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ANEXO No.1

SERGIO ROLANDO CABRERA MANRIQUEZ, mayor de edad, vecino de la
Ciudad de Cali, identificado con la Cédula de Extranjeria No. 205.990 expedida en
Bogota, Abogado en ejercicio con Tarjeta Profesional No. 30.396 del Minjusticia,
actuando como Apoderado dentro de este Proceso, solicitamos a usted lo
siguiente:

PETICION

Para efectos de las Notificaciones, solicitamos en la forma mas respetuosa que
todas las actuaciones dentro de este Proceso, sean notificadas en la AVENIDA &
NORTE No. 25N-48, BARRIO A\l LES, DE LA CIUBAD NE CALI (VALLE).

De la Division, Atentamefe:
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CORRESPONSALES EN \ ;

AV gy ECUADOR HONDURAS INGLATERRA
R ERG. W PERU NICARAGUA IRLANDA _
R e VENEZUELA SALVADOR ITALIA VP
Gt TR BOLIVIA MEXICO SUECIA ’
DODTD CHILE ESTADOS UNIDOS LUXEMBURGO .
L ABREM . ARGENTINA CANADA GRAN BRETANA
: v BRASIL REPUBLICA DOMINICANA AUSTRALIA
PARAGUAY PUERTO RICO GRECIA
ABOGADOS URUGUAY cuBA BELGICA
PANAMA ESPANA PORTUGAL
COSTARICA ALEMANIA FINLANDIA
’ ) rera Manriquez GLATEMALA DINAMARCA HOLANDA
Dr- Sergio Cabrera Manrig ARUBA FRANGIA JAPON

Dr. Sergio Cabrera Torres
Dra. Maria Claudia de Cabrera

I.- PRETENSIONES DE LA OBSERVACION (OPOSICION)

Vs
K4

ENTERA", cuyo solicitante es la gociedad CENTRAL CASTILLA S.A. E
INTERCONTINENTAL SUGAR U.S.A, LLC.

1.2.- Que como consecuencia del rechazo an‘t?(or, se deniegue el registro de la
PATENTE DE INVENCION: “ AZUCAR ENTERA .

1.3.- Que copia de la Decisidn en que asi lo disponga sea publicada en la Gaceta de la

1.1- Que se rechace la solicitud de regist;){de la PATENTE DE INVENCION: “AZUCAR

" Propiedad Industrial.

I1.- INTERES LEGITIMO DE LA SOCIEDAD CARLOS SARMIENTO L. & CIA.
INGENIO SANCARLOS S.A., PARA OPONERSE AL REGISTRO DE LA PATENTE
DE INVENCION "AZUCAR ENTERA".

Mi representada la Sociedad CARLOS SARMIENTO L. & CIA. INGENIO SANCARLOS S.A.,
debidamente constituida mediante la Escritura Pdblica No 108 del 28 de Enero de
1.950, otorgada en la Notaria Primera del Circulo de Tulla, es una empresa cuya
actividad es el Establecimiento de Ingenios Azucareros para la obtencién de los
productos yr'ncipales derivados d?/é cafa de azlucar; es decir rni' /:ef)"resentada,’ ha
fabricado ¥ comercializado productos derivados de la CaRa de Azucar, por lo tanto, tiene
([ Wra presentar ésta demanda de Observacién (Oposicién).
II1.- HECHOS O FUNDAMENTOS DE LA OBSERVACION
3.1.- La Sociedad CENTRAL CASTILLA S.A. E INTERCONTINENTAL SUGAR USA,
LLC, presentd ante su Despacho, por intermedio de su Apoderado el Doctor DARIO
CARDENAS NAVAS, la solicitud de la PATENTE DE INVENCION DENOMINADA:
“"AZUCAR ENTERA" el dia 27 de Febrero de 2.006, Expediente que se tramita bajo el
No 06 019254, invocando una prioridad de Estados Unidos, del 1° de Diciembre de
2.005, con solicitud No 60/741.148.

3.2.- Tal solicitud fue admitida, por su Despacho, ordenandose la publicacion de
extracto correspondiente en la Gaceta de la Propiedad Industrial.

-

CALl: AVENIDA 5 NORTE No. 25N - 48 BARRIO VERSALLES
TELEFONOS: 667 6708 - 667 8039 - 667 6232 - 667 6507 - 660 5911 - 660 5913 FAX: 660 5914 - 660 5859

BOGOTA: AVENIDA JIMENEZ No. 4-03 EDIFICIO LERNER OFICINA 806 TEL.: 283 3611 - 283 3600 FAX: 282 3992

E-mail: scabreras@telesat.com.co
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3.3.- Dicho Extracto aparecié publicado en la Gaceta de la Propiedad Industrial
No 579 del 31 de Agosto de 2.007, en la Pagina No 667, en la siguiente forma:

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

GACETANe 573

SOLICITUCES DE PATENTES DE INVENCEIN Pigina. 7
T TT N de publcacon. 117

1N de goioud 06 019.254

BSm C13F 190

121 Solicitud dé patente de invencion sin exanren previo

(22 Fecha de soliasud. 271022006 {711 Soherartets)  CENTRAL CASTILLASA.
(301 enoridad i3°) 60:741 148 Y 0205 (33 Us INTERCONTINENTAL SUGAR USA.
LLC

(T4 \nvertories)  BERNARDO QUINTERO BALCAZAR
HUMBERTO FRANCISCO BENITEZ
BUENG

VIVIAN  ALEXANDRA  POSSO
TRUJILLO
Y OTROS
[£31 Facha de publicacion: 31/0312007 741 Agerte DARIQ CARDENAS NAVAS
(541 Talo:  AZUCAR ENTERA
{57} Resumnen 3- T meteds renindicade wr e Rewng cacion
1.- El wétodo para producs azicar seiesa que dorde o araoe base oe supersatura 4 Favés de un méinds
comorends lag etapag de lsvado 2 cabo a presion alvosfenca
remover & a3 de un jarabe base de une 4. El metods revindcado er o Rewindcacin 1
‘macsecude’ o reasacocdd supersatorada donde sf jarake donde & iarabe base se supersaura a través de un méds
base fient una concentracion de soldos disurlios en ¢ ‘levado a cabo al vacio.
rango entre cexca de 5% & cerca de T4% y contiers una
Semila-8 y por io manos otro prodkcio der pasn de purga. 5 Jr azicar entera heche de corfomudad con las
avaporacion 0 mokienda del procese de oroduchien de rerardhcaciones 14
azlcar convenciondl, y
6.- Ur azicar smiefa que comprerde per lo menos
cnstalizar e azicar ertera a panr 42 la 9%% de sacercea er peso, ottos azvcates reductores,
‘massecdite’ 0 masacoada. vizminae y mirgrales.

2. £ método revndicado en [a Reivindicacon
donde por ko menos uro de 'os producics se seeccivea del
Qruro consistente en o de cafia de azicar corcentrado,
. wn pgo de cada de aricw carficado an jarabe una
i ‘massects’ O masacosda A unz  massente o

nasacooda B ouna 'massecute’ ¢ masacooda A melaza
4 meaza By melaea bral dar frade

3.4.- La Decisién 486 de la Comision de la Comunidad Andina, en el TITULO II,
SOBRE LAS PATENTES DE INVENCION, EN SU CAPITULO I: De los Requisitos de
Patentabilidad, expresa en su ARTICULO 14 lo siguiente:

" Articulo 14.- Los Paises Miembros otorgardn
patentes para las invenciones, sean__de
producto o de procedimiento, en_todos los
campos_de [a_tecnologia, siempre que sean
nuevas, _tengan nivel inventive y sean
susceptibles de aplicacion industrial ".

393
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Articulo 16.- Una _invencion se _considerarad

nueva cuando no estd comprendida en el
estado de la técnica.

El estado de la_técnica comprenderad todo /o

que haya sido accesible al publico por una
descripcion _escrita _u ___oral, __ utilizacion,
comercializacion o cualquier otro medijo antes
de /a fecha de presentacion de la solicitud de

patente o, _en su caso, de la_prioridad
reconocida.

So0lo para el efecto de la determinacion de la
novedad, también _se considerara dentro del

estado de la técnica, el contenido de una

solicitud de patente en tramite ante la oficina
nacional — competente, cuya fecha _de
presentacion o de prioridad fuese anterior a la
fecha de_presentacion o de prioridad de la
solicitud de_patente que se estuviese

examinando, siempre que dicho contenido esté
incluido _en la_solicitud de fecha anterior
cuando _ella se publique o hubiese transcurrido
el plazo previsto en el articulo 40.

3.5.- La PATENTE DE INVENCION: “ AZUCAR ENTERA *,
solicitud, sus REIVINDICACIONES son las siguientes :

w

1.- El método para producir azicar entera que
comprende las etapas de:

remover el agua de un jarabe base de una “massecuite”
0 masacocida supersaturada, donde el jarabe base
tiene una concentracion de solidos disueltos en el rango
entre cerca de 68% a cerca de 74% y contiene una
Semilla-B y por lo menos otro producto del paso de
purga, evaporacidon o molienda del proceso de
produccion de azlcar convencional; y cristalizar el
azucar entera a partir de la “massecuite” o masacocida.

2.- El método reivindicado en la Reivindicacion 1 donde
por lo menos uno de los productos se selecciona del
grupo consistente en jugo de cahfa de azlcar
concentrado, un jugo de cafia de azucar clarificado, un
jarabe, una “massecuite” 0 masacocida A, una

& ﬂ //2\/

En el Capitulo I de las Patentes de Invenciéon, “DE LOS REQUISITOS DE
PATENTABILIDAD ", en el Articulo 16, manifiesta lo siguiente :

objeto de la

L¥3



“massecuite” o0 masacocida B, una “massecuite” o
masacocida A, melaza A, melaza A, melaza B y melaza
final clarificada.

3.- El método reivindicado en la Reivindicacién 1 donde
el jarabe base se supersatura a través de un método
llevado a cabo a presion atmosfeérica.

4.- El método reivindicado en la Reivindicacion 1 donde
el jarabe base se supersatura a través de un método
llevado a cabo al vacio.

5.- Un azlcar entera hecho de conformidad con las
reivindicaciones 1-4.

6.- Un azlicar entera que comprende por lo menos
95% de sacarosa en peso, otros azucares reductores,
vitaminas y minerales.”

3.6.- LA PATENTE DE INVENCION: * AZUCAR ENTERA ", objeto de la presente
solicitud, de acuerdo a las Reivindicaciones, que pretende registrar la Sociedad
solicitante CENTRAL CASTILLA S.A. E INTERCONTINENTAL SUGAR USA, LLC, de
acuerdo a los argumentos que mas adelante se enuncian, esta patente ampara un
procedimiento para la obtencién de un Azlucar entero, ya conocido, al emplearse
técnicas iguales a los procesos para la fabricacién del azucar, donde no existe una
modificacion esencial, ni novedad del proceso conocido y empleado por los Ingenios en
la fabricacion del correspondiente producto, donde podemos concluir que carece de
novedad, puesto que esta constituido por caracteristicas fundamentales, que hacen que
este Método para producir este tipo de azlcar, sea conocido, y sea igual al que se

utiliza en el método de la fabricacion del azlcar crudo o blanco o blanco especial.

3.7.- Debemos manifestar 1o siguiente, que nos parece importante ilustrar al
sustanciador para la determinacion de, si el invento es patentable o0 no:

“FABRICACION DEL AZUCAR DE CANA

CAPITULO I

1.- PARTE HISTORICA:

Se cree que la cafa de azicar ha tenido como pais de
origen la India del Norte y su mas temprana mencion
se encuentra en ciertas leyendas budicas del cuarto
siglo, aproximadamente A. de C. No existia su cultivo




de campo o0 en gran escala y durante varios siglos se
usaba para mascar y beber su jugo. Es probable que
de la India, las siembras de la cafia se extendieron
primeramente a China. Ni en la Biblia ni en el Taimud
se encuentran referencias sobre la caiia de azicar, sin
embargo se menciona repetidamente la miel de
abejas. La mas temprana evidencia de azicar en
forma sélida parece pertenecer aproximadamente al
afo 500 de nuestra era, en Persia, siendo el nombre
primitivo persa del azicar blanco " Kandi- sefid”,
origen de nuestra palabra “candy”. Nuestra palabra
azicar se deriva del término “Shekar” usada en las
Indias Orientales para designar este producto... La
manufactura y fabricacion en escala comercial se
desarrollaron en Egipto en los siglos IX y X, y la
exportacion de azicar formaba parte importante del
comercio de aquel pais. El cultivo de la caiia se habia
extendido por los arabes, a través del Africa del Norte
y Europa del sur, a la vez que los chinos lo extendian
hacia el Java y las Filipinas. Los cruzados llevaron
azucar a Francia en los siglos XI y XII, y desde
aquellos tiempos su desarrollo comercial y su uso se
propagaron por Europa. Colén introdujo la caiia en
Santo Domingo en su segundo viaje, en 1.494 y desde
aquella isla la planta se llevo a Cuba y a las otras
regiones de las Indias Occidentales y de la América
Continental. La industria no alcanzoé en estos paises,
importancia inmediata, pero ya por el ano 1.600 la
produccion de azlcar crudo de cafia de la América
Tropical era la mayor industria del mundo de aquella
época. El cultivo de Luisiana data desde 1.750.

En el siglo XVI se instalaron refinerias en Alemania,
Francia, e Inglaterra.

MATERIA PRIMA:

La caha es una graminea grande, perteneciente a
genero saccharun y asignada, por la mayoria de las
autoridades a una especie SACCHARUM
OFFICINARUN. Las infinitas variedades que se
encuentran en los paises tropicales y subtropicales se
deben a las condiciones del suelo, el clima y las
maneras del cultivo. La cafa usual en Cuba es la
cristalina también encontrada abundantemente en
varios paises azucareros bajo distintos nombres. £/

[1] Tomado del " MANUAL DE FABRICANTES DE AZUCAR DE CANA Y QUIMICOS AZUCAREROS "
por el Extinto GUILFORD L. SPENCER §. sc (Superintendente General de Fabricacion que fue de la
Cuban — American Sugar co) Septima Edicion, JOHN WILEY/SONS, Inc. Londres 1.932
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3.8.- El Método o proceso Tradicional para la fabricacion del azucar es el
siguiente:

Tenemos como punto de partida el jugo diluido que sale de los molinos. Si es
para azucar sulfitado, se bombea a la Torre de sulfitacion para bajar el pH a 3,5 0 4,0.
Si no es para azucar sulfitado, el jugo pasa directamente al tanque de alcalizacion,
donde se adiciona lechada de cal aproximadamente a 12,5 grados Baume- para subir el
pH. De este tanque el jugo es bombeado a calentadores con vapor, a unos 200 grados
F para sequir al Clarificador. En el clarificador se decanta el jugo y se obtienen dos
productos la cachaza que es un lodo que arrastra bagacillo, gomas y muchas impurezas
y el jugo ya clarificado. La cachaza la sacan bombas especiales que la llevan a la
bandeja del filtro rotatorio que puede ser ™ OLIVER - Este filtro trabaja con vacio que
succiona el jugo que tiene la cachaza y es devueito al tanque de cal y la cachaza queda
adherida al filtro y que es raspada en la parte externa para ser llevada por un sinfin a
vagones especiales y despues ser transportada a los campos de cafa como abono. El
otro producto del Clarificador es el Jugo Clarificado de unos 16 grados Brix y que va por
gravedad a un tanque especial. Ese jugo clarificado es bombeado al Pre-evaporador y al
tandem de Evaporadores que trabajan con vapor de baja presion y vacio para terminar
en el concentrador con un grado Baume de 31 0 32 grados por el agua que evaporo
Ese producto que sale del concentrador se llama meladura que es bombeada a sus
tanques especiales junto a los Tachos.
Hay tachos al vacio para masas A, B,y C.

Masa "A". Se elabora de la siguiente manera. Con vacio se succiona semilla C o
B al Tacho , se agrega meladura , lavado si 1o hay y con vapor de baja presion 10 0 15
Ibs por pulgada cuadrada y se sube lentamente con el material hasta obtener una masa
con un grado Brix de 93 o 94.y pureza de 84 u 85.Esta masa se baja al mezclador para
llegar a las centrifugas donde se obtiene azucar , lavado y miel A,

El Azucar es transportado por sinfin a la secadora con vapor y luego al envase. El
lavado y la miel A son bombeados al piso de tachos a sus respectivos tanques.
MASA " B. Se toma en el tacho un pie de semilla C, miel A, y si es necesario , un poco
de jarabe y se sube la templa hasta obtener la masa completa de un Brix de 77 u 80%.

Se descarga la masa al mezclador para pasar a las centrifugas respectivas. En

/f
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algunos ingenios se empaca este azicar o se vuelve semilla agregandole agua caliente
o miel A. También se obtiene miel B que es bombeada al piso de tachos a su tanque

respectivo.

MASA " C". Se carga el tacho con miel A para cristalizar 0 se carga con un pie de
semilla C.; se agrega miel B hasta obtener la templa de 60 a 62 grados de pureza y un
Brix de aproximadamente de 98 . Esta templa va a cristalizadores para agotar la miel
durante varios dias. Al purgar esta masa , se obtiene azucar C y miel final. Este azucar
se vuelve semilla agregandole agua caliente y se envia a cristalizador de semilla.

La miel final se utiliza para alimento de animales o para producir alcohol etilico.

Azucar Crudo. Para este azticar se procede como se anoto anteriormente para
las masas A y C , sin sulfitar. En las centrifugas no hay lavado y se le deja mas
humedad que al azicar comUn.

Az(car Refinado :Se parte del azicar Ay B ;, se disuelve con agua caliente , se

aclara con acido fosforico o fosfato monocalcico,; se pasa por clarificadores vy filtros de
alta retencion ; ese licor va a tanques respectivos para seguir a los tachos en donde se
obtiene azlcar refino y siropes. De estos siropes también se saca azUcar refino.

Este es el proceso universal para obtener azucares blancos , crudo y refino.

Antes de llegar la moderna tecnologia a los Ingenios para la produccion de azucares y
aun en los Trapiches, se concentraba el guarapo como en el proceso para la panela
hasta darle el PUNTO vy después se colocaba ese concentrado en HORMAS de ceramica
que eran en forma de embudo, con perforaciones en el fondo para que fuera
escurriendo ' la miel y asi quedaba en la Horma un azicar en forma de cono que se
llamaba Pan de Azlcar. Este aziicar no perdia ninguno de sus componentes y era
también un azlicar Entero. Siempre que se tenga jarabe con una semilla ™ B ™ es una
masa "t A",

El método para producir el azucar que se pretende patentar, denominada
ENTERA, no difiere en NADA de los métodos convencionales para la produccién de
azucar, por lo tanto carece de novedad y de altura inventiva, aspectos sustanciales que
se deben tener en cuenta al momento de analizar la solicitud de la Patente, tal como se

aprecia en la grafica, que acompafiamos para que se tenga como prueba.
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3.9.- Una invencion es la formulacion a una solucion real a un problema técnico,
que debe cumplir con el requisito fundamental de la Novedad:

" ... Pero esta Doctrina no es admisible, para que
un objeto sea patentable que modifique
esencialmente lo que ya se conocia con
anterioridad, lo contenido en el estado de la
técnica, trata de sefalar el grado de diferencia
que es exigible frente al estado de la técnica
para que pueda considerarse como nueva y por
consiguiente patentable (vid. Alberto Bercovitz
Los requisitos positivos de patentabilidad en el
Derecho Aleman, Madrid 1.969, pp 522-523 y "
La Novedad en el Derecho de Patentes espaiiol”
I1 Jornadas de Estudio sobre la Propiedad
Industrial” organizadas por el grupo Espaiiol de
la AIPPI, esa referencia legal a |las
modificaciones esenciales no pierde
interpretarse como lo hace el Tribunal
Supremo)... y es que la novedad en materia de
patentes no puede entenderse como una
novedad ontoldgica, sino que ha de considerarse
como nuevo aquello que es considerado como tal
entre los circulos de especialistas. En tal sentido
habra que considerar que es esencialmente
distinto a lo ya conocido y por consiguiente
nuevo, aquello que un perito normal no habria
podido conseguir partiendo de los conocimientos
integrados en el estado de la Técnica ™. [2]
Lo que hace que la Patente de Invencién de este Método para producir este tipo

de Aziicar entera, no le otorgue ninguna novedad, donde su proceso alli descrito se
refiere a los procedimientos normales similares a de todos los productores de Azucar
por lo que no presenta novedad o altura inventiva que no lo hace merecedor del
privilegio de una patente. Es decir estamos frente a un proceso universal de producir
az(car entera donde su proceso estipulado en el expediente se utiliza desde hace
muchos afios, que arroja como consecuencia la imposibilidad de acceder a la proteccion
por via de una patente de invencién, porque no retne los requisitos estipulados en Ia

Decision 486 de la Comision de la Comunidad Andina.

(2] Tomado del Libro de ACTAS DE DERECHO INDUSTRIAL. TOMO III ANO 1.976 EDITORIAL MONTECORVO S.A.
MADRID. INSTITUTO DE DERECHO INDUSTRIAL UNIVERSIDAD DE SANTIAGO.

p
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3.10- La Patente " AZUCAR ENTERA ™, objeto de la solicitud, con relaciéon al
Estado de la técnica de acuerdo a lo antes mencionado, no le proporciona
caracteristicas o efectos técnicos nuevos para gue se considere como una solicitud
nueva susceptible de Patentabilidad, requisito principal que exige la Legislacién vigente
para que se pueda conceder el privilegio, ademas todas las caracteristicas de este
Método, y su proceso, ya existen, procesos que son iguales, argumentos que el
Despacho debera considerar, para que desvirtien la Patentabilidad de la Solicitud, por
no reunir los requisitos establecidos en la Decisidn 486 de la Comision de la Comunidad
Andina, Articulo 14, ya que la Patente no es nueva, no tiene nivel inventivo, y su
aplicacion industrial se realiza hace muchos afios, porque el Método que pretenden

reivindicar como nuevas en esta solicitud, ya existen.,

3.11- FI método para producir azlcar entera que se pretende patentar, se
realiza por métodos usuales o convencionales, como lo es la fabricacién de Azucar
crudo o blanco o blanco especial, y el fenémeno de hacer Azlcar entera al vacio o en
evaporadores abiertos (REIVINDICACION No 1), no cambia la naturaleza del producto.

El Tribunal Andino de Justicia ha establecido lo siguiente;

“1, De la novedad de la invencion:

El articulo 2 de la Decision 344 dice: 'Una invencién es
nueva cuando no se encuentra comprendida en el estado
de la técnica ”; en el ordenamiento andino, /a novedad que
se predica de los inventos debe ser absoluta o universal,
esto es, que comprende el estado de I3 técnica a nivel
mundial.

“el concepto de invencion, a efectos de ser objeto de una
concesion de patentes, comprende todos aquellos nuevos
productos o procedimientos que, como consecuencia de |a
actividad creativa del hombre, impliquen un avance
tecnologico -y por tanto no se deriven de manera evidente
del 'estado de la técnica’- y, ademds, sean susceptibles de
ser producidos o utilizados en cualquier tipo de industria”;
lo mismo que se simplifica en la conceptualizacion recogida
por el articulo 1 de la Decision 344, la que la define como
aquellos productos o procedimientos en todos los campos
de la tecnologia, que posean novedad, nivel inventivo, y
sean susceptibles de aplicacion industrial.”

En este punto resulta menester precisar que la informacion
debe resultar atil no para el comun de la poblacién sino
para destinatarios calificados en un preciso campo, el
relacionado con la materia objeto de la informacién.
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Sobre el requisito de la novedad ha sefialado la doctrina:

"Un invento es novedoso cuando la relacion causa efecto
entre el medio empleado y el resultado obtenido no era
conocido.”

El Tribunal de Justicia de la Comunidad Andina, recogiendo
criterios expuestos por la doctrina, con la finalidad de
delimitar el concepto de novedad ha concluido:

"Guillermo Cabanellas indica que las caracteristicas del
concepto de novedad son /as siguientes:

a) "Objetividad. La novedad de Ila tecnologia a ser
patentada no se determina en relacion con personas
determinadas ni con el pretendido inventor, sino en
relacion con el estado objetivo de la técnica en un
momento determinado.”

b) “Irreversibilidad de la pérdida de novedad.” "...una vez
que una tecnologia pierde su caracter novedoso, por haber
pasado a integrar el estado de la técnica, esa pérdida de
novedad se hace irreversible.”

¢) "Cardcter Universal de la Novedad” ... la novedad de la
invencion se determina en relacion con los conocimientos
existentes en el pais o en el extranjero.”

"... no puede pretenderse una patente respecto de una
tecnologia ya conocida en el extranjero, aungue fuera
novedosa en el pais.”

d) "Cardcter publico de la novedad.” "...1a invencion
patentada pasara a ser conocida a partir de su publicacion
implicita en su patentamiento, y posteriormente entrard en
el dominio publico al expirar la patente.”. (Proceso N° 07-
IP-2004. Interpretacion prejudicial del 17 de marzo de
2004).

Concretando aun mas el concepto de novedad como
requisito de las invenciones, este Tribunal ha precisado el
concepto de novedad absoluta como requisito esencial para
la concesion de una patente, de la siguiente manera:

“El concepto de novedad absoluta respecto de una invencion
implica que para que un invento sea nuevo y no se encuenire
en el estado de la técnica, no puede haber sido conocido ni
dentro del territorio en el que se solicita la patente, ni en
ningiun otro pais. £s lo que se conoce como el alcance
universal de la novedad, pues no basta que un invento sea
nueve y no esté en el estado de /a técnica de un territorio
dado, sino que tampoco lo esté en el resto del mundo, salvo
el afio de prioridad a que se refiere el articulo 12 de Ia
Decision 344. La novedad absoluta, como criterio para
determinar la patentabilidad de una invencion, se ha venido
abriendo camino en el ambito internacional. Asi en el Reino
Unido a partir de 1977 (Patents Act inglesa). En la Republica
Federal Alemana se empezo a exigir la novedad absoluta a
partir de la Ley de 16 de diciembre de 1980. En la actualidad,
en Jos Estados Miembros de las Comunidades Europeas se ha
impuesto la exigencia de la novedad absoluta como una de
las consecuencias de las patentes europeas, segin Tratado
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de Munich de 5 de Octubre de 1963. (Bercovilz, Alberto,
"PROTECCION DE LA TECNOLOGIA", en Revista del Derecho
Industrial N° 35, Depalma 1990, p3g. 321).” (Proceso N° 1-
AI-1996. Sentencia de 30 de octubre de 1996, publicada en
Gaceta Oficial del Acuerdo de Cartagena N° 234 de 21 de
abril de 1997).

Una vez delimitado el concepto de novedad, es pertinente
destacar que el Tribunal ha definido algunas reglas con el
objetivo de determinar la novedad del invento:

“a) Concretar cual es la regla técnica aplicable a /a solicitud de
la patente, para lo cual el examinador técnico debera
valerse de las reivindicaciones, que en ultimas
determinaran este aspecto.

b) Precisar la fecha con base en la cual deba efectuarse la
comparacion entre /a invencion y el Estado de la Técnica, la
cual puede consistir en la fecha de la solicitud o la de |a
prioridad reconocida.

¢) Determinar cual es el contenido del Estado de la Técnica
(anterioridades) en la fecha de prioridad.

d) Finalmente deberd compararse la invencion con la regla
técnica.[3]

3.12.- Debemos manifestar que este Método para producir Az(car es obvio que
segun el Diccionario de la Real Academia de la lengua espanola es: "aguello que salta a
la vista de manera clara y directa; /o que se encuentra o pone delante de los ojos 0 que
no tiene dificuftad’.

Por lo tanto se concluye que una invencidn goza de nivel inventivo cuando a los ojos de
cualquier persona experta en el asunto de que se trate, se necesita algo mas que la
simple aplicacion de los conocimientos técnicos en la materia para llegar a ella, es decir,
que de conformidad con el estado de la técnica la invencién no sea consecuencia clara y
directa de dicho estado, que signifique un avance o salto cualitativo en la elaboracién
de la regla técnica, y el otro requisito de la patentabilidad es que ademas tenga
aplicacion industrial, es decir, que pueda ser producido o utilizado en cualquier actividad
productiva o de servicios, situacion que estimula el desarrollo y crecimiento,
procurando monopolios y beneficios econémicos a sus titulares, por lo tanto el método
para producir azucar entera, comprendiendo ademas de la sacarosa (95%) comprende

otros azucares reductores, vitaminas y minerales (REIVINDICACION No 6).

[3] PROCESO 182-IP-2005 Interpretacion prejudicial de los articulos 1, 2, 4 y 17 de la Decision 344 de la Comision
del Acuerdo de Cartagena, con fundamento en la consulta formulada por el Consejo de Estado de la Republica de
Colombia, Sala de lo Contencioso Administrativo, Seccion Primera. Expediente Interno N° 2001-0127 (7001). Actor:
RHODIA CONSUMER SPECIALTIES LIMITED. Patente: "COMPOSICIONES SURFACTANTES CONCENTRADAS
BASADAS EN AGUA".;
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El nivel inventivo de la solicitud no se puede dar Unicamente por la incorporacién

de unas vitaminas o minerales * cuyas caracteristicas nutricionales gue tiene el

-

ugo de la cafia son las mismas que hereda la panela elevadas en proporcion

tal como se reduce la concentracion del agua en el jugo y que al no hacerle

extracciones sucesivas como se hace en la fabricacion del azucar se

conservan intactas en_la panela que son practicamente las mismas que

refleja la llamada Azudcar entera ™ [4]
Porque el método para producir este Azicar entero, ya es conocido en el estado

de la técnica, porque la posibilidad de hacer azlcar entera al vacio o en evaporadores
abiertos, no cambia la naturaleza del producto, y es el mismo procedimiento para hacer
AZUCAR CRUDOQ O BLANCO, y en relacion con combinacion o mezclas de elementos
conocidos, v la falta de nivel inventivo, cabe analizar siempre el caso concreto.

Daniel R. Zuccherino, en su libro "PATENTES DE INVENCION”, trata el tema y reconoce

la complejidad en determinar un nuevo resultado:

“"Se reconoce que hay invento cuando se utilizan medios ya conocidos, pero
combinados por primera vez en forma tal, que de su combinacion deriva un
resultado distinto del dado por cada uno de los medios, o por otras combinaciones
conoacidas.

Claro estd que en la practica, resulta a veces dificil determinar si existe un "nuevo
resultado”, porque éste puede consistir incluso en un resultado mejor que el
conacido (por ejemplo, la calidad sonora de un disco compacto con un disco de
vinilo). Si el aporte implica un adelanto y se ha hecho alguna contribucion
novedosa y Util, se considera que hay invento. "

Por 1o tanto segln el criterio antes enunciado, el Método para producir cualquier
tipo de azicar es novedosa, con altura inventiva y susceptible de aplicacion industrial,
cuando este METODO, sus componentes, y su proceso, que la conforman, si
combinados entre ellos dan lugar a un procedimiento desconocido anteriormente. En
efecto, toda creacion de una patente requiere aplicar conocimientos y objetos para
desarrollar un nuevo producto o procedimiento.

3.13.- Por lo tanto teniendo en cuenta los argumentos antes enunciados, las
invenciones susceptibles de ser patentadas, pueden ser de productos o de
procedimientos.

[4] Tomado del Concepto Técnico emitido por el Dr Miguel Alberto Morales A. Director Division Calidad INGENIO LA
CABANA 5.A., que se acompana en este escrito.



La invencion de productos

‘comprende todas las variedades de entidades
estructurales hechas por el ser humano. ... puede referirse
principalmente a cosas, substancias y medios de trabajo
(en particular aparatos y dispositivos)...” [5]

La invencion de procedimientos consiste en que

"su objeto verse sobre un modo de obrar constituido por
una serie de operaciones o actuaciones para obtener un
resultado. 'Es decir, se trata de una sucesion de
operaciones o actuaciones a realizar con determinadas
materias o energias’ [6]

Al respecto, el Tribunal ha dicho:

“La invencion puede recaer sobre una entidad fisica
(producto, dispositivo, maquina, sustancia, composicion) o
sobre una actividad (procedimiento, método, utilizacion)

[7]
El Tribunal 8 manera de informacion, ha tomado como referencia criterios de las
Camaras de Recursos de la Oficina Europea de Patentes (OEP), segun los cuales

...1a falta de novedad de una invencion se configurara
si su objeto deriva clara, precisa y directamente del estado de
la técnica, y si en éste son conocidas todas las caracteristicas
de aquélla. En lo que concierne a la interpretacion del estado
de la técnica, las Camaras han desarrollado algunos
principios: "(i) Reglas generales de interpretacion; (ii)
Combinaciones en un documento anterior; (iii) Apreciacion de
caracteristicas implicitas; (iv) Apreciacion de caracteristicas
intrinsecas; (v) Apreciacion de lo equivalente; (vi) Apreciacion
de dibujos; (vii) Apreciacion de ejemplos; (viii) Apreciacion de
usos anteriores; (ix) Grandes reivindicaciones; (x)
Divulgacion defectuosa; (xi) Divulgacion fortuita; (xii)
Posibilidad de puesta en prdctica”. En cuanto al principio
relativo a las “"combinaciones en un documento anterior’, 1as
Camaras han precisado que ‘“cuando un documento
comprendido en el estado de la técnica hace referencia a una
‘manera habitual’ de preparar un producto, estara permitido
consultar documentos de referencia tales como manuales,
enciclopedias o diccionarios, a fin de determinar lo que el
experto en la materia hubiese comprendido a la fecha de
presentacion de la solicitud de patente, o de la prioridad
reconocida”

[5] (Fernandez-Novoa, Carlos. La modemnizacion del Derecho espafiol de patentes. Editorial Montecorvo S.A.,
Madrid, p. 64).

[6] Horacio Rangel Ortiz, Usurpacion de Patentes, Universidad Panamericana, México DF, 1994, pig. 85~
[7] Proceso 13-IP-2004, publicado en la G.0.A.C. N° 1061 del 29 de abril de 2004, patente: TRINIDRATO DE

(2R.35)-3-TERT- BUTOXICARBONILAMINO-2-HIDROXI-3-FENILPROPIONATO DE 4-A CETOXI-2-BFZOILOXI-58, 20-
EPOXI-1, 7B, 108-TRIHIDROXI-9-0OXO-TAX-11-EN-13-IL0).
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(Office européen des brevets, La Jurisprudence des chambres
de recours, CD interactivo "Special Edition - Espace Legal”, DG
3 (Recours), 49 edicion, 2001)". (8]

Al hacer la apreciacion del nivel inventivo deL Método para producir Azlcar
entera, tomando en cuenta su proceso, y sus reivindicaciones, ya son procedimientos
conocidos en el arte para llegar al AZUCAR ENTERA, y su resultado, su proceso es
ampliamente conocido, porque existe una clara falta de nivel inventivo de la presente
solicitud, si se tiene en cuenta que este requisito de patentabilidad estd determinado
por la Decisién 486, y el método de la presente solicitud no define ninguna etapa
caracteristica ni condicion especial diferente a la forma convencional utilizada para
producir Azlcar entera, es de anotar en este punto que es bien conocido ya que al
Azucar que contiene vitaminas, y minerales, es obvio para una persona del oficio
normalmente versada en la materia técnica, y se logra demostrar que sélo con sus
conocimientos técnicos generales y su apreciacion de conjunto, una persona del oficio
normalmente versada en esta materia técnica puede llegar a producir el método de
producir Azucar entera, constituyéndose en un forma universal de producir este tipo de
Aziicar, desde tiempos inmemoriales, consistente simplemente en fabricar azicar entera
al vacio o en evaporadores, con caracteristicas nutricionales que tiene el jugo de la cafia
y que son las mismas de la panela que son iguales a las mismas que refleja la llamada
aziicar entera, en consecuencia, una persona del oficio habria podido derivar este
procedimiento a partir de los conocimientos basicos y de su apreciacion de conjunto, y
en este caso el método que se reclama no implica un salto en la formulacion de la regla
técnica, por lo tanto carece de nivel inventivo.

Podemos concluir que el método cuenta con condiciones especificas, que en
conjunto no son hechos que emanan de una actividad creadora, innovadora e
inesperada; por lo tanto no es producto de una actividad creativa del hombre, es decir,
que no tiene etapas o condiciones de operacion especial ni diferente a las conocidas
convencionalmente en el campo del AZUCAR.

[8] TOMADO DEL PROCESO 13-IP-2004.
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AZUCARERA, nos remitimos a lo siguiente:

" ... Reconociendo que el control adecuado de un ingenio
por el quimico requeria el conocimiento de los metodos de
fabricacion, ademas de la preparacion quimica incluyé en la
cuarta edicion una breve reseilia de los procedimentos
usados en la produccion del azicar crudo. ... y se incluy6
un capitulo sibre refinacién y control de la refineria. La
sexta edicion ha sido mas aumentada incluyendo un
capitulo sobre evaporacion y calentamiento de los jugos
por el prof. W.H.P. Creington (en aquel entonces Decano
del Departamento de Tecnologia de la Universidad de
Tulane, New Orleans Luisiana). El Plan seguido por el Dr
Spencer de aumentar el alcance del Libro en cada nueva
edicion se ha continuado con el presente manual que
incluye cinco nuevos capitulos: FASES ECONOMICAS DE LA
INDUSTRIA AZUCARERA; CALIDADES DE CONSERVACION
Y DE REFINACION DE LOS AZUCARES CRUDOS;

DETERMINACION DEL COLOR DEL AZUCAR,; :::1.. * [9]

del Azucar, que transcribimos a continuacion:

" La siguiente cédula de privilegio o patente esta fechada
en Burgos el 29 de noviembre de 1527 y se concedid a
nombre de Hernan Penet. Consta de la misma estructura
juridica de la cédula anterior y es una patente para
explotar un ingenio de horno que permita el ahorro de lefia
en el proceso de fabricacion del azucar, mejorando el que
entonces se hacia en las islas Canarias.

La caia de azicar se cultivaba ya desde hacia varios siglos
en el reino de Valencia y en las vegas andaluzas, de donde
pasé a la islas Canarias. Una vez cortada y molida, en los
llamados “trapiches”, pasaba a unas grandes calderas
donde se encontraba el zumo, cociéndole y dejandolo luego
enfriar; repitiendo la operacion sucesivas veces se
conseguia refinarlo. El consumo de lefia para los hornos de
calderas era grande, de ahi el interés de este invento de
Hernan Penet. [10]

[9] Prologo de la SEPTIMA EDICION del Libro FABRICANTES DE AZUCAR DE CANA Y QUIMICOS AZUCAREROS "

POR EL EXTINTO GUILFORD L. SPENCER, D.sc: 1,932:

[10] PATENTES DE INVENCION ESPANOLAS EN EL SIGLO DE ORO. OFICINA ESPANOLA DE PATENTES Y MARCAS —

MINISTERIO DE INDUSTRIA Y ENERGIA. NICOLAS GARCIA TAPIA 1.994,

@

Por tanto ES UN METODO conocido en el campo del AZUCAR, vy se reitera la
carencia de nivel inventivo del objeto reivindicado en las clausulas 1 a 6 del folios No
58.

3.14.- Al hacer nuevamente el analisis sobre la Historia de la INDUSTRIA

Ademads en el Libro PATENTES DE INVENCION ESPANOLA EN EL SIGLO DE ORO,
de Nicolas Garcia Tapia, menciona una Patente de 1.527 con relacion a la Fabricacion

"
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Segln lo anteriormente expuesto, se encuentra que, efectivamente, desde hace
muchos afios, desde el siglo pasado, se ha difundido el concepto de producir azucar en
donde se emplean procesos convencionales, donde asi las cosas, se debera considerar
que son procesos conocidos en el estado de la técnica por décadas, para obtener un
método para producir azucar entera que contiene sacarosa y los ingredientes propios de
la cafla de azicar, con vitaminas y minerales, mundialmente conocida por el desarrollo
de tecnologias para el procesamiento del azdcar, que por décadas se ha dedicado a la

obtencién de este producto, y a su produccion a nivel industrial.

3.15.- Se observa por lo tanto que la invencién de la solicitud se encuentra
dentro de la linea normal de desarrollo y proceso del Azucar, y que, por ello, no
representa un salto tecnoldgico sobre lo conocido, ademas el Proceso de obtencion de
azlcar entera que contiene sacarosa y que segun la Descripcion detallada de la
invencion en su Folio No 56, ademdas estda compuesta por vitaminas y minerales, no es
otra cosa que las caracteristicas nutricionales que tiene el jugo de cafia y que son las

misma de la panela:

“ La panela es un tipo de azicar muy consumido en
Filipinas, Asia del Sur y sobretodo América Latina. En estos
lugares se utiliza para endulzar zumos, tés, infusiones,
refrescos, mermeladas e incluso galletas. En Colombia es el
ingrediente principal de una popular bebida, el agua de
panela, elaborada simplemente con agua y panela a la que
se le puede afadir zumo de limén o queso tipo mozzarela,
obteniendo asi una bebida de agradable sabor.

éQué es la panela?

La panela es el azOcar integral de cana. Se considera el
azicar mas puro porque se obtiene simplemente a partir de
la evaporacion de los jugos de la caina y la posterior
cristalizacion de la sacarosa. Este azicar a diferencia del
blanco, no es sometido a ningln refinado, centrifugado,
depuraciéon o cualquier otro tipo de procesado, por /o gue
conserva todas /as vitaminas y minerales presentes en /a
cafia de azucar. (El Subrayado es nuestro).

Se puede pensar que la panela posee unas cualidades
similares a las del azicar moreno, sin embargo es
importante tener en cuenta que en la actualidad, la mayor
parte del aziicar moreno que se comercializa es
simplemente azicar blanco al que se le ha aiadido



extracto de melaza, que le da su color y sabor
caracteristico, ademas de pequeiias cantidades de
vitaminas y minerales inferiores a las que posee la panelay
que carecen de importancia desde el punto de vista
nutricional.

Su valor nutritivo

El principal constituyente de la panela es la sacarosa, cuyo
contenido varia entre un 75 y un 85 %. Posee menos
calorias que el azucar blanco, ya que contiene de 310 a 350
calorias por 100 gramos frente a las 400 calorias del azdcar
blanco.

Ademas, presenta cantidades apreciables de diferentes
vitaminas y minerales, aunque la panela no puede
considerarse fuente de estos nutrientes, ya que se
consume en pequefas cantidades, puesto que se utiliza
como condimento y no como alimento propiamente dicho,
por lo que el aporte de sus vitaminas y minerales a la dieta
es muy bajo ™. [11]

Por lo tanto lo divulgado alli no es novedoso, y no se puede aceptar como
sustento de patentabilidad el uso de componentes convencionales o parte de ellos ni la
redaccion del documento con mezclas de caracteristicas que no proceden, puesto que
se distorsiona el aporte real al estado de la técnica, se altera la proporcion que debe
existir entre lo divulgado y la proteccion solicitada y, porque no se cumplen exigencias
taxativas de la Decision 486 de la Comision de la Comunidad Andina.

3.16.- El Método para producir azicar entera, segun su Resumen (FOLIO No
59): ™ Un proceso de obtencion de azicar entera que contiene sacarosa e ingredientes
adicionales a partir de la cafia de azucar... "
* 6. Un az(car entera que comprende por |0 menos 95% de sacarosa en peso, otros
azucares reductores, vitaminas y minerales * (FOLIO No 58)
Nos trae como innovacion la patente que se pretende registrar, las caracteristicas
nutricionales que tendra este AZUCAR ENTERA, haciéndola novedosa, el hecho que
contenga vitaminas y minerales, y para tal efecto traemos a consideracion del Despacho

lo siguiente, que es la Reglamentacién de la Fortificacion de Azucar en Nicaragua:

[11] Tomado de la pagina:
http: / /www.consumer.es/web/es/alimentacion/aprender a comer bien/curiosidades/200
5/01/11/3115024.php



* FORTIFICACION DEL AZUCAR CON VITAMINA A,
Aprobado el 09 de Junio de 1999

Publicado en La Gaceta No.157 del 18 Agosto 1999

LA MINISTRA DE SALUD Y EL MINISTRO DE FOMENTO
INDUSTRIA Y COMERCIO

En base a lo establecido en la Ley 290, "Ley de Organizacion,
Competencia y Procedimientos del Poder Ejecutivo”, publicada
en"La Gaceta" Diario Oficial, No. 102 del 3 de Junio de 1998; el
Reglamento de la Ley No. 290, publicado en "La Gaceta" Diario
Oficial Nros. 205 y 206, del 30 y 31 de Octubre de 1998
respectivamente, el Decreto Ley de "Disposiciones Sanitarias” No.
394 publicado en "La Gaceta" Diario Oficial, No. 200 del 21 de
Octubre de 1998; el "Reglamento de Inspeccion Sanitaria”, Decreto
No. 432, publicado en "La Gaceta" Diario Oficial, No. 71 del 17 de
Abril de 1989; y la "Ley de Normalizacion Técnica y Calidad”, Ley
No. 219, publicada en "La Gaceta" Diario Oficial, No. 123, del dia 2
de Julio de 1996.

CONSIDERANDO
I

Que la Encuesta Nacional de micro nutrientes realizada por el
Ministerio de Salud en 1993, con el apoyo técnico y financiero de la
Agencia de los Estados Unidos para el Desarrollo (USAID), el
Instituto de Nutricion de Centroameérica y Panama (INCAP) y la
Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), reveld que la
deficiencia de vitamina A es un problema grave de Salud Publica en
nuestro pais, afectando una tercera parte de nifios y nifas
menores de cinco afos.

11

Que en estudios realizados por el Instituto de Nutricion de
Centroamérica y Panama (INCAP) Organizacién Panamericana de
la Salud (OPS) Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y otros
organismos especializados en la materia, se ha demostrado
ampliamente que esta deficiencia puede prevenirse, evitarse o
controlarse por medio de la fortificacion del azucar con vitamina A.
I11

Que mediante convenio de cooperacion entre el Ministerio de Salud
y el Comité Nacional de Productores de Azdcar, suscrito el 15 de
Febrero de 1999, se establecié el marco general para garantizar la
Fortificacion permanente del Azicar con Vitamina A, para consumo
directo de la poblacion.

v

Que entre los compromisos adquiridos por el Ministerio de Salud,
se encuentra establecer, en coordinacion con el Comité Nacional de
Productores de Azlcar, las disposiciones, normas técnicas y
reglamentos que regiran la fortificacion del azdcar con vitamina A,
y velar por su cumplimiento.

ACUERDAN

PRIMERO: Solicitar a la "Comision Nacional de Normalizacion
Técnica y Calidad", la elaboracion y debida aprobacion de la norma
técnica del azucar fortificada con vitamina A.



SEGUNDO: Es Obligatoria la fortificacion con vitamina A, de todo
el azdcar para consumo humano directo e indirecto, que se
comercialice en el pais, sea éste de produccion Nacional,
importacion o donacion, en la forma y contenido que establezca la
norma técnica, a fin de suplir la ausencia de vitamina A en la
alimentacién habitual de la poblacion Nicaragliense.

TERCERO: Los productores y procesadores de Az(car deberan
fortificar el azicar para consumo humano con vitamina A, en los
niveles que establezca la Norma Técnica y las Disposiciones
Sanitarias Vigentes.

CUARTO: Los importadores, distribuidores, comercializadores,
agentes expendedores, son también responsables de que el azlcar
importada cumpla con los requisitos de fortificacion y etiquetado.

QUINTO: Los fabricantes de alimentos y bebidas para el consumo
humano elaborados, con Azucar deberdn utilizar Azucar fortificada
con vitamina A,

SEXTO: E| Comité Nacional de Productores de Azicar distribuird a
cada Ingenio, de acuerdo a su porcentaje en la produccion
nacional, la premezcla requerida para el proceso de fortificacion
para abastecer asi el mercado local, garantizando la
comercializacion del azucar fortificada.

SEPTIMO: Ei Comité Nacional de Productores de Azucar informara
cada tres meses al Ministerio de Salud y al Ministerio de Fomento,
Industria y Comercio, todo lo relacionado con la distribucion, uso y
administracion de los fondos generados por la venta de la vitamina
A, entregada por el Ministerio de Salud.

OCTAVO: El proceso para fortificar el azucar con vitamina A
consiste en la adicion al azicar, de una Pre-mezcla del micro
nutriente a un nivel que garantice una concentracion minima,
durante toda su vida de comercializacion, de acuerdo a lo
establecido en la norma técnica.

NOVENO: La fortificacion del azlcar con vitamina A, es de
responsabilidad de la industria Azucarera, bajo el control de la
"Direccién General, Regulacion de Establecimientos y Profesionales
de la Salud, Medicinas y Alimentos", con la coordinacion Técnica
del Departamento de Nutricion del Ministerio de Salud. En los
Departamentos del pais, este control se realizara a través de los
Funcionarios respectivos de los Sistemas Locales de Atencion
Integral en Salud (SILAIS).

DECIMO: Los costos del proceso de fortificacion, el valor de los
insumos requeridos, el Control Interno de la Calidad y el Sistema
de Monitoreo Externo, seran absorbidos por los productores de
Azlcar (CNPA).

DECIMO PRIMERO: Cualquier violacién a este Acuerdo, sera
sancionado de conformidad con lo establecido en las disposiciones
legales pertinentes, sin perjuicio de cualquier sancién
administrativa en la distribucion de la premezcla.

DECIMO SEGUNDO: El presente Acuerdo entrard en vigencia a
partir del treinta de Noviembre de mil novecientos noventa y
nueve, sin perjuicio de su publicacién en "La Gaceta" Diario Oficial.
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Dado en la ciudad de Managua a los veinte y nueve dias del mes
de Junio de mil novecientos noventa y nueve. MARTHA McCOY,
Ministra de Salud. NOEL 3. SACASA CRUZ; Ministro de Fomento
Industria y Comercio,

Asamblea Nacional de la Republica de Nicaragua
[Alvze]nida Bolivar, Apto. Postal 4659, Managua - Nicaragua 2007".
3.17.- Adicionalmente en la Descripcion detallada de la invencion, (FOLIO No
56), el solicitante menciona lo siguiente;
" .... El Azicar entera contiene por ejemplo policosanol, que se asocia
benéficamente con la administracion del colesterol "
y en el Resumen de la Invencion manifiesta el mismo solicitante:
* A diferencia de los azdcares convencionales, el azucar entera centrifugado
presenta propiedades nutricionales y terapéuticas “.
Al respecto debemos manifestar lo siguiente:

ALY

Efecto del Policosanol en los niveles de lipidos entre
pacientes con hipercolesterolemia o hiperlipidemia

combinada
Berthold H, Unverdorben S ,degenhard R et al. JAMA
2006,295:2262-2268.

Policosanol es una mezcla de alcoholes primarios de cadena larga
de la cafa de azucar. El policosanol de la cafia de azucar cubana
es vendida en mas de 40 paises por su propiedad de bajar los
lipidos. Otros efectos atribuidos al policosanol es ser
antitrombdtico, estabilizador plaquetario y antioxidante.

Mas de 80 ensayos controlados con placebo sugieren que dosis
entre 5-40 mg/dia de policosanol tienen propiedades comparables
con las estatinas

Un reciente meta analisis en 2002 sobre terapias naturales para
hiperlipemia concluyd que el policosanol tiene propiedades mas
efectivas que los esteroles vegetales para reducir los lipidos y que
las estatinas pero sin efectos adversos. Otro estudio de Holanda
mostré que una dosis de 20 mg/dia de germen de trigo derivado
del policosanol fue inefectivo en reducir el LDL colesterol

Este estudio tiene como objetivo:

1.- Corroborar el efecto del policosanol derivado de la cafa de
azlcar cubana en descender los lipidos.

[12] TOMADQO DE LA PAGINA:
htip:/ /legislacion.asamblea.qob.ni/Normaweb.nst/($All)/7056821473D11CD20625725A005
6B0F3?0penDocument
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Si es efectiva una dosis mayor a 80 mg/dia en pacientes con
hipercolesterolemia o hiperlipemia combinada

Fue un estudio multicéntrico realizado en Alemania, randomizado,
doble ciego, controlado con placebo, desde 29 septiembre de 2000 al
10 de mayo de 2001, realizado en pacientes con hipercolesterolemia o
hiperlipemia combinada con:.

LDL > 150 mg/dl (>3.88 mmol/l) y < 1 factor de riesgo o
LDL 150-180 mg/di (3.88-4.88mmol/l) y > 2 factores de riesgo.

Intervenciones: 6 semanas de dieta seguidas de 12 semana de
tratamiento a doble ciego segun randomizacién en 5 grupos con 10-
20-30-40-80mg/dia de policosanol o placebo.

Resultados : en ninguno de los 5 grupos de tratamiento el LDL
decrecid mas del 10%, no encontrandose diferencias significativas
entre el policosanol y el placebo, ni en mediciones secundarias de CT.
HDL-TG- Lpa y LDL/HDL. Tampaco hubo efectos adversos.

Conclusion con hipercolesterolemia o hiperlipemia combinada, el
policosanol derivado de la cafia de azucar en dosis usuales o altas no
redujeron los niveles de lipidos

Dra.MariaCristinaVarela [13]

* Complemento popular no reduce el colesterol alto
Colesterol, Tratamientos, Medicamentos, Triglicéridos

Contrario a los resultados de una investigacion previa, un estudio
reciente encontrd que el complemento nutricional policosanol no era
mas efectivo en la reduccion del colesterol que un placebo.

"E| policosanol no tuvo mas efectos sobre los lipidos en la sangre
que el placebo, ni siquiera en dosis muy elevadas", sefiald el autor del
estudio, el Dr. Heiner Berthold, profesor de farmacologia clinica en la
Universidad de Colonia, y secretario ejecutivo de la Comision de
Medicamentos de la Asociacion Médica Alemana en Berlin.

El_policosanol es un _complemento natural, que se deriva
comunmente de la cera de la cafia de azucar. También puede
elaborarse a_partir del germen de trigo, cera de abeja y
salvado de arroz. El policosanol fabricado con la cafia de azicar de
Cuba se vende comercialmente en docenas de paises, de acuerdo con
fa informacion de fondo del articulo. Junto con sus supuestos efectos
reductores del colesterol, al complemento también se le atribuye un
accién antioxidante que impide la formacién de coagulos en la sangre.
(El subrayado es nuestro)

[13] TOMADO DE LA PAGINA:

http: / /www.fuedin.org/Resumenes Revistas/Subpaginas/CResumen 07 06/Nutricion/efecto.
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Aungue han habido muchos estudios positivos que documentan las
habilidades para reducir el colesterol del policosanol, el articulo
sefiala que gran parte de esta investigacion fue realizada por un
solo grupo de investigacion en Cuba. Debido a esto, el grupo de
investigacién aleman que participd en el estudio sintié que habia la
necesidad de una confirmacion independiente para los hallazgos
positivos.

Entonces, reclutaron a 143 personas de 14 centros diferentes en
Alemania. Luego, asignaron de manera aleatoria a los voluntarios
del estudio a cinco grupos diferentes de tratamiento. El veinte por
ciento recibié placebo, y el 80 por ciento restante se dividid en
cuatro grupos de tratamiento para recibir 10, 20, 40 y 80
miligramos de policosanol diariamente durante 12 semanas.

El_colesterol total en promedio de los voluntarios del estudio era de
275 mg/dl. De acuerdo con la American Heart Association, un nivel
por debajo de 200 mg/dl es el deseable. Por encima de 240 mg/d!
se considera de alto riesgo. El LDL, o colesterol malo, promedio
estaba por encima de 180 mg/d! para los participantes del estudio.
La AHA clasifica cualquier cifra por encima de 160 mg/dl como alta.

Los investigadores hallaron que el complemento era bien tolerado,
pero, al final de las 12 semanas, no hubo diferencias estadisticas
significativas en los niveles de colesterol entre los grupos. Los
resultados del estudio aparecen en la edicion del 17 de mayo

del Journal of the American Medical Association. E! mensaje
basico, de acuerdo con Berthold, es, "no malgastar el dinero en
medicamentos sin efectos comprobados. No se puede olvidar que
si hay medicamentos con efectos probados (estatinas)".

El Dr. Louis Teichholz, director de la division de cardiologia y
director de medicina complementaria del Centro Médico de la
Universidad de Hackensack en Nueva Jersey, sefialo gue aun es
demasiado pronto para descartar el policosanol, aunque tampoco
lo recomienda.

"Por lo general, les digo a mis pacientes que no existen datos
actuales que avalen su uso", destaco. "Pero es seguro y no tiene
en realidad efectos secundarios significativos. En este momento,
me mantendré abierto a las posibilidades, debido a que podria ser
efectivo en algunos grupos de personas".

Teichholz esta involucrado actualmente en una investigacion sobre
el uso del policosanol en personas con bajos niveles de colesterol,
lo que afirmo era su Unica critica para el nuevo estudio.

"Los niveles de colesterol [de los participantes del estudio] eran
muy altos. Eran suficientemente elevados para que en los EE.UU.
la mayoria de estos pacientes serian considerados para la terapia
con estatina. Generalmente, si deseamos dirigirnos a alguien que
quiere usar productos no farmacéuticos, serfa alguien con
elevaciones moderadas”, apuntd, pero agregé que este estudio
plantea definitivamente inquietudes sobre el uso del policosanol
para reducir el colesterol.

Teichholz también apuntd que el nuevo estudio estuvo integrado
solo por personas de raza blanca y una mayoria de mujeres, el 61
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por ciento, lo que pudo haber tenide un efecto en los hallazgos del
estudio.

Berthold sefiald que no cree que la poblacion del estudio hiciera la
diferencia. Dijo que investigaciones anteriores no habian mostrado
diferencias significativas entre los grupos €tnicos y sus respuestas
a los medicamentos. Lo que ha demostrado que reduce el
colesterol, dijo Berthold, son las estatinas.

“"Las estatinas pueden bajar los niveles de_colesterol en hasta 50
por ciento o mas. Las estatinas han demostrado que previenen
ataques cardiacos e incluso prolongan la vida", sefalo.

Agregd que dejar de fumar y controlar la alta presion sanguinea y
la obesidad pueden también reducir el colesterol. Ademas, los
estanoles de las plantas, que se encuentran en productos como la
margarina, pueden ayudar a bajar un poco los niveles de
colesterol segin Teichholz.

Para una elevacion leve de colesterol, Teichholz sefald que una
dieta saludable rica en fibras podria servir de ayuda. [14]

" Investigador aleman pone en duda la eficacia del PPG
contra el colesterol

Segun el cientifico, las virtudes del producto han sido exageradas
porque nada explica el mecanismo por el cual reduciria /a tasa de
colesterol,

Agencias. Encuentro en La Red, 17 de mayo de 2006.

AFP/ Washington. El policosanol, vendido en muchos paises -entre
ellos Cuba, que lo produce en gran volumen bajo el nombre de
PPG- como complemento alimentario y al cual se le atribuyen
virtudes antiplaquetarias, es tan eficaz contra el colesterol como un
placebo, segln un estudio de un investigador aleman publicado
este martes en Estados Unidos.

Esta sustancia, derivada de la caia de azucar, de la cera de abeja
o del germen de trigo, mostrd no tener ningdn efecto para bajar el
colesterol malo o lipoproteina en 143 alemanes que fueron objeto
de esta investigacion.

Incluso en altas dosis cotidianas durante tres meses, el policosanol
no ha producido ningin cambio notable en los sujetos con altos
indices de colesterol, explicdé el Dr. Heiner Berthold, de la
Universidad de Colonia, y principal autor de este estudio, publicado
en el Journal of the American Medical Association (JAMA) con fecha
del 17 de mayo.

[14) TOMADO DE LA PAGINA:
hitp:/ {salud.infoplena.com/ colesterol/ complemento-popular-no-reduce-el-colesterol-alto
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La acumulacion de lipoproteinas es la responsable de la formacion
de depdsitos de colesterol en las paredes de las arterias (ateroma).

La mayor parte de los 80 estudios publicados anteriormente, cuyos
resultados mostraban la eficacia del policosanol para reducir el
colesterol malo, fueron financiados por un solo grupo, el centro
cubano de investigacién cientifica que también hacia la promocion
comercial del producto.

El Policosanol se vende en Cuba, gran productor de cafia de
azlcar, como medicamento natural llamado PPG para reducir la
tasa de colesterol y perder peso. Cuba comercializa el policosanal
en mas de 40 paises.

Berthold, también director de la comision de medicamentos de la
asociacién médica alemana, subrayd que su investigacién no
excluye la posibilidad de que esta sustancia pueda tener eficacia en
diferentes grupos étnicos o con otras formulas.

Pero segun él, las virtudes del policosanol han sido exageradas
porque nada explica el mecanismo por el cual reduciria la tasa de
colesterol.

"Mientras que el policosanol ha sido utilizado desde hace mas de
diez afios en ensayos clinicos, no hay todavia datos que midan sus
efectos en las personas que sufren enfermedades cardiovasculares
y su mortalidad”, dijo este médico en un comunicado. [15]

En atencidn a los hechos mencionados anteriormente, estamos ante la presencia
de un método o proceso para producir azucar entera que carece de novedad, altura
inventiva y aplicacion industrial, y adicionalmente le pretenden incluir unas bondades
que se asocian a la salud humana, como es que el AzUcar Entera contiene policosanol
que se asocia benéficamente con la baja del colesterol, es decir ademas de pretender
registrar un proceso 0 método que ya es conocido para la obtencion de este azucar
entero, estando frente a un proceso universal, presentan un proceso ya conocido,
teniendo en cuenta que el azlcar posee dentro de sus ingredientes vitaminas,
minerales, en diferentes proporciones, y adicionandole al AZUCAR ENTERA propiedades
terapéuticas, que como lo enunciamos anteriormente no ha sido demostrado
cientificamente que el policosanol que es un complemento natural, que se deriva
cominmente de la cafia de az(car en general, y que también se puede elaborar a partir
del germen de trigo, cera de abeja y salvado de arroz, de acuerdo con Ia informacion

antes suministrada.

[15] TOMADO DE LA PAGINA:
http:/ /www.cubanet. CNews/y06/may06/18013.hitm
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No esta demostrado con pruebas fehacientes que tiene efectos reductores del
colesterol, por o que si queda claro es que el proceso alli descrito se utiliza desde hace
varias décadas para la produccion y procesamiento del azucar entera, que arroja como
consecuencia la imposibilidad de acceder a la proteccién por via de patente de
invencién porque no redne los requisitos descritos en la Decisidn 486 de la Comision de
la Comunidad Andina.

3.18.- Finalmente consideramos que la Superintendencia de Industria vy
Comercio al realizar el Examen de Patentabilidad de la solicitud de la Referencia, objeto
de oposicion debe tener en cuenta los parametros doctrinales que mencionamos a
continuacion por parte del Profesor ALBERTO BERCOVITZ, con relacion a la novedad de
la Invencion en términos generales, y de la regla técnica objeto de proteccion y nos
preguntamos conjuntamente con el Tratadista lo siguiente:
éCudl sera el grado de diferencia que segtin las ideas socialmente vigentes,

justifica la consideracion de una regla técnica como nueva?

" SOBRE LA NOVEDAD DE LA INVENCION EN
TERMINOS GENERALES

Pueden ser muy diversos los criterios a seguir para
saber cuan- do nos encontramos ante un objeto nuevo.
La mision de la ciencia juridica es concretar lo mas
posible esos criterios, en cuanto a través de ellos debera
comprobarse la existencia de unos supuestos de hecho,
que determinan la aplicacion de ciertas normas de
Derecho.

Ante todo, es conveniente hacer notar que los
criterios relativos a la novedad variaran segin la
naturaleza del objeto cuya supuesta novedad se
pretende enjuiciar. Esta razon, unida a la consideracion
del tema de nuestro estudio, nos obliga a limitarnos, por
el momento, a la investigaciéon del criterio que debe
seguirse para juzgar la novedad de una regla técnica.

Sobre este punto, hay que afirmar que el grado de
«diferencia» frente a lo anterior, que hace que una regla
técnica se considere como nueva, no ha podido ser
establecido por la jurisprudencia ni por la doctrina con
una precision matematica, sino que implica una
valoracién que debe hacerse en cada caso concreto. En
general, creemos que puede afirmarse, atendiendo a la
doctrina existente, que la medida de la diferencia que
permite considerar como nueva a una regla técnica, esta
constituida por «lo que es capaz de llevar a cabo un
técnico medio con conocimientos normales en el campo
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de que se trate», Esto significa, que sélo se considera
verdaderamente nueva la regla técnica que no hubiera
podido establecer un técnico medio provisto de
conocimientos normales. Volvemos a repetir aqui, sin
embargo, que presumiéndose que el técnico normal
conoce todo el estado de la técnica, mas que de un
perito con conocimientos normales debe hablarse de un
experto con aptitudes normales.

Resumiendo todo lo dicho en torno a la novedad,
puede afirmarse que, de acuerdo con la naturaleza
misma de las cosas, y atendiendo a nociones
socialmente validas, recogidas y precisadas por la
ciencia: del Derecho, una regla técnica sélo debe
considerarse como verdaderamente nueva, cuando su
diferencia con el «estado de la técnica» anterior a: su
creacion es tal, que un técnico medio con aptitudes
normales no habria podido establecer esa misma regila
partiendo de aquel «estado de la- técnica»,” [16]

PETICION
1.- Solicito comedidamente en la forma mas respetuosa, al Examinador que la
Solicitud de la patente de Invencion AZUCAR ENTERA, junto con sus reivindicaciones,
no sea otorgada por carecer de novedad, y altura inventiva, ya que el método de
producir AZUCAR ENTERA, ya viene siendo utilizado siendo su aplicacién industrial

conocida en el proceso para producir Azucar y Panela.

2.- Como ya se ha expuesto, la PATENTE DE INVENCION: * AZUCAR ENTERA”,
no es novedosa y carece de altura inventiva, y por lo tanto de ninguna manera puede el

solicitante pretender reclamar exclusividad sobre ella.

3.- Esta peticion la hacemos en la forma mas respetuosa, porque con los
argumentos antes mencionados, la patente “ AZUCAR ENTERA”, no es nueva, no
tiene nivel inventivo, pretendiendo los solicitantes, apropiarse de un monopolio de un
método que carece de novedad y altura inventiva y su aplicacion industrial es utilizada

en los Ingenios Azucareros y Paneleros desde épocas remotas.

[16] LOS REQUISITOS POSITIVOS DE PATENTABILIDAD EN EL DERECHO ALEMAN. ALBERTO BERCOVITZ —
PROFESOR ADJUNTO DE DERECHO MERCANTIL EN LA FACULTAD DE DERECHO DE LA UNIVERSIDAD DE MADRID. —
MADRID 1.969.
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IV.- DERECHO
Fundamentamos ésta observacidn en las normas legales siguientes:
4.1.- La Decision 486 de la Comisién de la Comunidad Andina, en todos los Articulos
concordantes y pertinentes de dicha Decisidn, sobre Patentes.
4.2 .- En los Articulos pertinentes al Cddigo Contencioso Administrativo.
43.- En los demds Decretos, normas complementarias, y circulares de la
Superintendencia de Industria y Comercio.

V.- PRUEBAS
5.1. Poder debidamente otorgado y legalizado por el representante legal.
5.2. Certificado de existencia y representacion legal de la sociedad CARLOS SARMIENTO
L. & CIA. INGENIO SANCARLOS S.A., otorgado por la Camara de Comercio de Tulua
(Valie).
5.3. Recibo por valor de $256.000.00 por concepto de tasas, para la presentacion de
esta observacion.
5.4. Certificacidn por parte del Doctor Miguel Alberto Morales A.- Director Division
Calidad Ingenio La Cabafa S.A.

5.5. Diagrama — Proceso de elaboracion AzUcar convencional, masas “a"- “b" y “c”.

VI.- DOCUMENTOS
6.1.- El poder a mi conferido.
6.2.- Comprobante de pago por la suma de $256.000.00 Mcte, para dar cumplimiento a
los requisitos de la observacion.
VII.- ANEXOS
Copia de esta observacion para el traslado correspondiente al solicitante.
VIII.- NOTIFICACIONES

El solicitante de la patente, y su Apoderado en la Direccién indicada en la solicitud.

Mi representado y el suscrito recibiremos en la Secretaria de su Despacho y en las
Oficinas de Abogado ubicadas en la Avenida 5 Norte No 25N-48 del Barrio Versalles, de
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la Ciudad de Cali, Teléfonos 6605911, 6605913; 6676708; 6678039, FAX No 6605914
6685859.

Manifiesto al Sefior Jefe, que ésta Observacion la presento estando dentro del término

legal.

Del Senor Jefe, Atentamente;

C.E. No 205990 DE BAGQTA.

DR. SERGIQ R.CABRE A:}YIQUEZ.
T.P. No 30.396 DELMINJUSTICIA






INGENIO

SANCARLOS
I

Sefores

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
Att: Dra. Alix Carmenza Céspedes de Vergel

Jefe Division Nuevas Creaciones

Bogota, D.C.

REFERENCIA: OPOSICION (OBSERVACION) AL REGISTRO DE LA PATENTE DE INVENCION *
AZUCAR ENTERA. *

SOLICITANTES: CENTRAL CASTILLA S.A.
INTERCONTINENTAL SUGAR USA, LLC,
EXPEDIENTE: 06 019.2%

CARLOS ALBERTO MARTINEZ CRUZ, mayor de edad, vecino de Ciudad de Cali (Valle), identificado con
cédula de ciudadania N0.16.367.072 de Tulua (V), obrando en mi condiciyr’ de Gerente General de la
Sociedad CARLOS SARMIENTO L. & CIA. INGENIO SANCARLOS CARLOS S.A., Sociedad con domicilio en
la Ciudad de Tulua, Departamento del Valle del Cauca; Registrada en la Camara de Comercio de Tulua con el
NIT 891.900.129-6, manifiesto por medio del presente Escrito, que confiero Poder Especial, amplio y suficiente
a los Doctores SERGIO ROLANDO CABRERA MANRIQUEZ Y/O SERGIO ROBERTO CABRERA TORRES
Y/O MARIA CLAUDIA GORDILLO BERMEQ, miembros de la firma SERGIO CABRERA ABOGADOS
ASQCIADOS S.A., con domicilio en la Avenida 5 Norte No. 25N-48, Barrio Versalles de la Ciudad de Cali, para
que presente Oposicion (Observacion) al Registro de la Patente de Invencion “AZUCAR ENTERA”, cuyos
solicitantes son las Sociedades CENTRAL CASTILLA S.A. e INTERCONTINENTAL SUGAR USA, LLC,
Expediente No. 06 019.254, Patente publicada en la Gaceta No. 579 del 31 de Agosto de 2007.

) QA(D&A GOHDILL BERMEO

C.C. No. 31.523.747 de Jamyndi
T.P. No. 52.146 del Minjusticja

Cali; Calle 64 Norte No. 5BN - 146 - Centroempresa Local 26 - P.B.X.; (092) 886 25 00 - Fayl: (092) 666 16 70 - A.A. 6226

CARLOS SARMIENTO (. & CIA. INGENIO SANC%LOS S.A.
(
Fabrica: Tel. (092) 231 1515 - Fax: (092) 231 1593 - A. Aéreo: 120 - Tulua - Colombi . NIT. 891.900.129-6
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REPUBLICA DE CCLOMBIA

CERTIFICADO DE EXISTENCIA Y REPRESENTACION
EL SUSCRITO SECRETARIO DE LA CAMARA DE COMERCIO DE TULUA

CERTIFICA /

NOMBRE: CARLOS SARMIENTO L. & CIA. INGENIO SANCARLOS S.A.
SIGLA : INGENIO SANCARLOS S.A.
DOMICILIO: TULUA VALLE
DIRECCION COMERCIAL :~INGENIO SaAN CARLOS
DIRECCION NOTIFICACION JUDICIAL:-APARTADO AEREO # 120
CIUDAD: TULUA
MATRICULA MERCANTIL NRO. 225-4 FECHA MATRICULA : 28 DE FEBRERO DE 1972
DIRECCION ELECTRONICA : hrojas@ingeniosancarlos.com.co
AFILIADO

CERTIFICA
NIT : 891900129-6

CERTIFICA

CONSTITUCION: POR ESCRITURA NRO. 108 DEL 28 DE ENERO DE 1950, NOTARIA PRIMERA DEL
CIRCULO DE TULUA, INSCRITA EN ESTA CAMARA DE COMERCIO EL 04 DE FEBRERC DE 1850 BAJO EL
NRO. 00225 DEL TOMO III DE EXTRACTOS NOTARIALES, SE CONSTITUYO LA SOCIEDAD DENOMINADA "

? iNGENIO SAN CARLOS S.A.".

CERTIFICA :

QUE POR ESCRITURA PUBLICA NRO. 403 DEL 17 DE MARZO DE 1954, NOTARIA PRIMERA DE TULUA,
INSCRITA EN LA CAMARA DE COMERCIO EL 20 DE MARZO DE 1954 BAJO EL NRO. 544 DEL TOMO TV
DE EXTRACTOS NOTARIALES, LA SOCIEDAD SE TRANSFORMO DE ANONIMA FEN LIMITADA BAJO EL
NOMBRE DE: " INGENIO SAN CARLOS, LIMITADA." A

e R e

CERTIFICA

QUE POR ESCRITURA PUBLICA NRO. 7005 DEL 12 DE DICIEMBRE DE 1960, NOTARIA TERCERA DE
CALI, INSCRITA EN LA CAMARA DE COMERCIO EL 17 DE DICIEMBRE DE 1960 BAJO EL NRO. 00925
DEL TOMO VII DE EXTRACTOS NOTARIALES, LA SOCIEDAD SE TRANSFORMO DE LIMITADA EN
COLECTIVA BAJO EL NOMBRE DE: " CARLOS SARMIENTO L. Y CIA. INGENIO SANCARLOS."

CERTIFICA

QUE POR ESCRITURA NRO. 3251 DEL 10 DE JUNIO DE 1980 NOTARIA SEGUNDA DE CALI , INSCRITA

EN LA CAMARA DE COMERCIO EL 23 DE JUNIO DE 1980 BAJO EL NRO. 46 DEL LIBROC IX ,LA
CIEDAD SE TRANSFORMO DE SOCIEDAD COLECTIVA EN SOCIEDAD ANONIMA BAJO EL NOMBRE DE
FRLOS SARMIENTO L. & CIA. INGENIO SANCARLOS S.A. SIGLA: INGENIO SANCARLOS S.A.

CERTIFICA

QUE POR ESCRITURA NRO. 4160 DEL 06 DE JUNIO DE 1989 NOTARIA SEGUNDA DE CALI ,INSCRITA
EN LA CAMARA DE COMERCIO EL 05 DE JULIO DE 1989 BAJO EL NRO. 513 DEL LIBRO IX ,LA
SOCIEDAD CAMBIO SU NOMBRE DE ., POR EL DE CARLOS SARMIENTO L. & CIA. INGENIO SANCARLOS
S.A. . SIGLA: INGENIO SANCARLOS S.A.

CERTIFICA

QUE POR ESCRITURA NRO. 4608 DEL 16 DE DICIEMBRE DE 1998 NOTARIA SEGUNDA DE CALI
,INSCRITA EN LA CAMARA DE COMERCIO EL 08 DE ENERO DE 1999 BAJO EL NRO. 6 DEL LIBRO IX
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,3E APROBO LA FUSION POR ABSORCION ENTRE (ABSORBENTE) CARLOS {
INGENIO SANCARLOS S.A. Y (ABSORBIDA(S)) HACIENQA LA ARGELIA S.A. .

CERTIFIbA

QUE POR ESCRITURA NRO. 4608 DEL 16 DE DICIEMBRE DE 1998
, INSCRITA EN LA CAMARA DE. COMERCIO EL 08 DE ENERO DE 1999 BAJO EL
,SE APROBO LA FUSION POR ABSORCION ENTRE (ABSORBENTE) CARLOS J

INGENIO SANCARLOS S.A. Y (ABSORBIDA(S)) INVERSIONES SANCARLOS S.A. |

CERTIEICA

QUE POR ESCRITURA NRO. 4608 DEL 16 DE DICIEMBRE DE 1998 NOTA

, INSCRITA EN LA CAMARA DE COMERCIO EL 08 DE ENERO DE 1999 BAJO EL

,SE APROBO LA FUSION POR ABSORCION ENTRE (ABSORBENTE) CARLOS §

INGENIO SANCARLOS S.A., Y (ABSORBIDA(S)) DISTRIBUIDORA SAN CARLOS S.
}

CERTIFICA

QUE POR ESCRITURA NRO. 1475 DEL 1% DE JUNId DE 2004
, INSCRITA EN LA CAMARA DE CCOMERCIO EL 26 DE JULIO DE 2004 BAJO EL N

NOTARIA

]

Pag. 2 - 8

ARMIENTO L. & CIA.

NOTARIA SEGUNDA DE CALI

NRQO., 7 DEL LIBRO IX
ARMIENTO L. & CIA.

RIA SEGUNDA -DE CALI
NRO. 8 'DEL LIBRO IX
ARMIENTO L. & CIA.
AL

DIECIOCHO DE CALI

RO:. 178 DEL LIBRO IX

,SE APROBO LA ESCISION ENTRE (ESCINDENTE) CARLOS SARMIENTO L. & CIA| INGENIO SAN CARLOS
S.A. Y (BENEFICIARIA(S)) INVERSORA SAN CARLOS SLA. :

CERTIFICA
REFORMAS i :
DOCUMENTOQ FECHA.DOC ORIGEN ! FECHALINS NRQO:;INS LIBRO
E.P. 760 14/07/1950 NOTARIA PRIMERA DE TULDA 14/07/1950 258
E.P, 558 23/05/1952 NOTARIA PRIMERA DE TULUA 23/05/1952 360
E.p. 403 17/03/1954 NOTARIA PRIMERA DE TULUA 20/03)1954 544
E.P. 4965 27/12/1954 NOTARIA PRIMERA DE CALIT 30/12/1954 608
E.P. 1079 31/08/1957 NOTARIA PRIMERA. DE TULUA 30/10/1957 784
E.P. 3950 15/12/1959 NOTARIA TERCERA DE CAL 19/12VY1959 876
E.P. 4016 09/12/1961 NOTARIA TERCERA DE CALEMWM ;15/12¢/1961 982
E.P. 1301 19/09/1966 NOTARIA PRIMERA DE TULHUA 1 19/09)1966 1326
E.P. 2990 26/07/1968 NOTARIA PRIMERA DE CALT 09/08/1968 1501
E.P. 2044 03/11/1970 NOTARIA PEIMERR R @i 18/11§1970 1711
E.P. 4810 19/12/1972 NOTARIA PRIMERA DE CALL 21/12/1972 59 IX
E.P. 2728 30/07/1974 NOTARIA PRIMERA DE CALL 05/0871974 71 X
E.P. 4774 27/12/1974 NQTARIA PRIMERA DE CALT 27/01y1975 5§ X
E.P. 2224 10/08/1977 NOTARIA PRIMERA DE CALIL 29/08/1977 72 IX
E.P. 862 31/03/1980 NOTARIA PRIMERA DE CALI 08/04/1980 26 IX
E.P. 3251 10/06/1980 NOTARIA SEGUNDA DE CALI 23/06/1980 46 X
E.P. 3075 05/06/1981 NOTARIA SEGUNDA DE CALT 16/06/1981 59 X
E.P. 2900 28/05/1982 NOTARIA SEGUNDA DE CALL 03/06/1982 62 IX
E.P. 9565 31/12/1992 NOTARIA SEGUNDA DE CALL 29/01/1993 24 X
E.P. 986 18/02/1993 NOTARIA SEGUNDA DE CALI 25/02/1993 49 X
E.P. 1843 18/03/1993 NOTARIA SEGUNDA DE CALI 21/04/1993 100 X
E.P. 5511 09/09/1994 NOTARIA SEGUNDA DE CALI 13/09/1994 237 IX
E.P. 2943 26/05/1995 NOTARIA SEGUNDA DE CALI 01/06/1995 515 IX
E.P. 4837 08/09/1995 NOTARIA SEGUNDA DE CALI 06/10/1995 655 IX
E.P. 787 17/07/1996 NOTARIA DIECIOCHO DE CALI 19/07/1996 937 X
E.P. 4634 17/12/1998 NOTARIA SEGUNDA DE CALT 08/01/1999 9 X
E.P. 2996 21/08/2001 NOTARIA SEGUNDA DE CALI 29/08/2001 254 X
E.P. 3.994 05/09/2002 NOTARIA SEGUNDA DE CAL 30/09/2002 332 X
E.P. 981 21/03/2003 NOTARIA SEGUNDA DE CAL% 28/03/2003 121 X
E.P. 1.786 19/05/2003 NOTARIA SEGUNDA DE CALT 20/0542003 199 X
E.p. 5111 28/11/2003 NOTARIA SEGUNDA DE CALT 01/1242003 410 X
E.P. 1179 04/05/2005 NOTARIA DIECIQCHO DE CALI 05/05/2005 162 X
E.P. 3036 10/10/2007 NOTARIA DIECIOCHO DE CALI 19/1042007 394 X

\
CERﬂFQA

|

'
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i ¥ VIGENCIA: 31 DE DICIEMBRE DEL ANO 2200 d&f><

| CERTIFICA

OBJETO SOCIAL: LA SOCIEDAD TENDRA POR OBJETO LAS SIGUIENTES ACTIVIDADES: A) EL
. ESTABLECIMIENTO DE INGENIOS AZUCAREROS PARA LA OBTENCION DE LOS PRODUCTOS PRINCIPALES Y
' DERIVADOS DE LA CANA DE AZUCAR. B) EL DESARROLLO DE LA INDUSTRIA AGROPECUARIA EN TODAS
! SUS FORMAS Y DE ACTIVIDADES QUE TENGAN RELACION CON EL AGRO, COMO LA PRODUCCION
PISCICOLA. C. LA INSTALACION Y EXPLOTACION DE EMPRESAS O ACTIVIDADES PRODUCTORAS DE
ENERGIA., D) EL ESTABLECIMIENTO Y EXPLOTACION DE SERVICIOS DE TRANSPORTE TERRESTRE,
FLUVIAL, MARITIMO O AEREQ QUE TIENDAN A FACILITAR LAS OPERACIONES INDUSTRIALES Y
COMERCIALES DE LA SOCIEDAD, E IGUALMENTE EIL FOMENTO DE EMPRESAS DE ESE TIPO O 8U
PARTICIPACION EN ELLAS. E) LA VENTA EN LOS MERCADOS NACIONALES Y LA EXPORTACION DE LOS
PRODUCTOS OBTENIDOS DE SUS ACTIVIDADES, BIEN DIRECTAMENTE O A TRAVES DE TERCEROS
~ DISTRIBUIDORES, F) LA CREACION DE ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO PARA EL EXPENDIO DE 3US
i PRODUCTOS. G) LA PARTICIPACION EN TODA CLASE DE SQCIEDADES MERCANTILES DE CUALQUIER
! NATURALEZA U OBJETO SOCIAL, COMO CONSTITUYE DE LAS MISMAS O MEDIANTE COMPRA O
i SUSCRIPCION DE CUOTAS ©O ACCIONES, SEGUN EL CASQ, ASI COMO LA COMPRA, VENTA O
SUSCRIPCION DE PAPELES O DOCUMENTOS QUE SE NEGOCIEN A TRAVES DE BOLSAS DE VALORES O EN
CUALQUIER OTRA FORMA DE MERCALO, TALES COMO CEDULAS, BONOS, TITULOS, ACCIONES, ETC.
ETC., ASI COMO LA EMISION DE BONOS DE LA SOCIEDAD PARA SU SUSCRIPCION POR TERCEROS. EN
DESARRCLLO DE SU OBJETC LA COMPANIA PODRA EJECUTAR Y CELEBRAR TODA CLASE DE ACTOS Y
CONTRATOS QUE SEAN CONVENIENTES Y NECESARIOS PARA EL LOGRO DE SUS FINES Y OTORGAR
PRESTAMOS CON INTERESES A PERSONAS NATURALES O JURIDICAS EN OPERACIONES QUE GUARDEN
. RELACION DIRECTA CON LAS ACTIVIDADES PRINCIPALES. TIGUALMENTE, LA SOCIEDAD PODRA
i CONSTITUIRSE GARANTE DE OBLIGACIONES AJENAS, SIEMPRE Y CUANDO ASI LO AUTORICE LA JUNTA
! DIRECTIVA POR MAYORIA DE SUS MIEMBROS PARA CADA CASO ESPECIAL.

. CERTIFICA

. DIRECCION Y ADMINISTRACION: LA SOCIEDAD TENDRA LOS SIGUIENTES ORGANOS SOCIALES: A)
! ASAMBLEA GENERAI DE ACCIONISTAS; B) JUNTA DIRECTIVA; Y C) PRESIDENCIA.

. FUNCIQONES DE LA ASAMBLEA GENERAL DE ACCIONISTAS: CORRESPONDE A LA ASAMBLEA GENERAL DE
! ACCIONISTAS EL EJERCICIO DE LAS SIGUIENTES ATRIBUCIONES: A) APROBAR LOS BALANCES
GENERALES DE FIN DE EJERCICIO, B) APRCBAR LAS REFORMAS DEL CONSTRATO SOCIAL, C) ELEGIR
Y REMOVER LIBREMENTE A LOS MIEMBROS DE- LA -JUNPA -DIRECTIVA, PRINCIPALES Y SUPLENTES, ASI
© COMO A LOS TRES SUPLENTES DEL PRESIDENTE: GERENTE GENERAL (PRIMER SUPLENTE DEL
' PRESIDENTE), Y EL SEGUNDO Y EIL TERCER SUPLENTE DEL REPRESENTANTE LEGAL, Y ESTABLECER
SUS REMUNERACIONES, D) ELEGIR AL REVISOR FISCAL Y A SU SUPLENTE Y FIJAR SU ASIGNACION,
E) APROBAR LOS PROYECTOS SOBRE DISTRIBUCION DE UTILIDADES, F) ORDENAR LA CAPITALIZACION
! DE UTILIDADES CON OBSERVANCIA DE LO QUE DISPONEN LAS NORMAS LEGALES AL RESPECTO, G)
, ELEGIR AL LIQUIDADOR EN CASO DE DISOLUCION, Y A SU SUPLENTE, Y SERALAR SU
REMUNERACION, H) CONSIDERAR LOS INFORMES DE LA JUNTA DIRECTIVA, DEL PRESIDENTE Y DEL
REVISOR FISCAL, I) CONSTITUIR E INCREMENTAR LAS RESERVAS ESTATUTARIAS Y OCASIONALES QUE
ESTIME CONVENIENTES, J) ORDENAR LAS ACCIONES QUE CORRESPONDAN CONTRA LOS
. ADMINISTRADORES, - FUNCIONARIQS PDIRECTIVOS © EL REVISOR FISCAL, K) DISPONER QUE
! DETERMINADA EMISION DE ACCIONES ORDINARIAS SEA COLOCADA SIN SUJECION AL DERECHO DE
: REFERENCIA, PARA LO CUAL SERA NECESARIO UN QUORUM NO INFERICR AL 70% DE LAS ACCIONES
QPRESENTADAS EN LA SESION, L) APROBAR LA READQUISICION DE ACCIONES, LL) AUTORIZAR A
JUNTA DIRECTIVA O AL PRESIDENTE PARA EFECTUAR DONACIONES DE BENEFICIENCIA O DE
INTERES SOCIAL, M) LAS DEMAS QUE LE PUDIERAN CORRESPONDER SEGUN LA LEY.

FUNCIONES DE LA JUNTA DIRECTIVA: SON FUNCIONES DE LA JUNTA DIRECTIVA: A) DIRIGIR LA

POLITICA FINANCIERA DE LA SOCIEDAD Y SENALAR LOS CRITERIOS QUE ESTA DEBE SEGUIR PARA EL
.\ BUEN FUNCIONAMIENTO Y DESARROLLO DE LAS DIFERENTES AREAS QUE CONFORMAN LA ORGANZIZACION
‘i  DE LA EMPRESA. B) SENALAR LAS PAUTAS EN MATERIA DE SALARIO Y ASIGNACIONES DEL PERSONAL
‘ EJECUTIVO Y DE LOS EMPLEADOS Y OBRERCS. C) CONSIDERAR ANTES DE SU PRESENTACION A LA
©  ASAMBLEA GENERAL DE ACCIONISTAS, EL BALANCE DE FIN DE PROYECTO DE DISTRIBUCION DE
UTILIDADES, Y APROBAR EL INFORME DE GESTION QUE LOS ADMINISTRADORES DEBEN PRESENTAR A
LA ASAMBLEA GENERAL, DE CONFORMIDAD CON LA LEY; D) AUTORIZAR AL PRESIDENTE PARA
ADQUIRIR, ENAJENAR A CUALQUIER TITULO © ARRENDAR MAQUINARIA Y EQUIPOS O BIENES
INMUEBLES, CUANDO EL VALOR DE LOS ACTOS O CONTRATOS EXCEDA DE MIL (1.000) SALARIOS
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MINIMOS; E) AUTORIZAR AL PRESIDENTE PARA

TIERRAS, DE COMPRAVENTA DE CANAS, DE CUENTAS
PREDIOS DESTINADOS A CULTIVOS DE CANA DE AZUCAR U OTROS, CUAND(
CONTRATOS EXCEDA DE MIL (1.000) SALARIOS MI&IMOS. F) AUTORIZAR
CELEBRAR CONTRATOS DE MUTUO EMPRESTITOS A FAVCOR DE LA EMPRESA CUAND
OPERACION EXCEDA DE MIL (1.000) SALARIOS MINIMOS, Y PARA OTORGAR
GARANTIAS. G) AUTORIZAR AL PRESIDENTE PARA OTORGAR PRESTAMOS O (
NOMBRE DE LA SOCIEDAD UNICAMENTE EN DESARROLLO DEL OBJETO S0CIZ

iELEBRAR CONTRATOS

4 - 8

Pag.
£ ARRENDAMIENTO DE

E PARTICIPACION Y DE ADMINISTRACION DE

EL VALOR:  DE TALES
AL PRESIDENTE PARA
0. LA CUANTIA DE CADA
[AS CORRESPONDIENTES
ANCELAR ANTICIPOS A
2L, Y PARA EFECTUAR

DONACIONES DE CONFORMIDAD CON LAS INSTRUCCIQNES QUE AL RESPECTQ HAYA  IMPARTIDO LA
ASAMBLEA hFNERAL DE ACCIONISTAS. H) CREAR LOS CARGOS EJECUTIVOS QUE REQUIERA EL NORMAL
DESARROLLO DE LA EMPRESA, FIJAR LAS RESPECTIVAS ASIGNACIONES, EFECTUAR LOS

NOMBRAMIENTOS Y DECIDIR LAS REMOCIONES A QUE HAYA LUGAR. I)
SUS SUPLENTES Y SENALAR SU REMUNERACION. PARAGRAFO PRIMERO.
DELEGAR EN EL GERENTE
SEGUNDQ:

ELEGT

AUTORIZACION A LOS SUPLENTES DEL R%fRESENTANTE LEGAL.

R AL PRESIDENTE Y A

LA JUNTA DIRECTIVA PODRA
GENERAL LAS FUNCIONES QU¢ LEGALMENTE SEAN DELEGABLES.

PARAGRAFO
Fl. SEGUNDO SUPLENTE

LEGAL TENDRA LAS MISMAS FACULTADES Y LIMITACIONES DEL GERENTE GENERAL. CUANDO ACTUE EL

TERCER SUPLENTE DEL REPRESENTANTE LEGAL,
LOS ACTOS QUE IMPLIQUEN COMPRA O ENAJENACION, PRENDA O HIPOTECA DE T
SIN MPORTAR LA CUANTIA DE LAS OPERACIONES,
LIMITACIONES QUE TIENE ESTATUTARTAMENTE EL GEREFTE GENERAL.

CORRESPONDE AL PRESIDENTE: A) LLEVAR LA REPRE%ENTACION LEGAL DE LA

PARA! LAS DEMAS OPERACIONJ

LA JUNTA DIRECTIVA DEBERA AUTQRIZARLE TODOS3

DDA CLASE DE BIENES,
'S TENDRA LAS MISMAS

SOCIEDAD, JUDICIAL O

EXTRAJUDICIALMENTE, CON LAS LIMITACIONES SENALADAS EN LOS PRESENTES ESTATUTOS; B)
CELEBRAR CONTRATOS HASTA POR UN MIL (1.000) SALARIOS MINIMOS PARA,|ADQUIRIR TODA CLASE
DE INSUMOS QUE SEAN NECESARIOS PARA EL NORMAIL DESARROLLO DE LAS LABORES AGRICQLAS, DE

PRODUCCION Y ADMINISTRATIVAS. C)

CELEBRAR CONTRATOS DE MUTUO O EMPRESTITOS A FAVOR DE

LA SOCIEDAD Y OTORGAR LAS GARANTIAS DEL CASQO, 'HASTA POR CUANTIA EQUIVALENTE A UN MIL

(1.000) SALARIOS MINIMOS POR CADA OPERACION.! D)
CONTRATOS A QUE SE REFIEREN LOS LITERALES D, E Y
AUTORIZACION DE LA JUNTA DIRECTIVA CUANDO CADA OQPERACION ' EXCEDA
SALARIOS MINIMOS. E)
NOMBRAR Y REMOVER A L0OS TRABAJADORES DE LA. SOCIEDAD,
SOBRE LICENCIAS Y RETIROS,
LAS CONVENCIONES COLECTIVAS DE TRABAJO. G)
ARBITROS Y PERITOS QUE DEBA NOMBRAR LA SOCIEDAD. H)
INFORMES QUE SOLICITE, Y ANUALMENTE EI. BALAN
PERDIDAS Y GANANCIAS, EL INVENTARIO, EL PROYECTQO DE DISTRIBUCION
INFORME DE GESTION QUE LQOS ADMINISIRABORESh EPRESENIAR A LA
ACCIONISTAS. I) REPRESENTAR A LA SOCIEDA EN TODOS LOS

ADMINISTRATIVOS, LABORALES, ETC., DONDE LA SOCI
DEMANDADA, TRANSIGIR, COMPROMETER, CONCILIAR,

ACEPTAR S80S

PRESENTAR A LA,

ESISTIR, ETC. J)
LA JUNTA DIRECTIVA Y A LA ASAMBLEA GENERAL DE ACCIONISTAS. L)
EN CONOCIMIENTO DE LA JUNTA DIRECTIVA O DE LA ASAMBLEA GENERAL,

PROBLEMAS QUE REQUIERAN ESPECIAL ATENCION O UNA DECISION OQPORTUNA.

CONSIDERACION DE LA JUNTA DIRECTIVA LOS PRESUPUﬁSTOS DE LA SQCIEDAD
E IGUALMENTE DE LOS PROYECTOS QUE ESTIME

LA EJECUCION DE LOS MISMOS,
MEJOR FUNCIONAMIENTO DE LA SOCIEDAD. M)
DE PERDIDAS Y GANANCIAS, E INFORMES DE PRODUCCION, CADA VEZ QUE L
DIRECTIVA DE LA SOCIEDAD. N) RENDIR CUENTAS COMPROBADAS DE SU GESTI
LA ASAMBLEA GENERAL O LA JUNTA DIRECTIVA, Y AL MOMENTC DE HACER DE
PRESENTAR EL RRESPECTIVO INFORME DE GESTION. Q) ALTERAR LA FORMA DE L
POR SU NATURALEZA O DESTINO, COMPARECER EN LOS JUICIOS EN LOS'
PROPIEDAD DE LOS BIENES DE LA COMPANTA, ABRIR Y MANTENER CUENTAS COR
A NOMBRE DE LA SOCIEDAD Y EJERCER LAS DEMAS FUNCIONES QUE PUEDIEREN
REPRESENTANTE LEGAL. PARAGRAFO. EL PRESIDENTE PODRA DELEGAR EN EL
CUALQUIERA DE SUS FUNCIONES TEMPORALES.

ARTICULO 34: LA SOCIEDAD . TENDRA UN PRESIDENTE
DENOMINARAN GERENTE GENERAL Y
REEMPLAZARAN EN SU ORDEN, EN LAS FALTAS TEMPORALES O ABSOLUTAS.

CERTIFICA

DOCUMENTO: ESCRITURA No. 5111 DEL 28 DE NOVIEMBRE DE 2003
ORIGEW: NOTARIA SEGUNDA DE CALI

CON TRES SUPL

Brw@EMERAL Y ' SUS  ANEXOS,

SEGUNDO Y TERCER  SUPLENTE DEL REPRESENTANTE LEGAL,

EJECUTAR Y CEILEBRAR LOS ACTOS Y
F DEL ARTICULO: 30,

DEBIENDO SOLICITAR
DE UN- MIL (1.000)

EJERCER LAS FUNCIONES QUE LE DELEGUE LA JUNTA DIRECTIVA., F)
'"RENUNCIAS Y DECIDIR
Y DIRIGIR Y EJECUTAR LAS POLITICAS LABORALES DE LA EMPRESA Y
CONSITUIR Y DESIGNAR LO3S MANDATARIOS,

JUNTA DIRECTIVA LOS
EL ESTADO DE
DE UTILIDADES Y EL
ASAMBLEA GENERAL DE
'PROCESQS, CIVILES,

DAD DEBE ACTUAR COMD DEMANDANTE O COMO
) CUMPLIR LAS ORDENES E
INSTRUCCICNES QUE LE IMPARTAN LA ASAMBLEA GENERAL O LA JUNTA DIRECTIVA. K)
PONER

CONVOCAR A
EN FORMA INMEDIATA
SEGUN EL CASO, LOS
LL) PRESENTAR A LA
E INFORMARLA SOBRE
NECESARIOS PARA EL

PRESENTAR BALANCES DE PRUEBA, CON SUS ESTADOS

Q@ SOLICITE LA JUNTA
DN CUANDO LO EXIJAN
JACION DEL CARGO, Y
0S BIENES INMUEBLES
QUE SE DISCUTA LA
RIENTES O DEPOSITOS
CORRESPONDERLE COMO
PERSONAL 'EJECUTIVO

QUIENES SE
¥ LO

ENTES,
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INSCRIPCION: 01 DE DICIEMBRE DE 2003 No. 410 DEL LIBRO IX

i FUE(RON) NCOMBRADO(S):

PRESIDENTE 5
MARIA CLARA NARANJO PALAU :
C.C.41651929

CERTIFICA §

DOCUMENTO: ESCRITURA No. 1179 DEL 04 DE MAYO DE 2005
ORIGEN: NOTARIA DIECIOCHO DE CALI
INSCRIPCION: 05 DE MAYO DE 2005 No. 161 DEL LIBRO IX

' FUE (RON) NOMBRADO(S):

GERENTE GENERAL !
CARLOS ALBERTO MARTINEZ CRUZ
C.C.16367072

CERTIFICA

DOCUMENTO: ESCRITURA No. 3036 DEL 10 DE OCTUBRE DE 2007 :
- ORIGEN: NOTARIA DIECIQOCHO DE CALI .
i.NSCRI‘E’CION: 19 DE OCTURRE DE 2007 No. 393 DEL LIBRO IX

FUE (RON) NOMBRADO(S) :
- TERCER SUPLENTE DEL REPRESENTANTE LEGAL

. ARODY ORTIZ ALVARADO
¢ C.C.16786469

CERTIFICA

DOCUMENTO: ACTA No. 142 DEL 07 DE ABRIL DE 2006

ORIGEN: ASAMBLEA EXTRAORDINARIA

INSCRIPCION: 12 DE OCTUBRE DE 2006 No. 383 DEL LIBRO IX

FUE (RON) NOMBRADO(S)
JUNTA DIRECTIVA

PRINCIPALES

; %mm RENGLON

' RIA CLARA NARANJO PALAU. ;
C.C.41651929 >
SEGUNDO RENGLON i
JUSTCO LOURIDO MUROZ. :
C.C.6095360

© TERCER RENGLON

'+ ALVARO MARTINEZ BOTERO.

C.C.14992804

CUARTQO RENGLON
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JULIAN FERNANDO VERNAZA ALHACH.
C.C.19485228
\

QUINTO RENGLON
FELIPE URIBE ESCOBAR.
C.C.16732748 '

SUPLENTES

PRIMER RENGLON :
ALBERTO NARANJO MONTESDEOCA. ;
C.C.2412691

SEGUNDO RENGLON
GABRIELA PALAU DE PALAU.
C.C.29002432

TERCER RENGLON
ALBERTO JOSE DE LOS RIOS.
C.C.16536466

CUARTO RENGLON
MARIA DEL MAR GONZALEZ VALENCIA.
C.C.31870085

QUINTO RENGLON
JUAN MARIO BOTERO ISAZA.
C.C.16704793

CERTIFICA

DOCUMFENTO: ACTA No. 127 DEL 02 DE ABRIL DE 2002
ORIGEN: ASAMBLEA GENERAI DE ACCIONISTAS.
INSCRIPCTON: 08 DE AGOSTO DE 2002 No. 255 DEL LEIBRO IX

. b A,
FUE (RON) NOMBRADOQ (S) :

A R %ﬁWW&””ﬂM’;’%W?%‘M“&%’“M“‘::TV\VW&‘»‘Mff&‘w A

REVISOR FISCAL
PRICE WATERHOUSE COOPERS

CERTIFICA

DOCUMENTO: DOCUMENTO PRIVADO DEL 22 DE MAYO DE 2007
INSCRIPCION: 04 DE JUNIO DE 2007 No. 196 DEL LIBRO IX

FUE (RON) NOMBRADO(S) :

REVISOR FISCAL PRINCIPAL
JULIAN ANDRES MONTANO GAVIRIA
C.C.16287785

CERTIFICA

DOCUMENTO: DOCUMENTO PRIVADO DEL 10 DE SEPTIEMB&E DE 2007
ORIGEN: PRICEWATERHOUSE COQPERS LTDA DE CALI
INSCRIPCION: 14 DE SEPTIEMBRE DE 2007 No. 343 DEL LIBRO IX

FUE (RON) NOMBRADO(S) :

Pag.
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" CARLOS ALBERTO VALLEJO CASTRO
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REVISOR FISCAL SUPLENTE

C.C.94378358

CERTIFICA
CAPITAL AUTORIZADO: $42,000,000,000
NUMERO DE ACCIONES: 970,793
VALOR NOMINAL: $43,263.6
CAPITAL SUSCRITO: $41,186,860,672.8
NUMERO DE ACCIONES: 951,998
VALOR NOMINAL: $43,263.6
CAPITAL PAGADO: $41,186,860,672.8
NUMERO DE ACCIQNES: 951,998
VALOR NOMINAL: $43,263.6
CERTIFICA

DOCUMENTO: ACTA NRO. 141 DE 2005 DEL 17 DE AGOSTO DE 2005
ORIGEN: ASAMBLEA EXTRAORDINARIA
INSCRIPCION: 19 DE SEPTIEMBRE DE 2005 NRO. 384 DEL LIBRO IX

FUERON NOMBRADO (5)

SEGUNDO SUPLENTE DEL REPRESENTANTE LEGAL

CERTIFICA

QUE POR ESCRITURA PUBLICA NRO 2951 DE FECHA 1 DE DICIEMBRE DE 2006, DE LA NOTARIA
PRIMERA DEL CIRCULO DE TULUA, INSCRITA EN ESTA CAMARA DE COMERCIO EL 13 DE DICIEMBRE DE
2006 BAJO EL NRO 11 DEL LIBRO 5, SE CONFIERE PODER ESPECIAL AMPLIO Y SUFICIENTE, AL
DR. ARODY ORTIZ ALVARADO, QUIEN SE IDENTIFICA CON LA CEDULA DE CIUDADANIA NUMERO
16.786.469 EXPEDIDA EN CALI-VALLE, PARA QUE EN NOMBRE Y REPRESENTACION DE ESTA
COMPANTA SUSCRIBA LAS DECLARACIONES DE CAMBIQ- CORRESPONDIENTES AL ANO 2006 Y 2007.

CERTIFICA

QUE POR PROV. ADITIVA NRO., 043 DEL 10 DE MAYO DE 1983 , INSCRITA EN LA CAMARA DE
COMERCIO EL 21 DE SEPTIEMBRE DE 1993 BAJO EL NRO. 251 DEL LIBRO IX ,LA SUFPERINTENDENCIA
DE SOCIEDADES CONCEDIO EL PERMISO DE FUNCIONAMIENTO A LA MENCIONADA SOCIEDAD

‘ CERTIFICA
QUE A NOMBRE DE LA SOCIEDAD FIGURA MATRICULADO EN LA CAMARA DE COMERCIO BAJO EL

ICADO EN: -INGENIO SAN CARLOS. DE TULUA

qRO.226—2 ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO: INGENIO SANCARLOS S.A.

i ECHA MATRICULA : 28 DE FEBRERO DE 1972

i

RENOVO : POR EL ANO 2007

CERTIFICA
QUE LA SOCIEDAD EFECTUC LA RENOVACION DE SU MATRICULA MERCANTIL EL 30 DE MARZO DE 2007

CERTIFICA
QUE NO FIGURAN OTRAS INSCRIPCIONES QUE MODIFIQUEN TOTAL O PARCIALMENTE EL PRESENTE
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CERTIFICADO.
LO5 ACTOS Y
FECHA DE SU
RECURSOS EN

|
|
|

DOCUMENTOS REGISTRADOS QUEDAN EN FiRME CINCO (5) DIAS HABILES DESPUES DE LA
INSCRIPCION, SIEMPRE Y CUANDO DENTRO DE DICHO TERMINO NO SEAN OBJETO DE

LA VIA GUBERNATIVA.

DE CONFORMIDAD CON EL DECRETO 2150 DE 1.995% Y LA AUTORIZACIQON IMPARTIDA POR LA
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO LA FIRMA MECANICA QUE APARECE A CONTINUACION

TIENE PLENA

VALIDEZ PARA TODOS LOS EFECTOS LEGALES.

DADO EN TULUA A LOS 01 DIAS DEL MES DE NOVIEMBRE DEL ANO 2007 HORA: 01:57:25

EL SECRETARIO
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LA CABAANR
Santiago de Cali, Noviembre 23 de 2007

Sefores

SERGIO CABRERA ABOGADOS ASOCIADOS S A.
Atn. Dr. Sergio Roberto Cabrera Torres

La Ciudad

REF.: ARGUMENTOS PARA PRESENTAR OPOSICION AL REGISTRO DE LA PATENTE
“AZUCAR ENTERA”, SOLICITADA ANTE LA SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y
COMERCIO POR LLAS SOCIEDADES “INGENIO CENTRAL CASTILLA S.A.” y OTRO

Estimado Doctor Cabrera:

Sobre el tema de la referencia debo informarle que después de leer detenidamente el
documento relacionado con la solicitud de Patente denominada “AZUCAR ENTERA’ me
encuentro con lo siguiente:

La tipificacidn o Caracterizacion del producto que aparece en la Tabla # 3 en dos ocasiones
en el documento, no ofrece diferencia apreciable con la panela que es un producto milenario
que se hace en la India desde épocas anteriores a Cristo, y que en el afio 1750 ya se
hacia en el Valle del Cauca en mas de 200 trapiches que habia por esa época.

Las caracteristicas nutricionales que tiene el jugo de la cafia son las mismas que hereda la
Panela elevadas en proporcién tal como se reduce la concentracion de agua en el jugo y que
al no hacerle extracciones sucesivas como se hace en la fabricacion de azucar se conservan
intactas en la panela que son practicamente las mismas que refleja la llamada azucar entera.

El fenémeno que resalta el resumen acerca de la posibilidad de hacer la Azucar Entera al vacio
o en evaporadores abiertos no cambia la naturaleza del producto y depende de la tecnologia
adquirida por el fabricante o artesano _

El proceso de fabricacion de azucar entera utiliza al igual que el de fabricacion de azucar
crudo o blanco o blancg elementos intermedios del proceso como la semilla C, o la

En resumen, podemos asegurarque nos encontramos ante un producto conocido con

i6n apreciable.

MIGUEL ALBERTO MO
C.C.No. 14.997.327 de Cali
Director Division Calidad
Ingenio La cabana S.A.
*mmorales@ingeniolacabana.com

OFICINAS CALLE 23NTE. No. 4N-50 TELEFONOS 6602390 A A 30383 SANTIAGO DE CALI VALLE COLOMBIA
PLANTA; P.B.X 3930300 FAX: 3930400 CALOTO CAUCA COLOMBIA
www ingemiolacabana.com
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