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Bogota

Asunto: Radicacion: 14-071616-00001-000
Tramite: 3

Evento: 1

Actuacion: 430

Folios 2 -

Oficio: 4805

Atento Saludo;

En atencion al resultado de forma, realizado con fundamento en el articulo 38 de
la Decisidén 486 de la Comisién de la Comunidad Andina, aplicables a las patentes
de modelo de utilidad por disposicion del articulo 85 de la misma Decisién se
realizé un requerimiento a la solicitud de Patente de Modelo de Utilidad de la
referencia muy comedidamente me permito complementar la solicitud dentro del
término legal en atencién al requerimiento. (No. Folios 9)

Es preciso anotar que no fue posible enviar el documento por medio de la pégiha
de la Superintendencia de Industria y Comercio (Oficina Virtual) toda vez que la
misma no se encuentra habilitada. Por lo tanto teniendo en cuenta la

recomendacion telefénica realizada por los funcionarios de la SIC remitimos en

medio fisico por correo certificado los documentos en atencién al requerimiento el
dia de hoy 30 de Mayo de 2014 de la cual remitiré copia de la guia de envio al
correo contactenos@sic.gov.co para su conocimiento y Fines pertinentes,

Cordialmente,

éf/w ,4/4”74 G/é\/é’rrfz e /lgﬁ!r'ﬁf

C OS ALBERTO GUTIERREZ DE PINERES ROCHA
CC.-No. 77.021.148
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OFICIO DE REQUERIMIENTOS

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

Bogotd D.C.
2020
RAD: 14-071616- -00001-000 FECHA: 2014-04-23 15:58:08
DEP: DIR.NUEVASCREACIONES EVE: 1 REGDEPOSITO
TRA: 3 MODELO FOLIOS: 2
ACT: 430 REQUERSOLICITA
Doctor(a) | ’ ' Wi 4 £
GUTIERREZ CARLOS ALBERTO j
6 VP?O /r\ﬁ[ . .
o P W"PL-W['L\J
Asunto: Radicacion; 14-071616- -00001-000 PF e
Tramite: 3 Y aad
Evento: 1 0”"/‘}“‘/
Actuacién: 430 | £ ;
Folios: 2 7 "
Oficio: 4805 ' L

Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento en el articulo 38
de la Decision 486 de la Comisién de la Comunidad Andina, aplicable a las
patentes de modelo de utilidad por disposicién del articulo 85 de la misma

Decision, se le comunica que:

1. Cabe aclarar, que el capitulo reivindicatorio puede conformarse de

reivindicaciones  dependientes - e independientes. En la reivindicacion

independiente se describen las caracteristicas técnicas que se desean proteger,

mientras que en las reivindicaciones dependientes se incluyen caracteristicas
particulares de algin elemento mencionado en la reivindicacién independiente.
Una reivindicacion dependiente se distingue porque en su preambulo lleva la
expresion: "SEGUN LA REIVINDICACION X", donde X es el numero de la

reivindicacién de la que dependen. | :

2. El solicitante no usa la estructura correcta en las reivindicaciones. Cabe aclarar
que una reivindicacién se compone de: a) un predmbulo, el cual sirve para situar el
objeto de la invencién dentro de un contexto técnico; y b) una parte caracteristica;
que define lo que se considera novedoso y se desea proteger. Estas dos partes
estan separadas por la expresion "caracterizada por". Deben definirse claramente
las caracteristicas que lo distinguen de los restantes conocidos, sin describir
ventajas de funcionamiento o uso, sélo se debe caracterizar técnicamente. ‘

En cumplimiento del articulo 39 de la Decisién 486, en concordancia con el
articulo 85 de la misma decisién, se le requiere para que dentro del término de un
(1) mes siguiente a la fecha de notificacién del presente oficio, complete los
requisitos anteriormente enunciados. En caso de no dar cumplimiento al
"‘presente requerimiento, la solicitud se considerara abandonada y perdera su

Al contestar favor indique el nimero
de radicacién que se indica a continuacion:
Radicacién: 14-071616- -00001-000 - 2014-04-23 15:58:08

Sede Centro: Carrera 13 No. 27-00 pisos 3,4,5,6 y 10 PBX: 5870000
Conmutador: (57 1) 587 00 00 Fax: (57 1) 587 02 84
Call center: (571) 6513240 Linea gratuita nacional: 018000-310165
Web: www.sic.gov.co e-mail: info@sic.gov.co Bogota D.C. Colombia
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prelacion. .

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

Atentamente, ‘

JOSE LUIS SALAZAR LOPEZ
DIRECTOR DE NUEVAS CREACIONES (C) o !

Elaboré: Monica Gutierrez : |
Revisé: Jose Salazar
Aprobé: Jose Salazar

El anterior requerimiento fue notificado por fijacién en lista de fecha 29 de abril de
2014 con fecha de vencimiento el 30 de mayo de 2014. En caso de presentar L
prorroga, ésta vence el 30 de junio de 2014. - |

Es oportuno precisar, que el término para dar respuesta al anterior requerimiento
se cuenta desde la fecha de fijacién en lista. !

Sede Centro: Carrera 13 No. 27-00 pisos 3,4,5,6 y 10 PBX: 5870000
Sede CAN: Av. Carrera 50 No. 26- 55 int. 2 Tel (57 1) 5880234
Conmutador: {57 1) 587 00 00 Fax: {57 1) 587 02 84
Calt center: (571) 6513240 Linea gratuita nacional: 018000-910165
Web: www.sic.gov.co e-mail: info@sic.gov.co Bogota D.C. Colombia

Al contestar favor indique el nimero
de radicacion que se indica a continuacicn:
Radicacién: 14-071616- -00001-000 - 2014-04-23 15:58:08
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L. RESUMEN DE LA INVENCION

Los alimentos frescos de origen animal, como la leche son muy perecederos

siendo el crecimiento bacteriano la principal causa de su alteracion, en algunas
regiones de Colombia la cantidad de microorganismos oscila entre 500 mil y 3
millones Unidades Formadoras de Colonia (UFC) por mililitros (ml) en la leche
cruda proveniente de hato. Esto es un problema para quienes tienen a su cargo la
produccion y extraccion de este producto bajo los sistemas actuales de ordefio,
conservacion y recoleccion, que finalmente se refleja en las plantas procesadoras
por acidificacion de la leche cruda de sus proveedores en Colombia las pérdidas
se estiman en 3 % diario.La. elaboracién de la cantina isotérmica surge de la
necesidad de conservar fria (4°-6° C) la leche cruda recién al ordefio evitando asi
el aumento de los microorganismos y por ende la acidificaciéon de la misma. El
enfriamiento rapido preferiblemente se hace con un equipo de enfriamiento rapido
(APER), con el fin de evitar interrumpir la red de frio hasta llegar a la planta
procesadora.La preservacion del frio en las cantinas es indispensable para
conservar la calidad higiénica de la leche.

La cantina isotérmica es una cantina convencional de ordefio con 40 litros de
capacidad, construida en aluminio la cual se recubre con una lamina de aluminio
entre calibre 18 y 22 disenfio cilindrico vertical.

El prototipo de la cantina isotérmica esta construido en recubrimiento de
poliuretano con las siguientes dimensiones: Altura entre 57 y 59 cm, radio externo
~de la parte superior de la cantina entre 11 y 13 cm, radio externo de la parte

inferior de la cantina entre 19 y 21 cm. Y un grosor de la cantina entre 0.1 y 0.5
cm.



. DESCRIPCION

A. TITULO O NOMBRE DE LA INVENCION:

CANTINA ISOTERMICA PARA CONTRIBUIR CON EL MANTENIMIENTO DEL
RECUENTO BACTERIANO PARA EVITAR LA ACIDIFICACION DE LA LECHE.

B. SECTOR TECNOLOGICO:Tecnologia de Lacteos SUBSECTOR: Alimento

C. TECNOLOGIA ANTERIOR:

}

Un mecanismo para conservar la leche refrigerado es el empleo de tanques
isotérmicos denominados silos en las empresas. En ocasiones estos silos ;'se
ubican en partes rurales en los centros de acopio lechero, donde luego se
refrigeran con intercambiadores de placa y se deposita la leche en dichos silos; la
capacidad de estos oscila entre 6.000 y 12.000 litros. Esta es una tecnologia para
grandes volumenes de leche fria que generalmente forma parte de un proceso de
refrigeracién que implementan algunas empresas grandes pues las pequefias y
las medianas empresas no lo aplican. En este mismo sentido resulta difiéil
implementarlo a nivel de pequefnos y medianos hatos lecheros.

ANTECEDENTES

|
Problemas Técnicos:Los alimentos frescos de origen animal, como la leche son
muy perecederos siendo el crecimiento micro bacteriano la principal causa de su
alteracion, puesto que evitar la contaminaciéon y posterior proliferacion de los
microrganismos en la leche es un constante problema para quienes tiene a su
cargo la produccion y extraccién de este producto bajo los sistemas actuales de
ordefio, conservacién y recoleccién; de hecho uno de los problemas mas activos
en la cadena lactea del Cesar es la mala calidad microbiolégica y por ende
composicional de la leche cruda proveniente de los hatos. Por esta razon se:
realiz6 el acuerdo de competitividad lactea, el cual fue firmado en julio de 1999.
Cuenta con el Consejo Nacional de la Cadena (CNL) creada por la Resolucion N° .
0076 de 1999, expedida por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, el
Consejo esta conformado por representantes de los productores de leche,

comercializadores e industriaies, entre los que se encuentran FEDEGAN, . .
ANALAC, ASOLECHE, FEDECOLECHE y la ANDI. Los cuales buscan elevar la

calidad de la leche cruda fluida bajo diversas estrategias. Puesto que la
problematica actual ocasiona perdidas cercanas al 3%, de 1.500.000 litros/ dia de
produccién, en promedio se pierden 45.000 litros/ dia. Lo que representa perdidas

econdmicas cercanas a los 7.800 millones de pesos / afo, afectando cerca de los
6.000 productores que carecen de infraestructura adecuada en los hatos, esto en

concomitancia de factores externos como la temperatura a 30°C y las largas
distancias y horas de transporte de los hatos lecheros a los centros de acopio o
plantas procesadoras, lo cual origina que muchas de las bacterias presentes en la
leche cruda puedan multiplicarse en forma apreciable y no cumplir con la
resolucion 000012 del 12 de enero de 2007, donde se establece el pago por
calidad de leche cruda (calidad, higiénica, sanitaria y composicional), ubicando al
Cesar en la regién 3, con un recuento estandar en la leche cruda de 600.001 —

b



700.000 unidades formadoras de colonia de bonificacion de los productores,
siendo importante resaltar el sistema de produccion con respecto = a las
tradicionales técnicas de ordefio (a mano) y recogida de leche sin refrigerar.

Soluciones que se han realizado bajo este mismo aspecto

De acuerdo a las soluciones que se han implementado a lo largo de los tiempos
para la buena conservacion de la leche, se ajustan a la aplicabilidad directa en el
hato lechero donde inicia la operacién de manejo de la leche cruda, puesto que el
problema de contaminacion se inicia recién al ordefio. No obstante una ventaja
son los tratamientos tecnolégicos a los cuales son sometidas las leches en las
empresas lacteas, pero también se debe tener presente las leches que no puedan

ser tratadas bajo este sistema, por mala calidad higiénica las cuales seran
rechazadas o subutilizadas.

Teniendo en cuenta que el deterioro de la leche se aumenta por la poca higiene, la
exposicion al sol, los carros sin cobertura para evitar los rayos solares, la faita de
higiene personal por parte del recolector, la suciedad en la leche en polvo, el aire,
los insectos (especialmente las moscas), la contaminacion del agua y los
utensilios; uno de los primeros tratamientos que se aplica para el mejoramiento
higiénico es la filtracién con el fin de eliminar las impurezas macroscopicas,
seguido de la preservacion de los recuentos de microrganismos con la
refrigeracion en los tanques de almacenamiento, que en este caso solo los hatos
que cuenten con los tanques de almacenamiento, que se este caso solo los hatos
de acopio podran favorecerse. Cabe aclarar que estas soluciones tecnoldgicas
deben estar acompafadas de una alta produccién lechera para justificar la
inversibn de equipos o maquinarias. Por consiguiente debido a. la situacion
economica de nuestros productores, a la falta de energia eléctrica en las fincas, al
costo de combustible usado en plantas eléctricas, a las malas carreteras en la
zona se ve afectada la calidad higiénica de la leche.

Por otro lado entre 1990 y 1995 Pastor Ponce Ceballos, Director del Centro
Nacional de Sanidad Agropecuaria de Cuba (CENSA), cre6 el Programa Integral
para la mejora de la produccién y calidad de la leche (PROCAL), con el producto
Stabilak el cual es un activador-del sistema enzimatico encargado de preservar la
calidad de la leche naturalmente en las primeras horas después del ordefio
conocido como Lactoperoxidasa; con este activador enzimatico, la leche se puede
preservar por ocho horas con una dosis inicial y hasta 24 horas con reactivacion.
De esta forma podria tenerse leche de primera calidad .con bajos conteos
bacterianos como fos exigidos por el comercio; a su vez para la conservacion de la
leche antes y durante el transporte debe estar bajo sombra, con el fin de reducir el
crecimiento bacteriano. Algunos paises ya estan empleando este método de

conservacion, pero algunos organismos nacionales aun presentan ciertas
inquietudes de indole operativa de esta técnica.

- Solucién con la invencion

Es una solucién a la medida en los medianos y pequenos productores ganaderos
como quiera que permitira conservar la leche fria obtenida de un intercambiador

de energia térmica y conservarla hasta aproximadamente 15 horas de transporte
disminuyendo entre 1y 2 ° C/hora.



Con esta invenciéon se busca ofrecer una alternativa de soluciéon a través de las
nuevas tecnologias, a partir de los problemas identificados en el deterioro de las
leches frescas de manera que se contribuya con la calidad, productividad y por
ende en la competitividad en la medida que se cumplan los requisitos de los
estandares internacionales en cuanto a la calidad higiénico sanitaria.

Se debe considerar que las nuevas tecnologias emergen de una necesidad de
ofrecer una alternativa de solucién a la problematica existentes, aunque esta no
representa una solucion total al problema de acicalamiento microbiano de las
leches crudas, puesto que se hace necesario emplear las buenas practicas de
ordefo (BPO) de manera que se integren los procesos.

La preservacion del frio en las cantinas es indispensable para conservar la calidad
higiénica de la leche. Los cambios térmicos provocan una redistribucién de las
lipasas en la leche incrementado su contacto con la grasa aun asi es necesario
tener presente que los efectos positivos de la refrigeracion de la leche quedan
bastantes limitados y restringidos al potencial Hipolitico inicial de la leche y a las
condiciones del funcionamiento del equipo de frio. En este sentido las pautas a
considerar son: la reduccién de la temperatura de la leche la cual debe ser rapida
y debe alcanzar los 4°C en las dos horas posteriores al ordefio, también al mezclar
las leches en el proceso de ordefio, el incremento de la temperatura de la leche

mezclada dentro de la cantina no debe superar los 10°C en el momento del
ordefio siguiente.

Es de tener en cuenta que con el Tratado de Libre Comercio, los productores,
transportistas y procesadores de leche enfrentan su principal reto. Debido a que el
mercado internacional se ha vuelto complejo para competir y los requisitos
internacionales de calidad exigen mucho mas, especialmente en los aspectos de
higiene, es ahi donde se enmarcan todas las estrategias utilizadas para el
mejoramiento higiénico sanitario de las leches cruda en la cual se encaja la
invencién de la cantina isotérmica. '

Para el disefio de la cantina isotérmica, se tuvo en cuenta aspectos importantes
como el aumento del recuento bacteriano y la acidificacion de la leche, con ia
consecuente pérdida de la calidad microbiolégica y la pérdida de rendimiento de
derivados lacteos. La elaboracion de esta cantina nace de la necesidad de
conservar la leche cruda, evitando el aumento de los microorganismos y por ende
la acidificacién de la misma en la medida en que se conserve el proceso de
enfriamiento ya sea por utilizacién de prototipo de tltima tecnologia (APER) como
los tanques de enfriamiento, con el fin de evitar interrumpir la red de frio hasta
llegar a la planta procesadora.

D. DESCRIPCION DE LA INVENCION:

La nueva alternativa de la solucion “CANTINA ISOTERMICA”, tiene como funcion
preservar la calidad higiénica de la leche cruda desde la refrigeracién de la leche,
que puede variar entre 4 a 6°C y esta puede mantenerse en la cantina isotérmica
en promedio de 15 horas, gracias a las propiedades de su recubrimiento con

poliuretano, segun las dimensiones establecidas para mantener la temperatura
fria.



Beneficios economicos

Para los productores de leche cruda: podrian beneficiarse por el pago por calidad
higiénico-sanitaria pactado por el Acuerdo de Competitividad de la Cadena Lactea
entre gobierno, empresas y gremio con la respectiva reducciéon de pérdidas. El
pago por leche fria esta entre 50 y 60 pesos /litros al dia de hoy.

Para las empresas: la problematica referenciada asido concomitante con el
impedimento para exportar hacia mercados especializados nacionales e

internacionales. También el alto recuento microbiano ha impedido que las-

empresas lacteas produzcan nuevos derivados como la leche larga vida, pues
estas exigen que el recuento inicial en la leche cruda, no supere los 100.000 Ufc/
mi y la red de frio permitira optimizar la calidad de la leche porque disminuye el
aumento de los microorganismos. Con leches mas higiénicas provenientes de
hatos las empresa podra diversificar sus productos, ofertando derivados de gran
demanda como leches UHT, yogures y kumis.

Para el sector: podria acicatearse un proceso de incubacién empresarial en la
construccién y comercializacién de cantinas isotérmicas, oferta de servicios
tecnologicos, mantenimiento y reparacién. De igual formas ofrecer capacitacion o
cursos de manejo de la leche cruda.

Otros beneficios

Para la region: a través de esta invencidén se generaria el fortalecimiento de la
Cadena Lactea regional hacia mercados internacionales. Ademas se aumenta el
nivel tecnologico regional referido a nuevas tecnologias emergentes de
conservacién de alimentos. Finalmente se genera la culturizacion de los
productores del sector pecuario en el interactuar con tecnologias que introduzcan
efectos de conservacion en las leches frescas.

Para el conjunto de empresas — productores: se disminuyen las pérdidas
econdmicas, por la acidez de la leche, incrementa la productividad de los
productores de leche cruda, la empresa contaria con una leche de mejor calidad
higiénica sanitaria, se protocolizaria la cadena lactea en la medida en que se
aumenten los niveles de produccion y la competitividad en el mercado.

Para el departamento: El Departamento del Cesar podria tener un posicionamiento
nacional e internacional en la aplicacién de tecnologias emergentes. Se
incrementa la productividad de los productos lecheros lo que representa a su vez
un aumento de la competitividad de la cadena lactea del Departamento del Cesar.

E. DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS:

Para complementar la descripcién de la invencion y facilitar la interpretaciéon de
sus caracteristicas formales, estructurales y funcionales, se acompaiian dibujos en
los que se representan graficamente, en donde:

La Figura 1:Una Carcaza de Aluminioinstalada alrededor de la cantina
La Figura 2:Una Tapa fondo en Aluminio que recubre el fondo de la Cantina.

La Figura 3:Cantina Isotérmica. Compuesta por la cantina convencional cubierta
por la carcaza de aluminio, con poliuretanoen el medio entre la cantina y la
cubierta, luego una tapa fondo e aluminio.



F. DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION:
Descripcion detallada de la invencion y su funcionamiento

Se utiliza una cantina convencional de aluminio la cual es recubierta con una
Carcaza de lamina de aluminio con calibre entre (18 y 22)y un recubrimiento con
espuma de Poliuretano de Alta Densidad con un espesor entre 1y 2 cm en el
medio, segun las dimensiones establecidas para mantener la temperatura fria.En

. la parte inferior externa se instala una tapa fondo en Aluminio.entre calibre 18 y 22
que recubre el fondo de la cantina.

La cantina isotérmica una vez instalada en el hato lechero se encuentra lista para
su funcionamiento, después de ser enfriada la leche inmediatamente por equipos
de enfriamiento rapido de ultima tecnologia se debe depositar en la esta cantina.

La capacidad es igual a cualquier cantina convencional (40 litros). Luego la leche
cruda recién vertida mantendra la temperatura a la cual descienda por efecto del
equipo utilizado hasta llegar a la plataforma de recibo en las empresas lacteas.

Se debe considerar que el buen funcionamiento de la cantina isotérmica
dependera de la existencia de un equipo de enfriamiento o refrigeracién, puesto

que ellas por si sola no puede enfriar la leche, tendria que trabajar en sinergia con
alguno de esto dos mecanismos.

La temperatura d refrigeracion que sale de los equipos puede variar entre 4° a 6°
C y esta puede mantenerse en la cantina isotérmica en promedio de 15 horas
gracias a las propiedades de su recubrimiento con poliuretano, segun las
dimensiones establecidas para mantener la temperatura fria.

Con respecto al sistema de limpieza, esta cantina ha de ser manejada con buen

lavado y desinfeccién para garantizar que no se constituya en una fuente de
contaminacion.



REIVINDICACIONES

. Carcaza o Chaqueta Isotérmica en aluminio que recubre el cilindro

de la cantina caracterizada por estar compuesto de (A) Lamina en
aluminio entre calibre 18 y 22 soldada en el perimetro del cuerpo de
la cantina, Un recubrimiento con espuma de poliuretano de alta
densidad, (B) Tapa fondo en lamina de aluminio calibre entre 18 y 22
soldada en el fondo de la cantina en medio del anillo protector de la

misma.

. Carcaza o Chaqueta Isotérmica en aluminio segun la reivindicacion 1

caracterizado por que posee una Tapa Fondo (B), que realiza el
aislamiento térmico y recubre el fondo de la cantina.

. Carcaza o Chaqueta Isotérmica en aluminio, segun la reivindicacién

1 y 2 caracterizado por un Recubrimiento con Espuma de
Poliuretano de Alta Densidad entre 0.8 y 1.8 cm ubicado entre el
cuerpo de la cantina con un Espesor entre 1y 2 cm.



DIBUJOS/FIGURAS
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