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Re: PI.-NESTEC S.A.-Solicitud de Patente de Invencidn en Fase Nacional PCT para
“"UTENSILIO CULINARIO QUE COMPRENDE UNA LAMINA DE MATERIAL
FLEXIBLE RESISTENTE AL QUEMADO, Y UNA COMPOSICION DE UNA
MEZCLA DE GRASA Y ACEITE CON HIERBAS, ESPECIAS Y
POTENCIADORES DE SABOR”.-Clase A21B 3/15.-Expediente nimero
15-037.038.-

1 Me refiero al auto dictado por ese Despacho y notificado por fijacién en lista el 24 de
Noviembre de 2015.

2 Con el fin de responder las objeciones expuestas por el Senor Examinador en su
Concepto Teécnico correspondiente al Oficio No. 13668, en relacién con la claridad del
capitulo reivindicatorio, descripcion, novedad y nivel inventivo de la presente solicitud, me
permito dirigir su atenciéon a las siguientes modificaciones y argumentos tecnicos por
medio de los cuales no sélo se superan completamente dichas objeciones sino que ademas

se establece de manera incontrovertible |a patentabilidad de la solicitud en estudio.

3 DESCRIPCION DE LA PRESENTE INVENCION.

Con respecto a la memoria descriptiva de la presente aplicacion, el sefior Examinador
afirma lo siguiente;

v ‘La descripcidn no es clara porque la informacidn divulgada en la pagina 7, en

relacion con la cantidad de grasa y aceite, donde divulga que dicha mezcla puede ser
entre 5 y 20% del peso total de /a composicion, y mas preferentemente alrededor
del 15%, lo relacionado con el contenido de hierbas y especias en la composicidn
entre 0,5 y 75% del peso total de la composicion y preferentemente, entre 10 y
20%, y por ultimo, lo relacionado con Ja cantidad de los potenciadores de sabor que
pueden estar en‘re 10 y 80% del peso total de |a composicion, y preferentemente

entre 60 y 70%, no coinciden en ninguna forma con los ejemplos presentados en las
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paginas 10 y 11, donde e’ corten.co ce la m=zcla de aceite/grasa se encuentra entre
82 y 93% y el contenido de hi2rbas, especias y mejo-adcres de sabar, se encuentran
entre 7 y 18%, lo cual no coincide cen Ic divilgado previamente, Se sugiere, hacer
las correcciones pertinentes. tenfendo er cuenta no modificar o empliar la material
ya divulgada.

“Por otra parte, en la pagina 7, se divulca que "La cantidad de aceite estad
preferentement= entre 1 v 54% y /a cantidad de grasa entre 66 y 29% en peso de la
composicién, mas preferertemer*e la cartidac de aceite esta alrededor de 20% y la
cantidac de arasa alrecedor d2 80% en p=so”, sin embargo, en los ejemp.os
presentados en las paginas 10 v 11, se ensena que en las mezzlas grasa/acei‘e,
predomina el aceite y no I3 grase, contrevio a lo divulgado anteriormente, asi: Ej. 2,
receta Frovenzal: 25% grasa; 687 aceite (27% grasz/73% aceite, en relacion con la
mezcla de lipidos), recete Ajc: 25% grasa;50% aceite, receta Tomate: 25%
grasa/57% aceite; y receta Paprika: 25+ grasé/65% aceite. En virtud, se concluye
que la dascripcion no es sufizientemente clara, por ralta de coherencia. Se sugiere,
hacer las correcciones certinenies, entencdo en cuenta no moaiiicar o ampliar la

materia' ya divulgada”.

Con bas2 en las anter ores objedionzs, inicialmente m2 permito manifestar que la
memoria descriptiva de la solicitud €1 estudia pressnta un error tipocrafico en la tabla

correspondiente al Ejemplo 2 (Paginas 10y 113,

En conexidr con lo anzer or, me permito resaltar cue dicho errcr corresponde a la
falta de un espacic entre lineas entre los caracteras numeéricos de las cantidades de los

componentes de cada una de las recetas especificas.

Asi entances, anexo a este memorial presento copia ce las paginas 10 y 11 de la

descripcidn de la sclicitud en estudio, en dondz se evidenc a la correccién de dicho error.

Con basz en |o anterior, de manera atenta me permito manifestar puntualmente que,
por ejemplo, en la receta p-ovenzal del ejemplc 2 de la presente solicitud, el 25%

corresponde a la cantidad total de grasa ce palma fraccion/aceite de girasol de la
receta, el 68% a los sabores v mejoradc-es del sabor (incluyendo gluten de trigo

cultivado, NeCl) v el 7% a las hizrbas v especias (orégano, albahaca, granulos de tomate,

timo, pimien:d negra, mejorana).

Por lo zanto, es claro gue les ensefianzas de la memor-ia descriptiva de |2 presente
invencién scn totalmente coherentes cor la materia reclamaca en el capitulo

reivindicatorio modificado.
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Por todo lo anterior, amablemente me permito solicitar a ese Despacho que las

objeciones a este respecto sean retiradas.
4, MODIFICACION DEL CAPIiTULO REIVINDICATORIO.

Ahora bien, me permito manifestar que es deseo del solicitante presentar un
capitulo reivindicatorio modificado, que remplaza al actualmente presentado, con el
proposito de superar las objeciones presentadas como parte del concepto técnico realizado

por ese Despacho.

En conexion con el mencionado capitulo reivindicatorio modificado, me permito
resaltar que éste no constituye de ninguna manera una ampliacion al alcance de la
solicitud, tal como fue originalmente presentada, toda vez que las nuevas reivindicaciones
definen de forma mas precisa y limitada el utensilio culinario que comprende una lamina
de material flexible resistente al quemado, y una composicion de una mezcla de grasa y
aceite con hierbas, especias y potenciadores de sabor , lo cual es el objeto de |la presente
invencion de acuerdo con las ensefianzas de la descripcién. Dichas modificaciones se

exponen a continuacién:

Nueva
A e Sustento
Reivindicacion |

- | - = =R )
, Corresponden a las reivindicaciones 1-5 originalmente presentadas,

en donde se define claramente el utensilio culinario caracterizado
1=5 po-que comprende: a) una lamina de material flexible resistente al

i guzmado y b) una composicién dispuesta sobre una cara de la

lamina, donde la composicion comprende una mezcla.

Se basa en la materia revelada en la reivindicacion 6 originalmente
presentada, en donde ahora se especifica que el utensilio culinario
de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, se caracteriza

' porque el aceite y la grasa juntos componen el 25% en peso de la

6 composicion.

Ademas de lo anterior, es importante resaltar que la presenfe

mcdificacion presenta sustento en el ejemplo 2 de la solicitud en

estudio (Anexo ii, presente memorial).

Corresponden a las reivindicaciones 7-11 originalmente |

S presentadas, en donde se definen particularidades especificas de los

componentes que hacen parte del utensilio culinario, ademas de

hacer mencion del proceso para la preparacion de dicho utensilio.

e . |
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De esta forma, el capitulo reivindicatorio modificado queda constituido de
igual manera por 11 reivindicaciones, las cuales se refieren de manera mas clara y
concisa al utensiio culinario que comprende una |amina de material flexible resisterte al
quemado, y Jna composiciér d= una mezcla de grasa y aceite con hierbas, especias y

potenciadores de sabor, y cue cuentan co- pleno sustento 2n las ensefianzas de la
descripcion.

5. CLARIDAD DEL CAPITULO REIVINDICATORIO.

Ahora bien, con respecto a la clardad del capitulo -evincicatorio, el sefor

Examinador zfirma lo siguiente:

4 "El prezmbuio de la reivindicacion 1, no especzifica claramente el cbjeto que se busca
proteger, dado que la expresion "Un utensitio culinario”, es general, se sugiere
modificar, temendo en c.enta que el preambulo de una reiv.ndicacion indica el cbjeto
de la wmnvencidn, que suele coincidir con el titulo, v las caracteristicas técnicas

conociaas er. el estado de .a técnica.”

Con referendia a lo antzriormente mencionad?s, inicialmente me permito mani‘estar
que en cuanto a l& objecion referante a la expresidn “_tersiio culinerio”, dicho té-minc
se encuentra claramente definico a lo largo de toca la mamaria descriptiva de la presante
solicitud, y ademas correspoide a una exzresicn totalmente conocda por la persone
versada en a materia y que ad c onalmente es ampliamente utilizada en el campo tecnico
de la invend3n.

Especificamente, en le r2iv ndicaciéon 1 del capitulo reivindicetorio modificado e
incluso en la pégina 1 de la desc-ipcion de la presente ap icacion, se clarifica que dicho
utensilio cuinario corresponde a "un conj.nto gue comp-ende una lamina de material
flexible resictente al quemada, fel como pape! pera hornear, 0 material similar, y una
composicion de una mezcla de grasa y aceite junto con hierbes, especias y agentes de
sabor”,

De esta forma, es claro cue la expresi¢n utensiio culinario en ningun momento
propicia una interoretacion vaga de dichc elemento ni tampoco abre la posibilidad a que la
definicion incluya otro tipo de productos. Por el conirario, desde el comienzo ce la
descripcion, es totalmente caro y conciso que €l utensilio se refiere al producto que

incluye a) una lamina y b) una zomposicidn de una mezc a en esaecifica.
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Ademas de lo anterior, me permito manifestar que el utensilio de cocina es una
herramienta que se utiliza normalmente en el ambito culinario y que ademas estd definido
con exactitud por una lamina y una composicion de aceites, grasas, hierbas, especias, y
agentes de sabor, Util en la coccion simple y eficaz de alimentos en donde existe un
minimo de salpicaduras de los jugos de la coccién sobre las paredes y sobre otras
superficies, sin quemar las guarniciones o ningun tipo de material de coccion, v donde la
adicion del aceite o la grasa por la persona que cocina para cocinar el alimento se evita

(Pag. 3, descripcion d= la presente invencion).

Por lo anterior, amablemente me permito solicitar a ese Despacho que la objecién a

este respecto sea retirada.

v “Las reivindicaciones 1, 5, 7, 9 a 11 presentan como caracteristicas técnicas
esenciales térmnos generales, tales como: “una lémina de material flexible
resistente al quemado”, “aceite vegetal o animal”, “grasa vegetal o animal’,
“hierbas”, “especias”, “potenciadores de sabor”, "monoglicéridos”, "esteral”, “sales
inorganicas”, “sales de aminodcidos” y “preparaciones de saborizantes”, los cuales
aunque corresponden a términos ampliamente conocidos, abarcan una extensa gama
de posibilidades; de tal manera, sugieren de forma imprecisa que la proteccion se
extiende a multiples variaciones, se propone realizar las modificaciones respectivas
utilizando términos que describan de forma menos general, definir claramente los
rangos y/o restringir los componentes reclamados a aquellos que tienen un efecto

técnico demostrado.”

Ahora bien, en cuanto a la objecién establecida por el Sefior examinador con
referencia a las reivindicaciones 1, 5, 7, 9 a 11, de manera atenta me permito manifestar
que las expresiones "una /émina de material flexible resistente al guemado”, “aceite
vegetal o animal”, “grasa vegetal o animal”, “hierbas”, "especias”, "potenciadores de
sabor”, ‘“monoglicéridos”, ‘“esterol”, “sales inorgdnicas”, “sales de aminodcidos” y
"preparaciones de saborizantes”, tal cual lo expresa el Sefor examinador, corresponden a

caracteristicas esenciales que contribuyen a definir ain mas el utensilio culinario de la
presente aplicacion.

En este sentido, me permito resaltar que de acuerdo con el numeral 2.6.5.4. de la
Guia para el examen de patentes de invencién y modelo de utilidad de la Superintendencia

de Industria y Comercio, el sefior Examinador debe tener en cuenta lo siguiente:

“(...) Asi entonces, las caracteristicas técnicas esenciales son las que definen la
invencidn, las que a2 hacen (o deberian hacerla ) diferente del estado de la técnica vy,

por tanto, constituyen la solucion al problema técnico que intenta resolver la
invencion.(...)”
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Por lo tanto, me permito manifzstar que caca unc de los térm nos objetados de
ninguna manera pueden se- catelogados como “generales”, ya que son expresion2s
comunmente concc das en el campo de la prasente aplicaciéon, edemas que son de total
conocimiento para una persona normalmente versada en la materia que se encuentra 2n
la capacidad d= repreducir la invencior.

Adicionzlment2, es pertinanta resaltar cae las reivindicaciones £, 7 y 9 presentan
proporciones claras de componeites como monoclicéridos, esterol, lecitina, hierbas,
especias y pctenciadores ce sajor que encueritran p eno sustento tantc en Iz descripcion

como en los ejemp'2s de le solicitud.

Por lo tanto t2niendc en cLenta los anteriores argumentos, me permito solicitar que

la objecidn a este r2specto s2a retraca.

v “En las -eivindicaciones 1. 7, 8, 10 y 11 fos términos: "como minimo” y “superior al”,
son imprecisas y/o relativos, por lo cual no permiten cistingur la invencion del
estado de la *écnica. Se sugiere elimirartos o sustituirlos por *#rminos preciscs o
rangos conzr2tos.”

Con referenda a los términcs “"como m™imo” v “super.or al”, me permito manifestar
que de ning.na manera le restan cla-idad a |l materia que se pretende proteger dentro del
capitulo reivindicatorio ce |a orasente solcitud, va que cada una de las variables ©
definiciones que scompanan dizhos términcs se encuentran planamente definidas dentro

de la memoria descriptiva de la solidtud.

Consecuentemente, eliminar |z referencia de dichos términos, seria una restriccion
injusta de a invencidén, va que lcs términos empleados en el cepitulo reivindicztorio

modificado definer de la mejor manera el objeto principal d= la presente invencion.

Visto lo anzerior atenzamente solicitc a ese Despacho reconsiderar las objeciones

realizadas = éste respecto.

v “En las reivindicaciones 5, 6, 7 v 9, se reclaman propcrciones de los componentes asi!
“la composicion comprende ademas 0,01 a 1% en peso de un monoglicéridos, esteral,
o lecizina®, “aceite y grasa juntos componen de 5 2 20% en peso de la composicior.”,
“las nierbas, especias y potenciadores de sabor componen de 0,5 a 75% en pesc de la
composicién” y “los pcterciadcres de sabcr componzn de 10 @ 80% en peso de la
composician”, sin emparga, aado que la composicior reclamaca esta compuesta por
dos zomponientes prircipaes, y la adicion de un =rcero, la suma de las proporciones
reclemacas deberia ser e 100%, pero 10 es asi, s2 sugiere hacer 'as correcciones

pert'nentes, teniendo en cuer.:a no mcdificer o ampliar Ia materal ya aivulgada.”
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Con base en la anterior objecion y teniendo en cuenta lo mencionado en el numeral 3
referente a la memoria descriptiva de la presente solicitud, de manera atenta me permito
manifestar que al evidenciar el error tipogradfico en las pdginas 10 y 11 y al ser éste
debidamente corregido, es totalmente claro que las cantidades de cada uno de los
componentes de la composicion descrita en la presente invencion son totalmente claras y

congruentes a la materia del nuevo capitulo reivindicatorio.

En este sentido, puntualmente me permito manifestar que, por ejemplo en la receta

provenzal de dicho ejemplo, el 25% corresponde a la cantidad total de grasa de

palma fraccién/aceite de girasol de la receta, el 68% a los sabores y mejoradores del

sabor (incluyendo gluten de trigo cultivado, NaCl) y el 7% a las hierbas y especias

(oregano, albahaca, grénulos de tomate, timo, pimiento negra, mejorana).

Asi entonces, €s claro que cada una de las composiciones evidenciadas en los
ejemplos y en la materia reclamada en el nuevo capitulo reivindicatorio tiene por

componentes:

2 grasa /aceite
- sabores y potenciadores del sabor

- hierbas y especias

ademas de presentar estabilizantes y emulsionantes que controlan y mejoran la
estabilidad del producto contra las fluctuaciones de temperatura luego de la produccion,

siendo la suma de dichos componentes un 100%.

Por lo anterior, amablemente me permito solicitar a ese Despacho que la objecion a
este respecto sea retirada.

"En la reivindicacion 6, reclama la caracteristica "el aceite y la grasa juntos
componen de 5 a 20% en peso de /a composicién”, sin embargo, dicha caracteristica
no se encuentra claramente sustentada en la descripcién, dado que en la pagina 7, si
hay coincidencia. pero en los ejemplos de las paginas 10 y 11, no se evidencia

ningun ejemplo que se acerque a tal restriccién. Se sugiere aclarar dicha diferencia.”

Teniendo en cuenta la aclaracion del error tipografico mencionado en el numeral 3
del presente memorial. de manera atenta me permito resaltar que siguiendo la sugerencia
del Sefior Examinador, la reivindicacion 6 se modificé con el nico proposito de mencionar
que el aceite y la grasa juntos componen el 25% en peso de la composicion, como se
evidencia claramente en las paginas 10 y 11 de la memoria descriptiva de la presente

aplicacion que se encuentran adjuntas a este memorial,
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Asi ento-ces, amablemerte me sermito solicitar a ese Despacho que la objecién a
este respecto zea rezirada.

v “La reivindicacidn 11 tier.e por objeto ur proceso, sin embargo muestra la secuencia
de etapas técnicas de manera general, &) extender la 'dmina (...), b) esparcir una
mezcla (...); c) distribuir hierbas, especies (...); sin reivindicar condiciones tecnicas
tales como como: temperatura, iempo, cantidades, enire otras, las cuales definen
completamente la invencién. De igual manera, presenta una falsa depender.ciz, al
referir les resvindicaciones a 1 a 1C. Por lc anterior, esta reivindicacién no es clare.
Se sugiers realizar las aclaracones rsspectivas o definir la invencion por sus
caracteristicas esenciales. teniendo en cuenta no modificar o ampliar la material ya

divulgaca.”

Ahora Lien, con base 2n la antericr objecion, m= permito resaltar que el
procedimiento descrito en la nueva reivindicac 6n 11 se encuantra correctamente definido
por una secu=ncia de etapas técnicas por mecio de las cuales se transforma una ma-eria
en un producto, €s decir que se da la obtencidn de un resultado especificamerte,

concretamente pare esta aplicacion ur utensilia culinario.

De igua manera, el proceso para |a preparacion del utensilio culinario descrito y

definido previamente en las reivindicaciones 1 a _0 especifica las etapas y condiciones

particulares y necesarias para llevar a cabo dicha preparacion.

Por lo t=nto, no es correzto afirmar cue dicha reivindicaciorn de proceso presentz una
fqlsa depend=zncia al referir las reivindicaciones 1 a 10, ya que ésta referencia hace alusion
de manera excusive al utensilio culinzrio que a presente aplicacion reclama y que ademas
contextualize el producto que se pretendz preparar a través de un proceso gue

comprende:

a) extend=r una amina de materizl flexiblz resistente al quemado sobre una supersicie

plana;

b) esparcir una mezcla de grasa y aceite sobre a lamina a una temperatura superior al

punto de fus 5n de la mezcla grasa/aceit®; y

c) distribuir com> minimo hierbas especizs v potenciadcres de sabor sobre la mezcla
de grasa y aceite, donde las hierbas, especias, y potenciedores estan recubiertas con
aceite.
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Consecuentemente, me permito resaltar que el proceso de esta reivindicacion define
de manera apropiada y concreta las etapas necesarias para obtener un utensilio culinario

como el de la presente aplicacion,

A la luz de lo anterior, me permito resaltar que el nuevo capitulo reivindicatorio de la
solicitud en estudio, es claro y conciso al revelar un utensilio culinario que comprende una
lamina de material flexible resistente al quemado, y una composicién de una mezcla de
grasa y aceite con hierbas, especias y potenciadores de sabor, definiendo apropiadamente
las caracteristicas técnicas esenciales de la invencién. Por lo tanto, dicho capitulo
modificado supera completamente las objeciones de claridad presentadas por el Sefior
Examinador, cumpliendo a cabalidad con lo estipulado por el Articulo 30 de la Decision
Andina 486 de 2000.

6. NOVEDAD.

Finalmente, el Sefor Examinador considera que la materia reclamada en las
reivindicaciones 1 a 1 actualmente presentadas carece de altura inventiva con respecto a

las ensefianzas del documento “US 2006/0159806"” (D1).

En conexion con lo anterior, el Sefor Examinador asegura que las caracteristicas
esenciales del producto de la reivindicacion 1, del método de la reivindicacién 11 y de las
demas reivindicaciones dependientes habian sido divulgadas previamente por el

documento D1, por lo tanto se considera que la materia reivindicada no es nueva.

Inicialmente, de manera atenta me permito sefialar que las ensefianzas del
documento D1 de ninguna manera pueden afectar la novedad del utensilio
culinario, de la composicion de una mezcla de grasa y aceite ni del procedimiento
para llegar a dicho producto, debido a que dicho documento no revela
explicitamente un articulo culinario que reiinan en su totalidad las caracteristicas
técnicas esenciales y estructurales de la presente invencion, tal y como se

reclaman en el capitulo reivindicatorio modificado que se presenta junto con este
memorial.

Ahora bien, me parmito manifestar que si bien el documento D1 se encuentra en el
mismo campo técnico que la reivindicacion 1 y se refiere a un articulo que puede ser
utilizado como una ayuda culinaria para proporcionar hierbas, especias y sabores a un
material de recubrimiento resistente al quemado, teniendo en cuenta que éste estarad en

contacto con diferentes alimentos, de ninguna manera revela una composicion de

revestimiento que comgrende un aceite animal o vegetal con un punto de fusién inferior a

20°C, y una grasa animal o vegetal con un punto de fusion superior a 20°C.
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Adicionalmerte, es pertinante resaltar que la pagina 5 de la descripcion de la
solicitud en estud o, indica quz '(..) se esparce uné mezcla de aceite y grasa sobre la
ldmina a una t2mperatura por sobrz el punco ae fusién de la mezcla de grasa/aceite. Justo
antes que la mezcla grasa/aceite liquida se enfrie por debajo de su temperatura de fusicn,
(...)", lo que infiere que lz composicion dz2 la reiv ndicacion 1 de |la presente invencidn
comprenda una mezcla de aceit2 (el cual es liquido a 20°C) y de grasa (la cual es sdlida a
20°C), en donde dicha mezcla ce aceite y grasa es sclida a temperatura ambiente, siendo
éStas caracteristices fundamentales de |z composicion descritza actualmente y que de

ninguna manera corresponde id3nticamente a /a materia ravelada por el documento D1.

En conexion con lo anterior. de igual manera me permito ~esaltar que en la pagina 3
de la publicacién PCT de a gr=sente invencidn se menciona que (..) /a grasa y aceite
usados para cubrir €l papel de hornecr con kiertas, mezclas de especias y potenciadores
de sabor tienen aoble progdsitc, por ejemplo adherir las hierbas, mezclas de especias
y potenciadores de sabor al papel y adeam3s provzer la grasa ¢ €, aceite necesario para
cocinar.” Por lo tanto, ura vez mas se =videnciz que la presente aplicacion cumple a
cabalidad con el requisito de ncvacad.

Por otrc lado, me permito man fastar cue dertro de las ensefianzas del estado del
arte, los aceites liquidos a 2J°C comprenden cantidades substanc ales de acidos grasos

insaturados y que por lo tantc son particularmenze consicerados como aceites saludables.

Sin embargc, los aceites o gasas que son solidificadas, por zjemplo, mediante
hidrogenacidn total o parcial, como la herramienza divulgada por 2| documanto D1, que sin
embargo comprerce acidos grasos-trans y,/o 3cidos grasos saturados, no pueden ser
considerados como una altemativa saludakt e pare los coisumicores. Por lo tanto es
realmente importante destacar que la prasente invancién presenta una ventaja sobre las

ensefianzas del estado del arte v es cLe provee Juna ayuda culinaria mas saludable.

Ahora oier, con respect> a la reivindicacidn ce proceso 11, me permito manifestar
que el documento de la técnice anterior meacionado per el Senor Examinador, no revela
exactamente el msmo proced mierto para la preparacion de un utensilio culinario con

caracteristicas esenciales tal y como las cue se reivindican en 'a solicitLd en estudio.

En esz2 punto, me permito agregar qL2 en e contexto de las patentes es claro que

para que un documento afecte le ncvedad cz2 Lna solicitud, éste debe revelar, de manera

explicita v especzifica, todas v caca una de les caracteristicas de la invencion interactuand?

1
de la misma manera que |2 Facen en la solicitud. De acuerdc con |la Guia para el examen

de patentes de irvencion y mcde 5> de utilidad de le Siperintendancia de Industria y
Comercio, e sedor Examinador debe ‘ver-ificar (...) s5i la invencion raivindicada es idéntica a

lo revelado 2n el estado de [3 t3cnica, en cu»o0 caso se cons.dera que no tiene novedad”.

10
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En vista de este sefialamiento, es absolutamente evidente que el utensilio
culinario que comprende una lamina de material flexible resistente al quemado,
una composiciéon de una mezcla de grasa y aceite con hierbas, especias y
potenciadores de sabor y el procedimiento para llegar al producto reivindicado,
son totalmente novadosos frente a las ensefanzas del documento D1, ya que dicha
anterioridad de ninguna manera divulga la misma herramienta con exactamente las

mismas caracteristicas esenciales de acuerdo con el objeto reclamado.

De esta manera, es evidente que la presente invencién proporciona un producto
saludable con un recubrimiento de grasa sélido, en donde las hierbas, la mezcla de
especias y los potenciadores de sabor tienen un beneficio de adherencia al papel,
ademas de divulgar un procedimiento para la preparacién de un utensilio culinario
caracterizado porque comprende una serie de etapas plenamente descritas y
sustentadas dentro de la memoria descriptiva de la solicitud, asi como en el

nuevo capitulo reivindicatorio.

En vista de todas las anteriores consideraciones, atentamente me permito manifestar
ante ese Despacho que la materia de las nuevas reivindicaciones presenta un ineguivoco
caracter novedoso frente a las ensefianzas de los documentos de la anterioridad,
cumpliendo por lo tanto a cabalidad con los requisitos de patentabilidad establecidos en el
articulo 16 de la Decision 486 de 2000.

7. CONCLUSION.

Para finalizar, me permito reiterar que el capitulo reivindicatorio modificado
presentado junto con este memorial es totalmente claro y conciso al reclamar un
utensilio culinario que comprende una lamina de material flexible resistente al
quemado, y una composicion de una mezcla de grasa y aceite con hierbas,
especias y potenciadores de sabor, ademas de un procedimiento para llegar al
producto reivindicado, y que adicionalmente se encuentra plenamente sustentado

dentro del texto de la descripcién, cumpliendo asi con lo exigido por la mencionada
Decision Andina 486 de 2000.

Por otro lado, en virtud de los argumentos discutidos con respecto al documento
Citado, se establecid de manera incontrovertible que el utensilio culinario y el
procedimiento para llegar al mismo, objeto de la solicitud en estudio, cumplen el requisito

de novedad, demostrando irrefutablemente la patentabilidad de la presente solicitud.
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8. Anexo a presente memcral, me permito presentar:

i) Copia de las pagines 12 a 14 que corresponden al capitulo reivindicatorio
modificado, tal como se discutio en el presenze memorial, constituidc por

11 reivindicaciones; y

ii) Czpia de las péciras 10 y 11 de la descripcion de |a presente aplicacion, en
dznde se ha corregido el error tipografico mencionado en el numeral 3 del
p=sente memoriel.

9. En vista de lo anterior, ruego a usted proceder a estudiar nuevamente la solicitud a
la luz de laz modificaciones v los argumentos presentados v conceder el priviegic de
patente solicitado.

Senor Superintendzantzs,

A MIAANAN—

ALICIA LLOREDA RICAURTE
TP 53.215

Direcdon para Notificaz ones: notificacionespatentes@iloredacamacho.com
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La coccion a baa temperatura evita la degradacion rapida de la proteina y

mejora la palatabilidad, la percepcion del sabor y la mordida natural. La porcion de

alimento esta lista para servir retirando de ella la lamina. Los ingredientes de la

composicién proporcionan sabor al alimento cocinado, y la lamina protege el

alimento del secado asegurando su jugosidad natural. Los sabores son mejor

percibidos debido a la jugosidad natural que se preserva y a que se mejora la

palatabilidad.

El método basico para cocinar la carne comprende las siguientes etapas:

1. Coloque una szrtén limpia sobre la estacion de calentamiento (por ejemplo,

por induccion, eléctrica o de gas), por ejemplo, a un 50% de la capacidad

de calentamiento maxima. No es necesario agregar aceite o grasa.

2. Abra la lamina del utensilio culinario.

3.
alrededor de la carne.
4,
B,
6. Retire de la sartéen.
Eit

Ejemplo 2 - Recetas

Coloque la carne sobre la ldmina abierta y pliegue o envuelva la lamina

Coloque la lamina envuelta sobre la sartén precalentada.

Cocine durante unos minutos por cada lado.

Deseche la lamina antes de comer.

Las recetas entregadas a continuacion pueden ser utiles para cocinar came

de res o pollo, o cua quier otra carne o alimento adecuado, dependiendo de la

preferencia del consumidor.

Receta Componente Cantidad
(%)
provenzal grasa de palma . 25
fraccionada/aceite de girasol
'| sabores y mejoradores del | 68 |
sabor (incluyendo gluten de
trigo cultivado, NaCl)

hierbas y especias (orégano, 7 ‘
albahaca, granulos de tomate, |

timo, pimiento negra,

mejorana) ‘




11

ajo

grasa de palma
fraccionada/aceite de girasol
sabores y mejoradores del
sabor (incluyendo gluten de
trigo cultivado, NaCl)

hierbas y especias (ajo en
polvo, cebolla en polvo, trozos
de ajo deshidratado, perejil)

25

60

156

tomate

grasa de palma
fraccionada/aceite de girasol
sabores y mejoradores del
sabor (incluyendo gluten de
trigo cultivado, NaCl)

hierbas y especias (trozos de
tomate, mejorana, orégano,
perejil)

25

57

18

paprika

grasa de palma
fraccionada/aceite de girasol
sabores y mejoradores del
sabor (incluyendo gluten de
trigo cultivado, NaCl)
hierbas y especias (pimiento
verde en polvo y en trozos,
perejil)

25

65

Se debe apreciar que a pesar de que la invencion ha sido descrita con
referencia a modalidades especificas, se pueden realizar
modificaciones sin apartarse del espectro de la invencion como se define en las
reivindicaciones. Ademas, donde se ha conocido que existen equivalentes para

caracteristicas especificas, estos equivalentes se incorporan como si se hubiesen

referido de manera especifica en esta memoria descriptiva.

variaciones vy

)
_/
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REIVINDICACIONES

Un utensilio culinario caracterizado porque comprende:
a) una lamina de material flexible resistente al quemado;
b) una comodosicion dispuesta sobre una cara de la lamina, donde la
composicion comprende una mezcla de:
i aceite vegetal o animal con un punto de fusion inferior a 20°C;
ii. grasa vegetal o animal con un punto de fusion superior a 20°C, y
ii.  como minimo hierbas, especias y potenciadores de sabor, donde las

hierbas, especias, y potenciadores estan recubiertas con aceite.

El utensilio culinario de acuerdo a la reivindicacion 1, caracterizado porque la

lamina es papel de hornear.

El utensilio culinario de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 0 2
caracterizado porque el aceite se selecciona del grupo que consiste de aceite
de girasol, aceite de semilla de colza, aceite de semilla de algodon, aceite de
cacahuate, aceite de soya, aceite de oliva, aceite de palma, aceite de coco y

aceite de palmiste.

El utensilio culinario de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3,
caracterizado porque la grasa se selecciona del grupo que consiste de grasa
de cerdo, sebo, manteca de cerdo, grasa de huesos, mantequilla, grasa de
palma fraccionada, y cualquier aceite de palma total o parcialmente
hidrogenado o inter-esterificado, aceite de semilla de algodon, aceite de
cacahuate, aceite de soya, aceite de oliva, aceite de girasol, o aceite de semilla

de colza.

4
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El utensilio culinario de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4,
caracterizado porque la composicion comprende ademas 0,01 a 1% en peso de

un monoglicéridos, esterol, o lecitina.

El utensilio culinario de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5,
caracterizado porque el aceite y la grasa juntos componen el 25% en peso de

la compasicion.

El utensilio de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, caracterizado
porque como minimo las hierbas, especias y potenciadores de sabor

componen de 0,5 a 75% en peso de la composicion.

El utensilio culinario de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7,
caracterizado porque como minimo las hierbas y especias se seleccionan del

grupo que consiste de perejil, romero, pimienta y cebollin.

E| utensilio culinario de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8,
caracterizado porque los potenciadores de sabor componen de 10 a 80% en

peso de la composicion.

El utensilio culinario de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 9,
caracterizado porgue como minimo los potenciadores de sabor se seleccionan
del grupo que consiste en sales inorganicas, sales de aminoacidos,
hidrolizados de proteinas, preparaciones de saborizantes, y extractos de

levadura.
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Un proceso para la preparacion de un utensilio culinario de acuerdo a

cualquiera de las reivindicaciones 1 a 10, caracterizado porque comprende:

a) extender la lamina de material flexible resistente al quemado sobre una
superficie plana;

b) esparcir une mezcla de grasa y aceite sobre la lamina a una temperatura
superior al punto de fusion de la mezcla grasa/aceite; y

¢) distribuir como minimo hierbas, especias y potenciadores de sabor sobre
la mezcla de grasa y aceite, donde las hierbas, especias, y potenciadores

estan recub ertas con aceite.



