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Anexos

Comprobante de pago de la tasa de presentacion de la solicitud.

Comprobante de pago de la tasa por concepto de excedente de palabras en la publicacién.
Comprobante de pago por reivindicacién de pricridad. _ _
Documento que acredita la existencia y representaci6n legal cuando el solicitante sea persona juridica.
Poderes, si fuere el caso. ' _
Certificado de la fecha de presentacién de la solicitud prioridad expedida por la autoridad correspondiente
y una copia certificada de la primera solicitud, si se reivindica prioridad

Traduccion simple de la primera solicitud, si se reivindica prioridad.

Documento de cesion del inventor al solicitante o a su causante.

Resumen

Descripcion de la invencion.

Una o més reivindicaciones:

Dibujos y/o planos necesarios. v

De ser el caso, copia del contrato de acceso.

De ser el caso, documento que acredite la licencia o autorizacién de uso de conocamlentos
tradicionales de las comunidades indigenas.

De ser el caso, certificado de depésito del material biolégico

Arte final 12x12 cm. ’

De ser el caso, informacion sobre otras soficitudes de patente o titulos obtenidos en el extranjero por el mismo
titular o su causante, relacionadas parciat o totalmente con la invencién de esta solicitud.

R

2 ) FIGURA CARACTERISTICA:

VER ANEXOS.

A

Instrucciones para la presentacion de los anexos, ver reverso de esta pagina.
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Universidad de Cundinamarca
Bede Fusagasugé

RESOLUCION No. 3(,%% 2007

“POR LA CUAL SE HACE UN NOMBRAMIENTD” (0§  iiiv

EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD DE CUNDINAMARCA, en uso de sus facultades
lagales y reglamentariae, en especial las conferidas por e articulo 10° del Acuerdo 010 de 2002
“Estatuto General® y por el Articulo 8° del Acuerdo 013 de 1986 “Estatuto Organico’ de ia Universidad
de Cundinamarca y;

CONSIDERANDO
Que ¢! articulo 86 de la Ley 30 de 1992 establece que el Rector Berd deaxgr\ado por el Consejo

Superior de cada Univarsidad y que su designadén requ&srtos y cafidades serdn'tas deﬁnldas por los
respectivos estatutos.

Que ¢l articuio veinte (20} del Acuerde 010 ds' 2002 ‘Estatu!o Gansral” mod:ﬂcado por el articulo
primero del Acuerde 027 de 2007, determina que “La designacicn del Rector la harg el Consejo
{ Superior, para un periodo de cuatro (4) afios, de conformidad con fa reglamentacion establecida por ef
Consejo Superior para el efecto”.

N+ | Que ef Consejo Supetior por medio del Acuerdo: No. 028 dei 17 de septiembre de 2007 reglaments el
. proceso de designacion del Reclor de la Universidad de Cundinamarca.

Que mediante el Acuerdo No. 029 del 17 de sepﬁembre de 2007; ef Consejo Superior establecié el
~~ -} cronograma pars el procesc de deslgnaczén ds Regtor, de ia Universidad de Cundinamarca, para el
+ periodo institucional 2008 -~ 2011 . o

Que una vez adelantado todo ef proceso, el Consejo Suparior de la Universidad de Cundinamarca |-
‘reunido en sesibn del 20 de noviembre de 2007, procedid a designar al Rector para el periodo
“institucional 2008 ~ 2011, resuitando designado el Doctor ADOLFO NMIGUEL POLO SOLANO.

ARTICULD PRIMERO' NOMBRAR a! DoctorA YOLF O IGUEL POLO SOLANO identificado con ia
cédula de ciudadania No. 13.880.881 de Bamnﬁabermeja {Santander), en el cargo de RECTOR de la
'} Universidad de Cundinamarca, para e} penodM dejonal | 2008 2011,

ARTICULO SEGUNDO: La presente Resolucién rige 8 partir de fa fecha de su expodu:lon y surtg
efectos fiscales a partir de la posasién. o R

,3, .
comumaut—:se ¥ le)MPLASE

DadoenBogo&éDc a!oa . v R

‘Presidante Cansejd Snperior Univamnarlo
Delegado dét Sefipt Gobemedar _

MU A
\ : ' Secretario Consejo Supert
i I .- Seocretario General Untvers ﬁaé__

‘Oficina Jurldica: CBP
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Continvacidn de la reso veisn qror la cunl ‘se “hace un reconocimiento
institucional como unty aidad" . LAl
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ARTICULO 20.~ Publiquese, por parte de la entidad interesada, en el

Diario Oficial, o en un perisdico de amplia circulacidn
nacional, la parte decisoria de la presente resolucidn. Asimiswo,
dentro de \os dos seses gigulontes a la ejecutoria de este acto,

"omqol!eose por escritura pfblica, al texto Integro de la resolucidn

Y e;w‘XMU o a la Oficina Juridica de este Minlsterio como a la
~ -Subditeccifey Pilica del ICFES, sendos edemplare= de la publicacién y
de 18 Qeétg {eads bblica de protocolizacion.

'\~
- mc;mo 300, - Spntea la prasenrte resoluﬁu*r proceda el recurso de
A = reposicifn en log términos wrtztionidos an el G8digo
Ii Qontenciwo ket nistrative,
S T ~- iy i

N /} <. - NOTIFICRESE, PUBLIQUESE Y CUMPLASE

Dada en San;.afé de Bogatd.D.C. a 3 0 DSLW%Z

El, VICEMINISTRO DE EDUCACICN ENCARGADO DE LAS
PUNCICONES DEL DESPACHO DEL MINISTRO DE EDUCA-
CICH NACTOMAL, RN

MiNisigg
ORIGINAL FIRMADO r@ﬂt *

RAFAEL ANTORIO CROUZ “‘@ sc\y

RAPAEL ANTONIO ORDUZ MEDINA
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legales y en especial da las cue *
le confieven los Decxetos 80 y 2747
de 1980, y

1
acha b

constparampo: " AAOM ,%'_32

Qw el cepresentanta legal del INSITIUIO UNIVERSITARIO DE
’\ CONDIRAKARCA~ITOC~, entidad de {6n superior oficial, con
i domicilio en Fusagasugi (Cudinamwerca), mediante oficlo radicado en el
:” INSTITURO COLCUBIAND PARA EL POMENTO DS LA EDOCACTON SUPERICR~ICPES~,
v el 30 de octubre de 1992, con el aGmero 25560, solicits de eate

- Minieterie, por confucte de aepes Instituto, el reconocimiento
institucional como universidad;

Qus la oitads inetitwatsn presentd 1z solicitud y la documentacisn
exiglida en el Decteto 2747 de 1980, con ol llenc de los requisitos
allf establecidoss

Que realizada la evaluacifSn a la documentacifn presentads por el ITUC,
para sustentar au wsolicitud, se ocomprodd gque se veCnen los
mmmm«mucmmndammmaodemeo
y?o.d.lnmtozld?dclmimaﬂm

S}J‘"ﬁs la Junta Directiva del ICFES, previe somatimiento del asunto a su
RN deracién por parte dsl Director Cenaral de dicho Instituto,

favorablanente ascbre el reayweimlionte policitado, como
conata on el acta 026 del 17 &e diciembtre de 1992;

Por lo expuesto,
RESURKLYVRBE:

\’ ARTICKO lo.- Qtoxgar el  ceconacimisnto  institucional — como
~ - Universidad al INSrIToeS OMIVERSITARIO DE
CONDINAMABCA-ITUC~, oon dowicilio en Pusagasuys .

PARACRATO.~ En consocuencia, una vex modificado el Estatutsn General
da la entidad, &sta se dencnminard URIVERSYDAD DE CUNDINAMARCA~UDEC-.

o
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Unlversidad de Cundinamarca
*  Sede FusagasugQa

ACTA DE POSESION No, 009 DE 2007

En la ciudad de Bogota, D.C., a los veintirueve (29) dies del mes de
noviembre de dos mil siete (2007), en sesién del Consejo Superior y estando
presente el doctor ADOLFO MIGUEL POLO SOLANGO, identificado con la
Cédula de Ciudadania No. 13.880.881 de Barrancabermeja (Santander), se da
inicio al Acto de Posesién del cargo como RECTOR de la Liniversidad de
Cundinamarca para el periode 2008-2011; dando as! cumplimiento a la
Resolucién de Nombramiento No. 006 de fecha 20 de noviembre de 2007, ‘

Que para tal efecto present6 los siguientes documentos:

B Resolucién No. 606 del 20 de noviembre de 2007 ,

B Cédula de Ciudadanta No. 13.880.881 de Barrancabermeja {Santander)

B Certificado  Judicial No. 17025633, expedido por el Departamento

) Administrativo de Seguridad - DAS- de fecha 21 de agosto d¢ 2007.

\—/ | M Certificado de Antecedentes Disciplinarios No. 7328522, expedido por la
Procuraduria General de 1a Nacién de fecha 25 de septiembre de 2007.

® Boletin de Responsables Fiscales No. 51 con corte a 15 de ociubre de 2007,
expedido por la Contralorfa General de la Repriblica.

M Recibo de pago de los Derechos de Posesicii de fecha
22 de noviembre de 2007, por valor de $633.000.00,

Declara el Posesionado bajo la gravédad de juramento no encontrarse INcurso
en inhabilidad, incompatibilidad, conflicto de interés y régimen de
~ prohibiciones legales.

Cumplidos asi los requisitos legales y actuandy wuw Presidente del Consefo -
Superior el doctor PABLO ENRIQUE LEAL RUIZ, recibié del doctor -
ADOLFO MIGUEL POLO SOLANO, el juramento de rigor y por la gravedad
U de tal promesa prometi6 cumplir bien y Helmente con los deberes a su cargo,
respetar y obedecer la Constitucién y las Leyes de la Repiblica de Colombia,
los Estatutos y Reglamentos de la Urdversidad de Cundinamarca.

La presente Acta surte efectos fiscales a parnr de los cuatro (04) diés del mes
de diciembre de 2007.

En constancia se firma la presente Acta de Posesién tal como apatece.

“PABLO-ENRIQUELEAL-RULZ ADOLFO MIGUEL POLO SOLANO
Presidente Consejo Superior El Posesionado
Delegado del Sr. Gobernador

Sehi.




Sefiores:
Superintendencia de Industria y Comercio.
Bogota.

Referencia: Documento para ceder derechos de invencién

Respetados sefiores.

Yo ARTURO VASQUEZ VALENCIA identificado como aparece al pie de mi

firma y con pleno uso de mis facultades legales y demas, en mi calidad de
inventor de la invencion con niimero interno IR14-AVV-001-2009 certifico o doy
fe de:

1. Doy o cedo derechos a la UNIVERSIDAD DE CUNDINAMARCA, en un

cuarenta y nueve por ciento (49%) de la innovacién con numero IR14-

AVV-001-2009 denominada: FormulaCién. proceso y producto carnico |

a_partir de carne picada proveniente de las extremidades antero

posteriores (cafias) de bovino. producto rico en proteina y bajo en

grasa, adicionado con alifios y especias naturales, sin’ ningun

preservante quimico perjudicial.

La cual doy con todas sus implicaciones legales, innovacion que sera|

radicada por mi como solicitante de PATENTE en los proximos dias|

ante ustedes.

Agradezco de antemano su atencién, sin otro particular.

Cordialmente.

Arturo Yasquez Valencia.
CC No&'79.346.068 de Bogota.

CC: Archivo, UdeC.

!
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FORMULACION, PROCESO Y PRODUCTO CARNICO A PARTIR DE
CARNE PICADA PROVENIENTE DE LAS EXTREMIDADES ANTERO
POSTERIORES (CANAS) DE BOVINO. PRODUCTO RICO EN PROTEINA Y

. BAJO EN GRASA, ADICIONADO CON ALINOS Y ESPECIAS NATURALES, é

SIN NINGUN PRESERVANTE QUIMICO PERJUDICIAL.

RESUMEN CON EL OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION. l :

La presente solicitud de invencion proporciona una formulacién, proceso y un
producto carnico nuevo, dando-uso y valor agregado, a un subproducto del
sacrificio y beneficio del ganado vacuno, subproducto de bajo uso y poco valor |
comercial (comercializado como hueso), y generador de contaminacion
ambiental.

E! nuevo producto carnico, es el resultado de una formulacion, proceso definido
y especifico, mediante la seleccion de carnes, coccidon, deshuesado, '
desgrasado, picado, adicionado y sazonado mediante especias y hiervas
aromaticas para dar sabores especificos, adicion de vitamina C, moldeado,
porcionado, empacado, rotulado, control de calidad, almacenamiento vy |
conservacion; este producto resultante, tiene las siguientes caracteristicas: Alto |
contenido proteico, bajo en grasa (1% - 5%), cero preservantes quimicos,
adicionado con compuestos bioactivos (especias, ajo, orégano, aji, hiervas
aromaticas); todo esto da al producto carnico final, las caracteristicas de un .
alimento dietético (Light); muy saludable y especialmente indicado para !
Obesos, diabéticos, hlpertensos hipoglicemicos, tercera edad, poblacién en
general.




~ tamiz o lienzo blanco, se le agrega vitamina ¢ en una concentracion del cero coma cinco

‘molde y se le efectlia una presion de 4 a 10 libras por un término de 5 a 12 horas.

DESCRIPCION DE LA INVENCION.

Actualmente en el Mercado no se encuentra un producto carnico que use como |
material prima las cafias, o porcion Terminal de las extremidades antero
posteriores ‘del bovino (manos y pies); asi mismo no hay en el mercado un

producto carnico, alto en proteina, bajo en grasa (1% al 5%), con cero |

preservantes quimicos. Los Obesos, diabéticos, hipertensos, hipoglicemicos,
tercera edad, poblacién en general, deben recurrir a productos muy costosos
que cumplen a cabalidad con los requerimientos de un producto apto para el
tipo de dieta que estos deben utilizar.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION.
: A , 1
La formulacién, proceso y producto carnico, parte como primera etapa la seleccién de |
la materia prima, que son las extremidades antero posteriores del Bovino o CANAS asi:
Extremidades anteriores (manos) desde la articulacion del carpo o denominada falsa
rodilla hasta los dedos con sus respectivas falanges culminando en la falange distal;
extremidades posteriores (pies) desde la articulaciéon del tarso o conocida como |
corvejon, hasta los dedos y sus falanges culminando en la falange distal.

Como una segunda etapa se toma la materia prima seleccionada en la primera etapa, se '
pesa mediante una bascula apropiada, se efectia una coccién en agua y sal mediante el
uso de un recipiente apropiado de acero inoxidable caldera o caldero, posteriormente se
deshuesa manualmente con el uso de pinzas y cuchillos, se desgrasa mediante un
proceso de decantacion en el mismo recipiente de coccién y posterior mente mediante |
centrifugado que permite eliminar los sobrantes de grasa, luego se efectiia un picado de
manera manual a un tamafio de 1 a 2 centimetros, se procede a pesar nuevamente la
mezcla.

Como una tercera etapa, se toma el producto salido de la etapa dos y se efectia la
formulacién mediante un sazonado con entre el uno por ciento (1%) y el diez por ciento '
(10%) con una mezcla previamente pesada de: Sal, ajo, cebolla larga, cebolla cabezona,
comino, laurel, tomillo, romero, orégano y curry.

Como cuarta etapa, se toma el producto de la tercera etapa y se le efectiia una coccidn ;
por 5 a 10 minutos en caldo desgrasado'y el 5 % al 10% de cerveza. -

Como quinta etapa, se toma el producto de la cuarta etapa, se escurre mediante un

por ciento (0,5 %) al cinco por ciento (5%) y se mezcla todo de manera uniforme
mediante el uso de un cutter o una batea de acero y dos cucharas de acero.

Como sexta etapa, se toma el material obtenido de la quinta etapa se prensa en un

Como séptima etapa para compactar se toma el caldo desgrasado de la etapa cuarta y.

se prepara una gelatina sin color ni sabor, esta gelatina liquida es agradada al materials



obtenido en la sexta etapa de tal forma que selle todos los espacios vacios dentro del |
moldeado. ‘

Como octava etapa, se toma el producto de la séptima etapa, se efectia el porcionadado -
al que se quiera empacar asi: presentacion de 250 gramos, de 500 gramos y de cinco
kilogramos. Se procede a efectuar el empacado mediante vinipel y por ultimo se rotula,
se efectia el control de calidad y el almacenamiento para su maduracién y
comercializacidn.

La formulacién y el proceso en forma esencial es:

1. Recepcion y seleccion de materias primas.
Coccién uno de materiales.
¢ Coccion.
o Deshuesado,
e Desgrasado.
¢ Picado

3. Formulacién y sazonado.

4. Coccidn dos.

5. Adicioén de vitamina ¢ y mezcla.
6. Moldeado y prensado.

7. Compactado.

8.

Porcionado, empacado y madurado con almacenamiento.




- 1.

REIVINDICACIONES.

Formulacién, proceso y producto carnico a partir de carne picada proveniente de las

extremidades antero posteriores (caflas) de bovino. producto rico en proteina y bajo |
en grasa (1% AL 5%), adicionado con alifios y especias naturales, sin ningin
preservante quimico perjudicial, saludable para diabéticos, caracterizado porque ;
comprende las etapas de:

a)

b)

d)

g)

h)

Etapa de la seleccion de la materia prima, que son las extremidades antero
posteriores del Bovino o CANAS asi: Extremidades anteriores (manos) desde la
articulacién del carpo o denominada falsa rodilla hasta los dedos con sus !
respectivas falanges culminando en la falange distal; extremidades posteriores
(pies) desde la articulacion del tarso o conocida como corvejon, hasta los dedos !
y sus falanges culminando en la falange distal.
Segunda etapa se toma la materia prima seleccionada en la primera etapa, se
pesa mediante una bascula apropiada y en esta subetapa se efectuan los
siguientes subprocesos: -
¢ Una coccion en agua y sal mediante el uso de un reclplente apropiado de
acero inoxidable caldera o caldero.
Deshuesado manualmente con el uso de pinzas y cuchillos.

‘e Desgrasado mediante un proceso de decantacion en el mismo recipiente de :

coccién y posterior mente mediante centrifugado que permite eliminar los
sobrantes de grasa. _

¢ Picado de manera manual a un tamafio de 1 a 2 centimetros, se procede a !
pesar nuevamente la mezcla.

Tercera etapa, formulacion mediante la toma el producto sahdo de la etapa dos y
se efectia un sazonado con entre el uno por ciento (1%) y el diez por ciento
(10%) con una mezcla previamente pesada de: Sal, ajo, cebolla larga, cebolla
cabezona, comino, laurel, tomillo, romero, orégano y curry.

Cuarta etapa, coccion dos tomando el producto de la tercera etapa y se le efectiia .

[

coccién por 5 a 10 minutos en caldo desgrasado y el 5 % al 10% de cerveza |

Quinta etapa, adiccién de vitamina c, se toma el producto de la cuarta etapa, se'
escurre mediante un tamiz o lienzo blanco, se le agrega vitamina ¢ en una!
concentracion del cero coma cinco por ciento (0,5 %) al cinco por ciento (5%) y
se mezcla todo de manera uniforme mediante el uso de un cutter o una batea de
acero y dos cucharas de acero. : '

Sexta etapa, moldeado y prensado tomando el material obtenido de la quinta
etapa y se prensa en un molde y se le efectiia una presion de 4 a 10 libras - por un
término de 5 a 12 horas. :

I
Séptima etapa, compactado tomando el caldo desgrasado de la etapa cuarta y se
prepara una gelatina sin color ni sabor, esta gelatina liquida es agraga.da al
material obtenido en la sexta de tal forma que selle todos los espacios vacios:
dentro del molde.

Octava etapa, porcionado, empacado y madurado con almacenamiento, tomado
el producto de la séptima etapa, se efectia el porcionadado al que se quiera




empacar asi: presentacion de 250 gramos, de 500 gramos y de cinco kilogramos.
Se procede a efectuar el empacado mediante vinipel y por ultimo se rotula, se
efectia el control de calidad y el almacenarniento para su maduracion y |
comercializacion. '

2 Formulacion de la reivindicacién 1, caracterizado porque la mezcla de carne cocida -
de un didmetro entre 1 y 2 centimetros, deshuesada, desgrasada y picada obtenida
de las manos y pies (CANAS) después de efectuar en ellas las etapas uno y dos
descritas en el proceso total.

3 Proceso y formulacién de la reivindicacion 2. , caracterizada porque al material '
producto de reivindicacién £ , es adicionado y sazonado con entre el 1% y el
10% de una mezcla compuesta por: sal, ajo, cebolla larga, cebolla cabezona,
comino, laurel, tomillo, romero, orégano y curry.

i

o 1
4 Proceso de la reivindicacién _? , caracterizado porque al material de la|

reivindicacion {5, se le efectiia coccion por 5 a 10 minutos en caldo desgrasado y
el 5 % al 10% de cerveza. )

5 Proceso y formulacion .de la reivindicacién 4/ , caracterizado porque al material
obtenido en la reivindicacién 1o-3 , es adicionado con vitamina c, se toma el
producto de la cuarta etapa, se escurre mediante un tamiz o lienzo blanco, se le
agrega vitamina ¢ en una concentracién del cero coma cinco por ciento (0,5 %) al
cinco por ciento (5%) y se mezcla todo de manera uniforme mediante el uso de un
cutter o una batea de acero y dos cucharas de acero. i

6 Proceso de la reivindicacién £~ caracterizado porque al material que se obtiene en la
sexta etapa, se le efectiia un moldeado y prensado tomando el material obtenido de |
la quinta etapa y se prensa en un molde y se le efectua una presidn de 4 a 10 libras
por un término de 5 a 12 horas.

7 Proceso de la reivindicacion w®e & , caracterizado porque al material obtenido en!
séptima etapa, se compacta tomando el caldo desgrasado de la etapa cuarta y se
prepara una gelatina sin color ni sabor, esta gelatina liquida es agradada al material
obtenido en la reivindicacion anterior de tal forma que selle todos los espacios
vacios dentro del molde.

8 El producto camico obtenido en las anteriores reivindicaciones caracterizado
por ser un producto carnico cocido y prensado con un contenido de proteina superior!
al 20 %, grasa igual o entre el 1 % al 5 %, sabor y olor caracteristicos agradables,’
textura semidura, humedad entre el 55 y 65%, de color heterogéneo, sin

preservantes quimicos, adicionado con entre el cero coma cinco y el cinco por ciento
(0,55-5%) de vitamina c.
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Teniendo en cuenta que la solicitud de privilegio de patente gque se tramita bajo el

expediente indicado en la referencia, reiine los requisitos de forma establecidos en
los articulos

26 y 27 de la Decisidn 486 de la Comisidén de la Comunidad Andina, vy
en las demds

. . . ) . i

disposiciones vigentes sobre la materia, se envia el extracto‘de la
solicitud a la Oficina de Comunicaciones para efecto de su publicacidén en la Gaceta
de Propiedad Industrial, conforme lo establece el articulo 40 de la misma Decisidn.

. !
Siendo manifestacidén expresa del interesado, la solicitud no sera publicadalantes
de los

seis (6) meses contados a partir de la fecha de presentacidn, por lo!tanto
la publicacidén en este caso no se harid antes del dia 01 del mes de enero de 2010.
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