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

Comprobante de pago de la tasa por concepio de excedente de palabras en la publicacion.
Comprobante de pago por reivindicacion de prioridad.

Documento que acredita la existencia y representacion legal cuando el solicitante sea persona juridica.
Poderes, si fuere el caso.

Certificado de la fecha de presentacion de la solicitud prioridad expedida por ia autoridad correspondiente
y una copia certificada de la primera solicitud, si se reivindica prioridad

Traduccion simpie de la primera soficitud, si se reivindica prioridad.

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

Resumen

Descripcion de la invencion.

Una o mas reivindicaciones.

Dibujos y/o planos necesarios.

De ser el caso, copia del contraio de acceso. _

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

De ser ei caso, certificado de depésito del material biolégico
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RESUMEN

T2 mvencion relacionada con el Procedimiento v aparatos para la reduccion de la
humedad (deshidratacion) del grano de arroz blanco. consiste en someter en tres
etapas o fases el grano de arroz a diferentes cambios de temperatura v durante unos
periodes constantes de tiempo para reducir la humedad desde el 12% hasta el 8%.

por medio de unos aparatos que permiten desarrollar los procedimientos a que es

-sometido el grano de arroz . los cuales consisten en una banda transportadora del

grano de arroz que sale del trillado y pasa a una tolva de recepcion, de alli, el grano
de arroz pasa al homo donde es empacado en unos tarros o tolvas, cerrados

herméticamente para que no se riegue el grano.

El horno contiene diez y seis fogones sobre los cuales se ubican los tarros o tolvas
que contienen el grano de arroz para ser sometido a las diferentes fases de
calentamientoc que comprenden: 1) Fase 1, consisten en someter el grano de arroz a
una temperatura de 90° durante dos horas para obtener una reduccion de humedad
humedad de 12° la segunda fase consiste en someter el grano de arroz a unas
temperaturas de 95° durante dos horas, 100° durante dos horas, y 105° durante dos
horas para obtener una reduccion de humedad de 9.5% y finalmente, la fase 3 que
cosnsiste-en someter el grano de arroz a una temperatura de 120° durante dos horas y
125° durante dos horas para obtener una reduccién de humedad del 8% y un color

amarillo en el grano.

Cuando el consumidor final realice el proceso de coccion va a obtener un beneficio
que se refleja en un mayor crecimiento del grano de arroz por medio del uso de mas
agua en la coccion. Si a una libre de arroz normal se le aplican cuatro tasas de arroz

por una libra, a éste arroz se le deben aplicar ocho tasas de arroz por libra.
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B)
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DESCRIPCION

TITULO O NOMBRE DE LA INVENCION

Procedimiento y aparatos para la reduccion del porcentaje de humedad (

deshidratacion) del arroz trillado.
SECTOR TECNOLOGICO.

Esta invencién se relaciona con el proceso para la reduccion de la humedad
entre 9.5% v 12% (Deshidratacién), del arroz trillado ¢ arroz blanco, por
medio de temperaturas entre 90 y 125 grados, empleando como medio de
calor el gas natural. La invencion se relaciona tambié€n con un unos aparatos

para llevar a cabo este procedimiento.
TECNOLOGIA ANTERIOR.

Como es conocido, el arroz trillado o arroz blanco, se usa como alimento
para el consumo humano el cual es empacado de la trilladora a las bolsas con
una humedad del 18% y para su coccidn se utiliza una medida estandar que es

de maximo cuatro tasas de agua por una libra de arroz.

La deshidratacion o secado es un metodo utilizado para apartar el agua del
producto con el fin de alargar la vida del alimento y se practica desde tiempos
inmemoriales por la humanidad. La deshidratacion se aplica a verduras,

legumbres frutas, cereales, hortalizas, etc.

En el caso del arroz trillado o arroz blanco la industria alimentaria ha buscado
introducir procesos con el fin de obtener un grano que satisfaga las

necesidades alimentarias y nutritivas del consumidor.

Segun el estado de la técnica, los procesos utilizados para deshidratar o
reducir la humedad del arroz blanco, ya terminado y listo como materia prima

para preparar alimentos, consta bdasicamente de dos procesos: a)



D)

Parborizacion del arroz con cascarilla o arroz precocido v b) la extrusion del

arroz blanco, sin cascarilla.

Las propiedades del producto final dependen de: a) la calidad en cortado del
arroz, ( debe ser en el tiempo de corte y con la humedad requerida que es del
28%; b) calidad del secado del arroz y c¢) calidad en el empacado, libre de

impurezas.

En el caso del proceso de parborizacion del arroz consiste en introducir el

- grano en cascarilla seleccionado a un proceso de remojo y luego de secado

con el fin de lograr que sustancias nutritivas contenidas en la cascarilla se

adhieran al grano antes de ser trillado.

Este proceso permite obtener un producto de color Carmelo y un grano de
mayor tamafio que no va a crecer en el proceso de coccidon y que afecta la

elasticidad del grano.

En el caso del arroz extruido, es un proceso que se aplica al grano sin
cascarilla o arroz blanco, que consisfe en proceso de mojado y posterior
secado total que el grano adquiere un tamafio definido y su preparacion es
instantanea, no requiere coccion y se puede consumir en dietas

principalmente para el desayuno, junto con leche, etc.
DESCRIPCION DE LA INVENCION.

Los inconvenientes presentados en el proceso de coccion y su posterior
consumo del arroz parbolizado o arroz precocido, como son la
estandarizacién del tamafio del grano (el grano después de la coccidon queda
del tamafio que viene en la bolsa) y la perdida de elasticidad o maleabilidad
del grano ( cuando se mastica este arroz queda con cierto grado de dureza
diferente al grano comuin y corriente), el cual por estar sometido a este
procese tiene un mayor coste del arroz comin, y no esta incluido en la
canasta familiar, junto con el impedimento de coccidn presentado en el arroz
extruido, o arroz soplado, el cual viene listo para el consumo inmediato en el
desayuno mezclado con leche o en granola o en crispis, que por estar
sometido a este proceso tiene un mayor costo y no figura en la canasta

familiar.
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Se ha conocido en el publico consumidor del arroz. el consumidor medio, v,
entre los canales de distribucién y comercializaciéon de este producto, la
necesidad de obtener durante el proceso de coccion del arroz un volumen
(crecimiento) considerable, es decir, lograr que el arroz blanco de un buen

crecimiento.

Hasta el momento los procesos desarrollados para lograr satisfacer este
necesidad en el publico consumidor medio, no se han desarrollado, y el
rendimiento del arroz durante la coccién se dan, fundamentalmente, por la
humedad exacta con la que debe llegar el arroz de la cosecha y que la exigen
la mayoria de los molineros del pais, asi como de la calidad en el secado y de

la tierra donde fue cultivado.

Por parte del sector molinero de Colombia no se¢ han hecho novedosos
procesos para lograr satisfacer la necesidad que tiene el consumidor medio, y
que es, la de obtener un buen crecimiento del arroz durante el procesa de

coceion.

Con la presente invencién se logra obtener un procedimiento que permite al
consumidor medio y al publico en general, hacer que este producto, el arroz
blanco,

Crezca durante el proceso de coccion cuatro veces mas de lo que crecen los
demas arroces que se venden en Colombia, y que se caracteriza por la
utilizacion del calor o de la temperatura de una manera gradual y por unos
lapsos de tiempo especificos, como agentes activantes que operan en el arroz
trillado o arroz blanco logrando reducirle la humedad o deshidratacién hasta

un 8%.

Las temperaturas a las que es sometido el arroz trillado o arroz blance hacen
que la el grano adquiera un color dorado o amarillo que lo conservara durante

el proceso de coccidn y hasta el consumo.

De acuerdo con la présente mvencion las temperaturas a que es sometido el
grano de arroz se aplican gradualmente y asi mismo es el proceso de
deshidratacion o reduccién de su humedad (gradual). En la primera fase el
grano de arroz trillado o blanco, es sometido a una temperatura de 90°,
durante dos horas para que quede con una humedad del 12%. En la segunda

fase que comprende tres periodos, el grano de arroz trillado o blanco es



E)

sometido a una temperatura de 95° durante dos horas: luego se sube la
temperatura a 100° durante dos horas y enseguida se sube la temperatura a
105° durante dos horas para obtener una reduccién de la humedad hasta el
9.5%. Finalmente, en la tercera fase que abarca dos periodos el grano de
arroz es sometido, en el primer periodo a una temperatura de 120° durante dos
horas y seguido pasa al segundo periodo que es el bafio de calor a una
temperatura de 125° durante dos horas para obtener una reduccion final de la

humedad en el grano que es del 8%.

La presente invencion proporciona también unos aparatos que permiten
desarrollar las diferentes fases y sus respectivos periodos para reducir la
humedad (deshidratacion ) del grano de arroz , segin el primer aspecto de la

invencion, anteriormente expuesto.

Los aparatos segun la invencién , se caracterizan principalmente por permitir
una manipulacion adecuada, higiénica, un trabajo continuo, sin impurezas, sin
granos regados en los homos, sin malos olores que afecten el grano de arroz;
permiten destruir cualquier germen o elemento extrafio y facilidad para que

este grano sea empaquetado.

DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS.

Los dos aspectos que caracterizan la presente invencion, el proceso y los

aparatos, seran descritos a continuacion, en los dibujos adjuntos, en donde:

La figura 1 es un esquema de los aparatos usados en el proceso para reducir la
humedad del grano del arroz, en la que el numero 1 es la banda trasportadora
del arroz,; el nimero 2 es la tolva de recibo del grano trillado, el numero 3 es
el horno que se cierra tan pronto este lleno con el grano y la numero 4 es la

banda transportadora del grano de arroz listo para ser empaquetado.

La figura 2 consiste en un esquema del horno dentro de los cuales van las

tolvas que reciben el grano de arroz blanco.



DESCRIPCION DETALEADA PE LA INVENCION

La reduccion de la humedad del grano de arroz blanco o deshidratacion. se
produce cuando se somete a las temperaturas indicadas anteriormente y
durante el tiempo que esta alli estipulado, haciendo que la temperatura circule
de una manera uniforme dentro del horno y cuyas tolvas de recibo del grano

de arroz van herméticamente selladas para evitar que el grano se riegue.

Las temperaturas del proceso se consiguen por medio de la accién del gas que

esta ubicado en la parte inferior del horno que contiene 16 fogones (4).

Las tolvas se colocan de una manera ordenada, sin juntarlas a las paredes del
horno; se debe dejar en espacio entre las paredes del homno y las tolvas para
que ¢l calor fluya uniformente por todo su interior, a manera de corredor para

el calor y el aire.



REIVINDICACIONES.

1. Procedimiento para la reduccién de la humedad al 12 % del grano de arroz
que comprende la fase o etapa 1, caracterizado por el uso del calor como

agente activante a una temperatura de 90° durante dos horas.

2, Procedimiento segun la reivindicacién 1, caracterizado por el aumento de
la temperatura de 95° a 105° en un periodo de seis horas de a dos horas
cada uno, para la reduccion de la humedad al 9.5 % del grano de arroz

que comprende la fase o etapa 2,

3. Procedimiento segin la reivindicacién 1 y 2 | caracterizado por el
aumento de la temperatura de120° a 125° en un periodo de cuatro horas,
dos horas por periodo, para la reduccion de la humedad al 8 % del grano

de arroz que comprende la fase o etapa 3,

4, Aparatos para la realizacion del procedimiento segun las reivindicaciones

1 y 2 caracterizado por que comprende:

4.1. Una banda trasportadora (1) del grano de arroz trillado para depositarlo

enla tolvade recibo (2).

42, Un horno en el cual se colocan las tolvas llenas del grano de arroz
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Sefiores

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

Ciudad

Estimados Sefiores:

PEDRO EMILIO HERRERA BAQUERO, mayor de edad y vecino de la
ciudad de Villavicencio, identificado con la Cedula N° 17’ 626.497, obrando en
mi condicion de Representante Tegal de la sociedad comercial
PROCESADORA DE ARROZ MONTECARLO LTDA, NIT: 860.350.196-6,
con domicilio en la ciudad de Villavicencio, por medio del presente escrito
confiero poder amplio y suficiente a la Doctora KELLY JOHANA
GONZALEZ BRAVO, identificada con la Cédula de Ciudadania nimero 52’
813.777 de Bogotd, abogada en ejercicio con la Tarjeta Profesional numero
146.646 del Consejo Superior de la Judicatura para: SOLICITAR EL
REGISTRO DE LA PATENTE DE INVENCION

En consecuencia mi apoderado queda facultado para dar ante ustedes todos los
pasos necesarios en cumplimiento del objeto indicado como son: Elevar
solicitudes, descripciones, protestas, declaraciones, reposiciones y apelaciones;
reclamos, oposiciones, renovaciones; abonar todos los impuestos y cuotas de
cualquier otros pagos determinados por la ley; recibir todos los documentos
presentados, solicitar testimonios, desistir y enmendar solicitudes y cualquier otra
diligencia relacionada con este proceso. Asi mismo el poderdante queda
facultado para revocar el presente poder en todo o en parte en cualquier
momento.

Cordialmente

) e

$EDRO EMILIO HERRERA BAQUERO
C.C. N°17° 626. 497
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REQUISITOS MINIMOS PARA ADMISION A TRAMITE
PCT

PATENTE DE INVENCION M/ MODELO DE UTILIDAD [ ]

4 indicacion de que se solicita la concesion de una patente g

€ Datos de identificacion del solicitante o de Ia persona que presenta la solicitud [

€ Descripcion de la invencion [ -
€ Dibujos de ser estos pertinentes [

4 Comprobante de pago de las tasas establecidas [
COMPLETA [ ] INCOMPLETA [ ]

DISENO INDUSTRIAL [ ]

€ Indicacion de que se solicita el registro de Disefio Industrial [ ]
4 Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud [ ]
€ Representacion gréafica y fotografica del Disefio Industrial o0 muestra del []
material que incorpora el disefio

4 Comprobante de pago de las tasas establecidas [ 1
COMPLETA [ ] INCOMPLETA[ 1
ESQUEMA DE TRAZADO [ ]

4 Indicacion de que se solicita el registro de un Esquema de Trazado [ ]
€ Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud []
€ Representacién gréfica del esquema trazado [ 1]
& Comprobante de pago de las tasas establecidas [ 1

INCOMPLETA [ 1

Fifma Responsable /
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REPUBLICA DE COLOMBIA _
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

Bogota,
2020

Doctor (a)

GONZALEZ BRAVO KELLY JOHANA
Apoderado(a) y/o Representante de
PROCESADORA DE ARROZ MONTECARLO LTDA

REFERENCIA Radicacién No. 9 97085
Tramite 2
Evento 1
Actuacién 430
Oficio No. 4 0 1 %o
75._;72f

Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento en el articulo 38 de
la Decisidn 486 de la Comisidn de la Comunidad Andina, se le comunica que:

1. Debe allegar copia del documento en que consta la cesidén del derecho a la
patente otorgado por el(los) inventor(s) al(los) solicitante(s) o a su(s)
causante(s) (art. 26-k,Dec 486/2000). . C7 :

2. Las graficas, figuras y dibujos de que trata la Decisidn 486, deberan ser
elaborados siguiendo las reglas del dibujo técnico con tinta negra indeleble,
numeradas individual y consecutivamente, y presentadas exclusivamente en papel
tamafio oficio por wuna sola cara, preferiblemente los dibujos no deberédn contener

rétulos, cuadros, membretes & cotas, sdlo los nGmeros de referencia para designar
cada pieza los cuales deben corresponder con lo definido en la descripcidn.

En cumplimiento del articulo 39 de la Decisién 486, se le requiere para que dentro
del término de dos (2) meses siguientes ala fecha.de notificacidén 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 prelacién.

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

ALIX CARMENZA DES DE VERGEL
Jefe de la dfvisidén de Nuevas Creaciones

El anteyior requerimiento fue notificado por fijacidn en lista de
fecha

adpall 24 SEI: 2003




