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ANEXO

Atentamente manifiesto a usted que la fuente normativa de la reciprocidad de la cual se
deriva el derecho del solicitante para relvindicar prioridad en el presente caso, se

encuentra:

a)

b)

En el Articulo 2 del Anexo 1C, Aspectos de los Derechos de Propiedad
Intelectual relaclonados con el Comercio, del Acuerdo por el cual se establece
la "Organizacién Mundial de Comercio (OMC)® suscrito en Marruecos el 15 de
abril de 1994. Este acuerdo fue aprobado por el Congreso de Colombia
mediante Ley 170 de 19984 y por la Corte Constitucional Colombiana mediante
Sentancia C-137-95 de 28 de marzo de 1995, y entré en vigencia en nuestro
pals el 30 de abril de 1995, 30 dlas después de su ratificacion.

Dicho Articulo establece que en lo que respecta a las partes fl, lit y IV del
Acuerdo (referidas a la existencla, alcance y ejercicio de los derechos de
propiedad intelectual, entre otros) los Miembros cumplirdn los articulos 1 a 12
y el Articulo 18 del Convenio de Parls —el Articulo que establece la prioridad
de las patentes de invencion es el Articulo 4—

En el Articulo 4 del mencionado Anexo 1C, Aspectos de ios Derechos de
Propiedad Intelectual relacionados con el Comercio, del Acuerdo por el cual
se establece la Organizacién Mundial de Comercio (OMC), el cual consagra el
*Trato de la nacidn mas favorecida® para los palses Miembros del mismo.

En el Articulo 4 del Convenio de Paris, del cual ya era parte Colombia en el
momento en que se presentd la solicitud cuya prioridad ahora reivindico, con
lo cual se cumple la reciprocidad exigida en el Articulo 9 de la Decision 486
del Acuerdo de Cartagena para con solicitudes provenientes del Pals Mlembro
del Acuerdo de Cartagena.



El documento que acredita la calidad REPRESENTANTES LEGALES en Bogoti de
los doctores JOSE LLOREDA CAMACHO y/o ALFONSO LLOREDA CAMACHO
y/o JOSE ANTONIO LLOREDA para TODOS LOS ASUNTOS RELACIONADOS
CON LA PROPIEDAD INDUSTRIAL de la sociedad peticionaria, que faculta a cada
uno de dichos abogados para actuar individuaimente, se encuentra protocolizado ante
esa Divisién bajo el No. 11.145. En consecuencia, ruego a usted reconocer la personeria
de cada uno de dichos Representantes Legales para actuar dentro del presente

expediente, a fin de que cualquiera de ellos pueda intervenir en cualquier tiempo

CODIGO 231



GALLETA BANADA

RE N OBJET DE LA I

Procedimiento para aplicar a una galleta un bafio de barrera
gque comprende una mezcla de manteca de alta temperatura de
fusién y azlGcar flor, que implica licuar este bafic y luego
aplicarlo haciendo rotar la galleta durante su fabricacién o
escobillado, junto con los productos producidos por uno de

estos métodos.



MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencidn trata de un método para pre-
parar una galleta bafiada, mfs especialmente, una galleta ba-
fiada con un componente de mayor humedad (tal como caramelo,
mermelada, turrén, mallow (malva), fondant (glaseado), etc.),
que tiene un bafio de barrera entre la galleta y el componente

de mayor humedad.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Se conocen galletas que normalmente contienen 1i-5 %
de humedad, bafladas con un componente de mayor humedad y que
tienen un baflo de barrera entre la galleta y el componente de
mayor humedad, en que el bafio de barrera es comiinmente choco-
late. Sin embargo, el tiempc de durabilidad antes de la ven-
ta de esas galletas es sflo de aproximadamente 16 semanas.

Hemos encontrado que la migracién de la humedad en-
tre el componente seco del centrc de }a galleta y un compo-
nente de alta humedad puede retardarse cuandc el bafio de ba-

rrera es una mezcla de azficar flor/manteca de alta temperatu-



ra de fusién que se puede aplicar substancialmente de manera
uniforme usando una técnica que implica el dejar caer o hacer
rotar el componente del centro de la galleta.

De acuerdo con la presente invencién, se proporcio-
na un procedimiento para preparar una galleta bafiada con un
componente de mayor humedad y que tiene un bafio de barrera
entre la galleta y el componente de mayor humedad caracteri-
zado porque el bafio de barrera es una mezcla de manteca de
alta temperatura de fusidm y azlicar flor que comprende la fu-
8ién de la mezcla de una manteca de alta temperatura de fu-
pidn y aziicar flor y su aplicacién a la galleta, usando una
técnica en que el componente del centro de la galleta se deja
caer o Be hace rotar y finalmente se pone en contacto la ga-
lleta baflada con el bafio de barrera con el componente de ma-

yor humedad.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

El baflo de barrera puede aplicarse a la galleta
usando un equipo para fabricar galletas o haciéndolo rotar
entre fibras o escobilillas suaves.

La miAquina para fabricar galletas es un proceso
bien conocido por losa entendidos en la técnica y se describe,

por ejemplo, en Industrial Chocolate Manufacture and Use (Fa-
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bricacién y uso de chocolate industrial), Tercera Edicién,
editado por S.T. Beckett, Blackwell Science, Capitulo 15, pé-
ginas 287-301. Bésicamente, el equipo para fabricar galletas
implica un recipiente rotatorio, cominmente una paila ¢ un
tambor {cilindro) que contiene los centros y el material del
bafilo se agrega entonces de manera que pueda bafiar el exterior
de los centros a medida que ellos caen uno sobre otro en el
recipiente acumulando un gran nfimero de capas © fases conti-
nuas.

Las fibras o escobillas suaves permlten una aplica-
cién de bafilo substancialmente parejo a temperaturas de con-
trol y el bafio puede hacerse usando un equipo de escobilla-
do/pintado tal como la biturbina EMT que se basa en la rota-
cién de los productos en dos turbinas helicoidales en contac-
to con las fibras o esccbillas suaves.

La presente invencién también proporciona una ga-
lleta bagfda con un componente de mayor humedad y que tiene
un bafio de barrera entre la galleta y el componente de mayor
humedad que se caracterlza porgque el bafic de barrera es una
mezcla de una manteca de alta temperatura de fusién y azlcar
flor.

lLa galleta que se va a baflar puede ser cualquier

clase de galleta o bizcocho, por ejemplo: galletas de mante-
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quilla, galletas especiales para el té (rich tea), digestivo,
borbén con un contenido de humedad tipicamente de 1-5% (Aw de
0,1a0,5).

La manteca de preferencia deberi tener un alto pun-
to de fusién. La manteca, que deberd ser aceptable desde el
punto de viata comestible, es convenientemente manteca vege-
tal con un punto de fusién de por lo menos 45°C, por ejemplo
de 55°C a 100°C y de preferencia de 60°C a 90°C. La manteca
es de preferencia hidrogenada y, como ejemplo de mantecas
hidrogenadas que se encuentran en el comercio, se puede men-
cionar la Ceasa 60 de Karlsham's, Akofine NF, Cotebar H de
Lodera-Crooklaan y Confao 12 de Aahrus Olie. Las wmantecas
hidrogenadas se pueden preparar mediante un proceso bien co-
nocido en la industria de aceltes y mantecas, usando hidrége-
no a presién para modificar la estructura molecular de la
manteca con el fin de cbtener diversas ventajas tales como un
punta de fusién mis alto, mejor palatabilidad, etc. S8e puede
obtener informacién acerca de mantecas vegetales en G. Tal-
bot, Vegetable Fats, (Mantecas vegetales) en Industrial Cho-
colate Manufacture and Use, Tercera Bdicién, 1999, editada
por 5.T. Beckett, pdg. 307-322.

La mezcla de manteca hidrogenada y azdcar flor con-

tiene ventajosamente de 15 a 50% por peso y de preferencia de
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etc. El caramelo que se puede usar puede contener, como in-
gredientes b&sicos, azlcar, jarabe de glucosa, proteina léc-
tea, manteca, sal y de 5 a 15% de agua. El término caramelo
puede incluir "toffee" y formulaciones que son bien conocidas
para aquellos que son expertos en la técnica y que se descri-
ben, por ejemplo, en Sugar Confectionery Manufacture (Fabri-
cacién de dulces), Segunda Edicién, 1995, editado por E.B.
Jackson, Blackie Academic and Professional, Capitulo 8, pégi-
na 289. La actividad del agua del caramelo es de preferencia
de 0,3 a 0,7. Para claridad, deberid entenderse que el término
“caramelo” excluye los productos fabricades por la descompo-
sicidén de carbohidratos mediante calor o tratamliento de calor
y 8lcali, cuyos productos se usan predominantemente como ma-
teriales colorantes. La mermelada que se puede usar de manera
ventajosa es la mermelada de dulcerfa, que tiene ventajosa-
mente un alto contenido de fruta para el mejor sabor y que
cominmente tiene un contenido de sflidos sobre 70%, de prefe-
rencia de 75 a 78% y Aw preferentemente de 0,3 a 0,7. El bafio
con el componente de mayor humedad puede ser continueo o dis-
continuo. Si se desea, la galleta puede ser baflada finalmente
con chocolate.

Después de la aplicacién del bafio de barrera, la

galleta se pone luego en contacto, con el componte de mayor
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humedad, por ejemplo, depositando la galleta en caramelo ca-
liente (entre 35°C y 80°C). Debido al alto punto de fusidn de
la manteca, es posible colocar la galleta bafiada en el cara-
melo caliente sin que se pierda la integridad de la barrera;
por lo tanto la galleta permaneceri mis quebradiza como fres-
ca por mis largo tiempo.

El tiempo de durabilidad antes de la venta a tempe-
ratura ambiente de las galletas tradicionalmente bafiadas con
una barrera de chocolate en contacto con un componente de ma-
yor humedad es tipicamente de alrededor de 16 semanas. Hemos
encontrado gque el mismo producto bafiado con la barrera de
manteca de alta temperatura de fusién de acuerdo con nuestra
invencién puede tener un tiempo de durabilidad antes de 1la
venta de hasta el doble de este periodo, por ejemplo 32 sema-

nas.

EJEMPLOS
Los siguientes ejemplos ilustran mejor la presente

invencién. Las partes y los porcentajes se dan por peso.

BJEMPLO 1
A una galleta de torta de fruta que comprende hari-

na de trigo, manteca vegetal, azlcares y agentes para hacer

13
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subir los ingredientes en el horno se aplica un bafilo de ba-
rrera que comprende 75% de Cotebar H (una manteca vegetal
fraccionada, hidrogenada) y 25% de azGecar flor, usando una
técnica de fabricacién de galletas como se deecribié ante-
riormente. En todos los casos, cuando se cortaron por la mi-
tad las muestras, se observd gue la barrera era uniforme.
Después, se deposita la galleta en caramelo caliente en un
molde de chocolate. La galleta baflada tuvo un tiempo de dura-

cién antes de la venta de 32 semanas a temperatura ambiente.

EJEMPLO 2

A una galleta crujiente qQue contiene harina de tri-
go, manteca vegetal, Jjarabe, azficares y agentes para hacer
subir los ingredientes en el horno, se aplica un bafio de ba-
rrera que comprende 70% de Cessa 60 (manteca vegetal hidroge-
nada) usando un miquina para fabricar . galletas alternativa
tal como la biturbina EMT que implica la rotacién de los pro-
ductos en dos turbinas helicoidales con fibras suaves que
permiten la aplicacifén del bafic de manera uniforme a tempera-
turas de contreol. En todos los casos en que se cortaron por
la mitad las muestras, se observé que la barrera estaba uni-
forme. Después, se deposita la galleta en mermelada caliente

en un molde de chocolate. Lo crujiente de la galleta mejora

*a



de manera significativa durante su tiempo de duracién antes

de la venta.
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REIVINDICACIONES

l. Un procedimiento para preparar una galleta bafla-
da con un componente de mayor humedad que tiene un bafio de
barrera entre la galleta y el componente de mayor humedad,
CARACTERIZADO porque el i:aﬁo de barrera es una mezcla de man-
teca de alta temperatura de fusifn y azlicar flor que compren-
tﬁ— fusim ‘de una manteca_de alta temperatura
de fusidén y azlcar flor y su aplicacién a_la:g_a’i;l_:;}, usando
una técnica en que el componente central se hace caer o rotar
y finalmente la galleta bafiada con el baflo de barrera se pone

en contacte con el componente de mayor humedad.

2. Un procedimiento de acuerdo con la reivindica-
cién 1, CARACTERIZADO porque el bafio de barrera se aplica a

la galleta usando un equipo de fabricacién de galletas.

10
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3. Un procedimiento de acuerdo con la reivindica-
cién 1, CARACTERIZADO porque el bafio de barrera se aplica a

la galleta haciéndola rotar entre fibras o escobillas suaves.

4. Una galleta CARACTERIZADA porque cada vez que ge
prepara se hace mediante un proceso de acuerdo con cualquiera

de las reivindicaciones precedentes.

5. Una galleta baflada con un componente de mayor
humedad y que tiene un baflo de barrera entre la galleta y el

componente de mayor hqmedad, CARACTERIZADA porque el bafio de

7 —— -

barrera es una mezcla de una manteca de alta temperatura de

-

fusidér y azficar flor.

6. Una galleta de acuerde con la reivindicacién 5,
CARACTERIZADA porque la galleta gque Be va a someter a baflo

tiene un contenido de humedad de 1 a 5% por peso.

7. Una galleta de acuerdo con la reivindicacién 5,

CARACTERIZADA porque la manteca de alta temperatura de fusién

11
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€8s una manteca vegetal que tiene un punto de fusién de 45°C a

100°C. i

8. Una galleta de acuerdo con la reivindicacién 5,
CARACTERIZADA porque la mezcla de manteca de alta temperatura
de fuseién 'y azlcar flor contiene de 15 a 50 & por peso de
manteca de alta temperatura de fusién basada en el peso de la

mezcla.

9. Una galleta de acuerdo con la reivindicacién 5,
CARACTERIZADA porque la manteca de alta temperatura de fusidén

es una manteca hidrogenada.

10. Una galleta de acuerdo con la reivindicacién 5,
CARACTERIZADA porque el componente de mayor humedad es un ca-
ramelo, mermelada, turrén, mallow (malva) o fondant (glasea-

do) .

12



11. Una galleta de acuerdo con la reivindicacién

10, CARACTERIZADA porque el caramelo que esti en contacto con
la galleta contiene como ingredientes b&sicos, azficar, jarabe

de glucosa, proteina l&ctea, manteca, sal y de 5 a 15 % de

agua.

13
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Industria y Comercio
SUFERINTENDENGIA

REQUISITOS MINIMOS PARA ADMISION A TRAMITE

PATENTE DE INVENCION [4/ . MODELO DE UTILIDAD [ ]

« Indicacion de que se solicita Ia concesion de una patenle L1

« Dalos de identificacion del solicilante o de la persona que presenta la solicitud Z] )

¢ Uescripcion de a invencion IR

o Dibujos de ser estos pertinentes -+ NO
o Comprobante de Pago de las tasas establecidas 40
COMPLETA LA™ - INCOMPLETA [ |

DISENO INDUSTRIAL | ]

¢ Indicacion de que se salicita el registro de Disefo Industrial.

« Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud.

» Representacion gratica y totogratica del Diseno Industrial o muestra del
malerigd que incorpora el disefo .

o Comprobante de pago de las tasas establecidas.

p— g—
[y R

e ]

COMPLEIA[ | INCOMPLETA [ ]

ESQUEMA DE TRAZADO | |

Indicacion de que se solicita el registro de un Esquema de trazado.

Datos de identificacion del sclicitante o de la persona que presenta la solicitud.
Representacion grafica del esquema de trazado

Comprobante de pagp de las tasas establecidas.

p— p— L gy
Tt B B o,

COMPLE INCOMPLETA - [ ]
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Firma Rgsponsable
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Feche ... .. . Carrera 13 No. 2700 Piso 5y 10
Comnutador: 334 12 21-2-3-4
Fax: 281 31 25 e-amail: info@@sc.gov.cn
Santa Fe de Boyota D.C. - Colomuia
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SUPERINTENDENCIA

INFORME DE PROTOCOLO
Expediente__ 01-22577
Fecha: 3 de mayg del 2001 .

Se certifica que:

Desde fecha 5 de septiembre de 1986

del folio __51.235  al folio _51.239 del libro de
Protocolo N°_171 _ , obra el documento N°__11.145
conferido por _SOCIETE DES PRODUITS NESTLE S.A,

domiciliado(a) en __VEVEY - SUIZA

al doctor _JOSE LILOREDA

Representante en Santafé de Bogotd D.C. Los mismos
. Facultad para desistir

8 .

Revisado.

Carrera 13 No. 27-00 Pisos 5, 7y 10
Conmutador: 382 0840
Fax: 382 2695
E-mall: info@slc.gov.co
Bogoté, D.C., Colombla



5
K =
Industria y Comercio

2020 SUPERINTENDENCIA
Bogotd, D.C.

Doctor
JOSE ANTONIO LLOREDA
Representante

REFERENCIA: Radicacién No. 01-22577

Tramite 002
Evento 001
Actuacién 430
Oficlo No. 13688
Folios 001

Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento en el articulo 38 de la
Dacision 486 de la Comisién de la Comunidad Andina, se le comunica que:

- Debe allegar copla del documento en que consta la ceslén del derecho a la patente otorgado por el
Inventor al solicitante o a su causante (art. 26-k,Dec 486/2000).

En cumplimiento det articulo 39 de la Decisién 488 de la Comisién de la Comunidad Andina, se
le requiere para que dentro del tdrmino de dos (2) meses siguientes a la fecha de notificacién
del presenta oficio, complete los requisitos anteriormente enunciados. En caso de no dar
cumplimiento al presente requerimiento, la solicitud ge considerard abandonada y perderé su
prelacién.

Notifiquese el presentse oficio g:nform a lo dispuesto en el articulo 8 de la Resolucién
Reglamentaria No. 219 del 15 de enefb del 2001.

: 10 MAYD 2001
El anterior requerimiento fue nofificado por fijacién en lista de fecha ] .

Se recuerda al interesado que debs preseniar, dentro de los diecisdis meses siguientes contados a partic de la facha de
prasentacién de la soliciuxd cuya prioridad se Invoea, copla da la misma certificeda por ia sutoridad que la expidis v, en los casos
on que haya luger, Ia traduccién simpie dal capltulo reivindicetorio. El ncumplimiento de éats plaro, acarreard la pérdida de ta
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Carrera 13 No. 27-00 Piscs 5, 7y 10
Conmutador: 382 0840
Fax: 382 2695
E-mail: info@sic.gov.co
Bogotd, D.C., Colombia



