un posible método para
vaporizar rapidamente agua en un trocillo; el freido profundo no es el inico método. Existen
otros medios de deshidratacién/vaporizacion aceptables como el que aparece en la pigina 7,
primer péarrafo que dice: “(...) se hacen reventar los pellets ... en una freidora u otro medio

de coccidn, se sazonan y se empacan”.
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En relacién con la observacion al término “alimento” o “alimento de maiz” el solicitante lo
ha definido en la etapa “a” de la reivindicacion 1 estableciendo que “alimento de maiz” es
aquel que “comprende una harina de maiz o harina de masa molida, minimamente

precocida”.

En relacién con la sugerencia que hace su Despacho de agregar un paso anterior al paso a)
para describir la preparacién del alimento e indicar las materias primas, el solicitante desea

manifestar lo siguiente:

A pesar de que de hecho en la especificacion se plantea que: “Las caracteristicas de la harina
de masa inicial pueden ejercer en la primera incorporacién enorme influencia sobre la
calidad de los pellets producidos pof la invencidn. Por ello es importante que se mantenga la
estandarizacion relativa del material inicial de la harina de masa en todo el proceso, a fin de
evitar la necesidad de mayores ajustes a los pasos del proceso, a fin de evitar la necesidad de
mayores ajustes a los pasos del proceso. En una incorporacion preferida, la harina de masa es

una harina de masa de granulacion fina de harina de maiz tratado con cal.

El solicitante también ensefia en varios lugares en la seccién de antecedentes de la invencion
que la presente invencion, cuando se compara con la técnica anterior, posibilita producir un
producto consistente con mayor variabilidad en los materiales de partida de lo que

tipicamente es aceptable en la técnica anterior.

Por ejemplo, en la tabla 1 de la descripciéon (Campo técnico), el solicitante ensefia que la
presente invencion se relaciona con un proceso para producir trocillos basados en maiz y con
un proceso que suministra el control preciso del nivel de coccion de la masa procesada, nivel
de humedad, gelatinizacién y calidad del producto resultante a pesar de las variaciones de las

caracteristicas de la harina inicial.

Aunque el solicitante ensefia que seria preferible mantener una alimentacién de harina de
masa consistente y estandarizada, la invencion no lo requiere en lo absoluto. De hecho, la
invencion posibilita el control preciso ain con variaciones en el material de partida
El solicitante hace notar, por lo menos, una mejora sobre los métodos de la técnica anterior,

cuya mejora permite mayor variacion en le material de partida de los que seria aceptable

7
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utilizando los métodos de la técnica anterior. Por ejemplo, el solicitante ensefia:
” El método convencional se efectiia entre 240 r/min a 250 r/min sin inyeccién de agua a la
extrusora. La elevacion de la temperatura en este proceso utilizando los métodos del arte
anterior con el fin de contrarrestar el desarrollo de microbios es causa de que el producto
quede excesivamente cocido. Esto ocurre generalmente en la produccién de una cantidad no
aceptable de “trocillos desinflados”, que son trocillos que no se expandieron y frieron
suficientemente. El uso de los métodos convencionales de procesamiento con aumento de
temperaturas al preacondicionador también produce un proceso que demasiado sensible a las
variaciones en las caracteristicas del alimento inicial... El rango especifico de temperaturas
del solicitante y el uso controlado del vapor y el agua en el preacondicionador suministra un
control més preciso sobre el producto final, y, por lo tanto, puede generar mayor variacién

en la materia prima produciendo atn un producto aceptable.

De acuerdo con la explicacién anterior se le solicita, muy comedidamente, a su Despacho

aceptar la anterior explicacién.

En cuanto a la objecién en la etapa “d”, esta etapa se ha modificado para que refleje

claramente una etapa del método.

En relacién con las observaciones hechas a las reivindicaciones 3 y 4 se han modificado para

que reflejen condiciones propias de las etapas.

En respuesta a la objecion planteada a la reivindicaciéon 6 dicha reivindicacion ha sido

modificada.

En referencia a las observaciones para las reivindicaciones 8, 9 y 12 (nuevas 7, 8 y 11) por
favor note que la original reivindicacién 6 se ha modificado y ahora define mas claramente
el producto y de otro lado dichas reivindicaciones se han hecho dependientes de la

reivindicacion 6 para dar mayor claridad.

En relacién con las reivindicaciones 10 y 11 estas se han modificado para que definan mas

claramente etapas del proceso.

La reivindicacion 13 también se ha modificado para definirla en términos de composicién.
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Las reivindicaciones 14 a 19 se han cancelado.

De esta manera, teniendo en cuenta que la negacion del privilegio de patente para la presente
solicitud constituye una excepcion injustificada a la practica habitual de ese Despacho. De la

manera mas atenta solicito se revoque la Resolucién impugnada.

Adicional a lo anterior, me permito dirigir la atenci6n al contenido de la Circular Unica No.
10 de 2001, que en el Titulo X, numeral 1.2.2.3 sefiala: “(...) En caso de que el solicitante
en su respuesta al requerimiento, modifique el capitulo reivindicatorio o la descripcion de la
invencion que pretende proteger, la Superintendencia podra notificarlo nuevamente y por

una vez.”

De esta manera es claro que la citada norma, considerando la importancia de la adecuada
evaluacion de los requisitos de patentabilidad de una solicitud, faculta a su Despacho para la
realizacion de mas de un examen de patentabilidad cuando la respuesta dada por el

solicitante a dicho primer examen involucra modificaciones en el pliego reivindicatorio.

Por consiguiente, su Despacho al no expedir un segundo oficio de fondo cuando en la
respuesta dada al primero se habia realizado una modificacion al capitulo reivindicatorio, no
le da al solicitante la oportunidad de pronunciarse con respecto a aquello que a pesar de la
modificacién no habia cumplido con las expectativas del sefior Examinador, para de esta
manera permitir al solicitante enmendar su solicitud. En este sentido, me permito sefialar que
dicho segundo examen de fondo no solo resulta razonable y correcto sino que ademas, como
mencioné anteriormente, ha sido la practica habitual de su Despacho en casos como este,
en donde el solicitante se ha esforzado por ajustar su solicitud a los requerimientos de la
administracion para evitar que detalles, fallas o inconsistencias minimas puedan poner en
riesgo la concesioén del privilegio de patente. En consecuencia, si su Despacho ha sido
constante en realizar nuevos exdmenes de patentabilidad cuando la solicitud ha sido
modificada para cumplir con las exigencias de los examinadores, no resulta claro por qué en
este caso actia de manera contraria a lo habitual, sin tener en cuenta que el solicitante ha
enfocado sus esfuerzos en responder de la mejor manera posible a los requerimientos de su

Despacho.
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Para complementar lo anterior, me permito sefialar que la razén de ser del articulo 45 de la
Decision 486 es la de permitir la comunicacion entre el solicitante y la Administracién para
que el solicitante pueda argumentar a favor de la patentabilidad de su invencion y ajustarse a
los lineamientos de dicha Administracién. Sin embargo, en el presente caso no se tuvo en
cuenta el objetivo del citado articulo, ni se respeto el derecho del solicitante a participar en el
proceso de evaluacién de patentabilidad y tampoco se obr6 siguiendo el principio del debido
proceso (Art. 29 de la Constitucién Politica de Colombia), el cual establece que en cualquier
actuacion administrativa es un derecho presentar pruebas y controvertir aquellas que sean
presentadas en su contra. Por estas razones, solicito se revoque la Resolucion impugnada
para permitirle al solicitante ajustar su solicitud de tal manera que pueda responder a las

objeciones planteadas por su Despacho y de esta manera obtener el privilegio de patente

3.2 Argumentos frente a la consideracion de falta novedad y de nivel

inventivo de la presente invencion:

3.2.1 Objeto de la invencién
Antes de entrar a discutir la patentabilidad de la presente invencion, considero importante

mencionar el objeto de la presente solicitud.

La presente solicitud tiene por objeto un proceso para producir trocillos de masa expandible,
en particular, a un proceso que permite el control preciso del nivel de coccién de la masa
procesada, nivel de humedad, gelatinizacién y calidad del producto resultante a pesar de las
variaciones de las caracteristicas de harina inicial. La invencién comprende el manejo de
vapor y la adicion de agua en el pre-acondicionador, velocidad de rotacién o tiempo de
residencia o configuracion del tornillo en la extrusora para lograr las caracteristicas

apropiadas del alimento procesado en cada etapa.

3.3 Novedad

El Articulo 16 de la Decision 486 establece: “una invencion se considerard nueva, cuando
no estd comprendida en el estado de la técnica. El estado de la técnica comprendera todo lo

que haya sido accesible al publico por una descripcion escrita u oral, utilizacion,

10
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comercializacion o cualquier otro medio antes de la fecha de presentacion de la solicitud de

patente o, en su caso de la prioridad reconocida...”.

Teniendo en cuenta lo estipulado en el anterior articulo, mi representada afirma que las
reivindicaciones de la presente invencion cumplen con el requisito de novedad con relacion a

Dl.y a D2, y argumenta lo siguiente:

En primer lugar, tal como se modificé la reivindicacién 1, se requiere que la temperatura en
el preacondicionador se mantenga en el rango de 65 a 71°C. Es decir, el agua que se agrega
es precalentada en este rango de temperatura para mantener la temperatura de salida del
alimento a 71 °C, que es adecuada para inhibir el desarrollo microbiano dentro del

preacondicionador.

Por su parte D1 en la columna 6, 11. 30-32, menciona que la mezcla sale del
preacondicionador a una temperatura de aproximadamente 100°C. Por lo tanto, D1 no
ensefia cada uno de los elementos de la reivindicacion 1. Esta es una de las razones por las

cuales la reivindicacion 1es novedosa con respecto a D1.

En segundo lugar, D1 no ensefia la inclusion de alimento de maiz como el principal
ingrediente en la mezcla extruida. Respetuosamente, mi representada aclara a su Despacho
que “cornstarch” , “almidon de maiz” en espafiol y “corn meal”, “alimento de maiz” en
espaiiol no son ingredientes idénticos. D1 ensefia “cornstarch”, en espafiol “almidén de
maiz” como un ingrediente. Almidén de maiz es el componente de almiddon de la semilla de

maiz molida, en inglés “ground corn kernels”, sin la presencia del endospermo o el germen.

El alimento de maiz es la semilla de maiz molida, en inglés “ground corn kernels”, pero
incluye la cascara, el germen y el endospermo. De hecho, D1 se aleja de ensefiar la ‘idea de
utilizar alimento de maiz ya que en dicho documento se afirma que uno de los objetos de la
invencion “es proporcionar un producto medio basado principalmente en fuentes de almidén
diferentes al maiz” . D1, col 2, 11. 1-2). La revelacion en D1 de almidén de maiz no anticipa
la limitacion reivindicada en la presente invencién de alimento de maiz. Esta en una

segunda razén por la cual la reivindicacién 1 es novedosas con relacién a D1.

11
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En tercer lugar, D1 no ensefia o sugiere manipular la velocidad rotacional de la extrusora
para controlar la coccion del extruido, incrementando el nivel de coccién al disminuir la

velocidad rotacional.

De hecho, D1 no proporciona ninguna guia a al persona medianamente experta en la técnica
con respecto a la velocidad rotacional de la extrusora ni tampoco con relacién al control del

nivel de coccion utilizando dicha velocidad rotacional.

Los anteriores argumentos aplican para la reivindicacioén 7

Por otro lado, la referencia D1 no ensefia un ingrediente de “maiz molido” ni tampoco
ensefia el rango de temperatura de 65 a 71°C en el preacondicionador. Tampoco ensefia el
manipular la velocidad rotacional de la extrusora para controlar la coccion del extruido,

incrementando el nivel de coccién al disminuir la velocidad rotacional.

El pliego reivindicatorio que comprende 12 reivindicaciones de la presente solicitud

también es novedoso con respecto a D2.

Mi representada hace notar a su Despacho que D2 ensefia una temperatura méaxima dentro
del preacondicionador de 110°C (230°F), la cual es muy superior al rango ensefiado por la

presente invencién (65 a 71°C) en el preacondicionador.

Ademas, D2 tampoco enseiia el alimento de maiz como un alimento. Por favor ver columna
3, 1.22 del documento D2. Por el contrario, dicho documento utiliza como ingrediente
primario harina de trigo de sémola o durum (trigo duro). En D2 tampoco se ensefia o se
sugiere una variacion en la velocidad rotacional de la extrusora para controlar el nivel de

coccion. Por favor ver D2, col.4, 11.30-31.

Por lo anteriormente expuesto D2 no afecta la novedad del pliego reivindicatorio de la

presente invencion.
3.3 Nivel Inventivo

El nivel inventivo de una solicitud se encuentra definido en el Articulo 18 de la Decision 486
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y se establece cuando “si para una persona del oficio normalmente versada en la materia
técnica correspondiente, esa invencion no hubiese resultado obvia ni se hubiese derivado de

manera evidente del estado de la técnica”.

Teniendo.en cuenta lo establecido en el anterior articulo, mi representada afirma que las
reivindicaciones de la presente invencién cumplen con el requisito de nivel inventivo con

relacion a D3.y D4, y argumenta lo siguiente:

El documento D3 ensefia también una temperatura méxima en el preacondicionador a
104°C, la cual es muy alta en comparacion al rango de temperatura reclamado en la presente
invencion. Por favor, ver en D3 columna 8, 11. 32-36). En dicho documento, no existe
ensefianza alguna en cuanto a que la temperatura en el preacondicionador deba mantenerse

por debajo de la méxima reivindicada.

Debido a que el documento D3 ensefia un preacondicionador con un par de tornillos sin fin,
y no una extrusora con un par de tornillos sin fin, no puede ser posible ensefiar o sugerir
nada con respecto a la extrusora o a las limitaciones del extruido en el capitulo

reivindicatorio.

Por lo anteriormente expuesto D3 no puede afectar el nivel inventivo de la presente

invencion.

Ahora bien, con respecto a D4, dicho documento no ensefia nada con respecto a las
condiciones del preacondicionador o del extruido, incluyendo la temperatura o el tiempo de
residencia. En el mejor de los casos, D4 muestra solamente que el alimento de maiz es un
ingrediente alimenticio. Esta ensefianza de ninguna manera le puede restar altura inventiva a

la solicitud en estudio.

Por las anteriores razones, respetuosamente solicito a su Despacho revocar la resolucion

impugnada
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4. PETICION

Solicito a su Despacho que con fundamento en los hechos y normas citadas :

1. Se revoque la resolucién No. 05114 del 29 de enero de 2010 en cuanto a que la
solicitud de patente de invencion contenida en el expediente de la referencia, si
cumple con los requerimientos de patentabilidad establecidos en la Decision 486.

2. Que como consecuencia de la revocacion, se continlie con su tramite y se otorgue el
privilegio de patente a la invencion titulada “Proceso para la produccion de trocillos,

producto y aparato para el mismo”.

5. NOTIFICACIONES

Recibiré notificaciones en mis oficinas ubicadas en la Avenida 82 No. 10-62 Piso 6 de la
ciudad de Bogotd, D.C.

Atentamente,

.C.N0.79.143.366 de Usaquén
T.P.20.281

Anexos: -Nuevo pliego reivimdicatorio
-Formulario Gnico de modificaciones
-Recibo por modificaciones voluntarias

MGT/BOGDMS-#286607-V1-P2000_083957-RECURS0.DOC
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REIVINDICACIONES

1. Un método para elaborar trocillos con base en maiz, CARACTERIZADO
PORQUE comprende los pasos de:

(a) pasar el alimento de maiz por un preacondicionador; en donde dicho
alimento de maiz comprende una harina de maiz o harina de masa molida,
minimamente precocida;

(b) agregar vapor y agua caliente al alimento de maiz mientras esta en el
preacondicionador a fin de controlar la coccién de dicho alimento de maiz y
mantener los niveles de temperatura dentro del preacondicionador que sean
suficientes para inhibir el desarrolio microbiano en el preacondicionador en el
rango de 65 a 71 °C;

(c) pasar dicho alimento de maiz por un extrusor; y

(d) controlar la coccién de la pieza extruida mediante la manipulacién de la
velocidad rotacional del extrusor, de manera que se aumenta el nivel de
coccién al disminuir la velocidad de rotacion.

2. El método de la Reivindicacién 1, CARACTERIZADO PORQUE el peso total
del agua y vapor agregados en el paso (b) por peso del alimento de maiz que
pasa por el preacondicionador es constante con el fin de lograr un nivel

constante de humedad del alimento a medida que sale del preacondicionador.

3. El método de la Reivindicaciéon 2, CARACTERIZADO PORQUE, ademas, la
etapa de agregar vapor en el paso (b) se desarrolla hasta que el nivel de
humedad del alimento de maiz esta entre 27% y 35% por peso.

4. El método de la Reivindicacion 1 CARACTERIZADO PORQUE, ademas, la
etapa de agregar vapor en el paso (b) se desarrolla hasta que la temperatura
de salida del alimento de maiz es superior a 68°C.

5. El método de la Reivindicacion 1, CARACTERIZADO PORQUE comprende
ademas:

(e) pasar la pieza extruida a través de un troquel para formar una cinta delgada
y ancha de espesor uniforme; y

(f) conformar dicha Apieza extruida en trocillos de forma trapezoidal al laminar
juntas dos cintas de piezas extruidas.

6. Un trocillo, CARACTERIZADO PORQUE comprende:
Maiz molido que comprende harina de maiz o harina de masa triturada
minimamente precocida;







Ingredientes menores como sal, aztcar, bicarbonato de sodio y emulsificador;

en donde dicho trocillo es un producto soplado que se produce mezclando dicho
maiz molido e ingredientes menores para formar un alimento; pasando dicho
alimento por un preacondicionador, agregando vapor y agua a dicho
preacondicionador para controlar la coccion de dicho alimento y mantener los
niveles de temperatura suficientes para impedir el desarrollo microbiano dentro
del preacondicionador en el rango de 65 a 71°C, haciendo pasar dicho alimento
desde el preacondicionador a un extrusor, y ajustando el nivel de coccién
impartido sobre el alimento al cambiar el tiempo de permanencia del alimento en

el extrusor.

7. El trocillo de la Reivindicacion 6, CARACTERIZADO PORQUE el nivel de
coccion del elemento extruido se controla por manipulacién de la velocidad
rotacional del extrusor y la configuracién de la hélice, de manera que una
velocidad mas alta produzca menor nivel de coccién y que por tanto una
velocidad menor produzca mas alto nivel de coccién.

8. El trocillo de la Reivindicacion 6, CARACTERIZADO PORQUE el peso total
del agua y el vapor agregados al preacondicionador por peso de alimento que
pasa por el preacondicionador es constante con el fin de lograr un nivel
constante de humedad del alimento a medida que sale del preacondicionador.

9. El trocillo de la Reivindicacion 6, CARACTERIZADO PORQUE, ademas, la
adicién de vapor y agua se desarrolla hasta que el nivel de humedad del
alimento esta entre 27% y 35% por peso.

10. El trocillo de la Reivindicacion 6, CARACTERIZADO PORQUE, ademas, ia
adicién de vapor y agua se desarrolla hasta que el alimento estd a una
temperatura superior a 68°C.

11. El trocillo de la Reivindicacion 6, CARACTERIZADO PORQUE el elemento
extruido se hace pasar por un troquel para formar una cinta delgada y ancha de
espesor uniforme, para dar luego a dicha cinta ancha forma de trocillos

trapezoidales.

12. El trocillo de la Reivindicacion 6 CARACTERIZADO PORQUE el trocillo es
un producto soplado, freido producido en parte al hacerlo reventar en una
freidora.

BOGLMS/BOGDMS-77112-v1-DOC
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Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

SOLICITANTE

: Teléfono:

-

y Y
/?g .

Espacio reservado para el adhesivo de radicacién

FORMULARIO UNICO DE CORRECCIONES Y MODIFICACIONES

Teléfono: 634 1500
E-Mail: office.bogota@bakernet.com

@ Anexos

- Comprobante de pago de la tasa.
|:| Poderes, si fuere el caso.

Instrucciones para el diligenciamiento

—

1{ E-Mail
(3) Nombre: ALVARO CORREA ORDONEZ IDENTIFICACION
REPRESENTANTE | Direccién: Avenida 82 No.10-62 Piso 60. c.C. NIT D
O APODERADO

[ | bocumento que acredita la existencia y representacion legal de las partes, cua rsonas juridicas.

cee. [ ] oto [ |

Fax: 3762211 Cual

Namero 79.143.366 TP 20.281

" Descripolé de' la aorreccléa o modiﬁcacién solicitada

T ﬁéchﬁfiﬂog;gg;zom;;f,

del presente formulgirio, ver reverso de esta pagina.
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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

CONCEPTO MEDIANTE EL CUAL SE RESUELVE UN RECURSO DE
REPOSICION

Radicacién N° 00-83957

Una vez recibido y estudiado el recurso de reposicion presentado por el
interesado, contra lo que dicta la Resolucion N° 5114 en la cual se niega el
otorgamiento de Patente de Invencion, se emite el siguiente concepto:

1. Documentos estudiados:

1.1.  Descripcion: Folios: 2 a 26

1.2. Reivindicaciones: Folio: 27 a 30 (capitulo reivindicatorio original)

Folios: 354 a 355 (capitulo reivindicatorio modificado)
1.3.  Dibujos: Folios: 32 a 33.

1.3.  Prioridad: Folios: 34 a 197. (US, 5 de Noviembre de 1999, No.
Solicitud 09/434.622 y US 23 de Junio del 2000; No. Solicitud 09/602.333)

2. Objeto de invencion:

Titulo de la solicitud: “Proceso para la produccion de trocillos, producto y aparato
para el mismo”.

El objeto de la presente solicitud de patente de invencién consiste en:

Reivindicaciones 1- 5: Un método para elaborar trocillos expandidos el cual
comprende: a) pasar el alimento por un preacondicionador, agregar vapor y agua
caliente mientras esta en el preacondicionado, pasar el alimento por un extrusor
y manipulacién de la velocidad rotacional del extrusor para controlar la coccion del
extrudado.

Reivindicacion 6 a 13: Trocillo expandido preparado mediante el proceso
sefialado anteriormente.

Reivindicacion 14 a 19: aparato para hacer trocillos expandidos que comprende:
un preacondicionador, un extrusor en serie, un troquel, repujador y cortadora.

La solicitud tiene como objeto un proceso para la produccién de trocillos de masa
expandible en particular, un proceso que permite el control preciso del nivel de
coccion de la masa procesada; nivel de humedad, gelatinizacion y calidad del
producto resultante a pesar de las variaciones de la harina inicial. La invencion
comprende el manejo de vapor Yy la adicién de agua en el preacondicionador;
velocidad de rotacion o tiempo de residencia o configuracion del tornillo en la
extrusora para lograr las caracteristicas apropiadas del alimento procesado en
cada etapa.

e Clasificacién Internacional de Patentes (IPC.).A23 P 1/12
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3. Fundamentos del Recurso

3.1. Consideraciones iniciales con respecto al proceso surtido ante ese
Despacho.

Argumento del sefior memorialista:

El solicitante plantea que dentro del tramite del estudio de la solicitud no se dio la
oportunidad de ajustar la solicitud ya que solamente ese realizdé un requerimiento
y por lo general se proporcionan dos ocasiones, el solicitante cita el numeral
1.2.2.3. del titulo X de la Circular anica No. 10 de 2001.

Respuesta técnica.

En el articulo mencionado por el solicitante de la circular tnica se establece que: “
la oficina Nacional competente podra notificar al solicitante dos o mas veces”
esto indica que la opcién de notificar dos 0 mas veces es opcional y no obligante.
Se le recuerda al solicitante que dentro del proceso de estudio de la solicitud se
realiz6 un requerimiento para el cual se contesté haciendo modificaciones al
capitulo reivindicatorio que no fueron aceptadas por que en ella se introducia
materia.

Argumento del sefior memorialista.

El solicitante plantea que las modificaciones al capitulo reivindicatorio que fueron
rechazada constituyen un error involuntario y anexa al recurso un nuevo capitulo
reivindicatorio con las debidas correcciones. En el memorial del recurso se
describen las modificaciones realizadas al capitulo reivindicatorio.

Respuesta técnica.

Lo planteado por el solicitante se encuentra fuera de lugar ya que el proceso en el

cual se encuentra la solicitud no admite correcciones del pliego reivindicatorio
sobre el cual se emitié el concepto de negacién. Por lo tanto las pretensiones del
solicitante no son procedentes y no son tenidas en cuenta para la emisioén del
presente concepto.

3.2. Argumentos frente a la consideracion de falta de novedad y de nivel
inventivo de la presente invencion.

3.2.1. Objeto de la invencion.
Argumento del sefior memorialista.

“Antes de entrar a discutir la patentabilidad de la presente invencion considero
importante mencionar el objeto de la presente solicitud.

La presente solicitud tiene por objeto un proceso para producir trocillos de
masa expandible, en particular, a un proceso que permite el control preciso
del nivel de coccién de la masa procesada, nivel de humedad, ge latinizacion
y calidad del producto resultante a pesar de las variaciones de las
caracteristicas de harina inicial. La invencion comprende el manejo de vapor
y la adicion de agua en el preacondicionador, velocidad de rotacién o tiempo
de residencia o configuracion del tornillo en la extrusora para lograr las
caracteristicas apropiadas del alimento procesado en cada etapa

Respuesta técnica.

Durante el estudio de la solicitud siempre se tuvo en cuenta el objeto de la
invencion para evaluar los requisitos de patentabilidad que esta podria presentar.

/







3.3. Novedad
Argumento del seiior memorialista

“ En primer lugar, tal como se modifico la reivindicacién 1, se requiere que la
temperatura en el preacondicionador se mantenga en el rango de 65 a71° C. Es
decir, el agua que se agrega es precalentada en este rango de temperatura para
mantener la temperatura de salida del alimento a 71° C, que es adecuada para
inhibir el desarrollo microbiano dentro del preacondicionador.

Por su parte D1 en la columna 6, 11, 30-32; menciona que la mezcla sale del
preacondicionador a una temperatura de aproximadamente 100°C. Por lo tanto,
D1 no ensefa cada uno de los elementos de la reivindicacién 1. Esta es una de
las razones por las cuales la reivindicacion 1 es novedosa con respecto a D1”

Respuesta

Dado que en el capitulo reivindicatorio originalmente presentado ( sobre el cual se
emiti6 el concepto de negacidbn) no se especifica la temperatura del
preacondicionador solamente se presenta que la temperatura dentro del
preacondicionador se mantiene con el fin de: “controlar la coccion de dicho
alimento y mantener los niveles de temperatura dentro del preacondicionado
que sean suficientes par inhibir el desarrollo de bacterias dentro del pre-
acondicionado”; es suficiente establecer que la temperatura de 100 C va a lograr
el mismo objetivo que cualquier temperatura a la que se haya realizado el
proceso para la elaboracién de los trocillos. De otra parte en el capitulo
reivindicatorio se establece que la temperatura del alimento al salir del
preacondicionador es superior a 68 C ; por lo que esta temperatura pued ser igual
a 100 C, sin establecerse diferencias entre ellas.

Argumento del seiior memorialista.

“En segundo lugar D1 no ensefia la inclusion de alimento de maiz como el
principal ingrediente en la mezcla extruida. Respetuosamente, mi representada
aclara a su Despacho que “cornstarch”, “almidén de maiz” en espafiol y “Corn
meal”, alimento de maiz “ en espaiiol no son ingredientes idénticos. D1 ensefa
“cornstarch”, en espariol “almidéon de maiz’ como un ingrediente. Almidén de maiz
es el componente del almidon de la semilla de maiz molida, en inglés “ground
corn kernels”, sin la presencia del endospermo o el germen.

El alimento de maiz es la semilla de maiz molida en inglés “ground corn kernels”,
pero incluye la cascara, el germen y el endospermo. De hecho, D1 se aleja de
ensefiar la idea de utilizar alimento de maiz ya que en dicho documento se
afirma que uno de los objetos de la invencion “es proporcionar un producto
medio basado principalmente en fuentes de almidén diferentes al maiz” D1 col2,
11, 1-2). La revelacion en D1 de almidén de maiz no anticipa Ila limitacion
reivindicada en la presente invencion de alimento de maiz. Esta es una segunda
razén por la cual la reivindicacion 1 es novedosa con relacién a D1”

Respuesta:

Tal como se encuentra presentada la reivindicacién se hace referencia la materia
prima como “alimento” sin dar otra especificacién por lo que es completamente
valido el hecho de afectar la solicitud con las materias primas que se especifican
en la anterioridad D1 ya que todas corresponden a alimentos.

De otra parte, en la anterioridad D1 se esta presentando un proceso por medio
del cual se fabrican alimentos tipo snack que son expandibles al ponerse en
contacto con la energia del horno microondas; para fabricar este alimento se
utiliza una mezcla de harina de trigo y almidén de maiz; por lo que al presentar un
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procedimiento para preparar pasabocas tipo shack solamente de maiz se r;?eS

una seleccion para trabajar solamente con esta materia prima procesandola por
medio de las mismas etapas que en el proceso presentado en D1.

Argumento del seiior memorialista.

“ En tercer lugar, D1 no ensefia o sugiere manipular la velocidad rotacional de
la extrusora para controlar la coccién del extruido, incrementando el nivel de
coccion al disminuir la velocidad rotacional.

De hecho D1 no proporciona ninguna guia a la persona medianamente experta
en la técnica con respecto a la velocidad rotacional de la extrusora ni tampoco
con relacién al control del nivel de coccién utilizando dicha velocidad rotacional”

Respuesta técnica.

En la anterioridad D1 se presenta que la mezcla de los ingredientes luego de
pasar por el preacondicionador se lleva a una extrusora la cual esta constituida
por un par de tornillos sin fin engranados la cual se trabaja en unas condiciones
tales que permitan la gelatinizacion del almidén. Por su parte en la anterioridad D2
se esta presentando un método para preparar un producto tipo snack para esto
se forma una masa la cual es se pasa a través de una extrusora la cual también
esta constituida por un par de tornillos sin fin engranados. Por lo tanto, en las dos
anterioridades citadas se encuentran descritas extrusoras basadas en el mismo
principio que la extrusora utilizada en la solicitud. Por lo que el hecho de
manipular la velocidad rotacional de la misma es un hecho evidente ya que al
disminuir la velocidad rotacional del extrusor el tiempo de residencia del alimento
aumenta y obviamente como se encuentra mayor tiempo en la extrusora
entonces es posible que aumente el grado de coccion. Por lo tanto, este hecho
es algo evidente ya que se esta manejando la relacibn que existe entre la
velocidad de paso del alimento por la extrusora y el tiempo de residencia del
alimento, considerando que a una velocidad mayor el tiempo de residencia sera
menor y lo contrario.. Este tiempo de residencia tendra una relacién directa con le
grado de coccién del alimento.

De acuerdo a lo anterior al tener la misma configuraciéon basica de las extrusoras
reportadas en las anterioridades D1 y D2 con respecto a la exirusora de la
solicitud y teniendo en cuenta que el manejo de la extrusora es una operacion
unitaria basica para procesos del estado de la técnica; es posible establecer que
esta informacion guia a la persona versada en la materia para manipular la
velocidad rotacional de la extrusora.

Argumento del solicitante:

“ Por otro lado, la referencia D1 no ensefia un ingrediente de “maiz molido” ni
tampoco ensefia el rango de temperatura de 65 a 71 C en el preacondicionador
Tampoco ensefia el manipular la velocidad rotacional de la extrusora para
controlar la coccion del extruido, incrementando el nivel de coccidn al disminuir
la velocidad rotacional”

Respuesta técnica:

En las respuestas proporcionadas con anterioridad con respecto a la materia
prima, temperatura del preacondicionador y velocidad rotacional se realizan las
aclaraciones pertinentes al solicitante.

Argumento del sefior memorialista:

“ Mi representada hace notar a su Despacho que D2 ensefia una temperatura
maxima dentro del preacondicionador de 110° C (230° F) , la cual es muy
superior al rango ensefiado por la presente invencion (65 a 71° C) en el
preacondicionador.
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Ademas D2 tampoco ensefa el alimento de maiz como un alimento. Por fav;?'} U\(L\
ver columna 3, 1.22 del documento D2. Por el contrario, dicho documento utiliza

como ingrediente primario harina de trigo de sémola o durum (trigo duro). En D2

tampoco se ensefia o se sugiere una variaciéon en la velocidad rotacional de la

extrusora para controlar el nivel de coccién. Por favor ver D2, col.4, 11.30-31

Por lo anteriormente expuesto D2 no afecta la novedad del pliego reivindicatorio
de la presente invencion”.

Respuesta técnica.

La anterioridad D2 se encuentra presentando las mismas etapas del proceso que
las utilizadas en el proceso de la solicitud de tal manera que en el mencionado
documento se presenta un proceso de fabricacién de pasabocas; en el cual se
realiza una extrusion de la masa preferiblemente en condiciones himedas. Para
realizar la extrusion primero se somete la masa a un preacondicionamiento y
luego se lleva a la extrusora. En ella la velocidad rotacional va cambiando
dependiendo de la etapa del proceso que se desarrolle (ver D2 columna 2 lineas
49 y 50). Como se puede apreciar en esta anterioridad se presenta la etapa del
preacondicionamiento y de la extrusiéon. Adicionalmente, en el documento
mencionado especificamente se establece que dependiendo de la etapa del
proceso la velocidad rotacional va cambiando, por lo que de acuerdo a los
resultados que se deseen dentro del proceso es posible manipular la velocidad de
la extrusora.

Con respecto a la temperatura de 110 C que presenta la anterioridad se resalta
que la temperatura con la que sale el alimento del preacondicionador es superior a
68 C; por lo que es posible que la temperatura establecida en la anterioridad sea
la misma que la temperatura del proceso de la solicitud.

La materia prima considerada en esta anterioridad es harina de bajo contenido en
proteina o mezclas de harinas dentro de las cuales puede estar incluida la harina
de maiz.

3.4. Nivel Inventivo.
Argumento del seifior memorialista.

‘El documento D3 ensefia también una temperatura maxima en el
preacondiciionador a 104° C, la cual es muy alta en comparaciéon al rango de
temperatura reclamado en la presente invencién. Por favor, ver en D3 columna 8, /
11.32-36. En dicho documento, no existe ensefianza alguna en cuanto a que la
temperatura en el preacondicionador deba mantenerse por debajo de la maxima
reivindicada.

Debido a que el documento D3 ensefia un preacondicionador con un par de
tornillos sin fin, no puede ser posible ensefiar o sugerir nada con respecto a la
extrusora o las limitaciones del extruido en el capitulo reivindicatorio.

Por lo anteriormente expuesto D3 no puede afectar el nivel inventivo de la
presente invencion”.

Ahora bien, con respecto a D4, dicho documento no ensefia nada con respecto a
las condiciones del preacondicionador o del extruido, incluyendo la temperatura
o el tiempo de residencia. En el mejor de los casos, D4 muestra solamente que el
alimento de maiz es un ingrediente alimenticio. Esta ensefianza de ninguna
manera le puede restar altura inventiva a la solicitud en estudio”
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Respuesta técnica. f‘?)

A continuacioén se presentan las consideraciones realizadas por esta oficina con
respecto a los aspectos técnicos que son afectados por nivel inventivo con la
combinacion de los documentos presentados por medio de los cuales es posible
establecer que la solicitud carece completamente de nivel inventivo ya que el
proceso reivindicado es posible extrapolarlo a partir de la informacién contenida
en las mencionadas anterioridades. Esta precision se realiza ya que de acuerdo a
los comentarios presentados por el sefior memorialista es claro que no tuvo en
cuenta el analisis realizado.

En el Documento D3 se presenta claramente un proceso para preparar una masa
de cereal cocida, para este propdsito se utiliza una unidad preacondicionadora que
tiene un par de tornillos engranados sin fin y la cual se divide en varias zonas por
las cuales va pasando el material, el cual es sometido a varios procesos entre
ellos la adicién de agua al material seco para formar una masa homogénea, luego
la adicion de vapor a la masa hasta obtener una masa precocinada la cual
generalmente se mantiene por debajo de su punto de ge latinizacién. De otra parte
el documento D4 se encuentra presentando un método para la elaboracién de
pellets para pasabocas los cuales se expanden al momento de consumirse por el
usuario en casa. La expansion de estos pellets se logra por la exposicion a una
fuente de calor tal como un secador casero de cabello. La masa formada se
cocina por una extrusora de tornillos sin fin engranados, esta masa se pasa a
través de rodillos para obtener una hoja la cual se corta en pequenas piezas las
cuales son secadas por medio de aire caliente seco y tratadas con una maquina
de expansion. Como se observa claramente en la materia publicada en las
anterioridades descritas; es posible derivar del estado de la técnica el
procedimiento para la elaboracion de trocillos expandidos ya que tal como se
reporta en D4 este tipo de pasabocas expandidos a base de harina de maiz ya se
conocian en el campo técnico; ahora el hecho de someter las materias primas a
un preacondicionamiento y luego agregar agua y vapor para obtener una masa
homogénea y precocida es claramente presentado en el documento D3. Por lo
que este procedimiento es posible derivario de las anterioridades presentadas;
utilizando equipos convencionales en el campo técnico de la elaboraciéon de
alimentos. De otra parte, la caracteristica relevante que presenta el trocillo es el
aumento de su volumen en un 100% el cual puede ser logrado por un freido u otro
medio de coccion; al respecto el solicitante no presenta en el capitulo descriptivo
ninguna evidencia de este hecho que pueda demostrar esta caracteristica
especifica del producto elaborado y asi demostrar que la materia que reclama
tiene el nivel inventivo suficiente, para ajustarse al siguiente planteamiento sobre
nivel inventivo dado por el Tribunal de Justicia de la Comunidad Andina: “Surge
por consiguiente un requisito adicional al de novedad: el nivel inventivo , del cual
se desprende que la invencion; ademas de no ser obvia para un experto medio,
deber ser siempre el resultado de una actividad creativa del hombre , sin que ello
signifique que para alcanzar la regla técnica propuesta , no se puedan utilizar
procedimientos 0 métodos comunes o ya conocidos en el area técnica
correspondiente.. “ . En el caso que nos ocupa, se estan utilizando equipos
convencionales para la elaboracion de masas a partir de la mezcla de harina y
agua ; por lo tanto se deberia establecer la “actividad creativa del hombre” por
medio del producto obtenido cuya principal caracteristica seria el grado de
expansion que puede alcanzar con respecto a otros productos y este elemento
no se vislumbra a lo largo de la solicitud: por lo tanto segln las ensefianzas
presentadas en las anterioridades D3 y D4 es posible derivar el procedimiento
que se presenta en la solicitud.

Lo anterior para los efectos legales que pueda tener,

Bogotd, D.C., 29 de Junio del 2010.
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