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RESPUESTA AL EXAMEN DE FORMA NOTIFICADO POR EL OFICIO DE FECHA 05 DE SEPTIEMBRE DE 2016

ANDREA TOBOS MATEUS, mayor de edad y domiciliada en Bogota D.C., identificada segiin aparece debajo
de mi firma, como apoderada de la sociedad White Innovation D.M 2012 LTD., doy respuesta al examen

de forma notificado el 05 de septiembre de 2016 dentro del término legal.

1. Enrespuesta a la primera observacién del Examinador, presento documento de poder de abogado

otorgado por el solicitante a mi favor.

2. Aprovecho la oportunidad para presentar la cesién de inventores a favor de la sociedad
solicitante.

3. Reivindicaciones relativas a un uso (Art. 14 D 486)

3.1. El Examinador establece que el objeto de la reivindicaciéon 12 no es patentable.

3.2. En respuesta a la anterior observacion, el solicitante ha decidido modificar la reivindicacion 12 en

lo referente al uso del contenedor.

4, Reivindicaciones 1, 14y 15

4.1. El Examinador considera que las reivindicaciones 1, 14 y 15 contienen frases relacionadas con

resultados a alcanzar que no definen el compuesto. El Examinador sugiere reemplazarlas por las

caracteristicas técnicas estructurales o funcionales que contribuyen a la obtencion de este efecto.

4.2. En respuesta a la observacién del Examinador, la sociedad solicitante ha determinado insistir en

las frases objetadas por el Examinador en las reivindicaciones 1, 14 y 15 por cuanto dichas reivindicaciones
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no solamente presentan resultados a alcanzar, sino también las caracteristicas técnicas que permiten al

producto inventivo llegar a ese resultado.

4.3. Hago referencia a la Guia para Examen de Solicitudes de Patente de Invencidon y Modelo de
Utilidad emitido por la Superintendencia de Industriay Comercio, en donde se establece lo siguiente sobre
los resultados a alcanzar:

“El resultado a alcanzar no es una caracteristica técnica de la invencion. Puede aparecer en la
reivindicacidn, pero siempre acompafiando las caracteristicas técnicas que definen la invencién”.*

4.4, En particular, el resultado a alcanzar de la reivindicacion 1 “configurado para ser operativo e
inyectar de manera programable ingredientes de coccion liquidos a través de una pared y en el recipiente
de mezclado, coccion y dispensacion” esta directamente asociado que el sistema de coccion automatizada
de la presente invencion comprende un inyector (caracteristica técnica) el cual lleva a cabo el resultado a
alcanzar definido por el Examinador.

De igual manera, el resultado a alcanzar de la reivindicacidon 1 “controlable por computadora
configurado para ser operativo y para girar de manera programable dicho recipiente de mezclado, coccion
y dispensacion que contiene ingredientes de coccion, mezclando asi dichos ingredientes de coccion en una
masa” esta directamente asociado que el sistema de coccidn automatizada de la presente invencién
comprende un rotador (caracteristica técnica) el cual lleva a cabo el resultado a alcanzar definido por el
Examinador.

En cuanto al resultado “para provocar la coccion de dicha masa en dicho recipiente de mezclado,
coccion y dispensacion” este es llevado a cabo por un generador de calor (caracteristica técnica).

Ahora en la reivindicacion 14, el resultado “que permite que dicho recipiente se engrane de
manera segura por un rotador mediante rotacién de 360 grados”, este resultado es llevado a cabo por
una porcién de engranamiento (caracteristica técnica) de la invencién.

Finalmente en la reivindicacién 15, el resultado “se puede calentar fdcilmente con microondas, en
donde la aplicacion de energia de microondas a dicho recipiente provoca que dicho recipiente sea
calentado lo suficiente para cocer la masa que se encuentra situada en el mismo” se da por el material del

recipiente de la invencion.
5. Reivindicaciones — términos generales e imprecisos

5.1. El Examinador objeta el uso de los términos “inyector”, “rotador”, “generador de calor”,
“controlador” (r.1), “subsistema de reconocimiento” (r.4), “ingredientes de coccién secos”, “ingredientes
de coccion liquidos” (r.1 a 3, 5, 8 a 11), “cocer” (r.5), “se mezclan” (r.10), “contenedor” (r.12),
“caracteristica reconocible” (r.13), “un material” (r.15) en las reivindicaciones por considerarlos relativos

o imprecisos.

1 Guia para Examen de Solicitudes de Patente de Invencién y Modelo de Utilidad emitido por la Superintendencia de Industria y Comercio,
Delegatura para la Propiedad Industrial, Direccion de Nuevas Creaciones. Afio 2012. Pagina 79.
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5.2. En respuesta a esta observacion, considero que lamentablemente no es posible sustituirlos por
un término o rango concreto, por cuanto, de acuerdo con el ambito técnico de la invencién, estos
términos son precisos y no se requiere de mayor explicacion dado que una persona versada en la materia,
entendera e interpretara estos términos adecuadamente y con las limitaciones inherentes a un sistema
para coccion automatizada. En particular, presento las siguientes observaciones con respecto a cada

término:

- "inyector": Este término es claro y no necesita ser limitado ya que en el inyector se muestra en algunas
figuras de la invencidn con el nimero 100 y la especificacion muestra cdmo este elemento interactta con

los otros elementos de la invencidn.

- "rotador": Este término es claro y no necesita ser limitado ya que en el rotador se muestra en las figuras
1A y 1B con el niumero 160 y la especificacion muestra los componentes de este elemento y las
reivindicaciones 2 a 4 también incluyen las caracteristicas especificas de este elemento, por lo tanto, este

término no es ambiguo.

- "generador de calor": Este término es claro y consideramos que el objeto de la invencidn es "un sistema
automatizado de coccion" que incluye un generador de calor que permite cocinar la masa, pero la
invencion no se refiere a un generador de calor especifico. Es claro que cualquier generador de calor que
pueda trabajar con los otros componentes de la invencidn estaria cubierto por el alcance de la invencidn.

Sin embargo, la invencion menciona que el generador de calor preferido es por microondas.

- "controlador": Este término es claro y necesario para describir la invencion. Es dificil reemplazar esta
palabra en la invencién. Pero se recuerda al Examinador que la invencién es el "sistema de coccidn
automatizado" visto como un todo que comprende controladores para completar las operaciones para

finalmente obtener el producto final.

- "ingredientes de coccidén secos" e "ingredientes de coccion liquidos": Considero que estos términos son
muy claros para una persona con conocimientos normales en este campo y significa que algunos de los
componentes estan secos y otros estan himedos o liquidos. Respetuosamente consideramos que no se

necesitan mas explicaciones.

- "cocer" y "se mezclan": Consideramos que estas dos palabras corresponden a operaciones muy

comunes y por lo tanto, no requieren mayor explicacién.

- "caracteristica reconocible": Consideramos que estos términos son claros y significan que el contenedor
tiene una "caracteristica reconocible" que permite identificar si el contenedor es genuino. Uno de los
objetos mas importantes de lainvencion es el "sistema de horneado automatizado" que comprende varias

caracteristicas, entonces la invencion esta limitada por los elementos del "sistema automatizado de
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coccion", por lo tanto, no es necesario que la "caracteristica reconocible" del contenedor necesita mas
7 ’

explicacion.

- "Contenedor" y "material": Estas palabras son necesarias para explicar la invencidon y la invencién se

describen en la memoria descriptiva y en las reivindicaciones con detalle.
6. Reivindicaciones — funcionalidades

6.1. El Examinador objeta el uso de funcionalidades: “dicho inyector controlable por computadora
inyecta dichos ingredientes de coccién liquidos a lo largo de una via de inyeccidén...” (r.2, 3), “operativo
para permitir la operacién de por lo menos uno de dicho rotador controlable por computadora y dicho
inyector controlable por computadora sélo cuando un recipiente reconocido estd en engranamiento
operativo con dicho inyector controlable por computadora.” (r.4), “para producir un producto cocido
comestible” (r.5), “después inyecta dichos ingredientes de coccién liquidos en dicho recipiente” (r.8),
“que define un volumen de coccidn inyectable” (r.12), “para proporcionar una indicacién de autenticidad”

(r.23).

6.2. Sobre el particular, deseo hacer mencion a Guia de Examinadores de la Oficina de Patentes que
explica lo siguiente sobre las caracteristicas funcionales:

“- Caracteristicas técnicas funcionales:

Las caracteristicas técnicas funcionales son los elementos que conforman las invenciones, descritos en
términos de su uso o su funcion. No definen la invencion, pero explican la relacion que hay entre sus
diversas caracteristicas estructurales. Por ejemplo: aparato que tiene, ademds un “elemento para medir
la presion”.

Las reivindicaciones deben incluir caracteristicas estructurales y funcionales cuando para la persona del
oficio normalmente versada en la materia no sea obvio el funcionamiento de los elementos caracteristicos
y la relacion entre estos. Por ejemplo: (Lo subrayado son caracteristicas funcionales):

1. Sacacorchos, caracterizado por estar compuesto de un cuerpo principal o palanca (1), en cuya parte
intermedia se situa una rosca helicoidal o tirabuzon (3) abatible mediante un eje de sujecion (2), y en el
extremo de este cuerpo principal existe otro eje (7) por el que bascula un brazo acanalado (8) acabado en
forma de convexa (17) para servir de punto de apoyo al cuello de la botella y que posee en los laterales y
enfrentados entre si unas ranuras (12) por las que se deslizan las prolongaciones establecidas a tal efecto
del citado eje (7).

Por otro lado, las reivindicaciones pueden incluir caracteristicas estructurales y funcionales cuando para
la persona del oficio normalmente versada en la materia sea obvio el funcionamiento de los elementos
caracteristicos y la relacion entre estos. Por ejemplo:

1. Una composicion farmacéutica estable que comprende un derivado de azetidina: N-{1[bis (4-clorofenil)
metil] azetidin-3-il} N- (3,5-difluorofenil) metilsulfonamida, en un sistema que comprende un surfactante
hidréfilo no ionico capaz de solubilizar el derivado de azetidina y capaz de causar la formacion de un
sistema coloidal y un sequndo excipiente lipofilico estabilizante de la formulacion.

Como se aclard antes, los dos casos son situaciones diferentes, como se observa en los ejemplos. En el
primer caso es obligatorio y en el sequndo es opcional, de acuerdo con lo siguiente:
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Casos en que las caracteristicas funcionales:

Deben Cuando para el experto en la materia no sea obvio el

incluirse funcionamiento de los elementos caracteristicos y la
relacion entre estos

Pueden para el experto en la materia sea obvio el funcionamiento

incluirse de los elementos caracteristicos y la relacion entre estos

”2

De esta manera, se ha hecho una revisién de los términos objetados por el Examinador y se ha decidido
eliminar las frases objetadas de las reivindicaciones 2, 3, 5 y 13, pero se insiste en las otras frases para

permitir el buen entendimiento de la invencion.

7. Reivindicacion 5

7.1. El Examinador objeta la reivindicacion 5 y sus dependientes argumentando que tienen como

objeto un método pero no presentan las condiciones técnicas por medio de las cuales deba llevarse a

cabo dicho método, se sugiere realizar las aclaraciones del caso.

7.2. En respuesta a esta observacion, la solicitante desea insistir en dichas reivindicaciones puesto que

las mismas si presentan condiciones técnicas en las cuales se llevan a cabo los pasos del método de la

invencién.
8. Reivindicacién 8
8.1. El Examinador objeta la reivindicacién 8 argumentando que no es concisa ya que se encuentra

contenida dentro del alcance de la materia reivindicada en la reivindicacion 9.

8.2. Respetuosamente se considera que ambas reivindicaciones son diferentes ya que la
reivindicacion 9 se refiere a "después inyecta dichos ingredientes de coccidn liquidos en dicho recipiente
en una ubicacion en dicho recipiente situada sobre dichos ingredientes de coccién secos y en donde
dichos ingredientes de coccién secos no estan actualmente presentes y después se retira de dicho

recipiente." y por lo tanto, es diferente de la reivindicacién 8 que no contiene esta caracteristica.

9. Término “por lo menos”

9.1. Se ha eliminado el término “por lo menos” de las reivindicaciones 4 y 16.

Para atender estas modificaciones se presenta junto con este escrito un juego de reivindicaciones

modificado que consta de 16 reivindicaciones y que reemplaza a las reivindicaciones originalmente

presentada. Para facilitar la revisidn, también se aporta una copia de trabajo de las reivindicaciones.

2 Guia para Examen de Solicitudes de Patente de Invencion y Modelo de Utilidad emitido por la Superintendencia de Industria y Comercio,
Delegatura para la Propiedad Industrial, Direccion de Nuevas Creaciones. Afio 2012. Paginas 76 a 78.



Agradezco su amable colaboracion.

Atentamente,

ANDREA TOBOS MATEUS
C.C. 52.223.325 de Bogota
T.P. 148648
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REIVINDICACIONES

1. Un sistema para coccidn automatizada bajo
demanda, gque comprende:

un inyector controlable por computadora
configurado para ser operativo e inyectar de manera
programable ingredientes de coccidn liquidos a través de
una pared y en el recipiente de mezclado, coccidén vy
dispensacidn;

un rotador controlable por computadora
configurado para ser operativo y para girar de manera
programable dicho recipiente de mezclado, coccidén vy
dispensacidénque contiene ingredientes de coccidn, mezclando
asi dichos ingredientes de coccidn en una masa;

un generador de calor operativo para provocar la
coccidén de dicha masa en dicho recipiente de mezclado,
coccidédn y dispensacidn; y

un controlador operativo para regular el
funcionamiento de dicho inyector controlable por
computadora, dicho rotador controlable por computadora vy
dicho generador de calor.

2. Un sistema para coccidn automatizada Dbajo
demanda de conformidad con la reivindicacidén 1, en donde:

dicho rotador controlable por computadora incluye

un motor impulsor giratorio y un eje de accionamiento
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acoplado a un soporte de recipiente; y

dicho inyector controlable por computadora tiene
una via de inyeccidn para los 1ingredientes de coccidn
liquidos que es generalmente coaxial con dicho eje de
accionamiento.

3. Un sistema para coccidn automatizada bajo
demanda de conformidad con la reivindicacidén 1, en donde:

dicho rotador controlable por computadora incluye
un motor impulsor giratorio y un eje de accionamiento
acoplado a un soporte de recipiente; y

dicho inyector controlable por computadora tiene
una via de inyeccidn para los 1ingredientes de coccidn
liquidos que yace sobre dicho eje de accionamiento.

4., Un sistema para coccidn automatizada bajo
demanda de conformidad con cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 3, en donde dicho controlador estéa
asociado con un subsistema de reconocimiento de recipiente
y es operativo para permitir la operacidédn de dicho rotador
controlable por computadora y dicho inyector controlable
por computadora sbélo cuando un recipiente reconocido esta
en engranamiento operativo con dicho inyector controlable
por computadora.

5. Un método para coccidén automatizada bajo
demanda, gque comprende:

proporcionar ingredientes de coccidn secos en un
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recipiente de mezclado, coccidn y dispensacidn;

insertar ingredientes de coccidén liquidos en
dicho recipiente de mezclado, coccidn vy dispensacidén a
través de una aguja dque penetra dicho recipiente de
mezclado, coccidn y dispensacidn;

mezclar dichos ingredientes de coccidén liquidos y
dichos ingredientes de coccidn secos en una masa en dicho
recipiente de mezclado, coccidn y dispensacidn;

cocer dicha masa en dicho recipiente de mezclado,
coccidn y dispensacidn; y después

dispensar dicho producto cocido comestible en
dicho recipiente de mezclado, coccidn y dispensacidn.

6. Un método para coccidén automatizada bajo
demanda de conformidad con la reivindicacidédn 5, en donde
dicha accidén de proporcionar los ingredientes de coccidn
secos en un recipiente de mezclado, coccidn y dispensacidn
incluye suministrar dichos ingredientes de coccidn secos
desde un recipiente de almacenamiento unitario en dicho
recipiente de mezclado, coccidn y dispensaciédn.

7. Un método para coccidén automatizada bajo
demanda de conformidad con la reivindicaciédn 5, en donde
dicha accidén de proporcionar los ingredientes de coccidn
secos en un recipiente de mezclado, coccidn y dispensacidn
incluye almacenar dichos ingredientes de coccidn secos en

dicho recipiente de mezclado, coccidn y dispensacidn.
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8. Un método para coccidén automatizada bajo
demanda de conformidad con cualquiera de las
reivindicaciones 5 a 7, en donde dicha accién de insertar
los ingredientes de coccidn liquidos en dicho recipiente de
mezclado, coccidn y dispensacidn a través de una aguja que
penetra dicho recipiente de mezclado, coccidn y
dispensacidén emplea una aguja gque inicialmente penetra una
pared de dicho recipiente de mezclado, coccidn y
dispensacidn, después inyecta dichos ingredientes de
coccidédn liquidos en dicho recipiente y después se retira de
dicho recipiente.

9. Un método para coccidén automatizada bajo
demanda de conformidad con cualquiera de las
reivindicaciones 5 a 7, en donde dicha accién de insertar
los ingredientes de coccidn liquidos en dicho recipiente de
mezclado, coccidn y dispensacidn a través de una aguja gque
penetra dicho recipiente de mezclado, coccidn y
dispensacidén emplea una aguja gque inicialmente penetra una
pared de dicho recipiente de mezclado, coccidn y
dispensacidn, después inyecta dichos ingredientes de
coccidén liquidos en dicho recipiente en una ubicacidén en
dicho recipiente situada sobre dichos ingredientes de
coccidén secos y en donde dichos ingredientes de coccidn
secos no estédn actualmente presentes y después se retira de

dicho recipiente.
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10. Un método para coccidén automatizada bajo
demanda de conformidad con la reivindicacidén 9, en donde
dicha accidén de mezclar dichos ingredientes de coccidn
liquidos y dichos ingredientes de coccidén secos en una masa
en el recipiente de mezclado, coccidn vy dispensacidn
incluye una etapa inicial en la que dichos ingredientes de
coccidédn liquidos y dichos ingredientes de coccidn secos se
mezclan cuando ambos estdn situados debajo de dicha
ubicacidén en dicho recipiente a la que dicha aguja penetrd
dicho recipiente.

11. Un método para coccidén automatizada bajo
demanda de conformidad con la reivindicacidén 10, en donde
dicha accidén de mezclar dichos ingredientes de coccidn
liquidos y dichos ingredientes de coccidn secos en una masa
en dicho recipiente de mezclado, coccidén y dispensacidn
incluye otra etapa en la gque dicha masa se forma
inicialmente vy los ingredientes de coccidén liquidos
generalmente fluidos vya no estadn presentes en dicho
recipiente de mezclado, coccidén y dispensacidn y dicha masa
ya no estd debajo de dicha ubicacidén en dicho recipiente a
la que dicha aguja penetrd el recipiente.

12. Un recipiente de mezclado, coccidn y
dispensacidén que comprende un contenedor gque define un
volumen de coccidn inyectable.

13. Un recipiente de mezclado, coccidn y
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dispensacidén de conformidad con la reivindicacidén 12 que
también comprende una caracteristica reconocible por
maquina.

14. Un recipiente de mezclado, coccidn y
dispensacién de conformidad con cualquiera de las
reivindicaciones 12 y 13, que también comprende una porcidn
de engranamiento en un exterior del recipiente que permite
gque dicho recipiente se engrane de manera segura POr un
rotador mediante rotacidén de 360 grados.

15. Un recipiente de mezclado, cocciodén y
dispensacién de conformidad con cualquiera de las
reivindicaciones 12 a 14, en donde dicho recipiente esté
formado de un material que incluye un material que se puede
calentar facilmente con microondas, en donde la aplicacidn
de energia de microondas a dicho recipiente provoca dque
dicho recipiente sea calentado lo suficiente para cocer la
masa gue se encuentra situada en el mismo.

16. Un recipiente de mezclado, cocciodén y
dispensacién de conformidad con la reivindicacién 15, en
donde dicho material que se puede calentar con microondas
incluye uno de carburo de silicio y uretano de caucho

denso.
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REIVINDICACIONES

1. Un sistema para coccidn automatizada bajo
demanda, gque comprende:

un inyector controlable por computadora
configurado para ser operativo e inyectar de manera
programable ingredientes de coccidn liquidos a través de
una pared y en el recipiente de mezclado, coccidén vy
dispensacidn;

un rotador controlable por computadora
configurado para ser operativo y para girar de manera
progbramable dicho recipiente de mezclado, coccidén vy
dispensacidénque contiene ingredientes de coccidn, mezclando
asi dichos ingredientes de coccidn en una masa;

un generador de calor operativo para provocar la
coccidén de dicha masa en dicho recipiente de mezclado,
coccidédn y dispensacidn; y

un controlador operativo para regular el
funcionamiento de dicho inyector controlable por
computadora, dicho rotador controlable por computadora vy
dicho generador de calor.

2. Un sistema para coccidn automatizada Dbajo
demanda de conformidad con la reivindicacidén 1, en donde:

dicho rotador controlable por computadora incluye

un motor impulsor giratorio y un eje de accionamiento
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acoplado a un soporte de recipiente; y

dicho inyector controlable por computadora tiene
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de—una via de inyeccidén para los ingredientes de coccidn

ligquidos que es generalmente coaxial con dicho eje de
accionamiento.
3. Un sistema para coccidn automatizada bajo
demanda de conformidad con la reivindicacidén 1, en donde:
dicho rotador controlable por computadora incluye
un motor impulsor giratorio y un eje de accionamiento
acoplado a un soporte de recipiente; y

dicho inyector controlable por computadora tiene
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de—una via de inyeccidn para los ingredientes de coccidn

liquidos que yace sobre dicho eje de accionamiento.

4., Un sistema para coccidn automatizada bajo
demanda de conformidad con cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 3, en donde dicho controlador estéa

asociado con un subsistema de reconocimiento de recipiente

y es operativo para permitir la operacidén de per—te—menos
wareo—de—dicho rotador controlable por computadora y dicho
inyector controlable por computadora sbélo cuando un
recipiente reconocido estd en engranamiento operativo con
dicho inyector controlable por computadora.

5. Un método para coccidn automatizada bajo
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demanda, gque comprende:

proporcionar ingredientes de coccidn secos en un
recipiente de mezclado, coccidn y dispensacidn;

insertar ingredientes de coccidédn 1liquidos en
dicho recipiente de mezclado, coccidn vy dispensacidén a
través de una aguja dque penetra dicho recipiente de
mezclado, coccidn y dispensacidn;

mezclar dichos ingredientes de coccidén liquidos y
dichos ingredientes de coccidn secos en una masa en dicho
recipiente de mezclado, coccidn y dispensacidn;

cocer dicha masa en dicho recipiente de mezclado,

coccidén y dispensacidn—para—produeir—un—producte—ecoecide
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ibte; y después
dispensar dicho producto cocido comestible en
dicho recipiente de mezclado, coccidn y dispensacidn.

6. Un método para coccidn automatizada bajo
demanda de conformidad con la reivindicacidédn 5, en donde
dicha accidén de proporcionar los ingredientes de coccidn
secos en un recipiente de mezclado, coccidn y dispensacidn
incluye suministrar dichos ingredientes de coccidn secos
desde un recipiente de almacenamiento unitario en dicho
recipiente de mezclado, coccidn y dispensacidn.

7. Un método para coccidén automatizada bajo
demanda de conformidad con la reivindicacidédn 5, en donde

dicha accidén de proporcionar los ingredientes de coccidn
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secos en un recipiente de mezclado, coccidn y dispensacidn
incluye almacenar dichos ingredientes de coccidn secos en
dicho recipiente de mezclado, coccidn y dispensacidn.

8. Un método para coccidén automatizada bajo
demanda de conformidad con cualquiera de las
reivindicaciones 5 a 7, en donde dicha accién de insertar
los ingredientes de coccidn liquidos en dicho recipiente de
mezclado, coccidn y dispensacidn a través de una aguja gque
penetra dicho recipiente de mezclado, coccidn y
dispensacidén emplea una aguja gque inicialmente penetra una
pared de dicho recipiente de mezclado, coccidn y
dispensacidn, después inyecta dichos ingredientes de
coccidédn liquidos en dicho recipiente y después se retira de
dicho recipiente.

9. Un método para coccidén automatizada bajo
demanda de conformidad con cualquiera de las
reivindicaciones 5 a 7, en donde dicha accién de insertar
los ingredientes de coccidn liquidos en dicho recipiente de
mezclado, coccidn y dispensacidn a través de una aguja que
penetra dicho recipiente de mezclado, coccidn y
dispensacidén emplea una aguja gque inicialmente penetra una
pared de dicho recipiente de mezclado, coccidn y
dispensacidn, después inyecta dichos ingredientes de
coccidén liquidos en dicho recipiente en una ubicacidén en

dicho recipiente situada sobre dichos ingredientes de
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coccidén secos y en donde dichos ingredientes de coccidn
secos no estédn actualmente presentes y después se retira de
dicho recipiente.

10. Un método para coccidén automatizada Dbajo
demanda de conformidad con la reivindicacidén 9, en donde
dicha accidén de mezclar dichos ingredientes de coccidn
liquidos y dichos ingredientes de coccidén secos en una masa
en el recipiente de mezclado, coccidédn vy dispensacidn
incluye una etapa inicial en la que dichos ingredientes de
coccidédn liquidos y dichos ingredientes de coccidn secos se
mezclan cuando ambos estdn situados debajo de dicha
ubicacidén en dicho recipiente a la que dicha aguja penetrd
dicho recipiente.

11. Un método para coccidén automatizada Dbajo
demanda de conformidad con la reivindicacidén 10, en donde
dicha accidén de mezclar dichos ingredientes de coccidn
liquidos y dichos ingredientes de coccidn secos en una masa
en dicho recipiente de mezclado, coccidén y dispensacidn
incluye otra etapa en la que dicha masa se forma
inicialmente vy los ingredientes de coccidén liquidos
generalmente fluidos vya no estadn presentes en dicho
recipiente de mezclado, coccidédn y dispensacidn y dicha masa
ya no estd debajo de dicha ubicacidén en dicho recipiente a
la que dicha aguja penetrd el recipiente.

12. Un recipiente de mezclado, coccidn y
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contenedor que define un volumen de coccidén inyectable.
13. ©Un recipiente de mezclado, coccidn y
dispensacidén de conformidad con la reivindicacidén 12 que

también comprende una caracteristica reconocible por

maquina—para—preporeionar una—indicacidbnde—auvtentiecidad.

14. Un recipiente de mezclado, coccidn y
dispensacién de conformidad con cualquiera de las
reivindicaciones 12 y 13, que también comprende una porcidn
de engranamiento en un exterior del recipiente que permite
qgque dicho recipiente se engrane de manera segura PpPOr un
rotador mediante rotacidén de 360 grados.

15. Un recipiente de mezclado, coccioén y
dispensacién de conformidad con cualquiera de las
reivindicaciones 12 a 14, en donde dicho recipiente esté
formado de un material que incluye un material que se puede
calentar facilmente con microondas, en donde la aplicacidn
de energia de microondas a dicho recipiente provoca dgque
dicho recipiente sea calentado lo suficiente para cocer la
masa gue se encuentra situada en el mismo.

16. Un recipiente de mezclado, cocciodén y
dispensacién de conformidad con la reivindicacién 15, en

donde dicho material que se puede calentar con microondas
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incluye per—te—menes—uno de carburo de silicio y uretano de

caucho denso.
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