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COMO DILIGENCIAR EL FORMULARIO

10.

1.

Si faltars espacio en alglin recuadso de este impreso, utilice hojas complementarias.
mmmmmlmemIMuqmﬂmwwﬂmmmmm
presantacion de [a sollciud.

Si aiguna casilla del formulario no fuera cubierta, s8 cruzaré una linea oblicua.

Soficitud de: Unicaments 8 acepia una opcion por cada solicitud. Debe marcarse en la casila comespondiente
8i se frata de una solicitud de registro de Patente de invencidn o Patente de Modelo de Utlidad.

mahmnnnuoiumqmmwumummmm-mmuim .
teléfono, fax o E-mall.

identificacién: Conuponduluﬂaudndddowmhdeldmﬂdﬂddulﬁm discriminando en (a
casflla comespondiente, si se trata de C.C. (chdula de cludadania), NIT (Nimero de identificacidn Tributaria),

C.E. {(Céduta de Extranjeria); u Ofro {an caso de que |a identificacion dal solicitans cormesponda @ un documento
diferente a los anteriorments mencionadics.)

Domiclllo. Indicar ¢l pals o estado, departamento y cludad.

Rapresentanis o apodsrado: En este espacio dabe indicar el nombre del representanie legal cuando se trata
de una persona juridica si no se ssth actuando a travéa de apodarado y deberd acreditarse tal cafidad.

Si s8 act(a a iravés de apoderado, debe Indicarse el nombre del abogado que adefantani la actuacién adminis-
trativa y anexar poder. Sila saliciizd ka adelants una persona natural sin apoderado, no debe diigenciarse esta
canlla

Inverttor: Nombre y Apeliido. (Deba ser una persona natural).

Thtulo de la Invencién: Es el nombre ds la Invencién. Debe definir en forma breve y precisa el objetivo de la
invencion de tal manera que parmita ubicar al lector en al campo iecnolégico a que perienece la invencidn. El
tulo debe estar acorde con ia descripcidn y reivindicaciones, no debe referirse a marcas nl nombres comercia-
los.

Clasificacién Iinternacional: Este espacio se deja en bianco para ser Benado por la enfidad.

Prioridad: Si el solicitants ha presentado iniciaiments una soficitud en otro pals para este mismo abjetn, puede
reclamar o reivindicar prioridad de esta soliciiud, siempre y cuando ia presentacion se haga deniro del aflo

sigulents a la primera prasentacidn.
Indicar ol tempo en el que se desea que se publique la solicitud.

Comprobants de pago: Refarenciar el nimero y fecha del recibo de pago de la taaa establscida. Este
comprobanta deberda anexarsa.

Ansxos; Deben marcarse con una X las casilias comespondientas a los documentos que acompafiaran la
soliciud. Para el diigenciamiento ver rewés de |a sigulenie hoja.

Flrma: Sise actiia a travds de sbogado la fina deberd ser la del apoderado; sl actia directaments una parsona
juridica la firma deberdi sar la de su represeriants legal y sl actila directaments una persona natural ésta deberd
firmar la solicitud.

IMPORTANTE:

Sinoes especialisia en [a materia, le recomendamos:

Consultar la normafividad relacionada con st trdmite en www.gic.goy.c0 © en la Bbllotaca de 1a SIC, carrera 13 No. 27-
00 piso 5de lunes a viemes de 8:30 a.m. a 5:00 p.m, jomada continua.

Leer detenidamente los follatos y los instructivos para el diligenciamiento de los formularios.

Una vez radicada la soliciiud, informarse permaneniamanie sobre el astaco de su trimiie y, sl a3 del caso, contestar dentro
del brmino los requerimienios notificados sagin las deposiciones legales vigantes.
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8 LICITUD DE PATENTE DE INVENCION
RESUMEN CON EL. OBJETO Y LA FINALIDAD DE LA INVENCION

Composiciones que contienen café dentro de sus formulaciones para ia elaboracién de diversos
tipos de productos panificables, caracterizadas porque deniro de la mezcia de sus ingredientes se
incluye la adicién de porcentajes especificos de café, dichoa porcentajes de café y debkic a la
cafeina presente en los mismos, proveen un significativo aporte natural, energético y vigorizante,
indispensables para el desarrolio diario de las actividades fisicas y mentales.

TITULO: “COMPOSICIONES ADICIONADAS CON PORCENTAJES ESPECIFICOS DE CAFE
PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES"

DESCRIPCION
BREVE ANTECEDENTE DE LA INVENSION

En la técnica actual de fabricacién de alimentos, por ejempio, de producios panificables, es blen
conocida |a necesiiad de elaborar dia a dia nuevos productos alimenticios que contribuyan a una
dieta sana y que no solo ofrexcan un alio valor nutricional si no que a su vez, aporten otros
beneficios que ayuden a mejorar |a calidad de vida de todas las personas.

E! problema radica principaimente en ei hecho de que muchos de los producios panificables que se
obtlenen en nuesiro medio, carecen de una efectiva fuents nutricional y energética, debido al bajo
enriquecimiento con ingredientes naturales, indispensables para suplir estas necesidades.

Como uno de estos ejsmplos se suminisira & continuacién [a formula bésica de un producio
panificable que an nuesiro medio $8 conoce Como pan dé mantequiia;

FORMULA BASICA DEL PAN DE MANTEQUILLA

Ingredientes PO °* |  Pesosy Medidas

Harina de Trigo 100 1.000 Gramos _
Azicar Corriente 8 680 Gramos
Sal 2 20 Gramos
Mamarina Vegetai 18 1680 Gramas
Levadura Fresca 8 80 Gramos

Agua Potable 48 480 Centimetros clbicos
Mejorador 2 20 Gramos _

Exiracto de Mantequllia 2 20 Gramos

Como se puede observar en la amerior foormula bésica del producio panificable conocido en el
mercado como pan de MANTEQUILLA, no contiene ningin porcentaje de MANTEQUILLA, sino
que por el contrario es adicionado con MARGARINA VEGETAL y un SABORIZANTE con sabor a
MANTEQUILLA, lo que le resta al producto & valor nutricional que aporiaria sl estuviera adicionado
con una grasa de extraccion animal como es la MANTEQUILLA.

El objetive principal de la presente Invencién es suministrar y poner en practica una serie de
composiciones que contengan porcentajes especificos de café dentro de sus formulaciones, que
estén especiaimente concebidas para suplir la carencla, no solo de un aporie nutriclonal, si no
también, de un importante aporie energético y vigorizante, suministrados por la cafeina presente en
el café, que estimula el organismo humano a un mayor y mejor rendimienio en la realizacion de
todas las ectividades fisicas y meniaies del dia a dia, contribuyendo con el mejoramiento de Ia
calidad de vida de todas las personas. Composiciones con Ias cuales se pueden fabricar una gran
variedad de productos panificables, tales como: pan de cortexa (Pan Francés), pan suave (Pan
Blandito, Pan Tajado), pan dulce (Roscones, Peras), pan integral de dulce (Mogolla integral, Pan
integrafl), Pan iosiado (Calados y Tostadas), pan seml hojaldrado (Croissant, Marcelinas, Pan rollo
0 Cascarita), entre otros y productos de pasteleria como son: bizcochos, pasteles, tortas, ponques,
palletas, posires, entre olros.



DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

Para lograr dicho objetivo, se ha buscado proporcionar la siguiente formula pairdn;

FORMULA PATRON CON ADICIONES ESPECIFICAS DE CAFE PARA LA ELABORACION DE

PRODUCTOS PANIFICABLES
Ingredientes | 290 08 EOCONtAS | pango de Pesos y Medidas
Harina de Trigo
6 100 1.000 Gramos
Mezcla de Harinas
Salvado 5-10 _ 50 - 100 Gramos
Agua Potable 45 - 82 450 - 620 Centimetros ciibicos
Levadura Fresca 4-10 40 - 100 Gramos
Sal 05-2 5 - 20 Gramos
Aziicar Coriente 3-100 30 - 1.000 Gramos
Grasa Vegetal
6 3-90 30 - 800 Gramos
| Mantequilla
Huevos Frescos 10-100 100 -1.000 Gramos
Leche Entera en Polvo 3-7 30 - 70 Gramos
Café 03-10 3 - 100 Gramos
Esencla de Café 05-3 5 - 30 Centimetros ciibicos

Para aclarar un poco mis como se legd a la obtencion de la formula patrén aqui expuestia, se
procedid de la siguiente manera;

Después de un afio de investigaciones, ia realizacion de muchas pruebas de produccion y
siguiendo procadimientos de panificacion con base en la formacion profesional que se tisne en este
campo, se obtuvieron los siguienies resuitados:

1.

Se reallzaron varias pruebas de elaboracién de producio con diferentes tipos de café,
tales como; café molido, café granulado, los cuales dejaron en todas las pruebas de
produccién, residuos de café en el producto final, lo que le daba una presentacién y
unas caracleristicas organolépticas inadecuadas al producto final. Por o tanto y
después de la elaboracién de una gran variedad de productos s llego a la conclusion
por los resultados obtenidos; que el tipo de café que se podia adicionar para ser
mezclado con los Ingredientes utliizados en panaderia, sin que este afeciara las
caracteristicas organoiépticas de los diversos tipos de producto, era el café soluble,
presentacion en polvo.

La cantided especifica de café que se debla adicionar a determinado producio sin
alterar el balanceamiento de su formuila bésica, dependia del porcentaje de azicar que
contenia dicho producto, el cual es diferente para cada uno de eilos. Despuéds de
muchas pruebas de produccién se logro determinar, que por ejemplo, para un producto
como ol pan blandito, cuya formula pairdn contiene e! 10 9% de az{car que en peso
comesporxie a 100 gramos de azdicar por cada 1.000 gramos de harina (1Kilo), se
debla adicionar enire el 0.9 % 4 ol 1 % de café en polvo, que en paso comasponde a 9
gramos 0 10 gramos respectivamente, por cada mi gramos de harina (1kilo), dando
como resuliado un producto final de agradable sabor a café. Esto quiere dedr que para
determinar ol porcentaje especifico de caféd que debe lievar cuaiquier formula de
panaderia, se debe sacar el ® % 6 el 10 % del porcentaje total del azdicar que
contenga determineda formula y el peso tolal del café para cuaiquier formula
comesponderd al peso total de la harina multiplicado por el porcentaje del café y
dividido en clen. Como ya se vio en el sjempio anierior del pan blandito, este conliene
en su formula patrdn un 10 % de azicar y sacdndole ol 8% 6 ol 10 % tendremnos un 0.8
% 6 un 1 % respeciivaments, que es el porcentaje de café que debe levar esta formula
en particular. Por consiguienie el peso total de café para esta formula del pan blandito
corresponderd a 8 8 10 gramos por cada kilo de harina respectivamente, dependiendo
del porcentaje de café que so halla adicionado (0.9 % 6 1 %). Con la aplicacin de
estos resultedos obtenidos, no solo no se alteran las formulas bésicas de los
productos, sino que se ahorma en coslos de produccién al no tener que elevar los
porceniajes de aricar de las formulas bédsicas o pairdn, obteniendo un exceiente
producto final.

El café inhibia el comecto desarmolio de levaduras, lo cual no pemnitia ol crecimiento
nommal de los productos en el proceso de fermentacién condrolada, pama lo cual se
contempio aumentar ef porcentaje de levadura para cada tipo de producto, o cual es
diferente para cada uno de ellas. Después de muchas pruebas de produccidn se pudo



comprobar que el crecimiento de ios productos no era igual al que se obtenfa cuando
so trabajaba con café, se tomé como ajempio un pan blandito en crudo sin café de 50
gramos de peso y 3 centimetros de altura, el cual contenla en su formula patrén un
porcentaje de levadura fresca del 8 % , que después del proceso de fermentacion
controlada por un iapso de tiempo de 45 minutos, en cuarto de crecimiento a 30 *C de
temperatura y una humedad relativa del 85 %, desamollo un crecimiento de 5.5
contimetros, crecimiento optimo para este fipo de producto, el cual se compard
posteriormente con un producto similar en formula, peso, tamafio y porcentaje de
levadura fresca, que conienia café, esle producto se sometié al mismo procaso de
foermentacién controlada al que se sometié el producto sin café desamoilando un
crecimiento do 4 centimetros, crecimlento no salisfactorio para esie tipo de producto.
Como resultado de ia deficiencia en el crecimiento de este producio, al igual que de
una gran variedad de productcs, se concluyo aumentar en 2 puntos el porceniaje de
levadura fresca para este producio y la mayoria de producios, adiclonéndose entonces
el 8 % de levadura fresca para esie caso en particular del pan blandio que contenia
café y se obluvo un crecimiento de 5.2 centimetros, crecimiento ideal para este tipo de
producto.

4. Que del cormecto conocimiento y apbicacién de los rangos de la formula patrén aqui
expuesta, 58 pueden obtener una gran variedad de formulaciones para ia elaboracion
especifica de una gran diversidad de productos panificables. Para dar un ejempio
tomaremos la formula bdsica de un producito panificable que en nuestro medio es
conocido como pan biandilo;

FORMULA BABICA DEL PAN BLANDITO

ingredientes | F° " | Pescs y Medidas
Harina de Trigo 100 1.000 Gramos
Azicar Comiente 10 100 Gramos
Sal 2 20 Gramos
Margarina Vegetal 6 60 Gramos
Levadura Fresca 8 80 Gramos
Agua Potable 50 500 Gramos
Mejorador 1 10 Gramos
Color Amarillo 0.3 3 Gramos

FORMULA PATRON CON ADICIONES ESPECIFICAS DE CAFE PARA LA ELABORACION DE

PRODUCTOS PANIFICABLES
ingredientes | RANSO "'l;‘;"'“""’ Rango ds Pesos y Medidas
Harina de Trigo
é 100 1.000 Gramos
Mezcla de Harinas
Salvado 5-10 50 - 100 Gramos
Aqua Potable 45 -82 450 - 620 Centimetros ciibicos
Levadura Fresca 4-10 40 - 100 Gramos
Sal 0.5-2 5 - 20 Gramos
AzGcar Corriente 3-100 30 - 1.000 Gramos
Grasa Vegetal
é 3-80 30 - 800 Gramos
Mantequliia
Huevos Frescos 10 -100 100 -1.000 Gramos
Leche Entera en Polvo 3-7 30 - 70 Gramos
Café 0.3-10 3 - 100 Gramos
Esencla de Café 05-3 5 - 30 Centimetros ciblcos




FORMULA MEJ RADA DEL PAN BLANDITO CON ADICION ESPECIFICA DE CAFE

ingredientes ””(‘,"‘:"" Pesos y Medidas
Harina de Trigo 100 1.000 Gramos
Azicar Corriente 10 100 Gramos
Sal 2 20 Gramos
Margarina Vegetal
] 10 100 Gramos
Mantequilia
Levadura Fresca 8 80 Gramos
Agua Potable 50.7 507 Centimetros clibicos
Leche Entera en Polvo 8 80 Gramos
Huevos Frescos 10 100 Gramos
Café 1 10 Gramos
Esencia de Café 2 20 Centimetros ciibicos

Como se puede observar se tomaron de |a formula patrdn con adiciones especificas de café,
algunos rangos determinados de porcentajes de ingredientes, que corresponden concretamente a
la formula del pan blandito, presentando aigunas mejoras al adicionarse huevos frescos, leche
eniera en poivo y café, lo que le permite a esle nuevo producto ser una efectiva fuente no solo
nutricional sl no energética y vigorizante por la adicién de caf®.

En panaderia Ia harina slempre es considerada como 100 paries, no imporia la cantidad utilizads.
El resto de ingredientes empleados se calcula sobre |a cantidad de harina.

Sl el peso de la harine es considerado en gramos, todos os demds ingredientes deben ser
relacionados en |a misma unided de medida.

Para calcular la cantidad de cada Ingredienie se emplea Ia sigulente formula;

Peso total de la harina x Porcentaje del ingrediente

= Paso del Ingrediente.
100
Si tomamos como ejemplo ef ardcar de Ia formula def pan blandito fendremos;

Peso total de la harina (1.000 gr.) x Porcentsje del Ingredients (10 %)
= Peso Ingrediente{100gr)

100

Es de anciar que para delerminar el porcentaje del agua que se adiciona a una formulacién en
particular, se debe tener en cuenta ia capackiad de absorcion de agua que tienen las harinas en
nuesiro medio que es del 62 % y tambidn se debe tener en cuenta que algunos ingredientes en
panaderia aportan 6 absorben humedad (agua), empezindose a descontar desde este 82 %, los
apories de humedad que hacen eslos ingredientes. Es asl como por ejempio;

Porcentsje de humedad
ingrediente quea
Aporta
Aziicar 1/5
Grasa Vegetal 213
| Huevos Frescos 2n
Porcentaje de humedad
ingredienta que
Absorbe
Leche en Polvo 23
Harinas integrales 213
Salvado 23

Estos porcentajes de aporte 0 absorcién de humedad, se deben tener en cuenta pam hacer un
comecto ediculo de agua pam cada formulacién en particular.



REIVINDICACIONES

1. Composiciones que contienen café dentro de sus formulaciones para la elaboracién de
diversos tipos de productos panificables, caracierizadas porque dentro de la mezcla de sus
ingredlentes se incluye la adicién de porcentajes especificos de café, dichos porcentajes
de café y debido a Ia cafeina presania on los mismes, proveen un significativo aporte
natural, energético y vigorizante, Indispensables para el dasarrolio diario de Ias aclividades
fisicas y mentales.

2. Composiciones que contienen café segiin la reivindicacidn 1, caracierizadas porque los
porcontajes especificos de cafd que se adicionan, esidn dentro de los rangos del 0.3 %
hasta sl 10 %, cuya squivalencia an peso es desde 3 gmmos hasia 100 gramas por kilo de
harina 4 kilo de mezcia de harinas.

3. Composiciones que contienen café segiin la reivindicacién 2, caracterizadas porque los
porcentajes especificos de café que estin dentro de los rangos del 0.3 % hasta el 10 %,
cuya equivalencia en peso es desde 3 gramos hasta 100 gramos por Kio de harina 4 kilo
de mezda de harinas, son adicionados en cantidades especificas y se obtienen de sacar
el 9% 0 ol 10% del porcentaje total del azicar que contiene ia foormula de cada producto
en particular.

4. Composiciones qus contienen café segin las refvindicaciones 1, 2, 3, caracterizadas
porque estin conformadas por la siguiente formula patrén, ulilizada para la elaboracién de
diversos tipos de producios penificables que contienen adiciones especificas de café;

FORMULA PATRON CON ADICIONES ESPECIFICAS DE CAFE PARA LA ELABORACION DE

PRODUCTOS PANIFICABLES
ingredientss | Ran@° "'(:‘)’“’"""" Rango de Pesos y Medidas
Marina de Trigo
(4] 100 1.000 Gramos
Mezcia de Harinas
Salvado 5-10 50 - 100 Gramos
Agua Potable 45-82 450 - 820 Centimetros clbicos
Levadura Fresca 4-10 _ 40 - 100 Gramos
Sal 05-2 S - 20 Gramos
Aziicar Corriente 3-100 30 - 1.000 Gramos
Grasa Vegetal
(] 3-90 34 - 900 Gramos
Mantequilla
Huevos Frescos 10-100 100 -1.000 Gramos
| Lache Entera en Polvo 3-7 30 - 70 Gramos
Café 0.3-10 3 - 100 Gramos
Esencia de Café 05-3 5 - 30 Centimetros clbicos
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REQUISITOS NECESARIOS PARA PRESENTACION Y AGILIZACION DEL

TRAMITE
PN T ST - - P - — -
USLARIO  RADKADOR
ATENTE DE INVENCION MODELO DE UTIL) - { ) ()
o Indicacién de que sa solicita la co do unirpatente - () o J—— =
Datos de identMicaclin del sol/lc\h o de la persona que so presenta ia solictiud:  { ) (. -
Descripciod de la Invencién. () ()r
Dibujos de sar estos pertinentas. {) (W
Compro>ite de Pago da las tasas establec
COMPLETA () INCOMPLETA ( ) ()
T T "'-I'JISERO-INQUSTRIAL--( ) - . e e A wiaqa
Indicacion de que se solicha a:-'ﬁghh'o de Diselio Industrial () ()
~ Datos de Kdentificacion delsolicitante o de la personaque presenta () ()
la solicitud
Represeniacién grifica o fotogrifioa del Disefio industrial o mueetra del
Material que incorpora ef disefio v - () () -~
Comprobante de pago de las tasas establecidas {) ()
COMPLETA () - INCOMPLETA () { )

—

i
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ESQUEMA DE TRAZADO ( )

Indicacién de que solicita-al reglstro ds un Esquama de trazado 0
Datos de identificacion del solc!hnte o de la persona que presenta .

)
)
)

La sollcitud ( () -
~ Representacion uriﬂudduquam de trazado ( () ¥
B = —~Comprobants de'pago de las tesac astablecidas ( ()

COMPLETA  _ ( ) INCOMPLETA () ()

Firma Respcnsable
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Industria y Comercio

SUPERINTENDENCIA

Folio 10

2020
Bogoté D.C.,

Seftor
WILLIAM HUMBERTO DORADO ROJAS
Solicitante

REFERENCIA:  Radicacion No. 04 85735

Trémite 002
Evento 001
Actuacion 416
Oficio No. 1758
Folios 001

Teniendo en cuenta que la solicitud de privilegio de patente que se tramita bajo el
axpediente indicado en la referencia, redne 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 demés disposiciones vigentes sobre la materia, se envia el
extracto de ia solicitud a la Oficina de Comunicaciones para efecto de su
publicacion en la Gaceta de Propiedad Industrial, conforme o establece el
articulo 40 de |la misma Decisién.

Siendo manifestacién expresa del interesado, Ia solicitud no serd publicada
antes de los seis (6) meses contados a partir de la fecha de prasentacion, por lo
tanto la publicacién en este caso no se hard antes del dia 27 de marzo de 2008.

lase 90
men Bogoté DC, a los oy Zm

ALIX CARM CESPEDES DE VERGEL
Jefe de la Division de Nuevas Creaciones

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



