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ANEXO No. I

SERGIO ROLANDO CABRERA MANRIQUEZ., mayor de edad, vevino de ln Ciudad de Cali,
idemificada con la Cédula de Bxwanjerfin No. 205994 expudida cn Bogota, Abogado cn gjercicio
von Tagew Prolesionnl No. 30.396 del Minjusticia, actuando como Apoderade dentro de exie
Proceso. solicitamos o usted lo siguicme:

PETICION

Para efecios dec las Notficacioncs. sohlicitamos ¢n la forma mds respciuosa que todas las
actuaciones dentro de este Proceso, sean notificadas cn la CALLE 11 No. 6-10, OFICINA 305 &
401 EDIFICIO BANCO TEQUENDAMA DE LA CIUDAD DE CALI {(VALLE). medinnie
Despucha Camisorio a la Unidiad luridica de 1a Necretarfa de Gobierno de la Alcaldia Municipal
dc Cali, comv hasta la lccha l han venide realizando dichas Notilicaciones, ’

De ka Division, Atentamer)

DR. SERGIO ROLA
T.P. N, 30396 DEL
C.E. No. 205990 DE

CALI: CALLE 11 No. 8 - 40 » EDIFICIO BANCO TEQUENDAMA OFICINAS 308 - 401
TELEFONOS: 861 21 37 - 881 21 38 - 889 30 82 - 883 67 54 - 803 67 65 « FAX: (002) 863 67 38

BOGOTA: AVENIDA JIMENEZ No. 4 - 03 - EDIFICIO LERNER OFICINA 808 - TEL. 203 38 11 - 283 36 00 - FAX: 282 39 92

E-mall; scabreraa@teiesal.com.co



PROCESO PARA LA ELABORACION DE UNA MASA DE PLATANO O
BANANO PREFRITA Y PRODUCTOS ASI OBTENIDOS

El objeto de |a presente salicitud consiste en proporcionar un procaso para
obtencién de masa de platano o banano maduro, para lo cual se parte del
platano pelado que se prefrle en aceite, se pasa luego por un molino o
extrusor y finalmente se lamina . También se puede obtener mesa de
platano verde para lo cual se realiza el mismo proceso que para al maduro
pero reallzando praviamante una etapa de hidratacién antes de prefeirio. A
partir de la masa asi obtenida se elaboran productos como hojuelas de
platano tipo snack y laminas crocantes de platano verde para acompaivar
comidas o como snack.

DESCRIPCION

Campo de la Invencion:

La invencidn consiste en un proceso para la elaboracidon de una masa de
plAtano o banano maduro y de platano verde la cual puede luego ser
laminada para obtener asi un producto pre-freido de larga vida util.

Estado de la Técnica:

Con respecto a productos a base de plitano actusiments no se presentan
muchas variacionés, basicamenta se conocen las harinas -de platano o
féculas y productos como los patacones, puesio que existen varias
limitantes para el manejo de éste tipo de materia prima que hacen dificil
realizar nuevos desarrolios y ninguno de ellos se reakza a partir de una
masa de platano o banano.

Por esta razdn el proceso de la presente invencion ha sido desamollado para
obtener una masa a base de platano o banano para obtencion de productos
de larga vida util, con bajo costo ., mayor rendimiento y aprovechamiento de
{a materia prima y obviando los problemas antes mencionados como son la
alta oxidacion luego de refirar la cascara del platano debido a su alto
contenido de hierro. E! cambio de textura que vana rapidamente de acuerdo
al grado de madurez del mismo, el cual se vuelve flacido si es maduro y si
@s verde se endurece. La compactibiidad de la materia prima para lo cual se
puede utilizar un aglutinante pero esto produce un cambio an su sabor
caracteristico ¢ utllizar métodos fisico térmicos los cuales no alteran el
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sabor. También a8 ha adaptado maquinada para procesar el platano, el
pratcatamants de la materks prima facilita la meranizacion del proceso at
igual que favorece Ia disponibilidad de wolamenes medianta inventarios en
procesa llstos para ser traneformados, se he disminuido mediante procesos
fisica témmicoa demminuyenda asi e necexidad da acente en el fritade b cual
ademds poelbilite la exportacidn da la matare prima t&me procssada. El
procesa permie para los paiees productoreas de platano y banano
trarsformar las malaias wimas directaments an a2 zanes produchoras,
también sa posbilita b ullizaclon de platane y banano de segunda calidad

puaeta que o interesa como materia priima ex solo la parte intemna .

procesable.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

El procesn comprende la obtoncadn de wna masa de plitano o banano
madura o platane verde, ia cual luego es procesada para obiener hojucles de
platano o banano maduro y Kiminas de platang verde.

El proceso para |a elaboraclén de hojuelas de pidtanc o banano maduno &8
realiza pariendo de plstano pintdn que tenga una madurez entra 235 y 32
qrados brix y camprende las sigulentes secuencias de etapas:

A- Se retira la céecen,

B- El platane una vez palado se somete a coccion o prefreido en acelte e
una temperatura endre 70" C y 120" C, cuando este floie an el aceite
indica que la evacuacidn da humedad se ha completado por lo Larto
debe retirarsa <ol aceite pues de lo contrarde habra un imtercambio de
agua por aceite; con este prefreldn e consigue la cacabn de la pulpa y
&0 crea con el acelte une bamera antioxadanta.

C- Una vez ha terminado la coccion el plétano prefreido 2& deja an reposo
por un tismpe no mayor a siete {7) minuos, luagoe de lo oual esta listo
parn pasar al motine o extrugor obteniéndose asi la masa de pldtano o
banano maduro, moldeable y con poco conkenido de acelte.

D- La mesa 2z cbtanwda y con un veposa na mayor a sieta (7} minutos se
Introduce an la tolva gue allmenta o cilmdro laminader , canslstente £n
un cilindro rotatorio que ayudado de un roquel fonma hojuelas de |3

- masa allmentada,

E- Les hojuelas de plitano o banano laminadas y moldeadas son

deshidratadas ego hasta un contenkdo de humedad inferlor a 7% en

un tiempo inferior & cnco (5) minutos preferiblemente no superior a doz



(2) minutos. Este proceso de deshidratackdn es opclonal . pere da gran
valor sgregado por o hecho de aumentar ka vida il del producio sin
mportar e! prado de madurez | porgus al disminuir el condanido de
humadad se inhibe el crecimiento de hongos y microorganismnos por un
kargo perfodo de lempo |, se desaceleran los procesos de oxldacidn y
desdoblamiento  enzimatico, ademds el bajo contenido da agua
diaminuye el consumo o intercamble da acelte an ka filtura.

" F- Despuia do la deshidratacldn las hojielas se empacan én bolgas
herméticamente selladas y dentro de cajas para su pasterior fritura - E
producto semi elaborado e& de fAcl mampulaciin, amplia la wida uhl
del producto, pudiendo ser almacanado hista por un Mminmo de fres
(3) meses antas de su frltade , una vez realizedo el fritado su vide Ofil
a5 de trea (3} meses a condiclones normales y de cingo (3) meses
empadn en atmosfera modificada. De manera que & producte semd
elahorado puedse se fritado en el pais 0 empresa de destino ¢ pusde
leminar su procesa ¢on la fritura dando como resultado una hojusla
crocarte o almento tipo snack, de- color amearillo acaramelado y sabor
dulce dado el estado de madurez del plateng banano.

Para el proceso de obtencion de las lamines da platang varde frito a partir de
la masa de platano conglste de las mismas etapas bicicas necasanas Para
la obtencidn de ka2 masa da platano o hanano maduro, pero con aljunas
variaciones o ajustes en laa condlciones puesto que el platano verde no
presanta ka misma composiclon dal platane maduro porque €l contenido de
agua de &stos Giimos es mucho mayor, €l proceso comprande las
sfguiantes etapas:

A- Se relira cascara,

B- El plaianc $¢ hidrala luego introduciéndolo en agua con solucian
desifectante, dcido citrlco vo eal a una temperatura no infencr & 107 C y
no superior a 30° C, |as temperatures mayores a 3° € posbllitan la
fermentaclon ¥ ks temperatures menors a 107 C lo enduracen, gueman la
pial del platano y 1o dleja de la temperatura de prefiteda. El plitana varde
Inmediatamente e2 pelado debe sumerglirse en mna solucion acuasa por Ln
pariede minimo de cuatro {(4) horas, pero no supenor a 24 horas tiempo on
que ge acelera la fermemtacion y Ya oxidaciin; la hidretecion barming
cuando al golpesr ol platano pelado suena como un reclplente lleno de
anua; el agua sirve ademas de proteccion contra la oxidacion del alre,



solbilize la manche de fenoles y mincrales espacialmenta  higmo,
Adicionaimenke otra ventaga de sumemr al piétann et Bgua ba I8
disponibilldad inmedieta de inventaric de platano pelado hasta por
veinticuatro (24) horag, lo cual resulta de gran importancia debido a los
grandes volimenss requeridos de materia prima para akmentar un sistema
ge procees Indusirial,  no contar con un Gisteme macanico comprobado
para | pelado det pld@no,

C- El plétano Hidralado s& somete a coceitn o prefreido en aceite a wna
femparatura antne 60" C y 120° C, cuande este flole en bl acalte indica
que la evacuacion de ague se ha complatado por lo tanto debe retirorsa

" dol acejte puet de lo contraro habra um Inlercambio de agua por aceite,
aproximademente dnco {5) minufos: con este prefreldo se condigue 1a
coccidn dae ia pulpa y ae crea con &f aceita una barmra antloxidante.

‘ D)- Una vez a terminado k3 coccitn ol pldtano prefreido s deja n reposo
por un flempo no mayor a siete (7) mmutos. luego de lo cual ets sto
para pasar al moline o extrusar obteniendese asi la masa de platano.

E- La masa asi obienida ¥ con UN repoad no mayor 8 siete (7) minutos s
porciona y por medlo de una prensa dradlice sa comprime hasta formar
una tela o lamina [ troquelada o sin troquclar)

F- Las porcionas de lamina de platanc formadas se dejan reposar sobra una

malla metilica hasta que se evapore al agua superficial con ayuda da un

ventiladaor,

G- Luego |z laminaes son empacadas en bolsas se sellan fa-e llevan a
congetacaén luego de o cual se almacenan en congelacion hagta por
oche (8) meses.

H- Las [aminaa de platano verde pueden sor deshidraladas antes en
forma rapida, previa malizacadn de miitiples perforacionas an la tela o
la ldmina para oblamar un mejor pmdh::iu deepéa de freido. Este
proceo de deshidratacldn se npclonal pere de gren valor agregado por
&l hecho de gumentar In vida (Wl del producto ¥ no requlere de
congelacion.

" I- na vez realizade e! Fitado de la lamine da como resultado una lemina
crocants, que se asemeja a un platano o elipse, de sabor salado de
color amarilto , el cual es uliizado como secompadiante en las comidas
0 COmo anacke.

Loa pracesos asl dascritod nos muestram una de las mejores formas de

realizacidn para Ia obiencitn de una mase de platanc ',,ré sea maduro o varde



a partir de la cual se pueden tener productos semielaborados de Iargé vida o
productos completamente procesados como laminas de platano u hojuelas
tipo snack si todo ello sea una limitante de la invencién.

REIVINDICACIONES

1. Proceso para la elaboracién de productos a base de una masa prefrita de
platano o banano maduro caracterizado porque se realiza partiendo de
platano pinién que tenga una madurez entre 25 y 32 grados brix y
comprende las siguientes secuencias de etapas: ‘

- A- Se retira la cascara,

B- El platano una vez pelado se somete a coccién o prefreido en aceite a una
temperatura entre 70° C y 120° C, cuando este fiote en el aceite debe
retirarse.

C- Una vez ha terminado la coccién el platano prefeido se deja en reposo por
un tiempo no mayor a siete minutos, luego de lo cual esta listo para pasar al
molino o extrusor obteniéndose asi la masa de platano o banano maduro,
moldeable y con poco contenido de aceite.

D- La masa asi obtenida y con un reposo no mayor a siete minutos se
introduce en la tolva que alimenta el cilindro laminador , consistente en un
cilindro rotatorio que ayudado de un troquel forma hojuelas de la masa
alimentada.

E- Las hojuelas de platano o banano laminadas y moldeadas son
deshidratadas luege hasta un contenido de humedad inferior a 7% en un
tiempo inferior a cinco (5) minutos preferiblemente no superior a dos (2)
rﬁinutos. este proceso de deshidratacion es opcional. . '

F-Después de la deshidratacién las hojuelas se empacan en bolsas
heméticamente selladas y dentro de cajas para su posterior fritura.

2.- Producto obtenido por medio de proceso de la reivindicacion No. 1
caracterizado porque se obtiene un producto semi elaborado de platano o
banano maduro, consistente en una hojuela, la cual después de la fritura da
como resultado un prdducto completamente elaborado consistente en una
hojuela crocante o alimento tipo snack, de color amarillo caramelado y sabor

- dulce.




3 Proceso para la elaboracksn de productns a base de una masa prefrita de
plitana verde caracterizado porque ¢ proceso comprende las sigulentes

etapas:

A- Se retira [a cascara,

B- Fl platano se hikdmata ego intoduciéndolo en agua com solucion
desinfectarte, dcida cifrico wo sal a una emperalura no inferior a 10°
C y no supesior & 30" C. El platano verde Inmediatamente ea pelado
daba sumenwsa an la solucion acuosa por un pearicdo minimo de
cusatro (4) horas. pere no superior a veirte (20} horas.

C- El platano hidratado ae somete a coccldm o prefreldo en aceite 8 una
tempartura antre 80 °C y 120 *C, cuando Gste flote en ol aceite indica
que la evacuacktn de humedad se ha completado por lo tanto debe
reticarse ded aceib. Tlempo promedio clnco (5} minutoa.

D- una vez ha eminado la coccidn el platano prefreide se deja an
reposo por un tiempo no mayor a siete (7) minutos, luego de lo cual
esth Isdo para pasar al molino o extrusor obienlendose asl la masa de

- platano.

E- La masa asl oblenida ¥ con un repeso ng mayor a sieta (7) mnuing sé
parciona ¥ por medlo de una prense hidrulica 3 compnme hasta
formar una bela o Emina. (roquelada o sn troquelary

F- Les porciones de lamina de platanc formadas se dejan veposar gahra
una malla metalica hasts que e evapore el ague superficlal con eyurda

~ tha un vertilador '

G- Luege las laminas son empacadas en bolsas sa sallan y ze Iovan a

congelaclon, luego de lo cual 82 almacenan en congelacidn.

4 Proceso de acuerdo en la raivindicacitn No. 3 caracteizado porque
las laminas de plétano verde pueden ser deshidratadas en forma
rApida, previa realizacion de moltiplex perforacionss en la tela o la
Iimma de manera que @ producto no requiere de congelaciin.

. Producio obtenido de acuerdo con ol proceasn de las reivindicacionas
Noa. 3 y 4 camcterizade porque se obliene un producte de platana
verde semielaboredo conslstente en wna |amina liala para freir, la
cual ma vez reabizado el frtado da como resultado wna lamina
crocante, fue 8 asemega a un platane o alpse, do sabor salado da
color amarlllo.
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JULIAN GALVIS MORA, mayor da edad, vecino de la Cludad de Gall, [dentificado
como aparece A pis de mi firma, obrando &0 mi propio nombre y representacion, con
domiciic en la Ciudad da Cali, Dﬂparlamuntu del Valle, Repiblica de Colombia,
atantamente manifiasio a ustodas:

PODER

Par medio de! presente escritn, confieno Poder EepecalAmplio ¥y eahomnts a los
Doctores SERGIO ROLANDO CABRERA MANRKMIEZ, YA SERGID ROBERTO
CABRERA TORRES, Yi/0 MARIA CLAUBRA GORIMMLLC BERMEO., para que
separademente ¥y en cualquier ondem procedan a promover el - PROCESG
GUBERNATNG DE COMCESION Y REGISTRO DE LA PATENTE DE INVENCION:

" PHCI'CESID PARA LA FLABORACION DE UNA MASA DF PLATAND O EAI‘!IAI'!I'D
PREFRITA Y PHIDDUET'DE AS1 DRTENIDOS ™

- M .H;pudera{:lu queda iucultudu- parg reivindiear pnofidadea, modificar, adiclonar, o

reformar las pretensiones de la soliclud, reclesificar, atender oposlciones qubernatives

Lai
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HRE R‘J’l ) CHRE " e —— Eulﬁ:."m!ﬂn
o) BRAHL Egmmnuulnmm mﬂ?ﬂm
Gocavos | B S g
D Sergs Cobrorm ot | G R .
- Dm. Marla- Gloudia de Cabrera
SENORES
DIVISION DE PROMEDAD INDUSTRIAL
SUPERINTENDENCGIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
DIVISION DE RUEVAS CREACIONES.
ASUNTO: PROGEGO GUEERNATIVO DE GONCESION Y REGISTRO DE LA| . ov.
|PATENTE DE INVENCION: " PROCESO PARA LA ELABORACION DE UNA Masa| £ ¥ g2
DE PLATANO O BANANO PREFRITA Y PRODUCTOS ASI OBTENIDOS " 2 firh
b SOLICITANTE: JULIAN GALVIS MORA X A 'ﬂ'&
APODERADOS: SERGIO ROLANDO CABRERA MANRIQUEZ, YIO . SERGIO "'-‘:..:‘ "b:
" [ROBERTO CABRERA TORRES, Y/O MARIA CLAUDIA GORDILLO BERMEQ. |  ~#0E3

GALL CALLE 71 No. B - 80 ~ EDIFICTD BANCO TECOUENIMELA DFSCINAS 308 - 4
TELEFONOEG: B8 21 X7 - 8871 21 38 - 5659 30 82 - 53 &7 58 - BEX 67 55 - FAX: 092) 883 67 28

Ernuk scebrerssi{ivlaral com om

BOAOTA: AVENDA AMEMEE No. 4 - 07 - BMFCOO LEANER OFICTMNA 806 = TEL. 285 56 11 - 26 36 O = R 282 30 52



CQORHESPONSALES EN. .
ECUADON HONDARAD MNOLATERRA
FERU NICARADUA RLANDA
VENEZURLA BALVADOR TUALIA

B MIA MENCO SUECOA

(-1 1] EFTADOS UNIDOS u.ncr.um
ARBENTINA CANADA GRAN DI
DRASL DOMTICANA AUBTRIA
PARAGUAY PUERTO FICO GRECA
LARUGRAMAY CUBA BELQICA
PANAMA EAPARA PORTLGAL
COETA RCA ALEMANA FELANDIA
OUATERMALA DOMAMARCA HOLANDA
ARUBA FRANDIA JAPON

tanto oficiosas como a instancie de parte, pagar derechos o tasas, transigir, desistir,
cancelar, recibir, renunciar, sustituir, revocar sustituciones y renunciar este poder, pero
en ningan caso podra confesar.

e

De la Division, Atentamente, W}y Mol Lrewes 94 cap
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SERGIA R. CARAER) MARIA CLAUDIA GORDILLO BERMEQ
T.P. Noll52. 140 DELRAINJUSTICIA T.P. No. 52.146 DEL MINJUSTICIA
C.E.{No! 191340 DE BOGOTA C.C. No. 31.523.747 DE JAMUNDI

\—

CALI: CALLE 11 No. 6 - 40 - EDIFICIO BANCO TEQUENDAMA OFICINAS 308 - 401
TELEFONOS: 881 21 37 - 851 21 38 - 880 30 82 - 863 67 58 - $53 67 65 - FAX: (092) 053 67 38
BOGOTA: AVENIDA JIMENEZ No. 4 - 03 « EDIFICIO LERNER OFICINA 806 - TEL 283 38 11 - 283 38 00 - FAX: 262 30 82
E-mmail: scobrerus@tolesat com.oco
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SPCIINOUIIRIA ¥ COaCTe ™

Rediicari _
RECISO GGICIAL DECAA @ O - 22,7 Frcha 4;:. mf..m bl g

FECEA 3 ABRIL 9 DE 2001 Turite 1 o0 N
0 185ISh 411 vespa

fenentoncds: 2000 IOII0Y 0 ENS CRERCIGES
Il CONBIGHALTION seeng

LEPOSITANTE TIPD PASD LD CUENTR Mo. PSI FEOHA P60 ¥r. PARO
SERSIO CADRERR COMSIGEACION  BARCO POPULAR  030-00110- 7310 0L 2001 190,080.60
SERGI0 CABRERA CONBIGUACION  BONCE POPULAR  030-00140-6 W 0570472001 190,080.00
SERGIG CABRERA CSIGKACION  DAMCO POPULAR 030001106 349 0BJ04/208t 334, 540.00

Mt C O RCEPT O 0an

CANT. RESTISFICO CONCEPTE TOTAL COMCEPTD
1 50003-01-01 SOLICETUBES L TAANITES DE SOL. BE PATENTE QE [N 354, L40.00
TR 1 ' 336,540.00

SON:  TRESCIENTOS CIRCUENTA Y SEI5 AIL SEISCIENTOS CURRENTA PESOS

RESPUNSRBLF !

RECIBO BE CAJA &PLICADO At EIPEBIENIT M.

Carrera 13 No. 2700 Pisos 5, 7y 10
Conmutador 382 0840
Fax 350 5220
" Email: info@sic.gov.co
www.sic.gov.co
Bogota, D.C., Colombia
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Industria y Comercio

SUPERINTENDENCIA

REQUISITOS MINIMOS PARA ADMISION A TRAMITE

MODELO DE UTILIDAD | )

e

PATENTE DE INVENCION |j>(

o Indicacitn de que se solcita ta conoesidn de una patente {/*/
o Datos de identificacién del so )ulﬁnhodohparmnaquepumtahmiah:d
o Descripcion de la invencitn [ ]
o Dibujos de ser esios periinentes- i1
° mepmbm]todePagodahstmsestabedas [ 1]
O : INCOMPLETA [ |
L ,,l" r-:.:
DISENO mousmu\L[ 1 ;
T ) -:"-'_-.-;.1..'
[ 1
1
[ ]
[ ]
INCOMPLETA [ ]
o mmmqig'ggﬁh;mgmgmdammnmmm 1]
° Datoscbndmhﬂmhﬂaléohhlaodobpemnaqmmtahmm []
g (1]
[]
INCOMPLETA [ ]

adicecien ¢ 91620313 CONINN
Techa (RAD1) 2091-O4-18 E142108

Focha_ pumte 1 62 POENCSD 0 REBISTAN A11 PRESNC
Depecdyrcian 2008 DIVISIEN Gk AEUS CRALTONES

Camrera 13No. 27-00 Piso § y 10
Conmutador: 334 42 21-2-34
Fax: 281 31 25 o-mal: Inf OV.CO

@anta Fe de Bogotd D .C. -



