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DESCRIPCIÓN 

 

EXTRACCIÓN DE CAFÉ UTILIZANDO BOLSA FILTRO DE PAPEL TIPO TE 

COMO MÉTODO DE FILTRACIÓN.  

 

SECTOR TECNOLÓGICO: Con el presente modelo de utilidad que pertenece al 

sector de los métodos de preparación o filtración de café se busca proporcionar una 

alternativa práctica y funcional para disfrutar de una taza de café sin necesidad de 

ninguna maquina cafetera o elemento de filtración adicional, a través de una bolsa 

filtro de papel tipo bolsa de té, la cual permite la extracción de una taza de café de 

forma inmediata con la preservación de todas sus propiedades, sin ser café 

instantáneo. 

 

TECNOLOGÍA ANTERIOR: Actualmente el mercado del café se ha ido 

diversificando, a tal punto de encontrarse diferentes opciones y elementos que 

permiten la preparación de una taza de café, existen diferentes equipos anclados a 

un método específico de filtración para dicha preparación, a continuación se detallan 

los principales métodos los cuales corresponden al sector de tecnología anterior 

conocida para el campo de aplicación de la presente patente de modelo de utilidad. 

 

MÉTODOS DE PREPARACIÓN DE CAFÉ 

 

Espresso 

El café espresso (también llamado café exprés o express) es una forma de 

preparación cuyo nombre, de origen italiano, deriva de la obtención de la bebida 

mediante una cafetera exprés, que hace pasar agua a alta presión a través del café 

tostado y finamente molido. Este método arroja una bebida de sabor y textura 

concentrados. 

Esta preparación resalta sobre todo el cuerpo del café, pero permite apreciar todos 

los atributos intrínsecos, como aroma, acidez, cuerpo (sensación de llenura en 

boca) y residual (sabor que queda en la boca después de tomar café). 

Dependiendo de la cantidad de café (gr), agua (ml) y tiempo de preparación, puede 

haber espressos simples, dobles, cortos o largos. A base de espressos además se 

preparan cafés cortados (macchiatos o manchados), capuchinos (capuccinos) o 

lattes, que llevan leche. 

 

V60 

Este método de preparación consiste en verter agua caliente sobre café tostado y 

molido contenido en un filtro, por lo general de papel, colocado a su vez dentro de 

un cono (dripper), que puede ser de distintos materiales, como plástico, plástico 

transparente, vidrio, cerámica o metal (la textura interior del cono ayuda a ventilar 
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la extracción). El agua se filtra a través del café por gravedad y la extracción fluye 

por goteo hacia una jarra para servir la bebida. 

Este método resalta la dulzura y acidez del grano. 

 

Prensa francesa 

La cafetera de émbolo, de pistón, francesa o prensa francesa, como su nombre lo 

indica, tiene un pistón, que a su vez lleva adherido un filtro al émbolo, que permite 

realizar la extracción del café tostado y molido. 

Aunque su invención habría tenido lugar en Francia, de ahí su nombre, fue 

patentado por el diseñador italiano Attilio Calimani en 1929, quien le hizo mejoras 

posteriores, y más adelante fue refinado por otro italiano, Faliero Bondanini. 

Este método permite obtener una textura en boca de cuerpo pronunciado y acidez 

sutil, con un buen balance. 

 

Chemex 

La cafetera Chemex es un frasco de vidrio en forma de reloj de arena que emplea 

filtros patentados, hechos de papel con un tratamiento especial, que elimina la 

mayor parte de los aceites del café y sedimentos. Por su forma, es como si el cono 

de vertido y la jarra estuvieran pegados en un solo dispositivo de cristal. 

Este método resalta la acidez, la dulzura y suavidad, y arroja un residual sutil. 

 

Sifón 

En este método se calienta, mediante un mechero, el agua contenida en un 

recipiente de cristal inferior, por lo general redondo. El café tostado y molido se 

coloca en un recipiente superior, que al hervir el agua tapará completamente el 

globo inferior. La ebullición hace subir el agua al recipiente superior que contiene el 

café. Al retirar el mechero, la bebida de café caliente baja por gravedad al globo 

inferior. 

Este método permite preparar un café sin sedimentos y con un sabor pronunciado. 

El café producido por cada uno de los caficultores colombianos es único, porque 

entran en juego no sólo variables agroclimáticas como el suelo, la altitud, la 

temperatura, la cantidad de agua que la planta recibe, sino el esmero que cada 

productor dedica a su cultivo. 

Y los atributos únicos de calidad de su café a su vez pueden resaltarse con muy 

diversos métodos en la preparación misma de la bebida, para satisfacción del 

consumidor final al momento de disfrutar de una rica taza de café. 

 

Aeropress 

Es una combinación de cafetera de émbolo o prensa francesa con un filtro de papel 

que utiliza la presión del aire para elaborar un café con más aceites y menos 

sedimentos en un tiempo récord. 
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Simplemente se coloca el café dentro, se vierte el agua caliente y se deja durante 

unos diez segundos para que se mezcle bien. Después sólo habrá que utilizar la 

prensa manual para extraer la infusión.  

 

Dripper 

Básicamente es muy similar al chemex, las diferencias radican en: 

1.- El tamaño. El dripper es para una taza 

2.- El diseño: El chemex es de vidrio y el dripper puede ser de acero, cerámica, 

plástico y en Viena lo vi de metal. 

Pero es el mismo método; el control del agua caliente sobre el café molido en filtro 

húmedo y limpio permite que tenga una caída hacia una taza o jarra.  

 

Café Filtrado o por Goteo 

Este popular sistema tiene diversas variantes. Desde máquinas automáticas, hasta 

manuales, con filtros de papel, plástico, tela o permanentes de metal. En todos el 

sistema es el mismo: Arriba un filtro con café y debajo un recipiente que recibe el 

café preparado. Se echa agua caliente sobre el café y lentamente se va filtrando 

hacia el recipiente que está debajo. 

El resultado es una taza de café de sabor muy limpio y muy sabroso. Cuando el café 

se prepara con filtro de papel descartable o tela, el café queda libre de sedimentos 

y por ende parece mucho más liviano de cuerpo.  

 

 
 
Fuente: información métodos de preparación de café federacióndecafeteros.org y portaldelcafe.com  
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De acuerdo a lo anterior podemos observar como en cada método de preparación 

de café se requiere tener al alcance una máquina o elemento específico para dicha 

preparación, a diferencia el método innovador presentado a través de la presente 

patente de modelo de utilidad. 
 

MERCADO DEL CAFÉ  

 

El café es la bebida caliente más consumida en el mundo occidental y Colombia el 

tercer productor de café del mundo, a nivel de consumo es la bebida más apreciada 

en nuestro país y cuenta con una alta penetración en hogares que diversos estudios 

calculan entre el 79% y el 82%, otro factor importante para estimular su consumo 

se refiere a la cultura, para los colombianos es sinónimo de sentido de pertenencia 

y bienestar, una bebida para compartir en los diferentes ámbitos, con la familia, 

amigos, compañeros de trabajo y que hace parte de nuestra cotidianidad, se puede 

catalogar como la bebida nacional alrededor de la cual se departe y se desarrollan 

las actividades diarias, costumbre más arraigada en unas regiones que en otras. 

Sin embargo a lo largo de los años se ha construido muchos mitos sobre los efectos 

nocivos del café para nuestra salud, mitos que han sido desmentidos por los 

recientes estudios e investigaciones que contrario a lo que se pensaba muestran 

los efectos positivos del consumo del café dentro de nuestra dieta diaria, pese a 

esto el consumo de café ha incrementado, a continuación se ilustra con algunas 

estadísticas del sector. 

 

CONSUMO DE CAFÉ 
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BALANCE CAFETERO COLOMBIA - PRODUCCIÓN 

 
Fuente estadisticas: FNC, LMC, DIAN. 

 

PROPIEDADES DEL CAFÉ 

 

Las principales cualidades organolépticas o sensoriales que se evalúan en la bebida 

de café son: 

 

AROMA: El aroma de un café no requiere mayor ilustración. Es bien conocido el 

olor característico del café tostado. El poder del aroma de la bebida es tan notorio, 

que incluso muchas personas piensan que es más agradable oler el café que 

tomarlo. 

 

SABOR: Es un rasgo fácil de evaluar para los consumidores. Aunque las 

descripciones del sabor del café que hacen los expertos suelen ser bastante 

complejas, el bebedor corriente sabe que se trata de ese gusto que estalla en la 

boca y permanece durante un buen rato en el paladar. Los catadores expertos lo 

pueden calificar como suave, dulce, ácido, afrutado, pronunciado, alto y propio del 

café. 

 

CUERPO: Entre tanto, el cuerpo del café es una cualidad mucho más sutil que el 

aroma y que el sabor, y es más difícil de diferenciar para el bebedor corriente. El 

cuerpo corresponde a la persistencia que tiene la bebida en la boca y a la manera 

como se desplaza por la lengua hacia la garganta, que es un indicio inequívoco de 

su suavidad. El cuerpo de la bebida también se puede percibir en la lengua como 

una mayor o menor concentración. Una buena bebida de café presenta cuerpo 

completo, moderado o balanceado. Cuando el cuerpo es sobresaliente, la bebida 

tiende a perder balance y por lo tanto se afecta la percepción de otros atributos 
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positivos, como por ejemplo la acidez. El cuerpo está asociado a cultivos en áreas 

de mayor temperatura y menor altitud. 

 

ACIDEZ: Se refiere a esa chispa ligeramente picante que se siente en la lengua y 

que hace que el bebedor se estremezca por un instante. La acidez puede ser uno 

de los atributos más deseados, y está correlacionada con la temperatura promedio 

a la que está expuesta el cultivo y, en consecuencia, con la altitud del mismo. Sin 

embargo, puede llegar a ser indeseable cuando se califica como agria, vinosa, 

picante, acre, astringente o ausente, derivada de malas prácticas de cosecha y del 

beneficio del café. 

 

IMPRESIÓN GLOBAL: se refiere a la calificación general de la bebida de café. Por 

medio de ésta, se acepta o rechaza la calidad del grano. Está relacionada con los 

aromas percibidos por el sentido del olfato; y el cuerpo, el amargo y la acidez, 

percibidos por el sentido del gusto. A juzgar por el juicio de los expertos, hay que 

concluir que un café de primera calidad debe tener una combinación consistente de 

aroma, sabor, cuerpo y acidez. Buena parte de estos atributos de calidad dependen 

de algunos factores inherentes a la planta y al entorno natural en que se cultiva, y 

de otros asociados con la manera como el caficultor adelanta el proceso productivo. 

Entre los elementos naturales que determinan los atributos de calidad del café 

sobresalen la especie y la variedad de la planta, la altitud y la latitud en que se 

encuentra el cultivo, que determinan la temperatura promedio, así como las 

características de la tierra y del clima. Esos atributos pueden también ser 

modificados por los procesos de producción del café, que pueden potenciarlos o 

afectarlos negativamente. En suma, la calidad del café depende de muchísimos 

factores, que incluyen no sólo la especie y variedad cultivada sino el lugar del 

cultivo, el modo de recolección, los procesos de post cosecha o beneficio, el tipo de 

comercialización y el empaque, hasta el  transporte a su destino final y, por 

supuesto, la forma como se procesa y prepara el café para el consumo. 

 

VENTAJAS DEL CAFÉ MOLIDO VS. EL CAFÉ INSTANTANEO 

 

A continuación se elabora un comparativo del café molido que se emplea en el 

desarrollo del presente modelo de utilidad, en relación con el café instantáneo. 

 

CAFÉ MOLIDO CAFÉ INSTANTÁNEO 

 Conserva su forma pura, con 

extracción natural, no 

industrializada. 

 Se obtiene a través de un 

proceso industrializado ayudado 

de químicos para preservarlo 

más tiempo. 
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 Elaborado con granos de alta 

calidad. 

 Mantiene todas 

sus características biológicas 

por tener procesos de cosecha y 

elaboración naturales.  

 Permite disfrutar fragancias y 

perfiles inherentes al sitio de 

cultivo. 

 Bebida natural 100% de café sin 

ningún preservativo ni aditivo. 

 

 Mezcla de granos de alta y baja 

calidad. 

 Preparado con métodos 

altamente industrializados a 

través del cual se obtiene el 

polvo soluble y esto hace que se 

pierdan componentes 

aromáticos, de sabor y 

nutricionales de la bebida.  

 

DESCRIPCIÓN DEL MODELO DE UTILIDAD 

 

En la actualidad el mercado del café es muy competitivo por lo cual se hace 

necesario desarrollar nuevos conceptos o modelos de producto, que apunten a 

satisfacer las necesidades y expectativas de los consumidores, además de 

fenómenos como la globalización que han ocasionado que las economías y 

mercados se encuentren cada día más expuestos a la competencia, de esta forma 

conceptos básicos como la innovación, calidad, funcionalidad, nuevas alternativas 

y satisfacción del cliente son elementos esenciales para el éxito empresarial. 

 

Existen diferentes métodos de extracción y preparación de café, que brindan al 

usuario final la posibilidad de disfrutar de una buena taza de café Colombiano como 

se evidenció en el capítulo de tecnología anterior, desde elementos muy sofisticados 

hasta los sistemas convencionales a través de filtros, sin embargo estos métodos 

exigen tener a disposición una serie de elementos básicos como el filtro o máquina 

cafetera, con los cuales no siempre se cuenta por el acelerado ritmo de vida que 

llevan las personas y sus múltiples ocupaciones, con base a esto y a los constantes 

cambios de las necesidades y deseos de la sociedad, se genera la oportunidad de 

brindar un modelo práctico de preparación de café a través del empaque tipo bolsas 

de té, para obtener de forma inmediata en cualquier momento y en cualquier lugar 

un delicioso café colombiano con todas sus propiedades, sin requerir ningún tipo de 

elemento adicional como filtros o máquinas, simplemente con un sobre individual de 

café molido en estas bolsas tipo filtro de papel  y la adición de agua caliente. 

 

El método de extracción de  una taza de café utilizando bolsa filtro de papel como 

sistema de filtración, comprende los siguientes componentes: 

 

 

http://quillatrading.com/hash.php?tag=caracter%C3%ADsticas


8 
 

1. Bolsa filtro con contenido de café molido 

2. Agua Caliente. 

3. Recipiente para preparación de una taza de café 

 

De esta forma la bolsa filtro, corresponde al sistema de Filtración para el café, son 

bolsas desechables de alta calidad  y densidad para el proceso de filtración, 

proporciona un alto nivel de extracción que permiten disolver el café rápidamente 

mientras  mantiene los sedimentos más finos dentro de la bolsa, conservando el 

saber fresco y natural del café al igual que todas sus propiedades, permite controlar 

el nivel adecuado de producto para la preparación de una taza con cuerpo, están 

elaborada con fibras de papel fino totalmente natural que permite un único uso para 

mayor comodidad y fácil limpieza, sin blanquear con productos químicos o 

ingredientes artificiales que puedan contaminar el café, contiene una aleta superior 

que se dobla para asegurar el contenido de la bolsa y una base expandible que 

permite espacio suficiente para el café molido y que tiene la posibilidad de 

expandirse totalmente para sostenerse sin necesidad de un soporte adicional 

cumple la función de un filtro de papel para la extracción de café al contacto con el 

agua.  

 

El agua caliente que permite que al contacto con la bolsa filtro y después de un 

tiempo de inmersión, se realice la extracción de la taza de café. 

 

El recipiente para la preparación de la taza de café que puede ser de cualquier 

material o tamaño. 

 

DESCRIPCIÓN DE LAS FIGURAS 

 

Para complementar la descripción del método de EXTRACCIÓN DE CAFÉ 

UTILIZANDO BOLSA FILTRO DE PAPEL TIPO TE COMO MÉTODO DE 

FILTRACIÓN, y con el fin de lograr una mejor comprensión de las características 

del modelo de utilidad, se acompaña la presente memoria descriptiva, como parte 

integrante de la misma, de un conjunto de figuras de carácter ilustrativo y no 

limitativo, así: 

 

FIGURA 1 COMPOSICIÓN 

 

Ilustra y describe cada uno de los componentes 
del método de extracción de café a través de la 
bolsa filtro. 

FIGURA 2 BOLSA FILTRO 

 
Detalla la bolsa filtro y sus respectivas partes. 

FIGURA 3 PREPARACIÓN 

 
Presenta el modo de uso de la bolsa filtro y 
funcionamiento del método de extracción de café. 
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*Ver capítulo de Figuras y Dibujos 

 

APLICACIÓN INDUSTRIAL (mejor manera de realizar la invención) 

 

El café es una de las bebidas más consumidas del mundo, convirtiéndose para 

muchas personas es un ritual obligatorio dentro de su cotidianidad, sin embargo 

para la preparación de una taza de café se requiere tener a nuestro alcance una 

máquina o elemento de filtración que nos permita su preparación, además del 

tiempo necesario según cada método empleado. 

 

Así mismo en la actualidad en nuestro país se ha adquirido mayor conciencia sobre 

el consumo de café de calidad o café de especialidad, por lo cual el café instantáneo 

no se convierte en una opción para muchas personas, que desean tomar un buen 

café colombiano. 

 

Otro factor relevante es el estilo de vida agitado que conlleva a que nos 

desplacemos con facilidad de nuestros hogares por temas laborales, familiares, de 

esparcimiento y diversión, generando dificultades a la hora de desear prepararnos 

una taza de café de calidad. 

 

Por lo anteriormente descrito el método de EXTRACCIÓN DE CAFÉ UTILIZANDO 

BOLSA FILTRO DE PAPEL COMO MÉTODO DE FILTRACIÓN, que se pretende 

patentar como modelo de utilidad y sistema de preparación de café innovador y 

práctico, se convierte en la opción para todas aquellas personas amantes del café, 

para que puedan en cualquier momento o lugar, preparar su taza simplemente con 

nuestro método (ver figuras y dibujos), para esto solo es necesario tener una unidad 

de nuestro producto (bolsa de filtración con contenido de café), un recipiente para 

su preparación y agua caliente, de esta forma se brinda la posibilidad en 60 

segundos aproximadamente de disfrutar de una taza de café colombiana con los 

más altos estándares de calidad al instante, SIN SER CAFÉ INSTANTANEO. 

 

Así mismo es un modelo de utilidad que tiene fácil aplicación en el sector hotelero, 

aerolíneas, sector corporativo y turismo en general, que siempre tienen dentro de 

sus alternativas al público el café y además buscan la practicidad y funcionalidad en 

el desarrollo de sus actividades. 

 

Todo lo anterior sustentado en estudios de mercados que evidencian el interés, 

acogida y demanda para este tipo de producto a través de este método innovador. 
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REIVINDICACIONES 

1. Método de extracción de una taza de café a través de una Bolsa filtro de 

papel como método de filtración, que comprende:  

- Bolsa filtro de papel con contenido de café molido. 

- Agua Caliente. 

- Recipiente para preparación de la taza de café. 

 

2. Bolsa Filtro de papel, según reivindicación 1, caracterizada por contener café 

molido, una aleta superior que se dobla para asegurar el contenido de la 

bolsa y una base expandible que permite espacio suficiente para el café 

molido y que tiene la posibilidad de expandirse totalmente para sostenerse 

sin necesidad de un soporte adicional. 

 

3. Bolsa Filtro de papel, según reivindicación 2, caracterizada por tener un hilo 

sujetador e identificación de logo y marca. 

 

4. Bolsa Filtro de papel, según reivindicación 2, caracterizada por tener una 

envoltura exterior individual. 
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FIGURAS Y DIBUJOS 

 

FIGURA 1: COMPOSICIÓN 

 

A continuación se ilustra y describe cada uno de los componentes del Sistema de 

extracción de café a través de la bolsa filtro. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

No. COMPONENTE DESCRIPCIÓN 

 
 

1 

 
Soporte  con la 

identificación (Marca y 
logo del producto) 

Este primer componente corresponde a la 
identificación del producto con la marca y logo 
del mismo, igualmente cumple la función de 
sostener el hilo sujetador (Ver No. 2) para el 
proceso de inmersión dentro del recipiente 
donde se va a realizar la preparación de café. 

 
2 

 
Hilo sujetador 

Cumple la función de unir el soporte con la 
identificación (Ver No. 1) con la Bolsa Filtro 
(Ver No. 3), corresponde a hilo blanco natural, 
sin blanqueo y sin olor. 

 
 

 
 

3 

 
 
 

 
Bolsa Filtro 

Corresponde al sistema de Filtración para el 
café, son bolsas desechables de alta calidad  
y densidad para el proceso de filtración, 
proporciona un alto nivel de extracción que 
permiten disolver el café rápidamente mientras  
mantiene los sedimentos más finos dentro de 
la bolsa, conservando el saber fresco y natural 
del café al igual que todas sus propiedades, 
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permite controlar el nivel adecuado de 
producto para la preparación de una taza con 
cuerpo, están elaborada con fibras de papel 
fino totalmente natural que permite un único 
uso para mayor comodidad y fácil limpieza, sin 
blanquear con productos químicos o 
ingredientes artificiales que puedan 
contaminar el café, contiene una aleta superior 
que se dobla para asegurar el contenido de la 
bolsa y una base expandible que permite 
espacio suficiente para el café molido y que 
tiene la posibilidad de expandirse totalmente 
para sostenerse sin necesidad de un soporte 
adicional (Ver Figura No 2 – bolsa Filtro). 

 
 

4 

 
 

Café Molido 

Molienda media que permite que al pasar el 
agua  caliente por el filtro de papel y  hacer 
contacto con el granulado se efectúe la 
extracción de todos los componentes químicos 
naturales que posee el café. 

 
 

5 

 
 

Envoltura individual 

Empaque exterior de papel plastificado, 
totalmente sellado, que permite la 
conservación del café en condiciones 
adecuadas para preservar el sabor fresco y 
natural del producto, al igual que todas sus 
propiedades. 

 

FIGURA 2: BOLSA FILTRO 

A continuación se detalla el sistema de la bolsa filtro y sus respectivas partes. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Aleta superior plegable 

2. Sellado 

Superior 

3. Sellado lateral 

4. Café Molido 

5. Base expandible 5. Base expandible 

4. Café Molido 

1. Aleta superior plegable 

2.  Sellado 

Superior 

Vista frente de la bolsa Vista lateral de la bolsa 
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FIGURA 3: PREPARACIÓN 

A continuación se presenta el modo de uso de la bolsa filtro y funcionamiento del 

sistema de extracción de café. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

No. COMPONENTE DESCRIPCIÓN 

1 Recipiente para preparación Corresponde a cualquier recipiente que 
sirva para realizar la preparación de una 
taza de café. 

2 Agua caliente Agua caliente que al contacto con la bolsa 
filtro permita la extracción del café. 

3 Bolsa filtro con café  Sistema completo de extracción de café a 
través de bolsa filtro (Ver figura No. 1 y 2) 
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RESUMEN 

 

Método de preparación de una taza de café a través de una bolsa filtro de papel tipo 

bolsas de té, para la extracción de café molido al contacto con el agua.  

 

El material empleado para la bolsa será fibras de papel fino sin blanquear con 

productos químicos o ingredientes artificiales que puedan contaminar el café, con 

un alto grado de filtración lo cual permitirá que la extracción de las propiedades 

químicas del café se desprendan y permitan la infusión de la bebida de manera 

práctica sin necesidad de una máquina cafetera, la bolsa contará con su respectivo 

hilo sujetador y estará cubierta de envoltura de papel plastificada y sellada al vacío 

para conservar la frescura del café antes de su preparación, el tipo de molienda será 

media tipo colador apta para esta filtración. 
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DIRECCIÓN DE NUEVAS CREACIONES 
SOLICITUD DE PATENTE - NACIONAL  

1 TIPO DE SOLICITUD  Patente de invención  Patente de Modelo de Utilidad 

2  TÍTULO DE LA INVENCIÓN (200 caracteres o espacios máximos) 

EXTRACCIÓN DE CAFÉ UTILIZANDO BOLSA FILTRO DE PAPEL TIPO TE COMO MÉTODO DE FILTRACIÓN.  

3 CLASIFICACIÓN INTERNACIONAL (CIP)  

4 SOLICITANTE (S)  Esta persona también es inventor. Para datos adicionales utilizar hoja de información complementaria 

APELLIDOS O RAZÓN SOCIAL 

 

1. Castro Mondragón 

 

NOMBRE 

 

Jhon Fredy 

IDENTIFICACIÓN 

 

94.399.928 

TIPO 

 

  7 

5 DATOS DEL SOLICITANTE 
 

 DIRECCIÓN:               Carrera 7 Lot 2 Lote 1 No. TELÉFONO  310 420 2427 
 

 CIUDAD Filandia CORREO ELECTRÓNICO jhoncastro@gmail.com 
 

 DEPARTAMENTO/ESTADO Quindío NACIONALIDAD O LUGAR DE 
CONSTITUCIÓN 

Colombiana 
 

 PAÍS DE RESIDENCIA Colombia  
 

     
 

6 INVENTOR (ES) Para datos adicionales utilizar hoja de información complementaria 

APELLIDOS 

1. Castro Mondragón 

 

 

 

NOMBRES 

Jhon Fredy 

NACIONALIDAD 

Colombiana 

DIRECCIÓN DE CORREO ELECTRÓNICO :  jhoncastro@gmail.com 

7 DATOS INVENTOR (ES)                      Para datos adicionales utilizar hoja de información complementaria 

PAÍS RESIDENCIA 

 

1 Colombia 
 

 
 

 

DEPARTAMENTO/ESTADO 

 

Quindío 
 

CIUDAD 
 

Filandia 

DIRECCIÓN 

 

Carrera 7 Lot 2 Lote 1 

OTRO(S) SOLICITANTE(S) Y/O (OTRO(S)) INVENTOR(ES) 

 Los demás solicitantes y/o (demás) inventores se indican en hoja de información complementaria. 

 

8  REPRESENTANTE LEGAL  APODERADO 

APELLIDOS 

      

NOMBRES 

      

IDENTIFICACIÓN 

C.C .      T.P .      

DIRECCIÓN       No. TELÉFONO       

CIUDAD       
CORREO 
ELECTRÓNICO         

PAÍS 

 
 
 

       

No. RADICACIÓN O 
PROTOCOLO DE 
PODER GENERAL 

 

      

9 DECLARACION(ES) DE PRIORIDAD  SI  NO 

(33) PAÍS DE ORIGEN 

1.      

2.      

3.      

 
 

CÓDIGO PAÍS 

     

     

     

(31) NÚMERO 

      

      

      

(32) FECHA (AAAA/MM/DD) 

      

      

      

 

     
Espacio reservado para el adhesivo de radicación 
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10 DECLARACIÓN SOBRE USO DE RECURSOS GENÉTICOS O BIOLÓGICOS 

 

Declaro que el objeto de la presente solicitud de patente fue obtenido a partir de recursos genéticos o biológicos de los que 
cualquiera de los países miembros de la Comunidad Andina es país de origen. 
 

 SI  NO 
 

Nota: En caso afirmativo deberá anexar copia del contrato de acceso de recursos genéticos o productos derivados, o 
certificado o número de registro, expedido por la Autoridad competente. 

 
 

11 DECLARACIÓN SOBRE USO DE CONOCIMIENTOS TRADICIONALES 

 

Declaro que el objeto de la presente solicitud de patente fue obtenido a partir de conocimientos tradicionales de comunidades 
indígenas, afroamericanas o locales de países miembros de la Comunidad Andina. 
 

 

 

 SI  NO 
 

 

Nota: En caso afirmativo deberá anexar la licencia o autorización de uso de conocimiento tradicional, o certificado o 
número de registro. 

 
 

12 REDUCCIÓN DE TASAS 

 

Declaro que carezco de medios económicos para presentar la solicitud de patente. 
 

 SI  NO 
 

Nota: En caso de ser persona natural y carecer de medios económicos, y por lo tanto, aplique la reducción de tasas a que se 
refiere la resolución vigente en tarifas, debe firmar la presente solicitud bajo la gravedad de juramento. 

 
 

 
Micro, pequeñas y medianas empresas 

  
Universidades públicas o privadas 
 
Entidades sin ánimo de lucro 

 

Debe aportar los documentos que se indican en el numeral 17 de anexos 

 

13 PARA PUBLICAR A PARTIR DE LA FECHA DE PRESENTACIÓN O DE LA PRIORIDAD INVOCADA: 

Si es Patente de Invención 
 

 6 meses      12 meses      18 meses       Otro   Cual:       

Si es Patente de Modelo de Utilidad 
 

 6 meses           12 meses        Otro   Cual: 0 meses 

14 RESUMEN  

 

Método de preparación de una taza de café a través de una bolsa filtro de papel tipo bolsas de té, 

para la extracción de café molido al contacto con el agua.  

 

El material empleado para la bolsa será fibras de papel fino sin blanquear con productos químicos 
o ingredientes artificiales que puedan contaminar el café, con un alto grado de filtración lo cual 
permitirá que la extracción de las propiedades químicas del café se desprendan y permitan la 
infusión de la bebida de manera práctica sin necesidad de una máquina cafetera, la bolsa contará 
con su respectivo hilo sujetador y estará cubierta de envoltura de papel plastificada para conservar 
la frescura del café antes de su preparación, el tipo de molienda será media tipo colador apta para 
esta filtración. 

 

NOTA: El presente formulario complementa la información solicitada para el expediente 16-82059 
del 02 de abril de 2016, en atención al oficio de requerimiento No 05461 notificado el 10 de Mayo 
de 2016. 
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15 FIGURA CARACTERISTICA 

   
 

     
 

 

16 

 

COMPROBANTE DE PAGO O PAGO ELECTRÓNICO N°  31156 Fecha  02/abr/2016 

17 
FIRMA DEL SOLICITANTE, DEL APODERADO O DEL REPRESENTANTE LEGAL 

Junto a cada firma, indicar el nombre del firmante y su calidad (si tal calidad no es obvia al leer el petitorio) 

 

 

 

 

 

___________________________________ 

JHON FREDY CASTRO MONDRAGON 
 

18 DOCUMENTOS QUE ACOMPAÑAN LA SOLICITUD 

Documentación Técnica 
 

1.  Descripción 

2.  Reivindicaciones 

3.  Dibujos y/o figuras 

 

 

N° de folios:  8 

N° Reivindicaciones: 4 

N° folios: 3 

Documentación Jurídica 
11.  Poderes, si fuera el caso. 
12.  Documento que legalmente pruebe la cesión del inventor al     

      solicitante o a su causante. 
13.  Copia del contrato de acceso de recursos genéticos o productos 

      derivados, o certificado o número de registro, si fuera el caso. 
14.  Copia de la licencia o autorización de conocimientos   tradicionales, o  

    Certificado o número de registro, si fuera el  caso. 
15. Reducción de tasas 

Micro, pequeñas o medinas empresas 
     Copia simple de la declaración de renta del año inmediatamente 
anterior, o en su defecto prueba documental idónea. 

        Documento de constancia de cumplimiento con lo establecido en la ley 
       905 de 2004. 

Universidades públicas o privadas 

        Copia acto de reconocimiento institucional emitido por el Ministerio de 
             Educación 

   Entidades sin ánimo de lucro 

         Copia de registro vigente en Cámara de comercio. 
          Hoja de información complementaria. 

    Otros, especificar       
16.  Comprobante de pago de la tasa de presentación de la solicitud. 
17.  Comprobante de pago por reivindicación de prioridad. 
18.  Comprobante de pago por reivindicación adicional a 10. 

4.  Resumen. 

5.  Documento de Prioridad. 

6.  Traducción del documento de prioridad. 

7.  Certificado de depósito de material biológico si fuera el 
caso. 

8.  Listado de secuencias de nucleótidos y/o aminoácidos en 
forma digital si fuera el caso. 

9.  Arte final 12 x 12. 

10.  Anexo formato digital. 
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(12) TIPO DE SOLICITUD 

 

NUMERO DE RADICACIÓN 

 Patente de invención 

 Patente de Modelo de Utilidad 

FECHA DE PRESENTACIÓN 

4 

 

(71) SOLICITANTE (S) 

 

APELLIDOS O RAZÓN SOCIAL 

 

2.       

3.       

4.       
 

NOMBRE 

 

      

      

      

IDENTIFICACIÓN 

 

      

      

      

TIPO 

 

  

  

  

5 

 

DATOS DEL SOLICITANTE 

 

PAÍS DE RESIDENCIA 

 

2.       

3.       

4.       
 

DEPARTAMENTO/ESTADO 

 

      

      

      

CIUDAD 

 

      

      

      

DIRECCIÓN 

 

      

      

      

TELÉFONO 

 

2.      

3.      

4.      
 

FAX 

 

      

      

      

E-MAIL 

 

      

      

      

NACIONALIDAD 

 

      

      

      

6 

 

(72) INVENTOR (ES) 

 

APELLIDOS 

6.       

7.       

8.       

9.       

10.       

11.       

12.       

 
 

NOMBRE 

      

      

      

      

      

      

      
 

NACIONALIDAD 

      

      

      

      

      

      

      

 

7 DATOS INVENTOR (ES) 

DIRECCIÓN 

6.       

7.       

8.       

9.       

10.       

11.        

12.        
 

CIUDAD 

      

      

      

      

      

      

      

DEPARTAMENTO/ESTADO 

      

      

      

      

      

      

      

PAÍS RESIDENCIA 

      

      

      

      

      

      

      

9 (30) DECLARACIONES DE PRIORIDAD  

PAÍS DE ORIGEN 

 

4.       

5.       

6.       

7.       

8.       

9.       

10.       
 

CÓDIGO PAÍS 

 

     

     

     

     

     

     

     

NÚMERO 

 

      

      

      

      

      

      

      

FECHA (AAAA/MM/DD) 

      

      

      

      

      

      

      

HOJA DE INFORMACIÓN COMPLEMENTARIA 
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1. TIPO DE SOLICITUD 

Marcar en la casilla correspondiente si se trata de una solicitud de 
Patente de Invención o de Patente de Modelo de Utilidad. 
Únicamente se acepta una opción por cada solicitud. 

2. TÍTULO DE LA INVENCIÓN 
Defina en forma breve y precisa el nombre técnico de la invención 
que deberá ser congruente con las reivindicaciones y la descripción. 
El título no debe referirse a marcas ni nombres comerciales. Máximo 
200 caracteres. 

3. CIP (Clasificación Internacional de Patentes) 
Este espacio se deja en blanco para ser llenado por la entidad. 

4. SOLICITANTE (S) 
Si existieran más solicitantes, utilícese las hojas de información 
complementaria. 
- Apellidos o Razón Social. 
En el caso de ser el solicitante una persona natural, indíquese los 
dos apellidos. 
En el caso de ser el solicitante una persona jurídica indíquese la 
razón social completa de ésta. 
- Nombre. 
Llénese únicamente para personas naturales. 
- Identificación. 
Solo para solicitantes nacionales: Las personas naturales indicarán 
su C.C. (cédula de ciudadanía) y las personas jurídicas indicarán el 
NIT (Número de Identificación Tributaria). 
- Tipo de solicitante. 
Las personas jurídicas habrán de contestar con un digito: [1] 
Microempresa: menos de 10 trabajadores, activos totales inferiores a 
501 salarios mínimos legales vigentes. [2] Pequeña empresa. Entre 
11 y 50 trabajadores, activos totales mayores a 501 y menores a 
5.001 salarios mínimos mensuales vigentes. [3] Mediana empresa: 
personal entre 51 y 200 trabajadores, activos totales entre 5.001 y 
15.000 salarios mínimos mensuales legales vigentes. [4] La empresa 
no es PYME. Si la persona jurídica no es empresa, indicar [5] 
Institución educativa (universidad, colegio, instituto, etc.). [6] Centro 
de investigación. [7] Si es persona natural. 

5. DATOS DEL SOLICITANTE  
Los datos indicados en esta sección, servirán para las posibles 
comunicaciones que la SIC realice, en caso de que la tramitación no 
se haga por intermedio de un representante o apoderado.  
- Dirección, ciudad, departamento/estado/provincia y país de 
residencia. 
Indíquese los datos completos de localización. Puede utilizar 
abreviatura del país (código de País según norma ST. 3 de OMPI). 
En caso de ser necesario, por falta de espacio, utilice las hojas de 
información complementarias. 
- Nacionalidad. 
Indíquese la nacionalidad del solicitante. En caso de ser una 
persona jurídica, indíquese el lugar de constitución. 
Puede utilizar abreviatura del país (código de País según norma ST. 
3 de OMPI). 
En caso de ser necesario, por falta de espacio, utilice las hojas de 
información complementarias. 
e-mail: Indicar claramente el correo electrónico con el fin de 
establecer comunicación. 

6. INVENTOR(ES) Indicar Apellidos, nombre y nacionalidad del 
inventor o inventores (deben ser personas naturales) en las casillas 
correspondientes. En caso de ser necesario, por falta de espacio, 
utilice las hojas de información complementarias. 

7. DATOS DE LOS INVENTORES 
- Dirección, ciudad, departamento/estado/provincia y país de 
residencia. 
Indicar los datos completos de localización. Puede utilizar 
abreviatura del país (código de País según norma ST. 3 de OMPI). 

8. REPRESENTANTE O APODERADO 
Si la solicitud la presenta una persona natural sin apoderado, no 
debe diligenciarse esta sección. 
Si la solicitud la presenta una persona jurídica sin apoderado, debe 
diligenciarse está sección indicando el nombre del representante 
legal.  
Si la solicitud se presenta a través de apoderado, debe diligenciarse 
está sección indicando el nombre del abogado que adelantará la 
actuación administrativa. Deberá anexarse el poder. 
Número de Radicación / Protocolo: En caso de haber presentado 
poder general y  tiene un número asignado  este debe citarse.  
 

 

 
9. DECLARACIÓN(ES) DE PRIORIDAD 

Si el solicitante ha presentado inicialmente una solicitud de 
patente en otro país para la misma invención, puede reclamar o 
reivindicar prioridad de esa solicitud, siempre y cuando la 
presentación en Colombia se haga dentro del año siguiente a la 
primera presentación. 
- País de origen. 
Indique el país donde se presentó por primera vez la solicitud. 
Puede utilizar abreviatura del país (código de País según norma 
ST. 3 de OMPI). 
- Número. 
Indique el número asignado a la solicitud en el país del que se 
reivindica prioridad. 
- Fecha (AAAA/MM/DD). 
Indique la fecha de solicitud en el país del que se reivindica 
prioridad. 
En caso de ser necesario, por falta de espacio, utilice las hojas de 
información complementarias.  

10. DECLARACIÓN SOBRE USO DE RECURSOS GENÉTICOS O 
BIOLÓGICOS 
Marcar “SI” cuando la invención fue desarrollada a partir de 
recursos genéticos o recursos biológicos de los que cualesquiera 
de los países miembros de la Comunidad Andina (Bolivia, 
Colombia, Ecuador y Perú) es país de origen y anexar el contrato 
de acceso emitido por la Autoridad Nacional Competente 
(Ministerio del Medio Ambiente  para Colombia) 

11. DECLARACIÓN SOBRE USO DE CONOCIMIENTOS 
TRADICIONALES 
Si la invención fue desarrollada usando conocimiento tradicional 
asociado a recursos genéticos o recursos biológicos de 
comunidades indígenas, afro descendientes o locales de países 
miembros de la Comunidad Andina, debe anexar la licencia o 
autorización de uso de conocimiento tradicional emitido por la 
comunidad.  

12. REDUCCION DE TASAS 
Consultar la resolución de tarifas vigente, de ser el caso, anexar  
soporte. 

13. FECHA DE PUBLICACIÓN DE LA SOLICITUD 
Indique el tiempo en el que se desea que se publique la solicitud, 
teniendo en cuenta el tipo de solicitud presentada. Si selecciona 
la casilla “otro” indicar el tiempo en el cual quiere que se publique 
la solicitud. Si no se selecciona ninguna, la SIC la publicará 18 
meses después de la fecha de presentación o de prioridad de la 
solicitud para las patentes de invención y 12 meses para las 
patentes de modelo de utilidad. 

14.  RESUMEN 
Consistirá en una síntesis de la divulgación técnica contenida en 
la solicitud de patente, redactado en forma clara, tan conciso 
como la divulgación lo permita, preferentemente de 50 a 150 
palabras, de tal manera que pueda servir de instrumento eficaz 
de consulta a los fines de búsqueda en la técnica concreta, no 
tendrá efecto alguno para interpretar el alcance de la protección 
conferida por la patente. 

15.   FIGURA CARACTERISTICA. Cuando fuese necesario 
16.   COMPROBANTE DE PAGO O PAGO ELECTRÓNICO 

Indique el número y fecha del recibo de pago de la tasa 
establecida o del pago electrónico. El comprobante de pago 
deberá anexarse. 

17.  FIRMA 
Escribir el nombre completo y la firma de la persona que solicita 
la concesión de la patente. 
Si se actúa a través de abogado la firma deberá ser la del 
apoderado; si actúa directamente una persona jurídica la firma 
deberá ser la del representante legal y si actúa directamente una 
persona natural ésta deberá firmar la solicitud. 

18. DOCUMENTOS QUE ACOMPAÑAN LA SOLICITUD 
La documentación de la solicitud deberá presentarse en el orden 
que viene la relación de documentos, primero la documentación 
técnica y luego la documentación jurídica. 
Señale en las casillas correspondientes a los documentos que 
acompañarán la solicitud e indíquese los números de folios y el 
número de reivindicaciones que correspondan. 
 
OTROS : LISTADO SE SECUENCIAS 
Si la solicitud contiene listado de secuencias aminoácidos y/o 
secuencias nucleótidos, estas deben suministrarse también en 
formato digital CD o DVD con listado de secuencias en archivo 
de texto alfanumérico  (.txt) 
 

CÓMO DILIGENCIAR EL PETITORIO  
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