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Sefior
SUPERINTENDENTE DELEGADO PARA LA PROPIEDAD INDUSTRIAL
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

1. Me refiero al asunto de la referencia.

2. Por medio del presente, atentamente me permito manifestar que
hubo un cambig de apoderado para todos los asuntos de la Propledad
Industrial en Bogotd de la socledad SOCIETE DES PRODUITS NESTLE
S.A.

3. En consecuencla, atentamente solicito a ese Despacho reconocerme
personeria en este asunto, de conformidad con la sustituclén de poder
adjunta, otorgada a favor de la SUSCRITA.

4. Por lo tanto, ruego a usted if videncl
expedidas dentro de este expediente y notificadas al anterlor apoderado,

que actualmente se encuentran pendientes de cumplimiento o de
respuesta.

5. Solicito a ese Despacho proceder de conformidad.

Witz

T.P. 53.215
Cédigo 231

Atentamente,
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Sefior
SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIA Y COMERCIO
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

E. S, D,
Re: P,1.-SQCIETE DES PRODUITS NESTLE S.A.-Expediente No,
01-023.915.-

Yo, JOSE ANTONIO LLOREDA, mayor de edad y vecino de esta
ciudad, abogado titulado e Inscrito, Identificado como aparece al pie de
ml firma, actuando en mi caracter de Representante Legal en Bogota
para asuntos relacionados con la propledad Industrial de SOCIETE DES
PRODUITS NESTLE S.A., socledad organizada y existente de
conformidad con las leyes de Sulza, domiclllada en Vevey, Sulza, tal y
como consta en este expediente, atentamente manifiesto a usted que
SUSTITUYO el poder a mi conferido a la doctora ALICIA LLOREDA
RICAURTE, abogada titulada e Inscrita, Identificada con la cédula de
ciludadania No. 39.690.713 de Usaquén y tarjeta profesional No. 53.215,
para que continde representando a la menclonada socledad en el
expediente de la referencia.

De conformidad con el articulo 66 del C.P.C., manlfiesto bajo la
gravedad de juramento que los demds apoderados citados en el
documento otorgado a mi favor no desean ejercer el poder a ellos
conferido.

El menclonado apoderado tendrd las mismas facultades a mi
conferidas, en especial, renunciar, recibir, sustjfulr, desistir, presentar
recursos, conciliar, transigir, y en fin, para todo |§ que se encamine a la
correcta defensa de los Intereses de la sociedad eh\cuyo nombre hablo.
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Industria y Comercio

SUPERINTENDENCIA

DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

RADICACION EXPEDIENTE No. 01- 23915

EL EXTRACTO DE LA PRESENTE SOLICITUD DE PATENTE DE INVENCION

FUE PUBLICADO EN LA GACETA DE PROPIEDAD INDUSTRIAL No 522, DE

FECHA 28 DE NOVIEMBRE DE 2002, EL TERMINO HABIL SENALADO POR

LA LEY EXPIRA EL 25 DE FEBRERO DE 2003.

NOTA: Dentro del plazo de los seis (8) meses siguientes a partir de la fecha de
publicacién en la gaceta de Propledad Industrial, debera solicitar y cancelar el
examen de patentabilidad so pena de que la solicitud caiga en abandono, de
acuerdo con lo establecido en el Articulo 44 de la Decisién 486/2000.

SE PRESENTARON OPOSICIONES POR PARTE DE TERCEROS.
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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIAY C MERCI
DIVISION DE NUEVAS CREACI NES

2020
Bogota, D.C.

Doctora

Alicla Lioreda Ricaurte o,
Apoderada Oficie No+ - 3874

REFERENCIA: Radicaclén No. 01-23915
Tramite 002
Evento 001
Actuacién 430
Follos 007

Como resultado del examen de fondo, realizado con fundamento en el articulo 45
de la Decisién 486 de la Comision de la Comunidad Andina, se le comunica:

1. DOCUMENTOS ESTUDIADOS.

- Capitulo descriptivo: folios 7 al 30
- Capitulo reivindicatorio: folios 31 al 34

Se acepta reivindicacion de prioridad WO 001068864.8 del 20 de Marzo de 2000.

2. OBJETO DE LA INVENCION.
Titulo: “Productos de ayuda culinaria”
La invencion se reflere a :

- Producto de ayuda culinaria que esta compuesto por una envoltura a base e
materia grasa sdlida a la temperatura ambiente y un aderezo aromatico fluido
o pastoso. Esta envoltura presenta una tasa de materia grasa comprendida
entre 40 a 100% y preferentemente entre 60 y80% y comprende hasta 60% de
polisacaridos y/o proteinas y/o flbras y/o sal. La materla grasa de la envoltura
presenta unadiferencla de fusidn de 30 a 60 C.

- El producto de ayuda culinaria presenta uan prporcion de aderezo/envoltura
con respecio al producto final se encuentra entre 70/30 a 10/90; el aderezo
que lo compone es un aderezo de base acuosa y/o grasaa, y contiene
particulas alimenticias estadn incluidas en la enwoltura y/o recubren esta

envoltura. El aderezo contlene sal en proporcién 10 a 40 % del peso del

aderezo. La actividad de agua del aderezo es 0.2 y 0.8.

- Procedimiento para fabricar un producto de ayuda culinaria que comprende las
siguientes etapas: - calentar el material de la envoltura —hacer una coextrusion
del y del material de la envoltura en un molde para envolver el aderezo en el
material destinado a envoltura. En este proceso el material del aderezo se
calienta. El producto moldeado se somete a un enfriamiento forzado.
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Clasificacidn Intemacional de Patentes: A23 L 1/22,1/24.

3. CLARIDAD DE LA SOLICITUD.

De acuerdo a la Decision 488 de la Comisién de la Comunidad Andina en su
Atticulo 30.- "Las relvindicaciones definirdén la materia que se desea proteger
mediante la patente. Deben ser claras y concisas y estar entsramente sustentadas
por la descripcion”, se hacen las siguientes observaciones al capltulo
reivindicatorio:

En la reivindicacldon 1 se presenta un producto de ayuda culinaria el cual se
compone de una envoltura a base de materia grasa y un aderezo aromatico fluido
o pastoso. Los componentes que se encuentran descritos en estas
reivindicaciones y que constituyen el producto de ayuda culinaria, se encuentran
descritos de una forma muy general ya que 8e deberla indicar el o los tipos de
acidos grasos que se encuentran presentss en la materla grasa asl como los
componentes del aderezo aromatico. En la relvindicacidon dependiente 2 se
presenta que el producto de ayuda culinarla también contiene polisacaridos y/o
proteinas y/o fibras y/o sal; la descripcion de estos ingredientes no es clara ya que
la expresion utilizada “y/o” es ambigua ya que indicaria que el ingredients puede
estar o no presente en la composicién; tampoco se especifica cuales son los
compuestos que se utilizan como fuente de polisacaridos, protelnas o fibra en la
elaboracién de producto. Por lo tanto, se deberian definir adecuadamente los
compuestos que se encuentran presentes en el producto de ayuda culinaria.

En la reivindicacidn 3 se presenta que la materia grasa, contenida en el producto
de ayuda culinaria, presenta una diferencia de fusidn de 30 a 60°C; esta es una
propiedad de la materia grasa pero no es una caracteristica que defina al producto
ya que los productos se definen en tdminos de sus composiciones. De igual forma
ocurre con la reivindicacidn 5 y 8; en la primera se hace referencia a que el
aderezo es de base acuosa y/o grasa siendo esta una consistencia que puede
adquirir el aderezo por la naturaleza de sus componentes mayoritarios pero no
define el producto. En la reivindicacidn 9 se proporciona el dato de actividad de
agua que tiene el aderezo, esto es una propiedad del aderezo pero no se
encuentra definiendo el producto.

En la reivindicacidn 4 se da una proporcion en la cual se encuentra el aderezo y la
envoltura, esta proporcion se encuentra considerando un rango muy amplio
dando la posibilidad de obtener varias composiciones para un mismo producto.

En la reivindicacidn 6 se deben definir los compuestos que actiian como particulas
alimenticlas y agentes espesantes, de igual manera se deberia especificar si la
composicion contiene tanto particulas allmenticias como agentes espesantes o los
casos en los cuales se encuentre uno de tales ingredientes presente y el otro no.

Los aspectos enumerados anteriormente le restan claridad y concisién al capitulo
relvindicatorio de la presente solicitud.



En las reivindicaciones 1 a 12 se presenta un procedimiento para fabricar un
producto de ayuda culinaria el cual se encuentra presentado de una forma muy
general y no se encuentra indicando las condiclones proplas de cada etapa; por lo
que [a solicitud no es clara en el sentido de |a falta de concisidon en las etapas que
componen el procedimiento objeto de la invencidn.

Segun las observaciones anteriormente realizadas, la solicitud no cumple con el
articulo 30 de la Decision 486 y se deben realizar los ajustes necesarios para
continuar con el trdmite correspondiente de la solicitud. Segun los ajustes que se
realicen a la solicitud, se debe tener en cuenta los cambios correspondientes en el
titulo de la misma.

4. DETERMINACION DEL ESTADO DE LA TECNICA

Seglin la definicion dada en el art. 168.- “Una invenclén se considerard nueva
cuando no esta comprendida en el estado de la técnica.

El estado de la técnica comprendera todo lo que haya sido accesible al plblico por
una descripcidn escrita u oral, utilizacién, comercializacion o cualquier otro medio
antes de la facha de presentacién de la solicitud de patente o, en su caso, de la
prioridad reconocida.

Sélo para el efecto de la determinaciéon de la novedad, tamblén se conslderard
dentro del estado de la técnica, el contenido de una solicitud de patente en tramite
ante la oficina nacional competente, cuya fecha de presentacién o de prioridad
fuese anterior a la fecha de presentacion o de prioridad de la solicitud de patente
que se estuviese examinando, siempre que dicho contenido esté incluide en la
solicitud de fecha anterior cuando ella se publique o hublese transcurrido el plazo
previsto en el articulo 40." , se realiz6 la busqueda de anlerioridades en los
archivos con que cuenta esta Oficina y se encontraron los siguientes documenios
relacionados con la materia de la presente solicitud:

N°® | DOCUMENTO TITULO FECHA DE
PUBLICACION
D1 EP0888721 Aide culinalre de type buchette 1998-01-07
D2 EP0938847 A process for the preparation of a 1999-01-27
chilled product

La primera paglpa de los documentos menclonados se anexa al expedients.

6. EVALUACION DE LOS REQUISITOS DE PATENTABILIDAD

El articulo 14 de la Decision 486 de la Comisién de la Comunidad Andina
establece que: “Los Palses Miembros otorgardn patentes para las Invenciones,
sean de producto o de procedimiento, en todos los campos de ia tecnologla |,
siempre que sean nuevas, tengan nivel inventivo y sean susceptibles de aplicacion
industrial.”

En cumplimiento del articulo 14 de la Decisién 488, se procedid a evaluar los
requisitos de novedad, nivel inventivo y aplicaclén industrial con el fin de
establacer la patentabilidad de la Invencion reivindicada en la solicitud en estudio.
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6.1. Evaluacién de NIVEL INVENTIVO

De acuerdo al art. 18.- “Se consideraré que una invencion tiene nivel inventivo si
para una persona del oficio normalmente versada en la maleria lécnica
correspondiente, esa invencion no hublese resultado obvia ni se hubiese derivado
de manera evidente del estado de la técnica“: se conceptua:

El documento D1 presenta un producto de ayuda culinaria en cuya superficle se
pueden identificar pedazos de vegetales, came u otros materiales; el relleno
comprende grasa y /o polisacdridos e ingredientes saborizantes. Este producto
tiene una superficle granular y esta constituido por un nicleo de saborizantes y un
recubrimiento que esta compuesto de una base aglomerante y los componentes
visualmente Identificables, dentro de estos componentes se encuentran: plezas de
uno o mas vegetales, frutas, hierbas aromaticas, cames, pescados ylo
crustaceos. El nicleo comprende alrededor de 30-50 partes de sal, alrededor de
10-20 partes de glutamato, alrededor de 10-20 partes de grasa y unas pocas
partes de masa neutra.

La base aglomerante consiste de una mezcla de varlos acidos grasos combinados
con otros compuestos que incrementan la viscosidad tal como almidones,
maltodextrinas, gomas o alginatos. La anterioridad también describe un
procedimiento para la preparacién del producto.

La anterioridad D2 presenta un proceso para la preparacién de un producto
enfriado que tilene un relleno y un recubrimiento el proceso consiste en: i)
disposicién del relleno y el recubrimlento en tolvas separadas; ii) separadamente
se dosifica el relleno y el recubrimiento cada uno dentro de una camara de pistdn;
ili) se realiza una alimentacion del relleno por medio de una boquilla central y por
medio de una boquilla extena se alimenta el recubrimiento; iv) se dosifica el
recubrimiento, luego el recubrimiento y el relleno juntos y finaimente el
recubrimiento dentro de un molde.

Como se observa en la anterioridad D1, el producto culinario que se presenta
consta de un recubrimiento que es una base aglomerante y la cual contiene acidos
grasos y compuestos que aumentan la viscosidad, de igual forma se encuentra
para el compuesto reivindicado en donde el recubrimiento o envoltura consta de
materia grasa, pollsacaridos, proteinas, fibras; siendo esta una composicién, en
términos de los componentes presentes, muy cercana a la de la anterioridad.

De otra parte el relleno posee compuestos saborizantes al igual que en la
anterioridad y el producto de la solicitud tamblén presenta particulas allmenticlas
incluidas en la envoltura o que recubren la envoltura; tal como se presenta en la
anterioridad al describir que el producto presenta en la superficie particulas
alimenticlas visibles.

En la anterioridad D2 se presenta un procedimiento para la elaboracién de un
producto de ayuda culinaria que contiene un relleno y un recubrimiento, durante la
ejecucion del procedimiento para la elaboracién del producto se realiza una
coextrusion del relleno y del recubrimiento, en moldes. Este procedimiento
contiene los elementos que se describen de una forma muy general en la solicitud.



Por lo tanto este procedimiento es derivable del estado de la técnica presentado
asl como también el producto que se esta presentando ya que involucra los
mismos componentes asl como tamblén la disposicién de los mismos dentro del
producto. Por esto, la solicitud no cumple con el articulo 18 de la Decisién 486.

En conclusién los requisitos de patentabilidad de la presente solicitud se
encuentran afectados asl:

N°® DOCUMENTO REIVINDICACIONES REQUISITO QUE
AFECTADAS AFECTA
D1 EP0888721 1a12 NIVEL
INVENTIVO
D2 EP0838847 10a12 NIVEL
INVENTIVO

En cumplimiento del articulo 45 de la Declslon 486 de la Comision de la
Comunidad Andina, se le indica que debe dar respuesta dentro del término de
sesenta dias contados a partir de la fecha de la notificacién de la presente
comunicacién. En caso de no dar respuesta al presente requerimiento, o sl a
pesar de |a respuesta subsistisran los Impedimentos para la conceslon, se
denegari la patente.

Notifiquese e! presente oficio ednforme a lo dispuesto en el numeral 5.2,literal e),
del capftulo quinto rimero fe la circular Gnica No. 10 de 2001.

ALIX CARM CESPEDES DE VERGEL
Jefe de la Division de Nuevas Creaclones.

El anterior requo!'rgi e notificado por fijacibn en lista, de
fecha

CONCEPTO TECNICO EXAMINADOR TECNICO
N° cODIGO
0514 202064
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EP 0 888 721 A1
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(18) Ewropean Petent Office
Office suropden des brevels (1) EP 0888 721 A1
(12) DEMANDE DE BREVET EUROPEEN
(43) Date de publicafion: (51) int C15: A23P 100, A23L 1/40,
07.01.1989 Bullstin 1998/01 A23P 1/02

(21) Numéro de dépdt 972020606
(22) Date de dépdt: 04.07.1997

(84) Etais contractants désignés: (72) iInveniours:
ATBECHDEDKESFAFRGBGRIEITLILUMC « Gulliain, Valirie
NL PT SE F-80000 Beaurvals (F)
Elats d'extension désignés: » Mahs, Yannick
LT ROGI F-80000 Baauvals (FR)
{71) Demendeur: (74) Mancisinire:
SOCIETE DES PRODUTTS NESTLE S.A. Wavre, Ciaude-Alain ot al
1800 Vavey (CH) &5, avenue Nestié
1800 Vevey (CH)

(54) Alde cullnaire de type bochetie

(57) Ale culinaire de type bOchatie présentant la une base liante et des diémenis visuels.
forme d'une bichetis de surface granuleuse et compre-
nant un cogur aromalique et un envobage comportant

Prinad by Xamr (LK) EULNMAS Sarvias
2.10.504



EP 0 938 847 A1

| Hﬁ 3

.

(o —— IR0 GO

Euwropean Patant Office
Office suropéen des bravets ) EP 0 938 847 A1
(12) EUROPEAN PATENT APPLICATION
(43) Dete of publication: (51) int. 1% A23Q 3/20, A23P 1/12,
01.00.1999 Bulletin 1999/33 A23P 1/10, A23C 19/16

(21) Application number: 982002206
(22) Date of filing: 27.01.1998

(84) Designated Conimcting States: (72) inverior:
ATBECHDEDKESHAFRGBGRIEITLILUMC The designation of the inventor has not yet been
NL PT SE fled
Designated Exiansion States:
: | (74) Represeniative:
Thomss, Alain of al
(71) Applicant: 55, avanue Nestié
SOCIETE DES PRODUITS NEGTLE S.A. 1800 Vevey (CH)
1800 Vevey (CH)

(54) A process for the preparation of a chilled product

(57) The invention concams a process for the prep-
aration of a chilad product having a filing and a coafing,
the process comprising:

1) disposing the filing and the coating each In a sap-
arate hopper,

i) sapamtaly doging the filing and the coating each
into & sapamte piston chamber,

H) sinwimneously feading the costing from fis
chamber to the outer condult of a conceniric noxzie,
and the filing from ita chamber 0 the central con-
duil of the noxzle,

iv) dosing the coafing, then the coating and the fi-
ing togather and finally the coating into a mould,
and

v) repeating the process for ancther chiled product.
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