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E S. Depr4rxia2C20 DIVISICNCEICE.ScREACIO3 - - 

Re: P1.- TECNOALIMENTICA LTDA.- Solicitud de Patente de 

Invención para "MEZCLA PARA ME30RAR LOS 

RENDIMIENTOS V LAS CARACTERISTICAS 

NUTRICIONALES, ORGANOLEPTICAS V 

MICROBIOLOGICAS DE PRODUCTOS CARNICOS DURANTE 

V DESPUES DE SU COCCION V PROCESO PARA SU 

APLICACION".- Clasc A.22E.- ExDediente nümero 01-

031.383. 

1. Me refiero a ml memorial de 11 de Julio de 2001. 

2. Anexos me permito presentar a ese Despacho: 

(a) Nuevas pÆginas 13, 15 y 16 de las reivindicaciones, que 

reemplazan las presentadas originalmente, en las 

cuales: 

(i) Se ha modificado la reivindicación 1, lInea 2, para 

reemplazar la expresión "...productos cÆrnicos despuØs de 

su cocción..." por la expresión correcta "...productos 

cÆrnicos durante y despuØs de su cocción". 

Sobre este particular, atentamente Ilamo la atención de ese 

Despacho al hecho de que la expresión "durante" fue 

omitida en la reivindicación 1 debido a un error involuntario 

en la transcripción del texto en el momento de preparar la 

solicitud; y 

(ii) Se han corregido algunos errores de transcripción. 
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Es importante seæalar que la modificación a la reivindicación 1 se 

encuentra claramente sustentada a partir de la lectura del tItulo o 

el resumen objeto de la invención que establecen "Mezcla para 

mejorar los rendimientos y las caracterIsticas nutricionales, 

organolØpticas y microbiológicas de productos cÆrnicos durante y 

despuØs de su cocción, y su proceso de aplicación". De la misma 

manera, las pÆginas 7 y 8 de la descripción establecen como un 

objeto de la invención la mezcla para mejorar los rendimientos y 

las caracterIsticas nutricionales, organolØpticas y microbiológicas 

de productos cÆrnicos durante y despuØs de su cocción, y su 

proceso de aplicación. 

En consecuencia, resulta evidente que la modificación presentada 

obedece a la corrección de un claro y simple error formal que de 

ninguna manera amplIa el alcance de la invención y que se 

encuentra plenamente sustentado en el resumen, el tItulo y la 

descripción. 

3. Anexo me permito presentar a usted: 

(i) Recibo nümero 02-21,166 expedido por la Superintendencia de 

Industria y Comercio que acredita el pago que dicha 

modifscación causa; y 

(ii) Extracto en sus dos formas que incluye la reivindicación 1 

modificada. 

4. Ruego a usted tomar atenta nota de lo anterior y proceder de 

conformidad. 

Seæor Superintendente, 

JOSE AIJTON1O’tLOREDA 

T.P. 10.784 

Código 231 
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FORMULARIO UNICO DE CORRECCIONES Y MODIFICACIONES. 
2000-10 

0 SOLICITU DE: 

Corrección de Error Material. Modificacion a una Solicitud. 

Nombre: TECNOALIMENTICA LIMITADA, Sociedad 
existente 

y 

organizada bajo las le’ es de Bogota, IDENTIFICACION 

SOLICITANTE 
Colombia. 

C.C. NIT LI 
Direcciôn::Carrera 39 No. 2340 

C. E. LI OtroD 
Tel6fono: 57 16069700 Fax.5716069701 

E-mail: jllcco'lloredacamacho.com 
11 Nimero  

DomiciIio1BogotÆ, Colombia 

0 
Nombre: JOSE ANTONIO LLOREDA IDENTIFICACION 

C.C. NIT [I REPRESENTANTE Direcciôn: Calle 72 No. 5-83 Piso 5 
0 APODERADO C. E. LI Otro 0 

Telefono: 57 16069700 Fax: 57 1 6069701 
Nimero 17.159.681 TP 10.784 

E-mail: jllcco@lloredacamacho.com  

NUmero do expedient.: 

01-031.383  

Descrlpción do la corrección o modiflcaclón solJJLda Nuevas pÆginas 13, 15 y 16 en las cuales se1 
ha mod ificado la reivindicación 1 y se han corregidct dlgunos errores de transcripciOn. - 

r 4 6 

I, 

I 

0 Comprobante do pago No. 02-21.166 II Fecha Abril 2 de 2002  

Anexos: 

Comprobante de pago de la tasa. 
o 

Poderes Si fuera el caso. 
O Certificado de existencia 

y 

representaciôn legal de las partes, cuando1ersonas juridicas. 

' 

NOMBRE JOSE ANTONIO LLOREDA FIRMA  

I C.C. 17.159. 81 . T.P. 10.784  

Instrucciones para el diligenciamiento del presente formulario, ver reverso de esta pagina. 
00 
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REI WNDICA ClONES 

1. Una mezcla para mejorar los rendimientos y las caracteristicas nutricionales, 

organolØpticas y microbiolOgicas de productos cÆmicos durante y despuØs de la 

cocción que comprende proteinas, carbohidratos, hidrocoloides, polimeros 

ajustadores de pH, antiadherentes y sales. 

2. La mezcla de la reivindicaciôn I en donde las proteinas se encuentran 

presentes entre 14 a 25 %, los carbohidratos entre 50 a 65%, los hidrocoloides entre 

0.05 a 0.12 %, los polImeros ajustadores de pH entre 0.2 a 0.5 %, los antiadherentes 

entre 0.5 a I % y las sales entre 15 a 25%. 

3. La mezcla de las reivindicaciones I ó 2 en donde las proteinas pertenecen al 

grupo de las proteinas obtenidas de harinas de cereales y son aislados de proteinas 

vegetales. 

4. La mezcla de las reivindicaciones es 1 ó 2 en donde las proteinas 

corresponden a GlUten de trigo, gliadina o combinaciones de estas. 

5. La composiciôn de la reivindicación I en donde las proteinas estÆn entre 20 a 

23%. 

6. La mezcla de las reivindicaciones I ó 2 en donde los carbohidratos 

pertenecen al grupo de los almidones nativos o modificados de maiz, arroz, trigo, 

yuca, dextrinas o combinaciOn de ellos. 

7. La mezcla de la reivindicación 2 en donde los carbohidratos estÆn entre 55 a 

60%. 

8. La mezcla de las reivindicaciones 16 2 en donde los hidrocoloides pertenecen 

al grupo de derivados de la celulosa (metilcelulosa, carboximetilcelulosa o 

hidroxipropilmetil celulosa), goma xantan, carragenina o combinación de ellos. 

9. La mezcla de las reivindicaciones 16 2 en donde los polimeros ajustadores de 
pH pertenecen al grupo de polimeros de las sales sOdicas o potÆsicas de los Æcidos 

fosfóricos o combinaciôn de ellos. 
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10. La mezcla de las reivindicaciones 1 ó 2 en donde los antiadherentes 

pertenecen al grupo de silicoaluminatos o carbonatos de magnesio, o combinación 

de ellos. 

II. La mezcla de las reivindicaciones I O 2 en donde las sales pertenecen al 

grupo de Æcido lâctico o lactato de calcio, âcido glicolitico o glicolato, fosfato yb 

fosfato monoÆcido, y/o fosfato diÆcido y Æcido fosfôrico, sal de magnesio, cloruro de 

sodio o combinación de ellas. 

12. La mezcla de las reivindicaciones I a 7 y9 a 11 en la cual no estÆn presentes 

los hidrocoloides. 

13. La mezcla de las reivindicaciones I a 10 en la cual no estÆn presentes las 

sales. 

14. La mezcla de las reivindicaciones I a 9 y 11 en la cual no estÆn presentes los 

antiadherentes. 

15. La mezcla de las reivindicaciones I a 8 y 10 a 11 en la cual no estÆn 

presentes los polimeros ajustadores de pH. 

16. La mezcla de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones precedentes, la 

cual puede contener opcionalmente hannas, antioxidantes, antimicrobianos, levanas, 

mezclas de adobos o sazonantes, sabores y colores. 

17. Un proceso para mejorar los rendimientos y las caracteristicas nutricionales, 

organolepticas y microbiologicas de un producto cÆrnico que comprenda las etapas 

de: 

a) preparar una mezcla como la de las reivindicaciones I a 16; 

b) aplicar la mezcla de (a) mediante espolvoreado sobre los productos 

cÆrnicos; y 

C) cocciOn del producto cÆmico de (b). 

18. El proceso de la reivindicación 17, en donde el espolvoreado se realiza a 

travØs de medios manuales o mecÆnicos. 



15 

19. El proceso de las reivindicaciones 17 O 18, en donde la mezcla ajusta el pH de 

la superlicie del producto camico entre 5 y8 

20. El proceso de las reivindicaciones 17 a 19, en donde el producto câmico es 

came de res, polIo, came de cerdo, pescado, came de temera, came de cordero, o 

manscos. 

21. El proceso de la reivindicacion 20, en donde el polIo es con piel o sin piel. 

22. El proceso de la reivindicación 21, en donde el polio es pechuga de polIo para 

cocinar desmenuzar y utilizar esta came como base para otras preparaciones como 

espaguetis, pizza, empanadas, sandwiches. 

23. El proceso de la reivindicación 20, en donde el pescado olos manscos son de 

cualquier tipo. 

24. El proceso de las reivindicaciones 17 a 23, en donde el producto cÆrnico es 

cualquier tipo de came entera o molida. 

25. El proceso de las reivindicaciones 17 a 24, en donde el producto cÆrnico es 

cualquier came procesada. 

26. El proceso de las reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de cocciOn del 

producto cÆrnico es la brasa. 

27. El proceso de las reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de cocción del 

producto cÆmico es a la plancha. 

28. El proceso de las reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de cocciOn del 

producto cÆrnico es freido en aceite. 

29. El proceso de las reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de cocción del 

producto cÆrnico es cocciôn al vapor en olla, marmita, sartØn basculante y horno 

combinado (empleando la funciOn de vapor y/o vapor convección). 

30. El proceso de las reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de cocciOn del 

producto cÆmico es horneado en horno combinado (mediante las funciones de vapor, 
vapor- convenciOn y convecciOn) con tiempos y temperaturas especificos segOn la 
presentaciOn que se desee de acuerdo al perfil del consumidor final. 
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31. El proceso de las reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de cocción del 

producto cÆrnico es Homeado en horno convencional. 

32. El proceso de las reivindicaciones 17 a 25, en donde el sistema de cocciOn del 

producto camico es a la brasa en homos rotatorios. 

33. El proceso de las reivindicaciones 17 a 32, en donde el producto cÆmico 

cocinado mantiene las funcionalidades de la mezcla en polvo de las reivindicaciones 

I a 16 despuØs de almacenamiento en refngeracion y/o congelacion durante tiempo 

prolongado y posterior recalentamiento para su consumo. 

34. El proceso de las reivindicaciones 17 a 33, en donde el producto cÆmico 

cocinado mantiene las propiedades de barrera al vapor de agua durante el 

enfriamiento al ambiente o por mØtodos mecÆnicos de enfriamiento rÆpido de las 

porciones cÆmicas. 
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Industria y Comercio 
S U P E R I N T E N D E N C I A 

2do. EXAMEN DE FORMA PATENTE DE INVENCION 

Folio .40 
Radicaciôn no 0, -31383 

Concepto TØcnico no 167 5 Clasificaciôn Intemacional de Patentes: .A Z 3 E  4/I2\ 

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

SI [X 
] 

NO[ ] Contiene un resumen de la invenciOn (Art.26-e). 

SI [X 
] 

NO[ ] Contiene el titulo o nombre de la invenciôn (Art.27-d). 

SI [X 
] 

NO[] Contiene la descripciOn de la invenciOn (Art.26-b). 

SI I J NO[ ] NO ES APLICABLE [XJ Contiene los dibujos necesarios para comprender 
la invenciOn (Art.26-d) 

SI I X ] NO[ I Contiene una 0 mâs reivindicaciones. (Art.26-c). 

SI [] NO[X] NO ES APLICABLE [] Han sido desarrollados los productos yb 
procedimientos a partir de recursos genØticos o de sus productos 
deilvados de los que cuaIquiera1e los Paises Miembros es pals de origen. 
(Art. 26- h). 

SI I I NO IX j NO ES APLICABLE I I Los productos y/o procedimientos han sido 
obtenidos o desarrollados a partir de los conocimientos tradicionales de las 
comunidades indigenas, afroamericanas, o locales de los paises 
miembros, de acuerdo a 10 establecido en la DecisiOn 391 y sus 
modificaciones y reglamentaciones vigentes.(Ar126-i). 

SI II NO( X J La invenciOn se refiere a un producto relativo a un material biolOgico. 
(Art.26-J). 

SI [I NO ] NO ES APLICABLE [y4 La prioridad coincide con la matena reivindicada. 

SI [.j NO [1 CUMPLE LOS REQUISITOS TECNICOS 

OBSERVACIONES V OTROS:’ 
5ecçtu es-’ e cop*uto retvindtccrko0, OIO$ 

36-39 - ..’t C((430 At vO e.1rcciv pm pubCOU00 jrto coy’ 161 
C’. c -Q c  v c & VO t Q j YC CO 

EXAMINADOR TECNICO 
202043 

Bogota D. C., 2002- 0-Z3 
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Folio 41 

2020 
Bogota D.C. 

Doctor 
JOSÉ ANTONIO LLOREDA 
Apoderado 

REFERENCIA: Radicación No. 01-31383 
TrÆmite 002 
Evento 001 
Actuación 416 
Oficio No. 1675 
Folios 001 

Teniendo en cuenta que la solicitud de privilegio de patente que se tramita bajo el 
expediente indicado en la referencia, reCine los requisitos de forma establecidos en los 
artIculos 26 y 27 de la Decision 486 de la ComisiOn de la Comunidad Andina, y en las 
demâs disposiciones vigentes sobre la materia, se envia el extracto de la solicitud a la 
Oficina de Comunicaciones para efecto de su publicaciOn en la Gaceta de Propiedad 
Industrial, conforme lo establece el artIculo 40 de la misma DecisiOn. 

CUmplase 
Dado en Bogota D.C.,7 2 e 

ALIX CARMEN PEDES DE VERGEL 
Jefe de la Divis de Nuevas Creaciones 

Bogota, DC, El extracto de esta solicitud fue publicado en el nCimero de 
la Gaceta de Propiedad Industrial, de fecha . El tØrmino hÆbil senalado por la 
ley expiró el y SI - NO_ se presentaron oposiciones por parte de terceros. 


