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1. Yo, Luz Clemencia DE PAEZ, en mi condicidén de apoderada de la
sociedad solicitante de la patente de la referencia, me refiero al
oficio No. 7159 notificade por fijaciém en lista del 4 de junio de
2010.

2. Mediante memorial radicade el dia 26 de agosto de 2010 solicité
plazo de treinta (30) dias para atender el oficio No. 7159.

3. Mediante oficio No. 7159 se puso en conocimiento del solicitante el
informe que contiene las cobservaciones hechas por su Despacho sobre la
presente solicitud de patente. Las cbservaciones realizadas en el

oficio son las siguientes:

4.1 Analisias de patentabilidad

4.1.1 Novedad

Considera el Examinador que los documentos D1: US 3968267 y D8: MX
PAD2005669/W0 01/41586 afectan la novedad de la crema de la presente

solicitud.

3.1.2 Nivel Inventivo

NIT. B60.041.367-3
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Se objeta el nivel inventivo de la presente solicitud, en vista de las
ensefianzas de los documentos D1, D2, D3, D4, D5, D6, D7 y DS.

De acuerdo con los argumentos del Examinador, “cada uno de los
documentos D2 a D7 de forma independiente o combinando c¢ada uno,
también de forma independiente, con uno o cualquiera de los documentos
Dl o D8, encuentra que la presente solicitud no cumpliria con los
requisitos exigidos por la legislacién”.

5. Respuesta a las objeciones

De este modo y con el objeto de atender las obijeciones arriba
mencionadas, se desean poner de presente las siguientes modificaciones,
aclaraciones y argumentos:

5.1 Modificacién de una solicitud en tramite y aclaraciones

De acuerdo con el articulo 34 de la Decisién 486 de la Comisién de la
Comunidad Andina, donde se establece que la modificacién de una
solicitud es posible en cualguier momento del trémite mientras no
impligue una ampliacidén de la solicitud inicial, me permito presentar

un nuevo pliego reivindicatorio conformado por 14 reivindicaciones.

Asi, con el fin de diferenciar mejor la presente solicitud del arte
previo se ha modificado el pliego reivindicatorio, en donde la nueva

reivindicacibén 1 permite entonces presentar claramente la invencidn.

Solicitamos atentamente tener en cuenta este nuevo pliego
reivindicatorio, el cual cumple con las disposiciones de la Decisién
486.

Finalmente deseamos poner de presente, que a pesar de que en el nuevo
pliego reivindicatorio no se incluyd materia inicialmente reivindicada,
mi representada no renuncia a la proteccidn que pueda obtener sobre
dicha materia y se reserva el derecho de presentar una solicitud
divisional que la contenga durante el trdmite de la presente solicitud,

beneficidndose de la fecha de prioridad inicialmente reivindicada.
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5.2 Argumentos a favor de la novedad de la solicitud

En concordancia con el Articulo 16 de la Decisién 486, una invencidn se
considera novedosa cuando no estd comprendida en el estado de 1la
técnica. Lo anterior indica que toda invencién debe ofrecer al menos

una caracteristica técnica nueva sobre el estadc del arte mis cercano.

La reivindicacién 1 se ha limitade de manera que la materia
reivindicada se diferencia del estado del arte. De esta manera,
deseamos inicialmente aclarar los argumentos presentados en el memorial
de respuesta al Oficio 3194 radicado el 10 de junio de 2009 con
respecto al documento D2, en el sentido que dicha anterioridad solo
hace mencidén de los almidones al momento de especificar el campo de la
invencién, en donde dice que “They wusually also contain various
combinations of gums and stabilisers, both natural gums and chemical

derivatives of natural materials such asg cellulose or starch”.

A este respecto, deseamos aclarar que lo que esta anterioridad afirma
es que dichas cremas contienen gomas y estabilizantes que pueden ser
gomas naturales ¢ derivados guimicos de celulosa o de almidén, lo que
indica claramente que el autor de dicha referencia considera que las

gomas son diferentes al almiddn natural {no modificado).

Adicionalmente, dicha anterioridad revela con respecto a las gomas que
la concentracién maxima es de 0.% (Col. 2, lineas 52-53) y que en el
Gnico ejemplo relacionado, la concentracién de goma =xantana es de
0.15%. Por lo tanto, consideramos que dicha antericridad no revela ni
sugiere la presente composicidén. AlGn mis, dicha anterioridad no revela
nada acerca de la estabilidad de la crema por al menos 5 minutos a %0°C

como se revela en la presente solicitud.

De otro lado, c¢on respecto a la anterioridad D1, deseamos aclarar que
no estamos de acuerdo con el Examinador cuando afirma que en la columna
4, 1l1linea 39, dicha anterioridad menciona “como se obtienen mejores
resultados por el usc de almidones modificados”. Lo anterior, debido a

que de heche Dl ensefia lo contrario y dice en la c¢olumna 4, linea 39
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que se obtienen resultados mejorados cuando se usa carragenano,

furcellaran, pectina, agar-agar, o similares, que cuando se usa
almidones modificados (“improved results are obtained with carrageenan,
furcellaran, pectin, agar-agar, and the like, than by using... modified
starch” Col 4, linea 3%: D2).

Igualmente, el Examinador sostiene gque en el ejemple 2 de 1la
anterioridad D1 se establece que el almidén se encuentra en el 1%. A
este respecto, deseamos aclarar que dicho ejemplo proporciona los
ingredientes para la “crema para batir” y para la “capa inferior de
postre” y el contenido de 1% de almidén se encuentra presente en la
capa inferior de postre y no en la crema para batir, como lo indica el
Examinador. Por lo tanto, dicha anterioridad no revela los mismos
elementos de la presente invencidn, por lo que la presente solicitud

debe considerarse como novedosa frente a dicha anterioridad.

Adicionalmente, deseamos poner de presente que la anterioridad D8 esté
dirigida a mezclas de &cidos grasos que tienen caracteristicas
especificas, es decir, mezclas de Acidos grasos en donde el porcentaje
de Cl4 o Acidos grasos pequefios es de 5 a 49% (Ver abstract, resumen,
parrafo 0031: D8}. Para obtener dicho porcentaje de Cl4 o 4cidos grasos
pequefios, dicha anterioridad ensefla mezclas de triglicéridos de grasas
con alto punto de fusién (como aceite de palma, aceite de semillas
algodon) con triglicéridos de grasas con bajo punte de fusidén (como
aceite de almendra de palma, aceite de coco). En dicha referencia se
afirma que si el porcentaje de Cl4 o Acidos grasos pequefios es mayor al
49%, el producto muestra un aumento indeseado en la viscosidad (Ver
parrafo 0034). En consecuencia, la anterioridad D8 solo contempla
composiciones gue tienen 49% o menos Cl4 o &acidos grasos pequefios, por
lo gque dicha anterioridad no afecta 1la novedad de la presente

solicitud.

De acuerdo con lo anterior, solicitamos amablemente al Examinador dque
reconsidere y tenga por superada la objecidén de novedad formulada, por
cuanto las anterioridades citadas no revelan todas las caracteristicas

técnicas de la composicidén reivindicada y consecuentemente no pueden
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ser consideradas como anterioridades validas capaces de afectar la

novedad de la presente zolicitud.

5.3 Argqumentos a favor del nivel inventivo de la solicitud

El articulo 18 de la Decisidn 486 sefiala lo siguiente:

Articulo 18.- Se considerara que una invencion tiene nivel inventivo, si para una
persona del oficio normalmente versada en la materia técnica correspondiente, esa
invencién no hubiese resultado obvia ni se hubiese derivado de manera evidente del
estado de la técnica.

Consecuentemente, una invencidn se considerarid inventiva si la misma no
hubiese resultado obvia a partir del arte previo, para una persona del
oficio normalmente versada en la materia. Esto a su vez implica que el
Examinador a cargo de esta evaluacidn debe colocarse en el momento
exacto en el que el inventor buscaba resolver el problema técnico
contemplado en la solicitud y para el cual poseia la literatura y el
conocimiento disponibles en dicho momento.

Siguiendo entonces los lineamientos de la Jurisprudencia aplicable al
andlisis del nivel inventivo de una solicitud de patente, se considera
gque una anterioridad o una combinacidn de dos anterioridades puede
afectar dicho requerimiento de patentabilidad, s1 una persona
medianamente versada en la materia encuentra enseflanzas o sugerencias
claras que le indiguen cOmo 1llegar a la invencidn reivindicada.
Adicicnalmente se congidera que una mejora sustancial, un efecto
inesperado o una ventaja con respecto al arte previo es un indicio de
nivel inventivo, por cuanto aportan un salto tecnoldégico en la regla
técnica.

A este respecto manifestamos nuestro desacuerdo con el andlisis llevado
a cabo por el Examinador y con las conclusiones del mismo y solicitamos
la reconsideracidén de la objecidén, con base en los argumentos que se
presentan a continuacidn:

Con respecto al documento DB, deseamos aclarar que tal como se menciond
arriba, dicho documento aleja a una persona versada en la materia de
usar porcentajes mayores a 43% de Cl4 &cidos grasos pequefios debido a
que considera que las caracteristicas del producto final se verian
afectadas si se usa dichos porcentajes (Ver parrafo 0182: DB).
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Adicionalmente, deseamos poner de presente que una persona versada en
la materia no consideraria como obvia la presente invencién con
respecto a DB, debido a que tal como lo indica la nueva reivindicacién
1, los acidos grasos de la crema se seleccionan de un grupo que
consiste de aceite de almendra de palma y aceite de coco, los cuales
son listados en D8 como triglicéridos de bajo punto de fusiédn (Parrafo
oo4g).

Por otra parte, deseamos allegar una tabla de perfiles de acidos grasos
de algunos triglicéridos comunes (tomada de Food Fats And Oils,
Institute of Shortening and Edible 0ils, 9na Edicién, 2006). Dicha
table muestra que los porcentajes de Cl4 o &cidos grasos pequefios en el
aceite de almendra de palma es de alrededor de 71% mientras gque en el
aceite de coco dicho porcentaje es de alrededor de 80%. En
consecuencia, el uso de cualquiera de de dichos aceites tomadeos solos o
en combinacidn daria resultado a una composicién en donde el porcentaje
de Cl4 o &cidos grasos pequefios fuera menor al 49%, tal como se ensefia
en D8,

En : consecuencia, las composiciones reivindicadas en la presente
solicitud no pueden tener un porcentaje de Cl4 o Acidos grasos pegquefios
mas bajo que 49% y considerando que D8 aleja a una persona versada en
la materia a tener porcentajes de Cl4 o Acidos grasos pequefios m&s
bajos a 49%, una persona versada en la materia no consideraria validas

las ensefianzas del documento D8 para obtener la presente invencidn.

Adicionalmente, con relacidén a los documentos D2 a D7, el Examinador
considera gque dichos documentos no revelan las mismas proporciones que
la presente solicitud; sin embargo, sostiene que dichas proporciones
son de uso muy comin. De lo anterior, deseamos llamar la atencidn del
Examinador en cuanto a que ninguno de los documentos anteriores revela
© sugiere gue las caracteristicas técnicas correspondientes a la
capacidad de ser batida de la crema mientras mantiene la capacidad de
poder ser usada para cocinar, es decir, que mantenga su estabilidad al
soportar 80°C por 5 minutos. Las anteriores caracteristicas son
ventajas inesperadas aportadas por la presente invencién y corresponden
a propiedades dunicas Yy ventajosas sobre las ensefianzas de 1las

anterioridades citadas.
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En vista de lo anterior, la crema de la presente solicitud no resulta

obvia para la persona medianamente versada en la materia en vista de
las ensefianzas de D1, D2, D3, D4, D5, D&, D7 y D8 tomados de manera
separada o en combinacidén, de acuerdo con los estdndares del método
problema-solucién para el estudio del nivel inventivo de una solicitud
de patente y que de acuerdo con el Tribunal de Justicia de la Comunidad
Andina, deben aplicar las Oficinas de Patentes de los paises Miembros.

Solicitamos atentamente tener en cuenta estos argumentos asi como los
argumentos anteriormente presentados y los cuales consideramos son
suficientes para demostrar que la presente invencién es inventiva, no
s6lo porgque no resulta obvia a 1la luz de las ensefianzas de los
documentos citados sino porque ademds provee ventajas sobre los
procedimientos revelados en dichos documentos, siendo un indicio de
nivel inventivo.

6. Puesto que se han atendido a cabalidad las observaciones hechas por
su Despacho sobre 1la presente solicitud de patente, atentamente-’

solicito que se continde su tramitacidn.
7. ANEXOS

¢ Nuevo pliego reivindicatorio conformado por 14 reivindicaciones

¢ TFormulario de modificaciones

s Recibo por concepto de tres {4) reivindicaciones adicionales a
la décima por valor de $104.000

e Tabla relacionando perfiles de 4&acidos grasos de algunos
triglicérideos comunes (tomada de Food Fats And Oils, Institute
of Shortening and Edible 0ils, 9na Edicidén, 2006).

Sefiora Directora,

o2 Clrnera.d éﬁé@@

LUZ CLEMENCIA DE PAEZ
C.C. 35.456.344 de Usaquén
T.P.A. No. 23.555

COLO-10321-841-001-9
ﬂ(TDVF\DVF\1D-179756\wpc10321
No. M-2010-179756\DVF
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FORMULARIO UNICO DE CORRECCIONES Y MODIFICACIONES

O T soucnun DE:

D Correccion de Error Matenal ' fg’ Mod|f|caC|on a una sohc&tud
EEE TR “ . | Nombre: RICH PRODUCTS CORPORATION =
_ Sociedad: constituida y. existente bajo las leyes del| .
© Estado de Delaware Estados Unldos cge Aménca e '

SOLICITANTE - Dlrecc:on One Robert Rlch Way :;. PR > IDENT[FICACION
Buﬁa|o [ : - : . "
New York 14213, -~ | = LC-.C-_ '.-D T D
Estados Unidos .de Amérlca ‘ o L D Otro D

Domicilio: Buffalo, SR
.~ New York, =~ = SRR v | Numero:
Estados Unidos de América R

| Teléfono: 546 09 70 Fax: 2494070
E-mail: clientes@cavelier.com
IDENTIFICACION
Nombre: Luz Clemencia de PAEZ .
Direccién: Carrera 4° No. 72-35 C.C. LE_I NIT D
REPRESENTANTE | Teléfono: 347 36 11 Fax: 21792 11 ]
. . C.E. Ot

O APODERADO . . | o [

E-mail: cavelier@cavelier.com

Namerg: 35.456.344 TP 23.555
“ Numero de expediente: 05.019.055'1151 .

icaciones con el fin de superar las

27 de septlembre de 201 0
.27 de 'septiembre de 201 0

@-:;... C.omprobante de pago No.. . '1'0-80,68:("5'
-';gﬁ_Comprobante de pago No. 10-80.819 -

_Comprobante de pago No. ‘1'0-'8'0 847 " Fecha:  27de septiembre de 2010
@ Anexos
Comprobante de pago de la tasa por $114.000, por concepto de modificaciones.

Comprobante de pago por 4 reivindicaciones adicionales después de la décima reivindicacion
por $104.000.00.

Poderes, si fuere el caso

OO B0

Documento que acredita la existencia y representacion legal de las partes, cuando sean
personas juridicas.
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REIVINDICACIONES

1. Una crema vertible de cocina que comprende 55 a 93% en peso de agua, 5 a 45% en
peso de grasa seleccionada de un grupo que consiste de aceite de almendra de palma,
aceite de coco, y combinaciones de las mismas, 1 a 10% en peso de proteina, 0,5 a 10%
en peso de almidén, y 0.1 a 2% en peso de emulsificante, en donde Ia crema vertible de
cocina es estable a 90°C, y en donde la crema de cocina se puede batir.

2, La crema de cocina de la reivindicacion 1, comprende ademas 0.01 a 2% de
estabilizante y 0.05 a 2% en peso de amortiguador.

3. La crema de cocina de la reivindicacién 1 y 2, en donde la crema de cocina
comprende 55 a 87% en peso de agua, 8 a 40% en peso de grasa, 2 a 7% en peso de
proteina, 1 a 6% en peso de almiddn, 0,2 a 0,6% en peso de estabilizante, 0,5 a 1% en
peso de emulsificante, y 0,1 a 1% en peso de amortiguador.,

4. Lacrema de cocina de la reivindicacién 1, en donde la crema de cocina comprende 55
a 87% en peso de agua, 20 a 35% en peso de grasa, 2 a 7% en peso de proteina, 0.5 a
5% en peso de almidon, y 0.5 a 1% en peso de emulsificador.

5. La crema de cocina de la reivindicacion 4, en donde la crema de cocina comprende
0,5 a 1% en peso de almidén.

6. La crema de cocina de la reivindicacién 5, en donde la ¢crema de cocina comprende
ademas 0,2 a 0,6% en peso de estabilizador, 0,5 a 1% en peso de emulsificador, y 0,1 a
1% en peso de amortiguador.

7. La crema de cocina de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, en donde la grasa es
una grasa no lactea.

8. La crema de cocina de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7, en donde la proteina
se selecciona del grupo que consiste de leche seca sin grasa, cafeinatos, aislados de
proteina de suero, polvo de leche de mantequilla, proteinas de soya, concentrado de
proteina de leche, y mezclas de estos.

9. La crema de cocina de cualquiera de las reivindicaciones 2 a 8, en donde el
estabilizador se selecciona del grupo que consiste de caraginan, goma de semilla de
acacia, goma guar, goma xantano, alginato de sodio, carboxi metil celulosa, hidroxi propil
metil celulosa, hidroxi propi! celulosa, celulosa modificada, y mezclas de estos.

10. La crema de cocina de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 9, en donde ‘el
emulsificador se secciona del grupo que consiste de polisorbato 60, polisorbato 65,
polisorbato 80, lecitina, estéril lactalatos, monoglicéridos, diglicéridos, poliglicéridos,
sorbitan monoestearato, diacetil ester y acido tartarico y mezclas de estos.



11. La crema de cocina de cualquiera de las reivindicaciones 2, 3 6 6 a 10, en donde el
amortiguador se selecciona del grupo que consiste de fosfato de disodio, fosfato de
dipotasio, hexafosfato de disodio, citrato de sodio, y mezclas de estos.

12.La crema de cocina de cualquiera de las reivindicaciones 1 a 11, que comprende
ademas un endulzante.

13. La crema de cocina de la reivindicacidn 12, en donde ei endulzante se selecciona del
grupo que consiste de melaza de maiz, fructosa, sucrosa, y dextrosa.

14, La crema de cocina de cualguiera de las reivindicaciones 1 a 13, en donde la grasa es
aceite de semilla de palma, aceite de coco 0 una combinacién de estos

DVF\DVF\ID-179758\WPC10321



TABLE VoI

TYPICAL FATTY ACID COMPOSITION OF THE PRINCIPAL VEGETABLE
AND ANIMAL FATS AND OILS IN THE U.S.!
(% of fotal fatty acida)

2
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‘Patty acid composition data determined by gas-liquid chromotography and provided by member companies of the
Inatltute of Shortening ond Bdlble OlLs,

Fatty ecids (designated as gumber of carbon atoms: number of doubls bonds) accurting in trace amounts are cxcluded.
Component foity acidy may not add to 109%6 due to rounding.
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132664700 2770472010 37,040,000,00
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RECIBO BE CAJA APLICADD AL EXPEBTENTE No.

ESTA CERTIFICACICN DE EXCERBENTE DE PAGD SULD PRDRR SF
CORD PARTE DE LA CANCELACION DE UNA TRRTFA VISENTE Y MO
SUSTITEIDA POR NINBUM RECIRD.
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