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1. SOLICITUD DE:
[ XJPatente de invencitn [_JPatente de Modelo de Utiiidad
Nombre. CADBURY ADAMS USA LLC IDENTIFICACION
2.
Direccién: 2711 Conterville Road Sulte 400 ce[] ]
[SOLICITANTE Domicllio Wilmington, Delaware 18808, USA ce[ ] ounD
(1)
Lugar de Constitucidn: DELAWARE, USA. Cd
eléfono Fax Namero:
E-mall:
Nombre: CARLOS ORLANDO MAYA IDENTIFICACION
3. RODRIGUEZ
Direccion: ~ Cr. 13 A No 28-38, Mz 2 ce[ ] ~[]
[REPRESENTANTE [Bufete 245. Parque Central Bavaria
APODERADO ) ce[] ow[]
Teldfono 3419841 Fax 3368592 Cusl
lNl.'lmem: 17.117.818 TP: 17.402
4. Nombres: 1.- DEGADY, Mare.
2.- POSTA, Joseph Della
[INVENTOR(ES) 1.- 91 Patriots Road, Morris Plains, New Jersey 07950, EE.UU
(72) Direccién:  2.- 8 Wildwood Road, Stanhope, New Jersey 07874, EE.UU.

Naclonalidad o Domicilio: Ciudadanos de EE.UU.

5. Titulo (54)
_ ELABORACION POR EXTRUSION SECA DE PRODUCTOS A BASE DE AZUCAR
SIN AZUCAR.
6.  Clasificacion Intsmacional (61) Cl3F 3oz
|(33) Pais de Origen (32) Fecha {31) NGmero deSolicidud
7. Prioridad
si [Ino[X]

8. Para publicar a partir de 1a facha de la presente solicitud a los:

6meses| ] 12meses [ ] 18meses [X] O [] cCual

9.  Comprobante de pago No. 04-74973 Fecha  SEPT. 22 DE 2004

2020-F01



@ ANEXO0S

[(X7] Camprobents de pago de ia tasa de prenentacidn de ta salichxd

[] comprobants da paga de ia tasa por concapin de axcedants de paisbras en s publicacisn.
[] comprobanie de pago por reivindicacién de priorided.

[] cetincado ds mistencia y representacién legsl cuando el soictanis sea persons juriics
[[x] Poderss, =i fusrs el caso

[_] copla cartincad de i primara sollaitid, ol ee revindica prioridad.

[] Treduecién sireyie de i primers soficiud, sl se reiincica prioridad.

] pocuments de cesién dei inventor ai sclicitente © a su causante

[ pescripeién de i Invencisn

Dmnmm

[] Dimjon v/o plancs necesarion

[] Da ser del cano, copia dei canirain de scceso.

] 00 eer ol caso, documentn qus acradite ia icencis © autorizacién de uso de conccimientos tradicionales de lss
comunidadas indigenas.

[ Do ear o cano, cartificado da depdaito del matertal blokgico
[ Jatannat12x12

[ FIGURA CARACTERSTICA
D)
FIE4
]
T
o

NOMBRE: CA O DO MAYA RODRIGUEZ

»

—

C.C.17.117.818 T.P{l 7402 CS.).

Instrucciones para la presentacién de los anmeos, ver al reverso de esta pdgina




HIT @1 809175089-2

RECI2O0 OFICIAL DE CAJR : 04 - 74,973 .
FECUA ¢t GEPTIENERE 22 3E 2004

Kt CONSIGNACIAN mn

DEPOSITANTE TIPO PAED BAKCD mam S Lfm\ m‘m Vr. PAGR

CARLOS TAMAYD ¥ AGOCIADOGCOMSIGNACION  BANCO POPILAR  050-00 58 220912000 122,090.0?

lllllrl:\ljl\:P T e
N

CANT. RENTISTICO TOTAL COMEEFTD
1 50003-01-01 GOLICITUDES \) 1 TRAMITES DE SO, DE PATENTE DE IN 422,000.00
TOTAL « | 422,000.00

SON;  CUATROCIENTOS VEDGFIBES NI §

RECPONSABLE :

. RECIB) DE CAJA APLICADOD AL EYPEDISIE Mo.
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Argentina, a dieciseis de octubre de dos mil tres, ante mi, Escribano Autori-
zante, COMPARECE el Doctor Daniel GOYTIA, argentino, mayor de edad,

casado, L.E. nimero 4.526.985, domiciliado en Avenida Leandro N. Alem

conocimiento, doy fe, asi como que DICE: |.- Que por escritura del dia de la

dato, reservandose para si las facultades, a favor de "CARLOS TAMAYO &

710, Edificio Carrera Séptima, Bogotd, COLOMBIA, para actuar en dicho

pais con las siguientes facultades: “...poder amplio y suficiente para recabar

Y SUS RENOVACIONES", y realizar todos los tramites conducentes para

SESENTA Y SIETE.- En la Ciudad de Buenos Aires, Capital de la Republica .

449, 3* piso, de esta Ciudad.- El compareciente es persona habil y de mi 3

fecha pasada ante mi, al folio 1738 de! Protocolo de este mismo Registro, a s
mi cargo, se protocolizé un PODER otorgado por Cadbury Adams USA LLC, ¥
domiciliado en 2711 Centerville Road, Suite 400 Wilmington, Delaware 19808 :

USA, a su favor.- li.- Que viene por la presente a SUSTITUIR el citado man-

ASOCIADOS” y/o Cartos Orlando Maya Rodriguez y/o Gustavo Calderon
Rosero ylo Carmen Graclela Florez ylo Clara Cortes Charry y/o Doctora :

Mayerling Rocio Castelblanco S., con domicilio en Carrera 7 N° 17-51, Of.

de las autoridades nacionales que corresponda sean estas administrativas

y/o judiciales la obtencién de “PATENTES, MARCAS, MODELOS, DISEROS

LA B L LI

r.'ll'l.l'llll'.'ll:l:.'ll!.'l-'ll'f"-
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J cumentos y otros valores, justificar explotaciones; cobrar y percibir; firmar
instrumentos piblicos, privados y escrituras publicas; para renunciar o no a
” las gestiones judiciales; y hacer cuanto fuere necesario ante las autoridades
. nacionales, judiciales y/o administrativas, sea como demandanie o como
, demandado, para proteger los intereses del mandante, con facultad de subs-
\E tituir este instrumento y revocar tal substitucidn. Se deja constancia que las

0) facullades enumeradas en este mandato, son meramente ejemplificativas y

. no lirnitativas de otras facultades implicitas, por cuyo motivo, los mandatarios
quadan autorizados para ejercer sin restriccién alguna todos los derechos

%) que acuerde la loy que se relacionen y/o emerjan y/o que sean consecuencia

§0 del objato del presente poder y ya sea ello en razén de la legislacién vigente

{Iqf;

%u y/o de la legislacion que en el futuro se promulgue...”.- LO TRANSCRIPTO

UTild

o ES COPIA FIEL, doy fae, de las partes pertinentes del mandato relacionado.-

LEIDA y ratificada, asi io expresé. olorg6, acepté y firmd, por ante mi, doy
%O fe.- "SIGUE UNA. FIRMA" .- . Esta mi sello.- Ante mi: ALEJANDRO M. LIPO-
' RACI' CONCUERDA con su escritura matriz que pasé ante mi, al folio 1744

. del Frotocolo del Registro 1331 a mi cargo. PARA LOS APODERADOS ex-

Aotuacién Notarial nimero N
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§ pido esta PRIMERA COPIA e
0

ao{y DU

\' 0028109368 que sello y firmo e ‘acha de su otorgamiento,
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EL COLEGIO DE ESCRIBANOS de la Cludad dv Buenos Aires, Capital Federnl de la Repéblica
Argentina, en virtud de las fucultades que le conficre lu ley vigente, LEGALIZA lo firma

¥ sello del escribano ALEJANDROMARIAL_IPORACE

obruntes e¢n el documento anexo. presentado en el dia de la fecha bajo
o N 031021343118/6

Lu presente legolizacion no juzga sobre

¢l contenido y forma del documento.

Buenaos Air

rtes 21 de Ocm}w de 2003
/ :::2.

. LUIS FEDERICO BER
COLEGIO DE ESCRIBANOS
CONSEJERO

APOSTILLE

Conventién de La Haye du 5 octobre 1961

1. PAIS: Repiiblica Argentina
El presente documento pilblico
2. Ha sido firmado por: LUIS FEDERICO BERUTI .

3. Quién actia en calidad de; CONSEJERO (¥ ¥ -
4, y estd revestido del sello/timbre del COLEGIO DE ESCRIBAN ¢ y

DE BUENOS AIRES.
Certificado:

5. en LA CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS
6. eldia 21/10/2003

7. por MINISTERIO DE RELACIONES EXTERIO.
YCULTO.

8. bajo el nimero: 31021018900
9. sello:

Ho

S
Q
™)
)
LXK
.:

ESC. of,
COLEGIC DE ESCRIZANGS
Convenio firmado el 2/7/97 entre ¢l Ministerio de Relacibaby Exiefitles, Comercio
Internacional y Culto y los Colegios Notariales de la Repiiblica Argentina sobre delegacién de
funciones de legalizacion. (Apostitia)

vl
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cmrmmno NOTARIAL (CORPORACION)

OC vl Jrre

Legaimen'e constltuida para un periodo de duracidn que ain no
ha termliado; que el declarante cstd sulorizado por dicha
compafila psre conferir este poder y quc personalmenic ha
firmado y cstempado ¢l sclio de Ia compafila at ple de dicho poder
en nombry: y represcniacién de Ia compafiia mencionada.
El suscrito Notario ha visio los estajutos de incorporacidn
fimadostn 5T M ov-el -
ﬂﬂﬂc‘-lt?_'ur

Con fechs 3 o Or T, 1’%1. fica qué de conformidad con Ta
legislacidn de dicho Ellm‘ln In anterlor declaraclén jurada cs
prucha suficienic de que los hechos sobre que ella versa son
ciertos o verdaderos de [o cual da fe como ssimismo de que el
comparecientc firmé este instrumento en su presenele

Notary Public (Notario Piiblico)

NOTARIAL CERTIFICATE (CORFORATION)

. =
. | Hoy de200 > Onthis 7 _ dayof 2003
wmpludﬁDl‘ﬂ re:l €buea qulen conozes, quien luego de | personally eame
prestar Juramento debidomenle, ydijoquedles known to me, who, bx me duly did deposc and say
Sub Zecnuluntly o bor: dans U5, /27| thet be is the
Ia compahia nom en cl documento of Ctdg u"| ‘
quc anteo:de, una corporacién organizada conforme a las Icycs y hereln nal
del Estade de _De lacdnge 7ho organized under the laws of the State of
domiciliada_en In ciudad de ()¢ ”N ' ""’ domiciled in the City of
Estadode @ \onwdore. State of

and legally constituted for a period of tenure not yet expired,
furthermore that the deponent is suthorized by said Company to
confer this Power of Altorncy, and that he personally has signed
and affixed the seal of the Corporation a the foot of such power
of attomey in the namo snd on behalf of the Corporation
mentioned.

The undersigned Notary Public has seen the Articles of

Incorporation of said Corporation exccuted in S
State of

on(dnte)lﬂdﬁé
And hereby certifics that u the laws of said Siale the

foregoing acknowledgement is a sufTicient proof that the facts
therein contained sre true, which he sitcsts, as also that the
appearer signed this instrumment in hia presence.

CERTIFICADO NOTARIAL (INDIVIDUAL)
=

diny del mes de

| personalnicnte ante mi, Notario Pébllco en y por ¢l condado antes

citado,

. |a quien(es) doy fe de conocer y me conala que cs(son) la{s)

persona(s) descrita(s) y firmante(s) del documento que precede,
declarando antc ml que otorga{n) ¢l mismo para los fines y
propdsito s que en ¢l se expresan.

Notary Public (Notatio Piblico)

M(mmwnmm
WY COMMBSSION EXPIRES FB.%_ 2004

(oL CanpininsD
O AT

On this day of

2 personally eppearced before me, a Notary Public, in and
for the above mentioned county

to me known, and known to me to be the person(s) described
hercin, who exccuted the foregoing document, end duly
acknowledged to me that he(they) executed the zame for the uses
and purposes therein expresscd.

CERTIFICADO NOTARIAL (INDIVIDUAL)

[ 4
Alos lfas dcl mesde
-~ 20 'mmﬂ
(' % | personaiments ante mf, Notario Piblico en y por el condado antes
citada,
UGin quien(cs) doy fe de conocer y me consta que es(son) le(s)
. Euwm(l) descrita(s) y firmante(s) del documenio que precede,
ilCA <1 déclarendo ente ml que otorga(n} el mismo para los fincs y
212 Cop| propdsitos que en ¢l se expresen.
L Mre. s

Notary Public (Notarlo Piblico)

NOTARIAL CERTIFICATE (INDIVIDUAL) -

dlyol'

ALEJANDRO M. LIPQ
MartmicuLa 3837
ESCAIBAND FuBLIDE



APOSTILLE

(Convention de La Haye du 5 octobre 1961)

1. Country: The United States of America

THIS PUBLIC DOCUMENT

| - 2. 288 been signed by GINAMARIE COMPOLATTARO

3. acting in the capacity of NOTARY PUBLIC

4, in the State of Connecticut for the term of March 1, 1999 to February 28, 2004

{ - CERTIFIED

5. at Hartford, Connecticut 6. on October 9, 2003

7.by SUSAN BYSIEWICZ, Secrefary of the State of Connecticut

8. Number : 2003-11434

-

| IIIII?IHE
FICA = KIS
273 Cop. Bt
v Min 58




TRADUCCION POBLICA ———-- e e e

; DANIEL GOYT1A — PATENTES Y MARCAS. —-——————=———mc— o mom e

[Luego de un PODER redactado en idiomas inglés y eapaifiol

K :i ' aparece lo siguiente:]) ------------r-ceemsne——a - ——————

};iﬁ :- Fechado (3): el 03 de octubre de 2003. --=—~=-=-=c-=mccca—ccaca-a
‘ ﬁ:'i é - ~ (4) (Aparece una firma ilegible]. —-—==-—=m—---—wme——ce oo
f& x [Al pie de esta pagina se lee:] (1) Nombre del Solicitante, (2)
liﬂit; : Domicilio del Solicitante, (3) Fecha, (4) Firma del
H”t: E Solicitante. ————--- e e e e e e e e e e e =
- - S 4 St s e e e S B e B B e
q {A continuacién aparecen tres Certificados Notariales
- : redactados en espafiol e inglés] ——— -
f-i [Debajo del primer Certificado Notarial aparece lo siguiente:)

Escribano Piblico: [Sigue una firma ilegible junto a un sello
que reza:] GINAMARIE COMPOLATTARO, ESCRIBANA PUBLICA. MI
MATRICULA VENCE EL 28 DE FEBRERO DE 2004, ——--—=-mmm—memmmeem

[A la derecha de lo antedicho aparece un sello en relieve

~ ilegible]. ~——————=——— e = mmmemm e mee
APOSTILLA ————————====—===mmmm e m— e e — = ————————————
[Aparece una frase en otro idiomal] - - ————

1

' (,, 1. Pais: Eastados Unidos de Norteamérica

ESTE DOCUMENTO PUBLICO ——==-—==-===—=meem————

i ' 2. ha sido firmado por GINAMARIE COMPOLATT.

| UGARTE 3. actuando en su cardcter de ESCRIBANA PHBLICA
LICA = RIS
1 Cep, L

Nen.: 1
d

it o}

- mn o ——
- e T o = s

ALEJANDRO ™ I.IFDA

MartmcuLa 3837
EBCRIBAND FUBLICO




4. en el Estado de Connecticut por el periodo que va desde el 1

" de marzo de 1999 hasta el 28 de febrero de 2004 —=———=m=mocmann

CERTIFICADD == === == e e e e e e e e e e e e e e
5. en Hartford, Connecticut -----=v--—mmemmmeee e e
6. el 9 de octubre de 2003 -----==-——-—m-mmme———c e —m—— o -
7. por SUSAN BYSIEWICZ, Secretaria del Estado de Connecticut --
8. NGmero: 2003-11434 ---—---———=—-—————————m— oo o———————— e -
9. Sello: [Aparece una oblea en otro idioma] —

10. Firma: [Aparece una firma ilegible debajo de la cual se

lee:] Secretario del Estado. ------------———--emmmemm— e

Certifico por la presente que la que antecede es traduccién
. fiel y completa al espafiol de las partes pertinentes en idioma
! inglés del documento original que tuve anté mi y a la cual me
-f remito. En la ciudad de Buenos Aires, a los 15 dias del mes de

- octubre de dos mil tres., —--—-~----mcmmmmm e

= bl R = T T LR o

YaLenid FIOB1 UEANIE
TRLZUCTCRA PURLICA - RITY
Hot. To. JUI Fa, 233 Cop. Frot.
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qlo which eff:ct they are empowered to take all necessary

s A TIR /2003

Power of Attorney

The undemsigned (1)
Cadbury Adlams USA LLC

Residing at {2)
2711 Centesville Road, Sulte 400
VIVIimlnglnn. Delaware 19808 USA

tereby grants to DANIEL GOYTIA

' rosiding in Bucnos Aires, Argentina
{ full ard amgle power of attorncy to represent him (it) and

to apply to tht proper omtional authoritics, either
administrative or judiciary for

Pafents, Tindemarks, Mode¢ls, Deslgns and their
Renewals .

and to carry out ali the necessary steps to protect our rights,

slepa  before the said national authorities, either
administrative and/or judicia), for the sforementioned
purpases, including to file petitions, argumenls oppositions,
prolests, sppeals and claims, to waive, settle ond
compromise; to accept assignments and transfers; to apply
for certified copy; to receive documents and other valuable
things; to prcve workings; to collect monies; to sign public
and private imstruments and deeds; to either waive or not at
their discretinn the right of resorting to court proceedings;
fo do all axd whatever shall be ncceasary before any
national judicial and/or administrative authorities to protect
the consfitueat's intcrests, either as plaintifT or defendant,
with power 43 substitute this instrument and 10 revoke such
subatitution. It being understood that the above powers
coumcreted in this mandate are merely cxemplifying and
not limitative of other powers and therefore the attorncys-
in-fact are authorized lo exercise without any resiriction
whatsoever, all the rights granted by Law or emerging from
it or which, may be a cansequence of the objects of this

te and whether this be under lcgislation at present in

or legslation which may be prommigaicd in the
future, . .

Dated (3)

Day 3 0f Oclober,

DANIEL GOYTIA - PATENTS & TRADEMARKS

Poder

El abajo firmante (1)
Cadbury Adams USA LLC

Domicilisdo en {2)
2711 Centerville Road, Sulte 400
Wiimington, Delaware 19308 USA

por el prescute otorgs 2 DANIEL GOYTIA

domiciliado en Bucnos Aires, Argentina

poder amplio y suficientc para recabar de lss sutoridades
nacionales que corresponda, sean éstay administrativas y/o
judiclales, la obtencidn de

Patentes, Marcas, Modelos, Disefios y sus renovaciones

y realizar todos los tramiies conducentes para proteger loa
derechos de la mandante, a cuyo efecto, log faculia parm
cfecluar  ante  dichas  auloridades  nacionales,
administrativas y/o judiciales, todos los tromiles
necesarios a los objetos indicados; presentar solicitudes,
alcgatos, oposicioncs, prolestas, apelaciones y demandas;
desislir, ameglar y tronsigi; aceptar cesiones y
transfcrencins, solicilar testimoniag, recibir documentos y
otroe valores; justificar explotacioncs, cobrar y percibir;
firmar instrumentos pdblicos, privados y escrituras
publicas; para renunciar o no a las pestiones judiciales; y
hacer cuanto fucre necesario ante las autoridades
nacionales, judicinles y/o administrativas, sca como
demandante © como demandado, pam proteger los
intereses del mandante, con facultad de substituir cste
instrumento y rcvocar tal substitucion. Se deja constancia
que las facultades enumecradas en este mandato, son
meramente ejemplificativas y no limitetivas de otras
facullades implicilas, por cuyo molivo, los mandatarios
quedan autorizados para ejercer sin restriccién alguna
todos los dercchos que acuerde la lcy que se relacionen
y/o emerjan y/o que scan consecuencig del objeto del
presenic poder y ya sca cllo en mzdn de Ia legislacién
vigente y/o de Io Icgislacion- que en el fuluro se

protmuigus.

ALEJANDRO M. LIPORA

MarmcuLa 3837
EBCR:DAND PUBLICO
& " .
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o) EEENIESAGIONIGEE

=2 Buenos Aires, 1°  de noviembre de . 2003.-

En mi caracter de Escribano 1iular del Registro 1331 de Capital Federal.-

CERTIFICO que la reproduccién anexa, extendida en Cinco.--

foja’s, que sello y firmo, es COPIA FIEL de su original, qua tengo a la vista, doy fe.

El Autorizante deja constancia que el documento cuyas fotocopias se certifican se
encuentra redactado en idioma exiranjero con su comespondiente traduccién al

espafiol y consiste en un Poder ctorgado por Cadbury Adams {USA LLC, a favor

de DANIEL GOYTIA -

;ii 1 u;o: oo 031118378400 o~
/]

R iy

19/11/2083 1:19:20




L 005836804

EL COLEGIO DE ESCRIBANOS de la Ciudad de Buenos Aires, Capital Federal de la Repiiblica

Argentina, en virtud de las fucultades que le confiere la ley vigente. LEGALIZA Iu firma

y sello del escribuno ALEJANDRO MARIA LIPORACE

obrantes en ¢l documento anexo. presentado en el dia de la fecha hajo

o N 031118378400/1

La presente legalizacion oo Juzga
¢l contenido y forma del documenta.

Buenos Aires. Martes

APOSTILLE

Convention de La Haye du 5 octobre 1961

1. PAIS: Repiiblica Argentina
El presente documento piblico
2. Hasido firmado por: GRISELDA JULIA JATIB

3. Quién actia en calidad de: LEGALIZADORA

4, y esth revestido del sello/timbre del COLEGIO DE ESCRI,
DE BUENGS AIRES.
Certificado:

5. enLA CIUDAD AUTONOMA DE BUENOS AIRES
6. cldia 18112003

7. por MINISTERIO DE RELACIONES EXTERIOR
YCULTO.

8. bajo el nimero: 31118019660
9. sello:

o e 306 BALLESTRIN
CLeLEGIC ;ﬁscnlaanos
s . [CONSEJERO
Convenio firmado ¢l 2/7/97 entre el Ministerio de Relaciones Exteriores, io

Internacional y Culto y los Colegios Notariales de Ia Repiblica Argentine sobre delegacién de
funciones de legalizacién. (Apostilla)

\Y?
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ELABORACION POR EXTRUCCION SECA DE PRODUCTOS A
BASE DE AZUCAR O SIN AZUCAR

DESCRIPCION

Campo de Ia invencién

l.a presents invencién se refiere a un método para la preparacién en proceso
continuo de un artfculo de confiteria con o sin azlcar a partir de un agente
viscosante. Se frata de una extrusion donde se pasa la mezcia en una exirusora de
doble tomnilio, la que comprende una serie de zonas de calentamiento, tomillos de
avance delanteros, tomillos de compresion delanteros, tomillos voladores inversos,
paletas mezcladoras delanteras, un obturador de orificios, y una vélvula de control
de presién y dispositivo de ventilacién con el fin de reducir el contenido de
humedad de ia confitura en un minimo de tiempo

Estado de la técnica

En general a través del tiempo se conocen articulos de confiteria denominados
como confiterla "pesada” y confiteria "ligera”. Los primeros poseen una base de
caramelo consistente en aztcar y otros agentas viscosante, la cual conforma un
jarabe sélido compuestos por mas 0 menos un 90% de azicar, 60% de jarabe de
rmalz, y menos de un 5% de agua, en relacion al peso. El dicho jarabe
feneraimente ademéas de sacarosa y jarabe de malz, puede incluir otros
rhateriales y opcionaimente se pueden afadir ingredienies como los
aromatizantes, edulcorantes, acidulantes y colorantes. Las formulaciones de
confiteria se praparan cominmente por medio de métodos convencionales.

El uso de productos sin aziuicar hervidos a altas temperaturas a base de
FALATINIT® (isomaltosa, Suddeutsche Zucker) ha generado interés tanto en el
mercado internacional como en el interior. Un problema que prasenta la
preparacion de tales dulces es que la composicién prototipica actual requiere una
demanda de temperaturas de coccién mas altas de lo habitual, que se sitian en
143°C-166°C, para conseguir que la humedad final del producto resulte aceptable.
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=stas diferencias en las altas temperaturas fuerza a los sistemas de coccién
actuales a liegar a sus limites maximos de operacion 82.7 kPa a 171°C. A esta
temperatura alta de coccifn, la viscosidad de caramelo de isomaltosa para la
(escarga es muy baja comparada con formulaciones de produccién convencional.
I=sta baja viscosidad dificulta la extraccion del vapor de agua durante ia descarga al
vacio asl como la manipulacién durante las fases restantes de la produccién. Por la
baja solubilidad de la isomaliosa en agua, se requiere de agua adicional y
temperaturas més elevadas para procesar el agents viscosante.

Se conocen métodos para la coccidn con extrusion de articulos de confiteria con
azicar, como en la British Food Manufacturing Industries Research Asociation,
informe de investigacion N° 496, Diciembre, 1984. WO A 8500957 expone un
procesc para amasar una mezcla que contiene cacao dentro de una
axtrusora de tornillo doble que cuenta con secciones diferentes, sin
ambargo, no describe un proceso en el que el agente viscosante con o sin
azucar se funda en la extrusora de tornillo doble. Asi como tampoco existe
valvuia de control de presién en el aparato bajo el cual se efectua el
jprocaso.

US-A-5051500 describe un procesc para la preparacibn de un
|polisacérido unido aleatoriamente (polidextrosa) mediante la fusién de un
sacérido reductor en una extrusora de tomillo doble, no obstante la
axtrusora no posee obturador, ni una vélvula de control de presion para
llevar a cabo el proceso correspondiente.

EP-A-0418106 se refiere a la produccion de dulces pesados a base de
polidextrosa en un empastador continuo, sin restricciones de ningun tipo,
como puede ser un obturador de orificios y sin una valvula de control de
prasién.

WO-A-92/00016 describe un proceso para la produccion continua de
un compuesto para caramelo duro a partir de una solucién acuosa de
3ustitutivos del azucar.

Un método para la preparacion continua de goma de mascar en una extrusora de
tomillo doble corotante y para reducir las aglomeraciones empleando una inyeccion



cual de goma base viene descrito en la patente de Estados Unidos N* 5,135,760.

Finalmente nuestra patente EP 0794708 se refiere a un proceso continuo con
rnueve zonas de calentamiento bajo condiciones de temperatura y presién que
conducen a la obtencion de un confite viireo, pero donde el proceso presenta
inconvenientes en cuanto a la fusién del material, viscosidad , eliminacidn de agua y
las caracteristicas organolépticas finales del producto.

Ahora hemos encontrado que es fundamental para la parte inicial de la fusion
taner una sola zona de calentamiento en lugar de dos, a la vez que la temperatura
€@ ha optimizado lo que redunda en calidad del producto y costos del procaso.

Resumen de la invenclién

La presente invencion se refiere a un método para preparacidn en proceso
continuo de un articulo de confiteria a partir de un agente viscosante con 0 sin
&xicar que comprends los pasos de:

a -Introduccién del agente viscosante en el tambor de una extrusora de tomilio
doble equipada con varias zonas de calentamiento; en disposicién vertical con
desplazamiento de arriba hacia abajo, con una velocidad de alimentacién entre 60
y 95 Kgh,

b- Realizar la extrusion de la mezcla del agente viscosante en una primera zona
cle calentamiento para fundir el agente viscosante, a una temperatura de 287°C
273°C donde |a primera zona de calentamiento est4 configurada de manera que
comprende un tiempo minimo de fusion del agente viscosante;

c- extrusion que lieva la mezcia del agente viscosante fundido de la serie de
2onas de calentamiento inicial hasta el obturador de orificios, a una temperatura
entre 173°C-176°C, de manara que resulta un tiempo minimo de fusién para el
egente viscosante;

d- extrusion que mezcla el agente viscosante fundido desde el obturador de
arificios hasta una zona donde se encuentra una valvula de control de presion,
(jue determina una estadia minima mientras se continua la fusién de la mezcla.
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e- exirusion que mezcia el agente viscosante fundido desde la zona de
calentamiento que fiene (a véivula de control de ia presién hasta una zona de
calentamiento que tiene un punto de ventilaciéon, que libera el vapor para reducir
humedad en un tiempo minimo.

f- salida de la mezcla el agente viscosante fundido del punto (e) para
formar un confite cristalino.

La invencién también se refiere a duices praparados segun el métado
nventivo.

Breve descripcién de la figura

La figura 1 muestra un diagrama del equipo con el cual se ejecuta el
jroceso continuo para obtenar el articulo de confiteria a partir de un agente
viscosante con o sin azucar.

Descripcién detallada de ia invencién

I=ste nuevo proceso se desarrollo para optimizar las etapas del proceso,
donde se redujo en el equipo una de las muitiples zonas de
calentamiento, pero con el establecimiento de temperaturas mas
aspecificas, que proporcionan una consistencia y viscosidad de la base de
caramelo, optima en relacidn al proceso anterior, que procura ademés un
manejo adecuado a través de las diferentes zonas de calentamiento, con
lieampos de fusiéon y fluidez que Hevan a obtener un producto final de
caracteristicas organolépticas agradables, sin las burbujas indeseables
que se producen con otros sistemas y métodos de produccion, resuitando
N un proceso mas eficiente y como valor agregado baja en costos de
operacién para la produccion del confite.

La presente invencion se refiere a un método para preparar de forma
continua un articulo de confiteria a partir de un agente viscosante con o
sin azlicar. Méas especificaments, el presente método comprende una
axtrusion que mezcla un agente viscosante en una exirusora de tornilio
doble configurada para realizar la fusiéon del agente viscosante en un tiempo
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minimo. La extrusora va equipada con zonas de calentamiento muitiples,
fomillos de avance delantero, tornillos de compresién delanteros, tornillos

voladores inversos, paletas mezcladoras delanteras, un obturador, y vélvula

de control de presién. La extrusora de tomillo doble también posee con el -
propésito de reducir el contenido de agua de la mezcia a menos del 2% en

un tiempo minimo. El agente viscosante se introduce en la extrusora y se

mezcla bajo una presion leve y unas condiciones de temperatura que han

sido determinadas especificamente, para formar un producto de confiteria

ocido de forma homogénea, con excelente cualidades organoleptica y sin

burbujas de aire. El método es relativamente sencillo, en un sélo paso,

rapido, versatil, relativamente barato y eficiente para la produccién de

productos de confiterfa de baja volatiidad sin emplear un solvente. El

producto puede ser enfriado dentro o fuera de la extrusora y utilizado para

nbtencién de productos de confiteria.

El! término “articulo de confiteria vitreo o cristalino” para este efecto
significa un producto dulce duro, con o sin azicar y amorfo. La base del
saramelo puede ser un jarabe sdlido de azdcares que normalmente contiene
hasta aproximadamente un 90 % de azucar y cerca de un 55 % de jarabe
de malz, y de aproximadamente menos de 5 % de agua, preferiblemente
menos de 2 % de agua en relacién al peso de la composicién final.

El componente con o sin azicar de |la base de caramelo puede
seleccionarse de cualquier material que tenga propiedades como
viscosantes, aplicables en la slaboracidn de productos de confiteria, como
monosacaridos, disacaridos, polisacaridos, alcoholes de azlcar; polidextrosa,
polimeros unidos aleatoriamente a ia glucosa como los polimeros distribuidos
por Pfizer, Inc., Groton, Connecticut; isomaltosa (una mezcia racémica de al-
ta-D-glucopiranosil-l,6-manitol y alfa-D-glucopi-ranosil-l,6-sorbitol producido
pajo el nombre comercial PALATINIT® por Suddeutsche Zucker),
maltodextrinas; hidrolizados de almidédn hidrogenado como LYCASIN
(Roquette Corporation) y HYSTAR® (Lonza, Inc.): hexosas hidrogenadas;
disacdridos hidrogenados y mezclas derivadas.

Los agentes viscosantes del azicar apropiados incluyen |los
monosacéridos, los disacéridos y los polisacédridos como la xilosa, ribulosa,



giucosa (dextrosa), mafosa, galactosa, fructosa (le-vulosa), sacarosa,
maltosa, azicar invertido, almidon parciaimente hidrolizado y jarabe de
glucosa deshidratado y mezclas derivadas. Las mezclas de la sacarosa y
jarabe de glucosa deshidratado son los agentes viscosantes preferidos del
azucar.

Los agentes viscosantes de alcohol de azicar adecuados incluyen el
sorbitol, el xilitol, el manitol, el galactitol, el maititol, la isomaitosa, los
hidrolizados del aimidon hidrogenado y mezclas derivadas.

Una forma de realizacién comprende como agente viscosante la isomaltosa
presente en un 15%-50% en relacion al peso de la mezcia.

Para cuando se tiene viscosantes que contengan agua en un promedio de 30%-
40%, se realiza un tratamiento previo inyectando agua, en un tambor de expansion,
antes de introducir el agente viscosante en la extrusora.

Una extrusora de zonas mtiltiples para llevar a cabo el método de la presente
invencion es una exirusora de tormillo doble, que tiene dos ejes propulsores de toma
constante compuestos de elementos individuales para la. transmisién y para el
amasado de intensidades y longitudes diferentes. la forma de realizacion preferida
emplea una extrusora de tornillo doble que rote en el mismo sentido como el modalo
Baker APV N° MPF-80-D o equivalente. Una extrusora de tomillo doble para la
realizacién de nuestro proceso puede estar conformada por: tornillos de avance
delanteros (zona 1) que desplazan el producto hacia delante, tomillos de compresién
delanteros (zona 2) que aumentan la presion del producto, tomillos voladores
inversos (zona 3) que incrementan el tiempo de residencia del producto en los
tomillos logrando asl una répida fusién, tomnillos de compresién delantercs (zona
4), tomillos de avance delanteros, un obturador de orificios y vélvula de control
de presion ( zona 5) para controlar el tiempo de residencia total del producto en los
tomnillos, ); y realizar la exdraccion de agua mediante el dispositivo para eliminar el
vapor de agua que tiens la vélvula de control de presion, paletas mezcladoras
delanteras para homogeneizar el producto y un punto de ventilacion que permite
que el vapor de agua salga de la extrusora, (zona 6) como complemento puede
incluir un dispositivo de vaclo para eliminar el vapor de agua, cuando se utilizan
materias primas con alto contenido de agua. Las (zonas 7 y 8) comprendan
respectivamente tomillos de avance delanteros y tomillos de compresién delanteros.
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E:n la parts inferior se encuentra el molde 11, donde se deposita la mezcla y una vez
fria se obtiene el confite vitreo o cristalino 12.

La parte de arriba del bamil de la extrusora o alimentador 9 puaede contener
muitiples puertos de entrada para introducir los ingredientes opcionales, que van a
la tolva de alimantacion 10,

El caramselo resultante se obtiene como una masa vitrea o cristalina, libre de
burbujas, homogénea, que se puede coriar, moldear etc utilizando diferentes
lécnicas de formacién dependiendo del producto final que se quiera.

El método continuo de la presente invencién para obtener un articulo de confiteria
a partir de un agente viscosante con o sin azicar puede entenderse mejor haciendo
wfarencia a la figura 1 que ilustra una extrusora de dobie tomillo, como el modelo
Baker APV N° MPV-80D, adaptada para el proceso de la presents invencion.

Tal y como se establece en |a figura 1, la exirusora vertical opera de arriba hacia
abajo, el agente viscosante es colocado en una tolva de alimentacion 10 en la Zona
1 de la extrusora de tomillo doble por medio de un alimentador a hélice de pérdida de
peso para asegurar la exactiiud del nivel de alimentacion. La Zonas 1 estd
configurada con tomillos de avance delanteros para que desplacen el agente
viscosante consistentemente hacia abajo a la vez que evitan que el mismo se
devuelva al puerto de alimentacién. La Zona 2 estd, configurada con tomilios de
compresion delanteros que permiten incrementar la temperatura y la presion del
agente viscosante para fundirio. La Zona 3 esta configurada con tomillos voladores
inversos para que mantengan el agente viscosanie emporaimente en posicion bajo
alto cizallamiento para completar su fusidn. La Zona 4 estd configurada con tomillos
de compresion delanteros para aumentar la presion del agente viscosante fundido
para permitirle superar la resistencia del obturador de los orificios del disco entre la
Zona 4 y la Zona 5. La resistencia del obturador de los orificios del disco es una,
funcion del drea de superficie del orificio que puede ser controlada abriendo o
cemrando la vélvula, de control de presion, es decir que cuando el tamafio del
orificio es pequefio, mayor as |a resistencia lo que permite mantener el agente
viscosante, por mas tiempo en la parte superior del orificio. La Zona 5 esta
configurada, con tomillos de avance delanteros que dasplazan el agente
viscosante hacia, abajo y fuera del obturador de orificios. La Zona 6 estd



configurada con palstas mezcladoras delanteras para que proporcionen la mezcla y
garanticen la homogeneidad del agente viscosante en caso de que algunas
particulas se escapen a través de la configuracion de los tomillos sin que se hayan
fundido. También posee un elemento de ventilacion para eliminar el agua del
agente viscosante. La Zona 7 presenta tomillos de avance delanteros para
mantener el agente viscosante lejos de las paletas mezcladoras paralizadas en la
Zona 6. La Zona 8 estd configurada, con tornillos de comprasion delanteros para
incrementar la presion de la fusidn del agente viscosante y forzar dicha fusién a,
través del 4nodo en el extremo de la extrusora de tomilio doble.

Cada Zona de la extrusora cuenta con un punio de establecimiento de
‘emperatura adecuado y predeterminado. Las Zonas 1 tiene valores de 267°C -
273 °C; la Zona 2 tiene valores de 90°C — 896°C; la Zona 3 tiene valores de 172°C-
179° la Zona 4 tiene valores de 173°C-176°C y las zonas 56, 7 y 8 tienen unos
valores de 181°C-205°C.

El agente viscosante es alimentadc en la Zona 1 con una velocidad de
alimentacién entre 60 y 95 Kg/h. con una velocidad de mezcla para trasmitir el
viscosante hacia abajo a través de las diferentes zonas de extrusion.

Para el proceso de extrusién en el que se utilice un alcohol de azicar con alto
contenido en agua (30%-40%) o cualquier otro agente viscosante, en lugar de un
agente viscosante en forma de polvo o granulado, se inyecta previamente el agua
sn un tambor de expansién antes de la introduccién del agente viscosante en la
extrusora. La temperatura operante del tambor de expansion es de 115°C - 125°C
bajo presion de vacio, con el propGsito de reducir el contenido de agua
aproximadaments al 6% y luego continuar con el proceso.

A manera de ilustracién se muestra sl proceso realizado utilizando isomalta
como agente viscosante la cual fue infroducida en la Zona 1 de la tolva de
alimentacion 10 a temperatura ambiente a una rata de afimentacion de 60-85
kg/1h, velocidad de mezcla de ia extrusora, en direccion de arriba hacia abajo. La
temperatura en cada Zona se determind durante el proceso de mezcla: Zona 1,
265°C; Zona 2, 90°C; Zona 3 ,179°C Zona 4, 180,5°C; Zona 5 ,189°C; Zona
6,179,4°C; Zona 7 -184°C; Zone 8,187°C , la masa de caramelo asl procesada,
fue depositada en moldes 11 y enfriada. Posteriormente se determind el



contenido de humedad del caramelo , de acuerdo con el andlisis sobre ia
humedad de Karl Fisher,. las muestras presentaban una humedad menor de
2%. La mayor parte de las muesiras eran cristalinas, homogeneas, de
caracter(sticas organolepticas optimas y sin burbujas de aire.

La formulacion del producto puede ademds comprender ingredientes
convencionaies en confiteria, que pueden ser afiadidos por medio de puertos
opcionales sobre la exirusora o que pueden ser mezclados con el agente
viscosante. Los ingredientes pueden ser seleccionados de productos de relleno,
sdulcorantes intensivos, agentes aromatizantes, agentes colorantes, y otros
componentes similares.

Los agentes eduicorantes do alta intensidad pueden ser las dihidrocalconas, la
monelina, la Stevia Rebaudiana (estevicsidas) y la, gliciricing; la sacarina y sus
sales solubles; el ciclamato y sus sales; 3,4-dihidro-6-metil,2,3-oxatlacin-4-ong-2,2-
didxido (Acesulfamo) y sales derivadas; écido L-aspartico derivado, agentes
adulcorantes como és-ter metilico de L-aspartiid.fenilalanina (Aspar-tamo), esteres
metflicos de L-aspartil-L-fenilglicerina y L-as-partill.-2,5-dihidrofenilglicina, L-aspartil-
2,5-di-hidro-L-fenil-alanina, y L- aspartil <{l-cicloexe-nojalanina, hidrato de L-affa-
aspartil-N-(2,2 4 4-tetra-mefil-3-tietanil)-D-alaninamida  {Alitamo); y derivados
clorurados de |la sacarosa como la clorodeoxisacarosa y la dorodeaxigalac-
iosacarosa preferentemente 4,I,6'-fricloro-4,I'6'-tridecxigalactosacarosa, o 4-cloro-4-
Jeoxi-alpha-D - galactopiranosil-1, 6-dicloro-1, 6-didecx - bete-D - fructofuranosida,
SUCRALOSE® , { McNeil Specialty Company).

Los agentes aromatizantes apropiados con sabores naturales y/o sintéticos
pueden escogerse de aceites aromatizantes sintéticos y de aromas y/o aceitas
aromatizantes, oleorresinas y exiractos derivados de plantas, hojas, flores, frutos,
etc Entre los aceites aromatizantes se incluyen esencia de menta verde, esencia
de canela, esencia de gaulteria (metilsalicilato), esencia de menta, esencia de
clavo, esencia de laurel, esencia de anl(s, esencia de eucalipto, esencia de hoja de
cedro, pimienta de Jamaica, esencia de salvia, maza, esencia de almendra
amarga, esencia de tomillo, esencia de casia, y esencia de nuez moscada. Como
aromatizantes Utiles los aromas a fruta sintéticos, naturales y artificiales las
esencias cliricas entre las que se incluyen el limén, la naranja, la lima, el pomelo,
la vainilla y las esencias de fruta entre las que se incluyen la frambuesa



manzana, el melocotén, la uva, ia fresa, la pera, |la cereza, la pifia, el albaricoque, y
la ciruela etc. Estos agentes aromatizantes pueden utilizarse en forma liquida o
sdlida, en forma individual o en mezcla. Los saboras cominmente usados ncluyen
menta, el mentol, la vainilla artificial, los derivados de la canela y varios aromas de
frutas, bien empleados de forma individual o mezclados.

Entre los aromatizantes pueden seleccionarse los aldehidos y los esteres
como el dietilacetal citral, acetaidheldo, benzaldehido  cinamilacetato,
cinamaldehido, , dihidrocarvilace-tato, sugenilformato, p-metilanisol, , aldshido
anlsico, aldehido cindmico, decanal, vainilina etilica, heliotropo. es dacir, piperonal,
vainilina, alfa-amilcinamaldehlido, butiraldehido, valeraldehido, citronelal, decanal,
aldehido C-8, aldehido C-S, aldehido C-12, 2-etil-butiraldebido. hexenal, es decir,
irans-2, tolilal-dehido, veratraldehido, 2 6-dimstil-5-heptenal, es decir, meional, 2,6~
dimetiloctanal, y 2-dodecenal.

Asl, la cantidad de aromatizante, depende de lo que se desee para el producto
final y en esa medida se ajustan las cantidades a adicionar.

Los agentes colorantas (tiles en la presente invencién pueden ser incorporadios en
cantidades de aproximadamente un 6% en relacién al peso, pueden ser pigmentos
minerales como el dibxido de titanio, pero también pueden incluir tintes naturales de
alimentos adecuados, medicamentos y cosméticos. Estos agentes colorantes son
conocidos como colorantes y pigmentos F. D. & C (para aplicaciones alimenticias,
farmacéuticas y cosméticas). Los materiales aceptables para los usos que se
3stablecen a continuacidn son preferentements hidrosolubles. Por ejemplo el
olorante de Indigo conocido como Azul F. D. & C. N° 2, que es la sal disGdica, del
Acido 5,5-indigotindisuifonico. Del mismo modo, el colorante conocido como Verde F.
D. & C. N*l comprende un colorante de trifenilmetano y es la sal monosbdica de 4-{4-
!N-etil-p-sulfoniumbenzilami-110) difeniimetiieuoH1-{N-etil-N-p-suifoniumben-zif)<deita-
2,5-ciclohaxadienimina]. Y demés colorantes reportados en la literatura aplicable para
aste campo.

La presente invencién también contempla el articulo de confiterfa 12, que incluye
un agente viscosante con o sin azicar preparado mediante un méfodo que
comprenda:

a- Introduccién del agente viscosante en el tambor de una exirusionadora de



tomillo doble equipada con varias zonas de calentamiento; en disposicion vertical
con desplazamiento de afriba hacia abajo, con una velocidad de alimentacidn
entre 60 y 95 Kg/h.

b- Realizar la exirusion de la mezcla del agente viscosante en una primera zona
cle calentamiento para fundir el agente viscosante, a una temperatura de 267°C -
273°C donde la primera zona de calentamiento esta configurada de manera que
comprende un tiempo minimo de fusién dal agente viscosants;

c- llevar a mezcia del agente viscosante fundido de la serie de zones de
calentamiento inicial hasta el obturador de orificios, a una temperatura entre
173°C-176°C, de manera que resulta un tiempo minimo de fusién para al agente
viscosante;

d- extrusién que mezcla el agente viscosante fundido desde el obturador de
orificios hasta una zona donde se encuentra una vélvula de control de presion,
que determina una estadia minima mientras se continua la fusion de la mezcia.

o- mazcla del agente viscosante fundido que es llevada de la zona de
calentamiento que tiene la vailvula de control de la presion hasta una zona de
calentamiento que tiene un punto de ventilacién, que libera el vapor para reducir
humedad en un tiempo minimo.

f-extrusion que mezcla el agente viscosante fundido del punto (e) hasta
la salida de la extrusora para formar un confite cristalino.

1 confite duro cristalino, que se obtiene de acuerdo a la secuencia de tapas asi
Jescritas y bajo las condiciones especificas presenta un contenido de agua
antre el 0,1 al 2% y el agente viscosante en un nivel de 10 a 50% en peso de la
Tezcla, sustancias colorantes, saborizantes y edulcorantes, propiedades optimas
¥ sin burbujas de aire..



REIVINDICACIONES

1. Método para preparar un articulo de confiteria a partir de un agente viscosante
CON 0 Sin anicar que comprends, secuenciaimente las siguientes etapas:

a- Introduccion del agente viscosante en el tambor de una extrusionadora de
tomillo doble equipada con varias zonas de calentamiento; en disposicion vertical
con desplazamiento de arriba hacia abajo, con una rata de alimentacién entre 60 y
65 Kgh.

b- Realizar ia exirusion de la mezcia del agente viscosante en una primera zona
e calentamiento para fundir el agente viscosante, a una temperatura de 267°C -
273 °C donde la primera zona de calentamiento esta configurada de manera
que comprende un tiempo minimo de fusién del agente viscosante;

c- extrusién que lieva la mezcla del agente viscosante fundido de la serie de
zonas de calentamiento inicial hasta el obturador de orificios, a una temperatura
antre 173°C-176°C, de manera que resulta un tiempo minimo de fusién para el
:agente viscosante;

d- extrusion que mezcla el agente viscosante fundido desde el oblurador de
orificios hasta una zona donde se encuentra una vélvula de control de presion,
que determina una estadia minima mientras se continua la fusion de la mezcla.

e- exirusion que mezcla el agente viscosante fundido desde la zona de
calentamiento que tiene la vaivula de control de la presién hasta una zona de
calentamiento que tiene un punto de ventilacion, que libera el vapor para reducir
humedad en un tiempo minimo.

f- extrusién que mezcla el agente viscosante fundido del punto (a)
hasta la salida de la extrusora para formar un confite cristalino.

2- Método de extrusion de acuserdo con la reivindicacion N1 caracterizado porque
el agente viscosante es un azicar seleccionado del grupo compuesto por xilosa,



rubulosa, glucosa, manosa, galactosa, fructosa, sacarosa, maltosa, azlcar
invertido, aimidon parciaimente hidrolizado, sdlidos de jarabe de malz y mezclas
de los mismas.

3- Método de extrusién de acuerdo con la reivindicacion N°1 caracterizado porque
el agente viscosante es un azicar de alcohol seleccionado del grupo compuesto
por sorbitol, xilitol, manitol, galactitol, maltitol, isomaita, hidrolisados de almidon
hidrogenado y mezclas de los mismos.

4- Procaso de extrusidon de acuerdo con las reivindicaciones Ns® 2 y3
caracterizado porque cuando se tiene el viscosante en forma liquida con alto
contenido de agua se realiza una etapa previa hasta llegar a un contenido de
humedad del 6% y a una temperatura entre 115°C y 125°C bajo presion de
vacio.

5 Método segun la reivindicacion 1 desarrollado para obtener una confitura
vidriosa o producto almibarado duro, cuyo contenido de agua estd entre el 0,1 y
2% y el agents viscosante en un 10 y 50% en peso total de |a mezcla, ademas de
sustancias colorantes, saborizantes y edulcorantes.

6. Método segun la reivindicacién 1 que se desarrolla a través de una
extrusora de tornillo doble, que comprende zonas de calentamiento
mdltiples en direccién vertical descendente, donde la zona 1 comprende
tornillos de avance delanteros, la zona 2 comprende tornillos de
compresion delanteros, la zona 3 comprende tornillos voladores
inversos, la zona 4 comprende tornillos de compresion delanteros, la
zona.5 comprende tornillos de avance delanteros, un obturador y vélvula
de control de presién, la zona 6 comprende paletas mezcladoras
delanteras y un punto de ventilacién, la zona 7 comprende tornillos de
avance delanteros, y la zona 8 comprende tornillos de compresion
delanteros.
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Industria y Comercio

SUPERINTENDENCIA

Folio 28
2020
Bogoté, D. C.
Poctor(a)
CARLOS ORLANDO MAYA RODRIGUEZ
Apoderado(a)
Oficio No. \
10834

REFERENCIA: Radicacién 04-84393

Tramite

Evento 001

Actuacion 430

Folios 001

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

- Allegar copia del documento en que conste la cesién del derecho a la patente
otorgado por los inventores al solicitante o & su causante. (art. 26-k Dec
486/2000).

En cumplimiento del articulo 39 de la Decislon 486, se le requiere para que dentro
del término de dos (2) meses siguientes a la fecha de notificacién del presente
oficio, compiete los requisitos anteriormente enunciados. En caso de no dar
cumplimiento al presente requerimiento, la salicitud se considerard abandonada y
perdera su prelacion.

Notifiquese el presente oficio conforme a jo dispuesto en el numeral 5.2, literal e),
del capltulo quinto lo primero de la Circutar Unica No.10 de 2001.

EJ antsrior requerimiento fue notificado por fjacion en lista de fecha 25 Nov 2004

Carrera 13 No. 27-00 Pisos 5, 7 y 10
Conmutador: 382 0840
Fax: 350 5220
E-mail: Info  sic.gov.co
www.sic.gov.co
Bogota, D.C., Colombia



