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Señor(a)
WHITE INNOVATION D.M 2012 LTD.
tobos@tobos.com.co

Asunto:                  PATENTE DE INVENCIÓN - PCT

Patente de Invención   PT  Patente de Modelo de Utilidad  

Vía Nacional   

Vía PCT (Fase 
Nacional)  PCT Capítulo I X Capítulo II

No. Solicitud 
Internacional PCT/IL2015/050182   

Fecha de Presentación 
Internacional 17 de febrero de 2015

               
Como resultado del examen de fondo realizado, con fundamento en el Artículo 45 de 
la Decisión 486 de la Comisión de la Comunidad Andina, se comunica:

1. Documentos estudiados   

Descripción NC2016/0001329 29 de agosto de 2016

Reivindicaciones: NC2016/0001329 02 de noviembre de 2016

Dibujos: NC2016/0001329 29 de agosto de 2016

Prioridad(es): País: US, ESTADOS UNIDOS DE AMÉRICA Número: 61/940,516
Fecha: 17 de febrero de 2014

País: US, ESTADOS UNIDOS DE AMÉRICA Número: 14/208,670
Fecha: 13 de marzo de 2014

2. Análisis de la Prioridad 

Se acepta la reivindicación de prioridad porque esta solicitud fue presentada dentro del 
plazo establecido y el contenido técnico de esta solicitud corresponde con el de la 
prioridad reivindicada.      

3. Objeto de la invención 

De acuerdo con lo establecido en el numeral 1.2.2.2 del Capítulo Primero del Título X 
de la Circular Única para efectos del examen de patentabilidad, se tendrá en cuenta la 
tasa pagada por el solicitante al momento de comenzar el examen para las 
reivindicaciones adicionales; esto es que cuando la solicitud contenga más de diez (10) 
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reivindicaciones y no se haya pagado la tasa complementaria, sólo se estudiarán las 
cubiertas por la tasa pagada. Por lo tanto, se estudiarán las reivindicaciones 1 a 16 del 
capítulo reivindicatorio (Radicado NC2016/0001329 del 02 de noviembre de 2016).

Título de la solicitud: “SISTEMA PARA COCCIÓN AUTOMATIZADA BAJO 
DEMANDA” (Radicado NC2016/0001329 del 29 de agosto de 2016). 

El problema planteado en esta solicitud consiste en la necesidad de proporcionar un 
sistema y un método altamente eficiente y rentable para cocción automatizada bajo 
demanda, que incluya suministrar ingredientes de cocción y dispensación que permita 
obtener un producto cocido comestible. 

Para resolver este problema técnico, la solicitud en estudio proporciona un sistema 
para cocción automatizada bajo demanda que incluye un inyector controlable por 
computadora para ser operativo para inyectar de manera programable ingredientes de 
cocción líquidos a través de una pared de y en un recipiente de mezclado, cocción y 
dispensación, un rotador controlable por computadora configurado para ser operativo 
para girar de manera programable el recipiente de mezclado, cocción y dispensación 
que contiene los ingredientes de cocción, mezclando así los ingredientes de cocción 
en una masa, un generador de calor operativo para provocar la cocción de la masa en 
el recipiente de mezclado, cocción y dispensación y un controlador operativo para 
regular la operación del inyector controlable por computadora, el rotador controlable 
por computadora y el generador de calor.

El objeto de la presente solicitud se relaciona con la Clasificación Internacional de 
Patentes (CIP): A23C 3/00. 
                
4. De la solicitud de patente

Reivindicaciones (Art. 30 D 486, Art. 22 PCT) 

En las reivindicaciones las expresiones  “dicha ubicación" (reiv. 10), "dicha masa ya no 
está debajo de dicha ubicación en dicho recipiente a la que dicha aguja penetro el 
recipiente" (reiv. 11), "define un volumen de cocción inyectable" (reiv. 12), "una 
característica reconocible por maquina" (reiv. 13), son imprecisos y/o relativos, por lo 
cual no permiten distinguir la invención del estado de la técnica. Se sugiere eliminarlos 
o sustituirlo por términos precisos o rangos concretos    
               
Las reivindicaciones hacen referencia a resultados a obtener o efectos como lo son 
"para permitir la operación de dicho rotador controlable por computadora y dicho 
inyector controlable por computadora solo cuando un recipiente reconocido esta en 
engranamiento operativo con dicho inyector controlable por computadora" (reiv. 4), "en 
donde la aplicación de energía de microondas a dicho recipiente provoca que dicho 
recipiente sea calentado lo suficiente para cocer la masa que se encuentra situada en 
el mismo" (reiv. 14), lo cual no es permitido para caracterizar la invención, ya que 
incluiría no sólo la solución propuesta por el solicitante sino todas las alternativas 
presentes o futuras que lleguen a ese resultado. Se sugiere reemplazarlo por las 
características esenciales que contribuyen a la obtención de ese efecto.     

La reivindicación 1 que tiene como objeto un sistema para cocción automatizada, está 
definiendo el proceso de cocción al mencionar "contiene ingredientes de cocción, 
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mezclando así dichos ingredientes de cocción en una masa", lo cual no es permitido 
ya que las características del método no se encuentra dentro del alcance de una 
reivindicación de sistema. Al respecto no debe olvidarse que las reivindicaciones de 
producto y de procedimiento son diferentes y, por ello, deben redactarse de manera 
independiente en el pliego reivindicatorio. Las reivindicaciones de producto deben 
caracterizar un producto por la forma o constitución del mismo y las partes que lo 
componen. En cambio, las reivindicaciones de procedimiento se deben caracterizar 
por la secuencia de etapas técnicas que llevan a la transformación de una materia 
prima para la obtención de una cosa o resultado.        
   
En la reivindicaciones las expresiones "para provocar la cocción de dicha masa en 
dicho recipiente de mezclado, cocción y dispensación" (reiv. 1), "para regular el 
funcionamiento de dicho inyector controlable por computadora, dicho rotador 
controlable por computadora y dicho generador de calor" (reiv. 1), "que permite que 
dicho recipiente se engrane de manera segura por un rotador mediante rotación de 
360 grados" (reiv. 14), corresponden a características funcionales, las cuales aunque 
explican la relación que hay entre diversas características estructurales y pueden estar 
incluidas en las reivindicaciones, no definen la invención; de tal manera no se tiene en 
cuenta para el estudio de patentabilidad.
   
El procedimiento de las reivindicación 1  no se encuentra correctamente definido, por 
cuanto su preámbulo indica “Un método para cocción automatizada bajo demanda, 
que comprende (…)”, sin embargo, muestran la secuencia de etapas técnicas de 
manera general, sin reivindicar las condiciones técnicas (componentes, proporciones, 
flujos, etc.),  con las cuales debe llevarse a cabo la invención. Se sugiere definir la 
invención por sus características esenciales y estructurales, teniendo en cuenta de no 
modificar o ampliar la material ya divulgada.     

En las reivindicaciones se presentan como características técnicas esenciales 
términos generales, tales como "un inyector" (reiv. 1), "un rotador" (reiv. 1), "un 
generador de calor" (reiv. 1), "un subsistema de reconocimiento de recipiente" (reiv. 4), 
"ingredientes de cocción secos" (reiv. 5), "ingredientes de cocción líquidos" (reiv. 5), 
"recipiente de mezclado, cocción y dispensación" (reiv. 5), "un recipiente de 
almacenamiento unitario" (reiv. 6), "un material que se puede calentar fácilmente con 
microondas" (reiv. 15),  los cuales sugieren de forma imprecisa que la protección se 
extiende a otras posibles variaciones o modificaciones y no restringen la invención, se 
sugiere realizar las modificaciones respectivas utilizando términos que describan de 
forma más especifica la invención.           
                         
Se sugiere al solicitante incluir entre  paréntesis ( ) los números de referencia  de cada 
uno de los elementos  que hacen parte de la invención de acuerdo con la numeración 
empleada en los dibujos, con el fin de hacer más fácil y sencilla la comprensión de la 
materia reivindicada.                             

5.  Determinación del Estado de la Técnica

El estado de la técnica se determinó con base en la fecha de presentación de la 
solicitud de prioridad: 17 de febrero de 2014, y se encontraron los siguientes 
documentos que anticipan el objeto de esta solicitud:
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Ítem Documento Título Fecha de 
Publicación

D1 US 4,234,605 “Method of making bread in an oven using a 
combined trough and baking-pan unit » 18/noviembre/1980

D2 US 2011/0117259 “Liquid movement and control within a 
container for food preparation” 19/mayo/2011

El documento D11 divulga un método y un aparato de panificación especialmente 
adaptados para uso doméstico. Una unidad combinada de cubeta y bandeja de hornear 
está montada de forma desmontable en una mesa de elevación dispuesta en el horno 
y, cuando está elevada, es automáticamente cubierta por un elemento de cierre 
sometido a un muelle hacia abajo y recibe una cantidad medida de agua cuando se 
deja caer a través del fondo De un depósito de agua proporcionado por encima y a 
través de agujeros formados en el miembro de cierre (Resumen).

El documento D22 divulga un aparato y un método para controlar el movimiento de 
líquidos dentro y fuera de un recipiente. El aparato incluye un recipiente principal para 
contener el producto alimenticio, una entrada de líquido para suministrar líquido al 
recipiente principal con el producto alimenticio y una salida de líquido para retirar el 
líquido del recipiente principal sin retirar el producto alimenticio. (Resumen). 

6. Examen de Patentabilidad (Art. 14 D486) 

Novedad (Art 16 D486) 

La reivindicación 1 consiste en: “Un sistema para cocción automatizada bajo demanda, 
que comprende (…)” (Radicado NC2016/0001329 del 29 de agosto de 2016).

Comparación de las características técnicas esenciales, con las del Estado de la Técnica:

Características Esenciales D1 D2

Un sistema para cocción 
automatizada bajo demanda, 
que comprende:

Un aparato de panificación que 
incorpora la presente invención 
(Col. 2, líneas 8 a 10).

Un aparato portátil para 
preparar y cocinar un producto 
alimenticio, comprendiendo el 
aparato (Reivindicación 1).

un inyector controlable por 
computadora configurado para 
ser operativo e inyectar de 
manera programable 
ingredientes de cocción 
líquidos a través de una pared y 
en el recipiente de mezclado, 
cocción y dispensación

Fijados a la parte inferior de la 
pared del techo del horno 
inmediatamente por encima del 
elemento de cierre (23) hay un 
par de depósitos de agua (26) y 
(26') formados cada uno con un 
pasaje pasante (25) o (25') que 
se extiende verticalmente a su 
centro y a través de los cuales 
pasan los ejes agitadores 
respectivos (21) y (21') se 
extienden verticalmente. Los 
depósitos de agua (26) y (26') 
tienen forma de embudo en la 
parte inferior y están formados 
en el centro inferior con los 

Una abertura de entrada de 
líquido en el recipiente principal 
para suministrar de forma 
controlada líquido al recipiente 
principal con el producto 
alimenticio (Reivindicación 1)    
En algunas realizaciones, el 
líquido (20) entra en el 
recipiente principal (10) usando 
presión (por ejemplo, utilizando 
presión de agua desde un grifo 
de cocina, tuberías domésticas 
o usando una bomba para 
empujar el líquido 20 (Párr. 
0063).

1 
https://www.google.com.co/patents/US4234605?dq=US+4234605&hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwiZ96v
GqsrVAhUFNSYKHfS6AVIQ6AEIJDAA
2 
https://www.google.com.co/patents/US20110117259?dq=US2011117259&hl=es&sa=X&ved=0ahUKE
wiCzuCvqsrVAhVKySYKHS4CC-sQ6AEIJjAA
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correspondientes orificios de 
salida de agua (30), cada uno de 
los cuales está normalmente 
cerrado por un elemento de 
tapón (28) bajo el empuje del 
muelle helicoidal (29) (Col. 3, 
líneas 31 a 40).

un rotador controlable por 
computadora configurado para 
ser operativo y para girar de 
manera programable dicho 
recipiente de mezclado, 
cocción y dispensación

Se fijan a los agitadores (21), 
(21') en su parte inferior de las 
paletas agitadoras (22) y (22') 
respectivamente. (…) se 
insertan en los respectivos 
compartimentos (a) y (b) de la 
cubeta combinada y la bandeja 
de hornear (4) al desplazarse 
hacia arriba para agitar y 
amasar en el mismo (Col. 2, 
línea 64 hasta Col. 3, línea 3). 

El aparato puede incluir además 
un agitador para agitar 
mecánicamente o agitar el 
recipiente principal o el suelo 
del recipiente principal. Por 
ejemplo, la base del recipiente 
principal, o el recipiente 
principal entero, se puede 
diseñar para permitir agitación 
(por ejemplo, incluyendo un 
motor cerca del recipiente 
principal que permite el 
movimiento del recipiente o de 
algunas partes del recipiente) 
(Párr. 0113) El aparato también 
puede incorporar uno o más 
sensores mecánicos para 
determinar la viscosidad o 
resistencia a la agitación en el 
recipiente principal, voltaje o 
corriente (Párr. 0071).

un generador de calor operativo 

Un par de calentadores 
superiores e inferiores (35), (36) 
están dispuestos en el horno  a 
niveles respectivos por encima y 
por debajo de la unidad 
combinada de cubeta y cacerola 
(4) y la mesa elevadora (5) (Col. 
4, líneas 5 a 9).

Un calentador asociado con el 
recipiente principal para el 
calentamiento automático del 
producto alimenticio y el líquido 
en el recipiente principal 
(Reivindicación 1).



Oficio N° 11577

Ref. Expediente N° NC2016/0001329

Página 6 de 12

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

Al circuito eléctrico de un tablero 
de control (44) proporcionado en 
el bastidor de carcasa (1)  
dispuesto en el interior de una 
pared lateral del horno son un 
par de proximidades superior e 
inferior de interruptores (S1) y 
(S2) mientras que un dispositivo 
de accionamiento (45) está 
fijado al borde lateral adyacente 
de la mesa elevadora (5) para la 
cooperación con los 
interruptores de proximidad (S1) 
y (S2). En los dibujos, el número 
de referencia (46) indica 
conmutadores de pulsador; (47), 
un interruptor de temporizador; 
Y (48), un interruptor para el uso 
de ajuste fino de la temperatura 
(Col. 4, líneas 5 a 19). 

Los sensores descritos 
anteriormente pueden asegurar 
que se mantienen las 
condiciones apropiadas para 
cocinar los alimentos en el 
recipiente, y cuando es 
necesario realizar ajustes, el 
microcontrolador puede 
controlar la realización de 
dichos cambios. (…) Durante 
este tiempo de cocción, se 
pueden realizar una variedad de 
procesos, incluyendo subir o 
bajar el calor, dejar entrar aire o 
expulsar vapor, añadir más 
líquido al recipiente o drenar 
líquido, y así sucesivamente. 
Los sensores mantienen las 
condiciones apropiadas para 
cocinar los alimentos en el 
recipiente, y cuando es 
necesario realizar ajustes, el 
microcontrolador puede 
controlar la realización de 
dichos cambios (Párr. 0133).

De acuerdo con la tabla anterior, las características esenciales del sistema de la 
reivindicación 1 habían sido divulgadas previamente en los documentos D1 y D2, por 
separado, por lo tanto, la materia reivindicada no es nueva.

Asimismo, el documento D1 divulga las características de las reivindicaciones 
dependientes así:

 Reivindicaciones 2 y 3: Un par de ejes de agitador (21) y (21') que se extienden 
verticalmente están soportados de forma giratoria en una relación separada 
lateralmente entre sí por medio de los respectivos cojinetes (19) y (20) montados 
en la viga horizontal (18).  Se fijan a los agitadores (21), (21') en su parte inferior 
de las paletas agitadoras (22) y (22') respectivamente. (…) se insertan en los 
respectivos compartimentos (a) y (b) de la cubeta combinada y la bandeja de 
hornear (4) al desplazarse hacia arriba para agitar y amasar en el mismo (…) El 
número de referencia (24) indica muelles helicoidales dispuestos entre la viga 
horizontal (18) y el elemento de cierre (23) alrededor de los ejes agitadores (21), 
(21') de manera que el elemento de cierre (23) se mantiene normalmente contra 
los extremos inferiores ampliados de los postes de soporte (43) bajo la 
inclinación hacia abajo de los muelles helicoidales (2) (Col. 2, línea 64 hasta 
Col. 3, línea 3). 

Asimismo, el documento D2 divulga las características de las reivindicaciones 
dependientes así:
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 Reivindicación 4: En algunas realizaciones, los sensores S3, S4, S6 y S9 mide 
los niveles de líquido en sus respectivos contenedores. Donde los sensores S4 
y S5 son sensores ópticos, pueden ser cámaras o detectores ópticos que 
proporcionan información óptica de control (40) de modo que un programa de 
software (por ejemplo, reconocimiento de imagen de programa) puede 
determinar el tipo o la cantidad de producto alimenticio (21) o de la cantidad de 
líquido en el recipiente principal (10) (Párr. 0075).

Las reivindicaciones dependientes 2 a 4 no mencionan alguna característica que haga 
nuevo el sistema de la reivindicación 1, por lo cual se considera que no son nuevas.

Por su parte, la reivindicación 12 consiste en: “Un recipiente de mezclado, cocción y 
dispensación que comprende (…)” (Radicado NC2016/0001329 del 29 de agosto de 
2016).

Comparación de las características técnicas esenciales, con las del Estado de la Técnica:

Características Esenciales D1 D2

Un recipiente de mezclado, 
cocción y dispensación que 
comprende 

Un contenedor que define un 
volumen de cocción inyectable

Montado de forma desmontable en 
la mesa de elevación (5) hay una 
unidad combinada de cubeta y 
cacerola (4) que tiene la forma de un 
recipiente de tapa abierta (10) de 
sección rectangular que está 
dividida en dos compartimentos a y 
b por una pared de separación (41), 
Mostrada en la FIG. 4. La pared 
divisoria (41) está bifurcada en 
forma de sección transversal para 
formar en ella un espacio abierto 
hacia abajo 42, que ayuda a permitir 
que los compartimentos a y b se 
calienten externamente de una 
manera uniforme (Col. 2, líneas 50 a 
58). 

El aparato es un aparato portátil 
para preparar y cocinar un 
producto alimenticio. El aparato 
comprende un recipiente principal 
para contener el producto 
alimenticio, una abertura de 
entrada de líquido en el recipiente 
principal para suministrar de 
forma controlada líquido al 
recipiente principal con el 
producto alimenticio y una válvula 
de entrada conectada a la entrada 
de líquido para la regulación 
automatizada del flujo de entrada 
del líquido En el recipiente 
principal (Párr. 0010).

De acuerdo con la tabla anterior, las características esenciales del dispositivo de la 
reivindicación 12 habían sido divulgadas previamente en los documentos D1 y D2, por 
separado, por lo tanto, la materia reivindicada no es nueva.

Asimismo, el documento D1 divulga las características de las reivindicaciones 
dependientes así:

 Reivindicación 14: Montados de forma fija en los extremos superiores de los 
ejes de agitador (21), (21'), que se extienden hacia arriba a través de la pared 
superior del horno hay un par de engranajes de engranaje (31) y (31'), como se 
muestra claramente en la Fig. 1 (Col. 3, líneas 60 a 63).

Asimismo, el documento D2 divulga las características de las reivindicaciones 
dependientes así:

 Reivindicación 13: En algunas realizaciones, los sensores S3, S4, S6 y S9 mide 
los niveles de líquido en sus respectivos contenedores. Donde los sensores S4 
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y S5 son sensores ópticos, pueden ser cámaras o detectores ópticos que 
proporcionan información óptica de control (40) de modo que un programa de 
software (por ejemplo, reconocimiento de imagen de programa) puede 
determinar el tipo o la cantidad de producto alimenticio (21) o de la cantidad de 
líquido en el recipiente principal (10) (Párr. 0075).

 Reivindicación 15: El recipiente principal (10) puede estar diseñado de metal, 
plástico, vidrio, cerámica, entre otros, o una combinación de éstos. El material 
utilizado puede ser un material térmicamente conductor para la conducción de 
calor al producto alimenticio (21) y líquido (20) dentro del recipiente (10) 
(Párr. 0044).

 Reivindicación 16: El aparato o sus componentes se pueden diseñar para la 
limpieza en lavavajillas domésticos, opcionalmente con recubrimientos 
resistentes a los daños causados por los detergentes para detergentes 
convencionales. Por ejemplo, los sellos se pueden hacer con silicona, plásticos 
resistentes al lavavajillas, cerámica, cauchos (Párr. 0090).

Nivel Inventivo (Art. 18 D486) 

La reivindicación 5 consiste en: “Un recipiente de mezclado, cocción y dispensación 
que comprende (…)” (Radicado NC2016/0001329 del 29 de agosto de 2016).

Comparación de las características técnicas esenciales, con las del Estado de la Técnica:

Características Esenciales D1 D2
Un método para cocción 
automatizada bajo demanda, 
que comprende:

 Un método de fabricación de pan 
que comprende las etapas 
secuenciales de (Reivindicación 1).

El método para el brote 
incluye  (Párr. 0121).

Proporcionar ingredientes de 
cocción secos en un 
recipiente de mezclado, 
cocción y dispensación;

(A) arrojar harina y otros 
ingredientes de pan en una unidad 
combinada montada de manera 
extraíble y una bandeja de hornear 
en un horno mientras se suministra 
agua a un tanque de agua en dicho 
horno (Reivindicación 1).

Recibir el alimento en el 
aparato (700). El alimento se 
puede insertar abriendo la 
tapa (5) (donde está presente) 
en el recipiente principal (10) 
(Párr. 0121). 

Insertar ingredientes de 
cocción líquidos en dicho 
recipiente de mezclado, 
cocción y dispensación a 
través de una aguja que 
penetra dicho recipiente de 
mezclado, cocción y 
dispensación;

(C) añadir el agua calentada a dicha 
harina y otros ingredientes de pan 
en dicha unidad combinada de 
cubeta y cacerola (Reivindicación 
1). 

No menciona la aguja que penetra 
dicho recipiente de mezclado, 

cocción y dispensación;

La apertura u operación (704) 
de la válvula (14) para permitir 
que una cantidad especificada 
de agua (por ejemplo, 
cantidad especificada por el 
aparato, por una receta, por el 
controlador, introducida por el 
usuario, etc.) desde el 
recipiente de entrada (34) 
para entrar en el recipiente 
principal (Párr. 0121).
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mezclar dichos ingredientes 
de cocción líquidos y dichos 
ingredientes de cocción 
secos en una masa en dicho 
recipiente de mezclado, 
cocción y dispensación;

(D) agitar y amasar mecánicamente 
la mezcla de dicha harina, otros 
ingredientes de pan y agua en dicha 
unidad combinada de cubeta y 
bandeja de hornear para formar 
masa mientras se mantiene dicha 
unidad combinada de cubeta y 
bandeja de hornear dentro de dicho 
horno (Reivindicación 1).

No lo menciona

cocer dicha masa en dicho 
recipiente de mezclado, 
cocción y dispensación;

(H) hornear la masa en dicha unidad 
combinada de cubeta y cacerola en 
dicho horno en una barra de pan 
(Reivindicación 1).

El método abre además 1004 
la válvula de entrada para 
permitir que una cantidad 
especificada de líquido (por 
ejemplo, la cantidad necesaria 
para cocinar el tipo de 
alimento o alimento particular, 
la cantidad necesaria para 
llevar a cabo el proceso de 
cocción particular, etc. (Párr. 
0133).

Y después dispensar dicho 
producto cocido comestible 
en dicho recipiente de 
mezclado, cocción y 
dispensación.

Posteriormente, la puerta frontal (3) 
se abre manualmente (figura 5f) y la 
unidad de masa y de horneado 
combinada (4) se retira de la mesa 
elevadora (5) al exterior del aparato 
para completar el proceso de 
panificación completo (Col. 6, líneas 
12 a 16).

No lo menciona

El documento D1 se considera el estado de la técnica cercano a la invención definida 
en la reivindicación 1 porque divulga un método y un aparato de panificación 
especialmente adaptados para uso doméstico. Una unidad combinada de cubeta y 
bandeja de hornear está montada de forma desmontable en una mesa de elevación 
dispuesta en el horno y, cuando está elevada, es automáticamente cubierta por un 
elemento de cierre sometido a un muelle hacia abajo y recibe una cantidad medida de 
agua cuando se deja caer a través del fondo De un depósito de agua proporcionado 
por encima y a través de agujeros formados en el miembro de cierre (Resumen).

La diferencia entre la invención, definida en la reivindicación 5 y el método de D1 
consiste en que este último no menciona que se insertan los ingredientes de cocción 
líquidos a través de una aguja que penetra dicho recipiente de mezclado, cocción y 
dispensación;

No se evidencia un efecto técnico inesperado entre el método de la presente solicitud 
y el método divulgado en D1, dado que ambos documentos solucionan el mismo 
problema técnico que consiste en la necesidad de proporcionar un sistema y un método 
altamente eficiente y rentable para cocción automatizada bajo demanda, que incluya 
suministrar ingredientes de cocción y dispensación que permita obtener un producto 
cocido comestible, el documento D1 menciona que la invención proporciona un aparato 
de panificación que sea también utilizable como cualquier horno de cocción 
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convencional para hornear o asar cualquiera de los diferentes artículos de cocción, así 
como para mezclar y amasar tal artículo en una etapa separada o en un proceso 
continuo que incluye una etapa de horneado o reposo (Col. 1, líneas 43 a 48), 

Por lo tanto, el problema técnico objetivo que pretende resolver esta invención se 
puede formular así: “¿Cómo obtener un método de cocción de alimentos de forma 
alternativa a la revelada en el documento D1?”.

Sin embargo, ya era conocido en el estado de la técnica, el uso de agujas para inyectar 
los ingredientes líquidos en un recipiente de mezclado, cocción y dispensación, por 
cuanto, el documento D2 menciona la apertura u operación (704) de la válvula (14) 
para permitir que una cantidad especificada de agua (por ejemplo, cantidad 
especificada por el aparato, por una receta, por el controlador, introducida por el 
usuario, etc.) desde el recipiente de entrada (34) para entrar en el recipiente principal 
(Párr. 0121), asimismo, indica que en algunas realizaciones, el líquido (20) entra en el 
recipiente principal (10) usando presión (por ejemplo, utilizando presión de agua desde 
un grifo de cocina, tuberías domésticas o usando una bomba para empujar el líquido 
20 (Párr. 0063), por su parte, el documento D1 menciona que los depósitos de agua 
(26), (26')están dispuestos de manera que se alimentan con agua a través de los 
respectivos conductos de entrada de agua (39) y (39') (Col. 3, líneas 55 a 57)  Esto, 
aparentemente, hace posible alimentar la unidad combinada de cubeta y cacerola con 
una cantidad prescrita de agua automáticamente sin abrir la puerta delantera del 
aparato de panificación y permite así un funcionamiento altamente eficiente 
térmicamente sin pérdida sustancial de calor desde el interior del horno (Col. 8, líneas 
1 a 6).

En consecuencia, la persona del oficio normalmente versada en la materia, estaría 
motivada a incluir una aguja que permita el ingreso de los ingredientes líquidos en el 
recipiente de cocción según lo divulgado en el documento D2 en el método de D1 para 
así llegar al objeto de la reivindicación 5, por lo cual se considera obvia.

Asimismo, el documento D1 divulga las características de las reivindicaciones 
dependientes así:

 Reivindicaciones 6 y 7: En primer lugar, tal como se muestra en la FIG. 5a, se 
abre manualmente la puerta delantera (3) y se lanza una cantidad medida de 
material panificable en la unidad combinada de cubeta y cacerola (4). El material 
panificable incluye generalmente ingredientes tales como harina de alta 
proteína, leche, azúcar, manteca, horneado Polvo, sal y levadura en polvo 
activada, y normalmente está disponible en forma de una pre mezcla de tales 
materiales en polvo. Posteriormente, se vierte una cantidad medida 
predeterminada de agua en las tolvas (38), (38') y, pasando a través de los tubos 
de entrada de agua (39), (39'), se almacena en los depósitos de agua (26), (26'). 
Ahora, la puerta delantera (3) está cerrada lista para la operación panificadora 
(Col. 4, líneas 20 a 32).

 Reivindicaciones 10 y 11: (D) agitar y amasar mecánicamente la mezcla de 
dicha harina, otros ingredientes de pan y agua en dicha unidad combinada de 
cubeta y bandeja de hornear para formar masa mientras se mantiene dicha 
unidad combinada de cubeta y bandeja de hornear dentro de dicho horno 
(Reivindicación 1).
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Las reivindicaciones dependientes 6, 7, 10 y 11 no mencionan alguna característica 
que, junto con las características de la reivindicación independiente, aporte nivel 
inventivo al proceso de la reivindicación 5, por lo cual se considera que no tienen nivel 
inventivo.

7. Conclusión 

Los requisitos de Patentabilidad de la presente solicitud están afectados así:
    

Ítem Documento Reivindicaciones afectadas Requisito que afecta

1 a 3, 12, 14 Novedad/Nivel Inventivo
D1 US 4,234,605

5 a 7, 10 y 11 Nivel Inventivo
1, 4, 12, 13, 15, 16 Novedad/Nivel Inventivo

D2 US 2011/0117259
5 Nivel Inventivo

     
En cumplimiento del artículo 45, de la Decisión 486 de la Comisión de la Comunidad 
Andina, se le indica que debe dar respuesta dentro del término de sesenta (60) días 
contados a partir de la fecha de notificación de la presente comunicación. En caso de 
no dar respuesta al presente requerimiento, o si a pesar de la respuesta subsistieran 
los impedimentos para la concesión, se denegará la patente.

Si como respuesta a este requerimiento el solicitante llegara a modificar: i) el capítulo 
reivindicatorio, ii) la descripción de la invención a proteger, iii) o presente un nuevo 
capítulo reivindicatorio, y desee que se realice un nuevo examen de patentabilidad a 
esta modificación, no deberá pagar la tasa de modificación voluntaria pero sí la 
correspondiente a la tasa de examen de patentabilidad. En todo caso, el número de 
requerimientos por no patentabilidad estará supeditado a que el término del estudio de 
patentabilidad no sea superior a 18 meses, contados desde la publicación de la 
solicitud de patente de invención. Adicionalmente, se le recuerda al solicitante que si 
como respuesta a este requerimiento llegara a modificar el capítulo reivindicatorio y 
éste contenga más de diez (10) reivindicaciones deberá pagar la tasa por reivindicación 
adicional.

Se invita al solicitante se sirva indicar, si así lo considera, su renuncia al término faltante 
para los sesenta (60) días. 

Notifíquese el presente oficio conforme a lo dispuesto en el Título I, Actuaciones ante la 
Superintendencia de Industria y Comercio; Capítulo sexto, publicación, comunicación, 
notificación y ejecutoria de las decisiones de la Superintendencia de Industria y Comercio, 
informándoles que contra el mismo no procede el recurso de la vía gubernativa.

Atentamente,

JOSÉ LUIS SALAZAR LÓPEZ
DIRECTOR DE NUEVAS CREACIONES (C)
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