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SUPERIIsffENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO 

-Referencia: Expediente No. 00.083.957 

Solicitud de Patente de Fase Nacional titulada: "Proceso para la produccion 

de trocillos, producto y aparato para ci mismo". 

Solicitante: Frito-Lay North America. Inc. 

RECURSO DE REP0sIcI6N 

ALVARO CORREA O1W6Ez, mayor de edad y vecino de Bogota D.C., identificado seg1n 

aparece al pie de mi firma, en mi condición de apoderado de la sociedad Frito-Lay North 

America. Inc, domiciliada en 7701 Legacy Drive, Piano, Texas 75024-4099, presento - 

oportunamente ci siguiente recurso de reposición en contra de la Resolución 05114 de fecha 

29 de enero de 2010, notificada por edicto desfijado ci 23 de febrero de 2010, con ci 

propósito de que se revoque la mencionada resolución. 

1. OBJETO DEL RECURSO 

Que se revoque la Resolución 05114 de fecha 29 de enero de 2010, y en su lugar, se de cómo 

entrada a fase nacional la solicitud de patente de la referencia y se continue con su trÆmite. 

2. ANTECEDENTES 

2.1 La solicitud de patente ventilada en este expediente, como respuesta a1 primer v 

ünico examen de fondo presentó un nuevo piiego reivindicatorio con 12 reivindicaciones. En 

la Resolución impugnada, su Despacho no acepta ci 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 faita de claridad, novedad y nivel inventivo. 

2.2 Esta solicitud fue presentada ante ese Despacho ci dIa 3 de noviembre de 2000 y se 

Ic adjudicó ci ntImero de radicación 00.083.957. 

2.3 Al darse cumplimiento a los requisitos formales, la solicitud 00.083.957 fue 

publicada en la Gaceta No. 522 ci 28 de noviembre de 2002, sin que se hubieran presentado 

oposiciones por parte de terceros. 

2.5. Siguiendo con ci trÆmite normal, ese Despacho emitió el primer y ünico examen de 

fondo ci dIa 8 de febrero de 2007, en el cual objetó la novedad de las reivindicaciones 1 a 19, 

con fundamento en las enseflanzas contenidas en los documentos Dl (US 5,165,950), D2 

(US 5,429,835), y ci nivel inventivo de las reivindicaciones 1 a 19 con fundamento en las 

enseflanzas contenidas en los documentos D3 (US 5,932,264) y D4 (US, 5,942,273). Sc 

objetó tambidn los requisitos de ciaridad y unidad de invcnción. Este requerimiento fue 

oportunamente atendido ci dIa 8 de mayo de 2007 mediante ci cual se prcsentó un nuevo 

capItulo reivindibatorio que comprende 12 reivindicaciones. 

2.6 El 1 de noviembre su Despacho efcctüa un requerimiento bajo ci artIculo 45 

solicitando ci documento que acredite el cambio de nombre de la sociedad Recot Inc a Frito-

Lay North America, Inc.. Este requerimiento fue oportunamente atendido ci 25 de enero de 

2008. 

2.7 Por medio de la Resolución 5114 de fecha 29 dc encro de 2010, notificada por edicto 

dcsfij ado el dIa 23 de fcbrero de 2010, ci Despacho niega las reivindicaciones 1 a 19 por 

cuanto considera que no son claras, no guardan unidad de invención, y no cumpien con los 

requisitos de de novedad y nivel inventivo. En la rcsolución se afirma que no se acepta el 

capItulo reivindicatorio prescntado ci 8 dc mayo dc 2007 ya que no se ajusta a las 

prcscripciones estabiccidas en ci articuio 34 de la mencionada Decision. 

2.8 Ese Despacho menciona que la falta de novedad de las reivindicaciones 1 a 19 de la 

prcscnte solicitud se debe a que se trata de una materia conocida y divulgada en ci estado dc 

la tØcnica, Dl y D2, ya que los procedimientos de dichos documentos divulgan la 

fabricación de productos alimenticios tipo pasabocas en los cuales se mezclan los 
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V4 
ingredientes principalmente almidones. Para la formación 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 tambiØn 

descrita en las anterioridades. En la anterioridad D2, se cambia la velocidad rotacionat del 

extrusor dependiendo de la etapa del proceso que se lleve a cabo al igual que lo establecido 

en el numeral (d) de la reivindicación 1. Las reivindicaciones 14 a 19 correspond ientes al 

aparato carecen de novedad ya que se utiliza para la fabricación de trocillos expandibles un 

preacondicionador y una extrusora de modelos conocidos. 

2.9 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 Ic sugiere a un experto medio en 

la materia Ia solución at problema tØcnieo de manera obvia. Afirma que en estas 

anterioridades se puede observar que el uso de extrusoras en las cuales se lievan a cabo las 

diferentes etapas del proceso con el fin de obtener una masa con las caracterIsticas 

fisicoqulmicas necesarias para obtener los productos alimenticios deseados; es una actividad 

reconocida en el campo de la invención, por tanto cualquier adaptación que se realice por ci 

uso de extrusoras que tengan conformaciones similares es posible derivarla del estado de la 

tØcnica. 

2.10. Adicionalmente, su Despacho se pronuncia acerca de la respuesta dada por mi 

representada at primer v unico examen de fondo proferido por ese Despacho, y menciona 

que las principales etapas del proceso reivindicado se encuentran contempladas en Dl, 

como son adicionar a la masa agua y vapor en el preacondicionador, luego pasar la masa a 

una extrusora, en donde se completa Ia cocción, y que en D2 se especifica que en el 

momento de la ejeeución del procedimiento los ingredientes secos, tales como la harina son 

ilevados at preacondicionador DDC, en donde se adiciona agua yio vapor con el fin de 

humectar la mezcla. En dicho preacondicionador se forma una mezcla uniforme. Se 

menciona que la condición de una temperatura del preacondicionador mantenida por debajo 

de 79°C no se tiene en cuenta en el presente concepto. Se cita ademªs que a partir de D3 y 

D4 es posible derivar el procedimiento para la, elaboración de trocillos expandidos, ya que tal 

como se reporta en D4, este tipo de pasabocas expandidos a base de harina de maIz ya se 

conoclan en ci campo tØcnico; 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 homogØnea 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 demosfrar que la presente solicitud si cumple con los requisitos de 

patentabilidad, me permito dirigir su atención a Ia situación relacionada con la actuación de 

ese Despacho, que fundamenta ml solicitud de revocación de la  Resolución impugnada: 

3.1.1. Acerca del artIculo 45 de la Decision 486 y del numeral 1.2.2.3 del Titulo X de la 

Circular Unica No. 10 de 2001 

El articulo 45 de la Decision 486 establece: "Si la oficina nacional competente encontrara 

que la invención no es patentable o que no cumple con alguno de los requisitos establecidos 

en esta Decision para la concesión de Ia patente, lo notj/IcarÆ al solicitante. Este deberÆ 

responder a la nottficación  dentro del plazo de sesenta dias contados a partir de lafecha de 

la notj/icación. Este plazo podrÆ serprorrogado por una sola vezpor un periodo de treinta 

dIas adicionales. 

Cuando la oficina nacional coinpetente estimara que eio es necesario para los fines del 

examen de patentabilidad, podrÆ notjflcar al solicitante dos o mÆs veces conforme al 

pÆrrafo precedente. 

Si el solicitante no respondiera a la notjflcación dentro deiplazo seflalado, o si apesar de la 

respuesta subsistieran los impedimentos para la concesión, la oficina nacional coinpetente 

denegara lapatente." 

De lo anterior es ciaro que la citada norma faculta a su Despacho para realizar la notificaciOn 

mÆs de una vez, con ci fin de permitirle al solicitante ajustar su solicitud a los lineamientos 

de su Oficina de hecho, la prÆctica habitual de la Superintendencia ha sido permitirle a! 

solicitante la intervención en por lo menos dos ocasiones con el fin de subsanar las fallas 

IH 



- - - 

-: 

-- 

.S� - . . . - - - 
S 

5---.-

S

 

lit
S. 

LQ r 

S 
S Q) I3CJ Q: 4LJMT� 

fl (R.ilq 1 if h-.4 4a 4m* 

S 

.r :i 
p 

ieiib 1. b tA ---

S 
S 

- S 

S S 
SS 

555 

. 

55 

- \ 

t 

S - 
S 

4S55 jtS. 9 �S 

- , - 

S1"’ 1L5c Al 

S 

SS 

S 

S 

iq t ti -.I {’;: c ;ifi- (JL’ 4 . SS 

S 

:t;5 i;-ucii i1)  

3 . 55 

’4 "5" cFS .Ø - - 

I 



que pueda presentar la solicitud y ademÆs responder a las objeciones efectuadas. Sin 

embargo, en el presente caso el solicitante the notificado apenas una vez de las objeciones 

de su Oficina, a lo cual respondió modificando la solicitud y demostrando las claras 

diferencias existentes entre la presente invención y el arte previo citado; no obstante lo 

anterior, su Despacho emitió una Resolución impidiØndole disponer de otra oportunidad para 

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

Adicional a lo anterior, me permito resaltar que en el citado artIculo se estabiece que la 

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

"subsistieran los impedimentos para la concesión". Pues bien, en vista de las modificaciones 

realizadas al capitulo reivindicatorio como respuesta al primer y ünico oficio de fondo 

notificado al solicitante en ci presente proceso, es ciaro que por un error se presentó 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 dØ la oportunidad a ml representada de enmendar el 

error tipogrÆfico y aceptar la nueva reivindicación que corresponderla a: 

"Un mØtodo para elaborar irocilos con base en maiz, CARACTEPJZADO PORQUE 

comprende los pasos de: 

(a) pasar ci alimento de maiz por un preacondicionador; en donde dicho alimento de maiz 

comprende una harina de maIz o harina de masa mo/ida, mInimamente precocida; 

(b) agregar vapor y agua caliente al alimento de maiz mientras estÆ en ci 

preacondicionador afin de confrolar la cocción de dicho alimento de maiz y mantener los 

niveles de teinperatura dentro del preacondicionador que sean szgIcientes para inhibir el 

desarroilo microbiano en eipreacondicionador en ci rango de 65 a 71°C; 

(c) pasar dicho alimento de maIzpor un extrusor; y 

(d) controlar la cocción de la pieza extruida mediante la nwnipulación de la velocidad 

rotacional del extrusor, de manera que se aumenta ci nivel de cocción al disminuir la 

velocidad de rotación ". 

5 
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Ei 
Para tal efecto presento nuevo pliego reivindicatorio en el cual se corrigió ci error de  la 

temperatura, recibo de modificaciones y formuiario 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 

iinico examen de patentabilidad, la itnica variación es en  la temperatura que por error se 

eseribió 79°C siendo la correcta 71°C. En  la nueva reivindicaeión 1, se presenta el rango de 

temperatura de 65 a 71°C, que se encuentra totalmente sustentada en la pÆgina 10 de la 

memoria descriptiva originalmente presentada. 

Es claro entonces que Si SU Despacho estudia dicho pliego reivindicatorio se superarlan las 

objeciones de ciaridad y de unidad inventiva tal como se argumenta a continuaeión: 

Claridad de la solicitud. 

En relación con su primera observación en reiación con las reivindicaciones 1 y 5 me 

permito infonnarle que las etapas "a" a "d" son completamente autónomas y no requieren de 

manera necesaria de las dos etapas "e" y "1" de la reivindicación 5. Es lo que se conoce en ci 

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 invención y por otra parte otra modalidad la constituyen’ las etapas "a" a "d" 

mÆs las etapas "e" y "1". La suma de las dos Æitimas etapas a las cuatro primeras constituye 

otra modalidad. Por lo tanto no serla adecuado limitar dos modalidades a solo una. 

Por otro lado en cuanto a que es necesario presentar la etapa de freldo dentro del mdtodo 

reivindicado ci solicitante desea enfatizar que en la parte final del segundo pÆrrafo de la 

pÆgina 2 se manifiesta que: "( ... ) ci trocillo expandido es aquel que aumenta 

aproximadamente 100% de volumen debido a la rÆpida vaporización de agua dentro del 

trocillo durante el calentamiento rÆpido del trocillo, por ejemplo, freldo profundo". Por favor 

note que Ia opción de freldo profundo se piantea solamente como un posible mØtodo para 

vaporizar rÆpidamente agua en un trocillo; ci freIdo profundo no es ci Ænico mØtodo. Existen 

otros medios de deshidrataciOn/vaporización aceptables como ci que aparece en la pÆgina 7, 

primer pÆrrafo que dice: "( ... ) se hacen reventar los pellets ... en una freidora u otro rnedio 

de cocción, se sazonan y se empacan". 

rei 
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En relación con  la observación al tØrmino "alimento" o "alimento de maiz" el solicitante lo 

ha definido en la etapa "a" de la reivindicación I estableciendo que "alimento de maIz" es 

aquel que "comprende una harina de maIz o harina de masa molida, mInimamente 

precocida". 

En relación con la  sugerencia que hace su Despacho de agregar un paso anterior al paso a) 

para describir la preparación del alimento e indicar las materias primas, el solicitante desea 

manifestar lo siguiente: 

A pesar de que de hecho en la especificación se plantea que: "Las caracteristicas de la harina 

de masa inicial pueden ejercer en la primera incorporación enorme influencia sobre la 

calidad de los pellets producidos por la invención. Por ello es importante que Se mantenga la 

estandarización 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 incorporación preferida, la harina de masa es 

una harina de masa de granulación fina de harina de maIz tratado con cal. 

El solicitante tambiØn ensefla en varios lugares en la sección de antecedentes de Ia invención 

que la presente invención, cuando se compara con la tØcnica anterior, posibilita producir un 

producto consistente con mayor variabilidad en los materiales de partida de lo que 

tIpicamente es aceptable en la tdcnica anterior. 

Por ejemplo, en la tabla 1 de la descripción (Campo tØcnico), el solicitante ensefia que la 

presente invención se relaciona con un proceso para producir trocillos basados en maIz y con 

un proceso que suministra el control preciso del nivel de cocción de  la masa procesada, nivel 

de humedad, gelatinización 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 alimentación de harina de 

masa consistente y estandarizada, la invención no to requiere en lo absoluto. De hecho, Ia 

invención posibilita el control preciso aim con variaciones en el material de partida 

El solicitante hace notar, por lo menos, una mejora sobre los mØtodos de la tØcnica anterior, 

cuya mejora permite mayor variación en le material de partida de los que serla aceptable 

7 
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BA-TER & McKENZIE 

utilizando los mØtodos de Ia tØcnica anterior. Por ejemplo, el solicitante ensefia: 

El mØtodo convencional se efectüa entre 240 r/min a 250 r/min sin inyección de agua a la 

extrusora. La elevación de la temperatura en este proceso utilizando los mØtodos del arte 

anterior con ci fin de contrarrestar el desarrollo de microbios es causa de que ci producto 

quede excesiyamcnte cocido. Esto ocurre generalmente en la producción de una cantidad no 

aceptable de "trocillos desinfiados", que son trocillos que no se expandieron y frieron 

suficientemente. El uso de Los mØtodos convencionales de procesamiento con aumento de 

temperaturas al preacondicionador tambiØn produce un proceso que demasiado sensible a las 

variaciones en las caracterIsticas del alimento inicial... El rango especffico de temperaturas 

del solicitante y ci uso controlado del vapor y ci agua en ci preacondicionador suministra un 
control mÆs preciso sobre el producto final, y, por lo tanto, puede generar mayor variación 

en la materia prima produciendo at’in tin producto aceptable. 

Dc acuerdo con La explicación anterior se le solicita, muy comedidainente, a su Despacho 
aceptar la anterior expiicación. 

En cuanto a la objeción en La etapa "d", esta etapa se ha modificado para que refieje 
claramente una etapa del mØtodo. 

En relación con las observaciones hechas a las reivindicaciones 3 y 4 se han modificado para 
que refiejen condiciones propias de las etapas. 

En respuesta a la objeción planteada a La reivindicación 6 dicha reivindicación 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 reivindicación 6 se ha modificado y ahora define mÆs claramente 
ci producto y de otro lado dichas reivindicaciones se han hecho dependientes de la 
reivindicación 6 para dar mayor claridad. 

En relación con las reivindicaciones 10 y ii estas se han modificado para que definan mÆs 
claramente etapas del proceso. 

La reivindicación 13 tambiØn se ha modificado para definirla en tØnninos dc composición. 

8 
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Las reivindicaciones 14 a 19 se han cancelado. 

De esta manera, teniendo en cuenta que la negación del privilegio de patente para la presente 

solicitud constituye una excepción injustificada a la prÆctica habitual de ese Despacho. Dc la 

manera mÆs atenta solicito se revoque la Resolución impugnada. 

Adicional a lo anterior, me permito dirigir la atención at contenido de la Circular Unica No. 

10 de 2001, que en el TItulo X, numeral 1.2.2.3 seflala: "(...) En caso de que el solicitante 

en su respuesta al requerilniento, rnod/Ique el capItulo reivindicatorio o ía descripción de ía 

invención que pretende proteger, ía Superintendencia podrÆ not4ficar!o nuevainente y por 

una vez." 

De esta manera es claro que la citada norma, considerando la importancia de la adecuada 

evaluación de los requisitos de patentabilidad de una solicitud, faculta a su Despacho para la 

realización de mÆs de un examen de patentabilidad cuando la respuesta dada por el 

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

Por consiguiente, su Despacho al no expedir un segundo oficio de fondo cuando en la 

respuesta dada at primero se habla realizado una modificación al capItulo reivindicatorio, no 

le da al solicitante la oportunidad de pronunciarse con respecto a aquello que a pesar de la 

modificación no habla cumplido con las expectativas del seæor Examinador, para de esta 

manera permitir at solicitante enmendar su solicitud. En este sentido, me permito senalar que 

dicho segundo examen de fondo no solo resulta razonable y correcto sino que ademÆs, como 

mencionØ anteriormente, ha sido la prÆctica habitual de su Despacho en casos como este, 

en donde el solicitante se ha esforzado por ajustar su solicitud a los requerimientos de la 

administración para evitar que detalles, fallas o inconsistencias minimas puedan poner en 

riesgo la concesión del privilegio de patente. En consecuencia, si SU Despacho ha sido 

constante en realizar nuevos exÆmenes de patentabilidad cuando la solicitud ha sido 

modificada para cumplir con ]as exigencias de los examinadores, no resulta claro por quØ en 

este caso actÆa 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 razón de ser del artIculo 45 de la 

Decision 486 es la de permitir la comunicación entre ci solicitante y la AdministraciOn para 

que ci solicitante pueda argumentar a favor de la patentabilidad de su invenciOn y ajuStarSe a 

los lineamientos de dicha AdministraciOn. Sin embargo, en el presente caso no se tuvo en 

duenta el objetivo del citado artleulo, ni se respetó ci derecho del solicitante a participar en el 

proceso de evaivaciOn de patentabilidad y tampoco se obró siguiendo el principio del debido 

proceso (Art. 29 de la ConstituciOn Poiltica de Colombia), el cual estabiece que en cualquier 

actuaciOn administrativa es Ufl derecho presentar pruebas y controvertir aquellas que sean 

presentadas en su contra. Por estas razones, solicito se revoque la Resolución impugnada 

para permitirle at solicitante ajustar su solicitud de tai 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 consideración de faith novedad y de nivel 

inventivo de la presente invención: 

3.2.1 Objeto de la invenciOn 

Antes de entrar a discutir la patentabilidad de la presente invención, considero importante 

mencionar ci objeto de la presente solicitud. 

La presente solicitud tiene por objeto un proceso para producir trocilios de masa expandible, 

en particular, a un proceso que permite ci control preciso del nivel de cocción de la  masa 

procesada,, nivel de humedad, gelatinizacion y calidad del producto resultante a pesar de las 

variaciones de las caracterIsticas de harina inicial. La invención comprende ci manejo de 

vapor y la adición de agua en el pre-acondicionador, velocidad de rotaciOn o tiempo de 

residencia o configuración del tomiiio 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 invención se considerarÆ nueva, cuando 

no estÆ comprendida en el estado de la tØcnica. El estado de la tØcnica cornprenderÆ todo lo 

que haya sido accesible al pzibiico por una descripción escrita u oral, utiización, 

10 
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cornercialización o cualquier otio ,nedio antes de lafecha de presentación de la solicitud de 

patente o, en su caso de laprioridad reconocida...... 

Teniendo en cuenta to estipulado en el anterior artIculo, mi representada afirma que las 

reivindicaciones de la presente invención cumplen con ci requisito de novedad con relación a 

D1.y a D2, y argumenta to siguiente: 

En primer lugar, tal como se modificó la reivindicación 1, se requiere que la temperatura en 

ci preacondicionador se mantenga en ci 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 ci desarrollo microbiano dentro del 

preacondicionador. 

Por su parte Dl en la columna 6, 11. 30-32, menciona que la mezcla sale del 

preacondicionador a una temperatura de aproximadamente 100°C. Por to tanto, Dl no 

enseæa cada uno de los elementos de la reivindicación 1. Esta es una de las razones por las 

cuales la reivindicación I es novedosa con respecto a Dl. 

En segundo lugar, Dl no ensefia la inclusion de alimento de maIz como ci principal 

ingrediente en la mezela extrulda. Respetuosamente, mi representada aclara a su Despacho 

que "cornstarch" , "almidOn de maIz" en espaflol y "corn meal", "alimento de rnaIz" en 

espaflol no son ingredientes idØnticos. Dl ensefla "cornstarch", en espaflol "almidón de 

maIz" como un ingrediente. AlmidOn de maIz es ci componente de almidOn de la semilla de 

maIz molida, en ingles "ground corn kernels", sin la presencia del endospenno o ci germen. 

El alimento de maIz es la semilla de maIz molida, en inglØs "ground corn kernels", pero 

incluye Ia cascara, el germen y ci endospermo. Dc hecho, Dl se aleja de enseflar la idea de 

utilizar alimento de maiz ya que en dicho documento se afirma que uno de los objetos de la 

invención "Cs proporcionar un producto medio basado principalmente en fuentes de almidOn 

diferentes at maIz" . Di, col 2, 11. 1-2). La revelación en Dl de almidOn de maiz no anticipa 

la limitación reivindicada en la presente invención de alimento de maIz. Esta en una 

segunda razOn por la cual la reivindicaciOn 1 es novedosas con relaciOn a Dl. 

11 
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4 
En tercer lugar, Dl no ensefla o sugiere manipular la velocidad rotacional de la extrusora 

para controlar la cocción del extruldo, incrementando el nivel de cocción a! disminuir la 

velocidad rotacional. 

Dc hecho, Dl no proporciona ninguna gula a al persona medianamente experta en la tØcnica 

con respecto a la velocidad rotacional de la extrusora ni tampoco con relación al  control del 

nivel de cocción utilizando dicha velocidad rotacional. 

Los anteriores argumentos aplican para la reivindicación 7 

Por otro lado, Ia referencia Dl no ensefla un ingrediente de "maIz molido" ni tampoco 

ensefla ci rango de temperatura de 65 a 71°C en el preacondicionador. Tampoco ensefla ci 

manipular la velocidad rotacional de la extrusora para controlar la cocción del extruIdo, 

incrementando el nivel de cocción al disminuir la velocidad rotacional. 

El pliego reivindicatorio que comprende 12 reivindicaciones de la presente solicitud 

tambidn es novedoso con respecto a D2. 

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 invención (65 a 71°C) en ci preacondicionador. 

AdemÆs, D2 tampoco ensefla ci aiimcnto de maIz como un alimento. Por favor ver columna 

3, 1.22 del documento D2. Por ci contrario, dicho documento utiiiza como ingrediente 

primario harina de trigo de sØmola o durum (frigo duro). En D2 tampoco se ensefla o se 

sugicre una variación en la velocidad rotacional de la  extrusora para controlar ci nivel de 

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

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

presente invención. 

3.3 Nivei Inventivo 

El nivel inventivo de una solicitud se encuentra definido en ci ArtIcuio 18 de la Decision 486 

12 
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y se establece cuando "Si para una persona del oficio norinalmente versada en la materia 

tØcnica correspondiente, esa invención no hubiese resultado obvia ni se hubiese derivado de 

man era evidente del estado de la tØcnica". 

Teniendo. en cuenta lo estabiecido en ci anterior artIculo, mi representada afinna que las 

reivindicaciones de la presente invención cumplen con el requisito de nivel inventivo con 

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

El documento D3 ensefla tambiØn una temperatura maxima en el preacondicionador a 

104°C,  la cual es muy aita en comparación at rango de temperatura reclamado en la presente 

invención. Por favor, ver en D3 columna 8, 11. 32-36). En dicho documento, no existe 

enseflanza aiguna en cuanto a que la temperatura en ci preacondicionador deba mantenerse 

por debajo de la maxima reivindicada. 

Debido a que ci documento D3 ensefla un preacondicionador con un par de tornillos sin fin, 

y no una extrusora con un par de tomillos sin fm, no puede ser posibie enseflar o sugerir 

nada con respecto a la extrusora o a las limitaciones del extruldo en ci capItulo 

reivindicatorio. 

Por lo anteriormente expuesto D3 no puede afcctar ci nivel inventivo de la presente 

invención. 

Ahora bien, con respecto a D4, dicho documento no ensefla nada con respecto a las 

condiciones del preacondicionador o del extruldo, incluyendo la temperatura o ci tiempo de 

residencia. En ci mejor de los casos, D4 muestra solamente que ci alimento de maIz es un 

ingrediente aiimcnticio. Esta enseflanza de ninguna manera Ic puede restar altura inventiva a 

la soiicitud en estudio. 

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

impugnada 

13 
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A 

4. PETICION 

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

1. Se revoque 1a resolución No. 05114 del 29 de enero de 2010 en cuanto a que la 

solicitud de patente de invención 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 revocación, se continÆe con su trÆmite y se otorgue el 

privilegio de patente a la invenciOn titulada "Proceso Para 1a producción de trocillos, 

producto y aparato Para el mismo". 

S. NOTIFICACIONES 

RecibirØ notificaciones en mis oficinas ubicadas en la Avenida 82 No. 10-62 Piso 6 de la 

ciudad de Bogota, D.C. 

Atentamente, 

Anexos: -Nuevo pliego reividatorio 
-Formulario uinico de modificaciones 
-Recibo por modificaciones voluntarias 

MGTIBOGDMS-#286607-V1-P2000_083957-RECURSO.DOC 
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si 

REIVINDICACIONES #7J \ 

1. Un mØtodo 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 a harina de masa molida, 

minimamente precocida; 

(b) agregar vapor y agua caliente al alimento de malz mientras estÆ 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 par un extrusor; y 

(d) controlar la cocciOn de la pieza extruida mediante Ia manipulaciOn de la 

velocidad rotacional del extrusor, de manera que se aumenta el nivel de 

cocciOn al disminuir la velocidad de rotaciOn. 

2. El mØtodo de la Reivindicación 1, CARACTERIZADO PORQUE el peso total 

del agua y vapor agregados en el paso (b) por peso del alimento de maiz que 

pasa par el preacondicionador es constante con el fin de lograr un nivel 

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

3. El mØtodo de la Reivindicación 2, CARACTERIZADO PORQUE, ademÆs, la 

etapa de agregar vapor en el paso (b) se desarrolla hasta que el nivel de 

humedad del alimento de maiz estÆ entre 27% y 35% par peso. 

4. El mØtodo de la Reivindicación I CARACTERIZADO PORQUE, ademÆs, 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 mØtodo de la ReivindicaciOn 1, CARACTERIZADO PORQUE comprende 

ademÆs: 

(e) pasar la pieza extruida a travØs de un troquel para formar una cinta delgada 

y ancha de espesor uniforme; y 

(f) conformar dicha pieza extruida en trocillos de forma trapezoidal al laminar 

juntas dos cintas de piezas extruidas. 

6. Un trocillo, CARACTERIZADO PORQUE comprende: 

MaEz molido que comprende harina de maIz o harina de masa triturada 

minimamente precocida; 
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Ingredientes menores como sal, azücar, bicarbonato de sodlo 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 par un preacondicionador, agregando vapor y agua a dicho 

preacondicionador para controlar la cocción 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 cocciOn 

impartido sabre el alimento al cambiar el tiempo de permanencia del alimento en 

el extrusor. 

7. El trocillo de la Reivindicación 6, CARACTERIZADO PORQUE el nivel de 

cocción del elemento extruido se controla par manipulaciOn de la velocidad 

rotacional del extrusor y la configuraciOn de la hØlice, de manera que una 

velocidad mÆs alta produzca menor nivel de cocción y que par tanto una 

velocidad menor produzca mÆs alto nivel de cocción. 

8. El trocillo de Ia ReivindicaciOn 6, CARACTERIZADO PORQUE el peso total 

del agua y el vapor agregados al preacondicionador por peso de alimento que 

pasa par 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 Reivindicaciôn 6, CARACTERIZADO PORQUE, ademÆs, la 

adición de vapor y agua se desarrolla hasta que el nivel de humedad del 

alimento estÆ entre 27% y 35% por peso. 

10. El trocillo de la Reivindicación 6, CARACTERIZADO PORQUE, ademÆs, la 

adiciôn de vapor y agua se desarrolla hasta que el alimento estÆ a una 

temperatura superior a 68°C. 

11. El trocillo de la Reivindicación 6, CARACTERIZADO PORQUE el elemento 

extruido se hace pasar par 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 Reivindicación 6 CARACTERIZADO PORQUE el trocillo es 

un producto soplado, freldo producido en parte al hacerlo reventar en una 

freidora. 

BOGLMS/BOGDMS-771 12-vi-BOC 
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- I Espaclo reservado para el adhesivo de radicación 
Industria y Comercio 
SUPERINTENDENCIA  

FORMULARIO UNICO DE CORRECCIONES Y MODIFICACIONES 

SOLICITUD DE 

L1 Correccion de Error Material Modfficaciôn do una solicitud 

Nombre FRITO LAY NOR1I! AMERICA, [NC 

SOLICITANTE IDENTIFICACION 

Direccion 7701 Legacy Drive Plairn Texas 75024-4099. Estados 
Unidos de America 

CC MT 

Nacionalidad o Domicillo Estados Unidos de America 

Lugar de Constltucsôn Estados Unidos de America C E Otro 

Cuat TelØfono Fax 

E-Mail Numero 

Nombre: ALVARO CORREA ORDO1IEZ IDENTIFICACION 

REPRESENTANTE Dirección: Avenida 82 No.10-62 Piso 6o. C.C. NIT Lull 
o APODERADO 

C.E. [] Otro [] 
TelØfono: 634 1500 Fax: 3762211 Cual  
E-Mail: office.bogota@bakernet.com Nümero 79.143366 TP 20.281 

Numero de expediente 

00083.957 

Descripcldn do la correcclón o modificacion solicitada 

Nuevo capitulo Reivindiatono que consta d. 12 RetsindiLaclones totalmente sustentadas on la Dcscnpción 

0 ComprobantedePagoNo 10987810-100921010093 1010094 Fecha 02032010 -10-13,153 

(  Anexos 

IIIIIJ Comprobante de pago de la tasa. 

LiIIIJ Poderes, si fuere el 

[11111! Documento que acredita la e)istencia 
y 

representaciOn legal de las partes, cua,d6 an rsonas Juridicas. 

NOMBRE ALARO CORREA ORDONEL 

/C,
  

79 143 3166 P20281 

para el diligenciamiento del presente tormuIrio, ver reverso de esta pagina. 
2000-F03 
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SER1NTENDENCIA DE INDIJSTRIA Y CONERCIO 

CERTIFitACiONDEEXCEDENTE: 10 - 9,878 
FECHA : FEBRERO 9 DE 2010 

SUPERINIENDENCIA DE INDUSTRIA V COMERCIO 

00-08395-7----0-0-0-13-0000 
Fecha: 2010-03.02 15:56:18 Dep. 2020 DIR.NUEVASCR Ira. 2 PATENTES Eve: I REGDEPOSIIO Act. 412 REPOSPRESRECU Fobos:24 

**1** CONS ISNACION t**** 

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
DEPOSITANTE TIPO PASO BANCO CUENTA No PASO FECHA PBS Vt PASO 

----

BAKER & MCKENZIE CONSISNACION BANCO DE BOGOTA 062754387 148651613 08102/2010-,-17.412,000.00 

-’ -, 

***U C 0 N C E P 1 0 t*t*t 

- 

CANT RENTISTICO CONCEPTO OTAL CONCEPTS 
------------------------------------------------------------------------------------------

1 50005-01-09 OTROS SERVICIOS DE PROPIEDAD I 99 OTROS SERVCIOS ADNINISTRATIVOS 
TOTAL 

sorn CINCO NIL PESOS 

RESPONSABLE : 

RECIBO DE CAJA APLICADO AL EXPEBIENTE No.____________________ 

ESTA CERTIFICACION DE EXCEDENTE DE PASO SOLO PODRA SER UTILIZADA 
CORD PASTE DE LA CANCELACION DE UNA TARIFA VI6ENTE V NO PODRA SER 
SIJSTITUIDA POR NINSUN RECIBO. 

5.000.00 
$ 5,000.00 
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SLINTENDEJICIA BE INDUSIRIA Y COMERCID 

RECIR $ICIAI. BE CAJA 10 - 10,092 
c.EtNA FEBR!RO 9 BE 2010 

In 

NIT 800176089-2 

uiIIInnhIIllhIImIIIIInI 
No. 00-083957- .00013-0000 

Fecha: 2010-03-02 15:56:18 Dep. 2020 DIR.NULVASCR 

Tra. 2 PAT ENTES Eve: 1 REGDEPOSITO 

Act. 412 REPOSPRESRECU Folios: 24 

***** CONS ISNAC ION **1** 

DEP0SI1AUE TIPO PASO BANCO CLJENTA No. PASO FECHA P80 Yr. PASO 

AKER B MCKENZIE CONSISNACION BANCO BE BOGOTA 062754387 148651613 08/02/2010 27.41’000.00 

MIS CONCEPTO***** 

------------------------------------------------

CANT. RENTISTICO CONCEPTO tUTAl. C0NCEJO-
-----------------------------------------------------------------------------------------------------

1 50005-01-09 OTROS SERVICIOS BE PROPIEDAD I 21 CERTIFICACIONES 13?00000 
TOTAL : $ 13000.00 

SON: TRECE NIL PESOS 

IWESPONSABLE 

RECIBO BE CAJA APLICADO Al. EXPEDIENTE No. 





- .-�c-----.- -.------.-,-- - 

SI$TEIDENCIA BE INDUSTRIA V COMERCIO 

NIT ; 800176089-2 

RECISO OICIAL BE CAJA 
jo - 10,093 SUPRINfLNDLNCIADh INDUSTRIAY COMER 10 

FECHA : FEIRERO 9 BE 2010 II muIflflIflhIJIIIJlIIH 
No. 00-083957- .00013-0000 

Fecha: 2010-03-02 15:56:18 Dep. 2020 DIR.NUEVASCR 
Ira. 2 PATENTES Eve: I REGDEPOSITO 
Act. 412 REPOSPRESRECU Folios: 24 

***** CONS ISNACION tt*** 

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

DEPOSITARTE TWO PASO BANCO ICUENTA No. PASO FECHA P80 Yr. PASO 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

�BAKERt NCENZIE CONSISNACION BANCO BE BOGOTA 062754387 148651613 08/02/2010 27,412,00.00 

1**** C 0 N C E P 1 0 8*1* 

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

CANT. RENTISTICO CONCEPTS TOTAL óN(EPtb  

1 $005-0I-09 OTROS SERVICIOS BE PROPIEDAD I 21 CERTIFICACIONES 13,000.00 
TOTAL : $ 13,000.00 

SON: TRECE NIL PESOS 

to 

RECIBO:iE CAJA APLICADO AL EXPEDIENTE No.____________________________ 





i - 

SIRINTENDENCIA DE INDUSTRIA V CONERCIO 

RECIBO OFICIAL DE BAJA : 10 - 10,094 
FECHA : FEBRERO 9 1W 2010 

b 
--------------

DEPOSITANTE 

NIT 800176089-2 

SUPERINIENDENCIA DL INDUS TRIA V COMERCIO 

IIIIIIIUIJIIllhIIfIIIIIiifli No. 00-083957. -00013-0000 
Fectia: 2010-03-02 15:56:18 Dep. 2020 DIR.NUEVASCR Ira. 2 PATENTES Eve: I REGDEpOSITO Act. 412 REPOSPRESRECU Folios: 24 

t*t** CONS ISNACION *$*t* 

-------------------------------------------------------------------------

TIPO PA8O BAP4CO CUENTA No. PASO FECHA P60 

*BAKER & MCKENZIE CONSISNACION BANCO DE B060TA 062754387 148651613 08/0212010 27.4t qOO 10 

**1**CONCEPTO***** - 

CANT. RENTISTICO 
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

CONCEPTO TOTAL CONCEPTO 

1 005-01-09 OTROS SERVICIOS DE PROPIEDAD I 21 CERTIFICACIDNES 13,000.00 
TOTAL $ 13,000 00 

SON TJE NIL PESOS 

WSPOMSBLT) 

RECIBO DE CAJA APLICADO AL EXPEDIENTE Na.____________________________ 
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2?fl05 
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA V CONERCIO 

NIT : 800176089-2 

CERTIFICACION BE EXCEDENTE 10 - 13,153 Mam it?liliiiiii 
FECHA FEBRERO 17 DE 2010 is a 

57 - 20200uES \ 9 OOO13°O  

2O032 Th56:8 Dep.REGDFPOSITO 

ect1a E.vel ’I 

. 2 PAT SRCSR1CU Fottos:24 

Act 412 R 

tHU CONSI6NACION Hilt 

DEPOSITANTE TIPO PA6O BANCO CUENTA No. PA8O FECHA P60 Yr. fA6O 

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

BAKER & NCKENZIE CONSIGNACION BANCO DE BOGOTA 062754387 17602056 17/02/2010 89,2,00i00 

1�---:  

CANT. RENTISTICO CONCERTO TOTAL CONCERTO 
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

1 50005-01-09 OTROS SERVICIOS BE PROPIEDAD I 99 OTROS SERYCIOS ADNINISTRATIVOS 70,000.00 
TOTAL : $ 70,000.00 

5014: SETEPITA PIlL PESOS 

to 

I.’ 
ECIB0 DE CAJA APLICADO Al. EXPEDIENTE No.  

- EST* CUTIFICACION BE EXCEE BE PASO SOLO PODRA SER UTILIZADA 
CONO PARTE BE LA CANCELACION BE DNA TARIFA YI6ENTE V NO PODRA SER 
SUSTITUIDA POR NINGtJi RECIBO 
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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO 
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES 

CONCEPTO MEDIANTE EL CUAL SE RESUELVE UN RECURSO DE 
REPOSICIÔN 

Radicación  NO 00-83957 

Una vez recibido y estudiado el recurso de reposición presentado por el 
interesado, contra lo que dicta la Resoluciôn NO 5114 en la cual se niega el 
otorgamiento de Patente de lnvenciôn, se emite el siguiente concepto: 

1. Documentos estudiados: 

1.1. Descripciôn: Folios: 2 a 26 

1.2. Reivindicaciones: Folio: 27 a 30 (capitulo reivindicatorlo original) 
Folios: 354 a 355 (capitulo reivindicatorlo 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 invención: 

Titulo de la solicitud: "Proceso para la prod ucciôn de trocillos, producto y aparato 
para el mismo". 

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

Reivindicaciones 1� 5: Un mØtodo para elaborar trocillos expandidos el cual 
comprende: a) pasar el alimento por un preacondicionador, agregar vapor y agua 
callente mientras esta en el preacondicionado, pasar el alimento por un extrusor 
y manipulaciOn de ía velocidad rotacional del extrusor para controlar ía cocciOn del 
extrudado. 

ReivindicaciOn 6 a 13: Trociio expandido preparado mediante el proceso 
senalado 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 producciôn de trocillos de masa 
expandible en particular, un proceso que permite el control preciso del nivel de 
cocciôn de la masa procesada; nivel de humedad, gelatinizacion y calidad del 
producto resultante a pesar de las variaciones de la harina inicial. La invenciôn 
comprende el manejo de vapor y la adiciôn de agua en el preacondicionador; 
velocidad de rotaciôn o tiempo de residencia o configuraciôn del tomillo en la 
extrusora para lograr las caracteristicas apropiadas del alimento procesado en 
cada etapa. 

ClasificaciOn Intemacional do Patentes (IPC.).A23 p 1112 
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3. Fundamentos del Recursole-

3.1.

- 

Consideraciones iniciales con respecto at proceso surtido ante ese 
Despacho. 

Argumento del seæor memorialista: 

El solicitante plantea que dentro del trÆmite del estudio de la solicitud no se dio la 
oportunidad de ajustar la solicitud ya que solamente ese realizO 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 Unica No. 10 de 2001. 

Respuesta tØcnica. 

En el artIculo mencionado por el solicitante de la circular (mica se establece que:" 
la oficina Nacional competente podrÆ notificar al solicitante dos o mÆs veces" / 
esto indica que la opciôn de notificar dos o mÆs veces es opcional y no obllgante. 
Se le recuerda al solicitante que dentro del proceso de estudio de la solicitud se 
realizó un requerimiento para el cual se contestô haciendo modificaciones al 
capitulo reivindicatorio que no fueron aceptadas por que en ella se introducla 
materia. 

Argumento del seæor 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 tØcnica. 

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 emitiô el concepto de negación. Por lo tanto las pretensiones del 
solicitante no son procedentes y no son tenidas en cuenta para la emisión del 
presente concepto. 

3.2. Argumentos frente a la consideración de falta de novedad y de nivel 
inventivo de la presente invención. 

3.2.1. Objeto de la invención. 

Argumento del seæor 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 cocciôn de la masa procesada, nivel de humedad, ge latinizaciôn 
y calidad del producto resultante a pesar de las variaciones de las 
caracterIsticas de harina inicial. La invención comprende el manejo de vapor 
y la adiciOn de agua en el preacondicionador, velocidad de rotación o tiempo 
de residencia o configuraciOn del tomillo en la extrusora para lograr las 
caracterIsticas apropiadas del alimento procesado en cada etapa 

Respuesta tØcnica. 

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

Argumento del seæor memorialista 

417 

rx 

En primer lugar, tal como se modificô la reivindicaciôn I, se requiere que la 
temperatura en el preacondicionador se mantenga en el rango de 65 a 710 C. Es 
decir, el agua que se agrega es precalentada en este rango de temperatura para 
mantener la temperatura de salida del alimento a 710 C, que es adecuada para 
inhibir el desarrollo microbiano dentro del preacondicionador. 

Por su parte Dl en la columna 6, 11, 30-32; menciona que Pa mezcla sale del 
preacondicionador a una temperatura de aproximadamente 100°C. Por lo tanto, 
Dl no enseæa cada uno de los elementos de la reivindicación 1. Esta es una de 
las razones por las cuales la reivindicaciôn I es novedosa con respecto a Dl" 

Respuesta 

Dado que en el capitulo reivindicatorio originalmente presentado (sobre el cual se 
emitiô el concepto de negacion) no se especifica la temperatura del 
preacondicionador solamente se presenta que la temperatura dentro del 
preacondicionador se mantiene con el fin de: "controlar la cocción 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 elaboraciôn 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 seæor memorialista.. 

"En segundo lugar Dl no enseæa la inclusion de alimento de maIz como el 
principal ingrediente en la mezcla extrulda. Respetuosamente, mi representada 
aclara a su Despacho que "cornstarch", "almidOn de maIz" en espanol y "Corn 
meal", alimento de maiz" en espanol no son ingredientes idØnticos. Dl enseæa 
"cornstarch", en espanol "almidOn de maiz" como un ingrediente. Almidôn de maiz 
es el componente del almidón de la semilla de maiz molida, en ingles "ground 
corn kernels", sin la presencia del endospermo 0 el germen. 

El alimento de maiz es la semilla de maiz molida en inglØs "ground corn kernels", 
pero incluye Pa cascara, el germen y el endospermo. De hecho, Dl se aleja de 
enseæar 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 almidOn diferentes al maIz" Dl col2, 
11, 1-2). La revelaciOn en Dl de almidOn de maIz no anticipa la IimitaciOn 
reivindicada en Pa presente invenciOn de alimento de maIz. Esta es una segunda 
razôn por la cual Pa reivindicaciOn I es novedosa con relaciOn a DI" 

Respuesta: 

/ 

VI 

TaP como se encuentra presentada la reivindicaciôn se hace referencia Ia. materia 
prima como "alimento" sin dar otra especificaciôn por lo que es completamente / 
vÆlido el hecho de afectar la solicitud con las materias primas que se especifican 
en la anterioridad DI ya que todas corresponden a alimentos. 

De otra parte, en Pa anterioridad DI 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 almidón de maIz; por lo que al presentar un 
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procedimiento para preparar pasabocas tipo snack solamente de maiz se hace’ 
una selecciôn para trabajar solamente con esta materia prima procesÆndola por 
medio de las mismas etapas que en el proceso presentado en Dl. 

Argumento del seæor memorialista. 

"En tercer lugar, Dl no enseæa o sugiere manipular la velocidad rotacional de 
la extrusora para controlar Pa cocciôn del extruido, incrementando el nivel de 
cocción al disminuir la velocidad rotacional. 
De hecho Dl no proporciona ninguna gula a la persona medianamente experta 
en Pa tŒcnica con respecto a Pa velocidad rotacional de la extrusora ni tampoco 
con relación al control del nivel de coccion utilizando dicha velocidad rotacional" 

Respuesta tØcnica. 

En Pa anterioridad Dl 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 almidón. Por su parte en la anterioridad D2 
se esta presentando un mØtodo para preparar un producto tipo snack para esto 
se forma una masa la cual es se pasa a travØs de una extrusora la cual tambiØn 
esta constituida por un par de tomillos 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 Po que el hecho de 
manipular Pa velocidad rotacional de la misma es un hecho evidente ya que al 
disminuir la velocidad rôtacional 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 cocciôn. Por lo tanto, este hecho 
es algo evidente ya que se esta manejando la relación 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 serÆ 
menor y lo contrario.. Este tiempo de residencia tendrÆ una relaciôn directa con le 
grado de cocciôn del alimento. 

De acuerdo a lo anterior al tener la misma configuracion bâsica de las extrusoras 
reportadas en las anterioridades Dl y D2 con respecto a la extrusora de la 
solicitud y teniendo en cuenta que el manejo de la extrusora es una operación 
unitaria bÆsica para procesos del estado de la tØcnica; es posible establecer que 
esta información gula a Pa persona versada en la materia para manipular la 
velocidad rotacional de la extrusora. 

Argumento del solicitante: 

"Por otro lado, Pa referenda Dl no ensena un ingrediente de "maiz molido" ni 
tampoco enseæa el rango de temperatura de 65 a 71 C en el preacondicionador 
Tampoco enseæa el manipular la velocidad rotacional de la extrusora para 
controlar la cocción del extruido, incrernentando el nivel de cocciOn al disminuir 
la velocidad rotacional" 

Respuesta tØcnica: 

En las respuestas proporcionadas con 
prima, temperatura del preacondicionador 
aclaraciones pertinentes at solicitante. 

Argumento del seæor memorialista: 

anterioridad con respecto a Pa materia 
y velocidad rotacional se realizan las 

"Mi representada hace notar a su Despacho que D2 enseæa una temperatura 
maxima dentro del preacondicionador de 1100 C (2300 F) , la cual es muy 
superior al rango ensenado por la presente invención (65 a 71° C) en el 
preacondicionador. 

/ 
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Ademas D2 tampoco ensena el alimento de maiz como un alimento. Por favo 
ver columna 3, 1.22 del documento D2. Por el contrario, dicho documento utiliza 
como ingrediente primano harina de trigo de sØmola o durum (trigo duro). En D2 
tampoco se enseæa o se sugiere una variaciôn en la velocidad rotacional de la 
extrusora para controlar el nivel de cocciôn. Por favor ver D2, col.4, 11.30-31 

Por lo anteriormente expuesto D2 no afecta la novedad del pliego reivindicatorio 
de la presente invenciôn". 

Respuesta tØcnica. 

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 fabricación de pasabocas; en el cual se 
realiza una extrusion de la masa preferiblemente en condiciones hümedas. Para 
realizar la extrusiOn primero se somete la masa a un preacondicionamiento y 
luego se Ileva a la extrusora. En ella la velocidad rotacional va cambiando 
dependiendo de la etapa del proceso que se desarrolle (ver D2 columna 2 Ilneas 
49 y 50). Como se puede apreciar en esta anterioridad se presenta la etapa del 
preacondicionamiento y de la extrusiOn. 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 to 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 seæor memorialista. 

"El documento D3 enseæa tambiØn una temperatura maxima en el 
preacondiciioAador a 104° C, la cual es muy alta en comparacian al rango de 
temperatura reclamado en la presente invenciOn. Por favor, ver en D3 columna 8, / 
11.32-36. En dicho documento, no existe enseæanza alguna en cuanto a que la 
temperatura en el preacondicionador deba mantenerse por debajo de la maxima 
reivindicada. 

Debido a que el documento D3 enseæa un preacondicionador con un par de 
tornillos sin fin, no puede ser posible ensenar 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 ensena nada con respecto a 
las condiciones del preacondicionador o del extruldo, incluyendo la temperatura 
o el tiempo de residencia. En el mejor de los casos, 04 muestra solamente que el 
alimento de maiz es un ingrediente alimenticio. Esta enseæanza de ninguna 
manera le puede restar altura inventiva a Ia solicitud en estudio" 
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Respuesta tØcnica. 

A continuaciOn se presentan las consideraciones realizadas por esta oficina con 
respecto a los aspectos tØcnicos que son afectados por nivel inventivo con la 
combinaciOn de los documentos presentados por mediode 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 informaciOn contenida 
en las mencionadas anterioridades. Esta precision se realiza ya que de acuerdo a 
los comentarios presentados por el seæor memorialista es claro que no tuvo en 
cuenta el anÆlisis realizado. 

En el Documento D3 se presenta claramente un proceso para preparar una masa 
de cereal cocida, para este propôsito se utiliza una unidad preacondicionadora que 
tiene un par de tomillos 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 adiciOn de agua al material seco para formar una masa homogØnea, 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 latinizaciOn. De otra parte 
el documento D4 se encuentra presentando un mØtodo para la elaboraciOn 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 
travØs de rodillos para obtener una hoja la cual se cotta en pequenas piezas las 
cuales son secadas por medio de aire caliente seco y tratadas con una mÆquina 
de expansiOn. Como se observa claramente en la materia publicada en las 
anterioridades descritas; es posible denvar del estado de la tŁcnica el 
procedimiento para la elaboración de trocillos expandidos ya que tal como se 
reporta en D4 este tipo de pasabocas expandidos a base de harina de maiz ya se 
conoclan en el campo tØcnico; ahora el hecho de someter las materias primas a 
un preacondicionamiento y luego agregar agua y vapor para obtener una masa 
homogØnea y precocida es claramente presentado en el documento D3. Por lo 
que este procedimiento es posible derivarlo de las anterioridades presentadas; 
utilizando equipos convencionales en el campo tŁcnico de la elaboración 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 cocciôn; 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 as[ demóstrar que  la matena 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; ademâs 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 tØcnica propuesta , no se puedan utilizar 
procedimientos o mØtodos comunes o ya conocidos en el area tØcnica 
correspond iente.. " . En el caso que nos ocupa, se estÆn utilizando equipos 
convencionales para la elaboraciOn de masas a partir de la mezcla de harina y 
agua ; por lo tanto se deberla 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 segün las enseæanzas 
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, 

D.C.. 29 de Jun10 del 2010. 

EXAMINADOR TECNICO 
Qodigo No. 2020L CONCEPTO TECNICO No. 

2334  
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