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De: Diana Rafaela Rueda Guzman [diana.rafaela.rueda@gmail.com]
Enviado el: martes, 18 de abril de 2011 1:57

Para: Superintendencia de Industria y Comercia

Asunto: repuesta requerimiento solicitud rad. 11-027914

Datos adjuntos: 2011-04-18 DESCRIPCION DE INVENCION. pdf

Bucaramanga, 19 de abril de 2011
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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO 000
Att.: José Luis Salazar Ldpez. : No. 11027814 -00002-0 R NUEVASCR
i i * . 2011-04-18 10:34:58 _ Dap. 20200 2
Director Nuevas Creaciones. . Fecha: 2011 Eva:‘? REGDEPOSIT!

) TENTES .
Bogota. }l jo iMPSESPUESTAREOUE Folios: 3

f.. Solicitud de patente de Invencién.
dicado No.: 11-027914
Oficio No.: 05693

Adjunto respuesta a requerimiento referenciado.

2011/4/13 Superintendencia de Industria y Comercio <info@sic.gov.co>
Estimado usuario: Anexo encontraré la respuesta a su solicitud recibida por correo electrénico en esta
Superintendencia

DIANA RAFAELA RUEDA GUZMAN
‘SN: rueda dianathotmail.com
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Bucaramanga, 19 de abril de 2011

Seftores:

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
Att.: losé Luls Salazar Lopez.

Director Nuevas Creaclonas.

Bogotd.

Ref.: Solicitud de patente de invencidn.
Radicado No.: 11-027914
Oficio No.: 05693

DESCRIPCION DEL PRODLUCTO
GELATINAS ARTISTICAS ENCAPSULADAS COMESTIBLES EN TERCERA DIMENSION, DE
FLORES, FIGURAS Y/O FRUTAS POR DENTRO.

Este producto es una capsula de gelatina que contiene en su interior flores, figuras o
frutas que se pueden ver desde afuera. Tienen cualguier medida contada en onzas. Se
prepara primero la capsula de gelatina, previamente refrigerada por 6 horas y luego se
crea la figura dentro de la cipsula de gelatina, usanda una técnica de inyeccion de coloras.

1) Campo técnico: puede considerarse como decoracion de alimentos séildos.

2) Estado de la técnica conocido: 1a técnica utilizada es la inyeccidn de colores dentro de
la capsula de gelatina, disefiando las figuras, flores o frutas que se quieren conseguir, todo
se realiza a mano alzada con las siguientes herramientas: inyectadoras, cortadores y
cucharas. Los alimentos necasarios son: 47g gramos de gelatina sin sabor de gualquier
marca, 4 tazas de agua, 350 gramos de azucar, 125 mililitros de leche, colorantes
artificiales y sabores artificiales. Desventaja considerada: se derrite la gelatina con el
axceso de calor,

3) Descripcién de la Invenddn: La invencldn es “Gelatina Artistica Encapsulada
Comestible De Figuras™ que brevemente consiste en disefar figuras de flares, figuras y/fo
frutas dentro de una capsula de gelatina previamente preparada para crear arte. Ventaja
del alimento: entretenido y hermoso para el consumo humano. Descripeldn detallada de
la invencidn: Cada disefio dentro de fa capsuia de gelatina es diferente y Unico.

4) Descripcién de los dibujos: En las Figuras No. 1 de los dibujos presentes en la solicitud
se observa la capsula de gelatina transparente gue contiene 1o figura. £n la Figura No. 2 se
encuentra la flor o la figura que se realiza dentro de las capsulas de gelatina, esas flares
pueden ser de diversos colores y sabores. También se puede variar y crear dentro de la
capsula de gelatina flguras o frutas.

REIVINDICACION DEE PRODUCTO
GELATINAS ARTISTICAS ENCAPSULADAS COIVIESTIBLES EN TERCERA DIMENSION, DE
FLORES, FIGURAS Y/0 FRUTAS POR DENTRO.

Sa solicita la proteccldn para poder crear las gelatinas encapsuladas a nivel comercial y
venderlas a las personas que las deseen, sin temor a ser copiadas por otras personas que
quieran obtener ganancias por nuestra invencién. Se espera la proteccién para comenzar
la venta. Las gelatinas artfsticas son productos comestibles e formas tinicas. Es para
consumo de la poblacién humana.

Las gelatinas artisticas encapsuladas comestibles en tercera dimensién, de flores, figuras
y/o frutas por dentro, se caracterizan por:

Ingredientes: 3 tazas de Agua, 47 gr. De gelatina sin sabor, 350gr. De Azticar, 125 milllitros
de leche, colorante artificlal y saborizante artificial,
Preparacién de capsula para la gelatina, base de Ja gelatina arfistica:
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Industria y Comercio

SUPERINTENDENCIA

¥olic 23

2020
Bogota D.C.,

Doctor (a)

RUEDA DIANA

Apoderado({a) y/o Representante de
GUZMAN RUEDA YNGRID PATRICIA

REFERENCIA Radicacién No. 11 27914
Trémite 2
Evento 1
Actuacidn 416
Oficio No. 13931
Folios 1

Teniendo en cuenta que la sclicitud de privilegio de patente gue se tramita bajo el
expadiente indicade en la referencia, retne los requisitos de forma establecidos en
los articulos 26 y 27 de la Decisién 486 de la Comisién de la Comunidad Andina, y
en las dem8s disposiciones vigentes sobre la materia, se envia el extracto de la
solicitud a la Oficina de Comunicaciones para efecto de su publicacién en la Gaceta
de Propiedad Industrial, conforme lo establece el articule 40 de la misma Decisién.

Siendo manifestacién expresa del interesado de efectuar la publicacién "inmediate",
estld se realizari en la préxima gaceta de Propiledad Industrial.
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Cimplase
Dado en Bogoté DC,

JOSE LUIS SALAZAR LOPEZ
Director de Nuevas Creaciones (c¢)
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Al contestar favor indique el nfimero Sede Centro: Carrera 13 No. 27-00 pisos 2, 5, 7 y 10 PBX: 5870000
de radicacifn consignade en el rétulo Seds CAN: Av. Carrera S0 No. 26 -~ 55 int.2. Tel S880070

Call Center 85920400, Linea 01800-910165
Wak: www.slc.gov.co e-mall: infodsic.gov.ou
Begotd D.C. Colombia




