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Taller de la OMPYI sobre servicios de apoyo a la innovacion de
valor afiadido con base en la vigilancia y la inteligencia
competitiva para el personal de los Centros de apoyo a la
tecnologia y la innovacion (CATI) en las universidades y
centros de innovacion y desarrollo (I+D) en los paises Istmo
Centroamericano

Panamd, 24 a 26 de mayo de 2016
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El analisis de la informacion en materia de
propiedad industrial para definiv las bases de
una transferencia o adguisicion de tecnologia.
Analisis de la validez de uwna patente

MSc. Eva Romeu Lameiras

Especialista Superior en Investigacion Analisis y Servicios de Informacion .
Oficina Cubana de la Propiedad Industrial (OCPI

Correos: eromeu@gmail.com

evar@ocpi.cu
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El sistema de patentes es reconocido como
instrumento de politicas de desarrollo.

» Herramienta de planificacion industrial y de toma de decisiones.
» Indicador de desarrollo por paises, por compaiiias y por sectores.

widentifica oportunidades de licencia y empresas mixtas.
» Seiala las tendencias en areas especificas de la tecnologia
»Permite pronosticar el desarrollo industrial futuro y monitorear el

avance tecnolégico.
» Ayuda a diagnosticar la veracidad de las decisiones en materia de
politica de desarrollo e inversiones. F
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Bases fundamentales para iniciar wn proceso de Transferencia de
Tecnologia
I. Definicion del impacto social esperado.
. Determiinar el uso de recursos materiales locales y de
capacidades de ingenieria .
W. Seialar la escala de produccion esperada.
W. Vida esperada de la tecnologia a adquirir y grado de

obbsolescencia admisible. Ahora si
V. Complejidad instrumental y de mantenimiento de la gestion de la
tecnologia

VI. Rendimiento esperado.
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La Vigilancia Tecnologica y la
Inteligencia Competitiva_es actualmente
un proceso organizado, selectivo y
permanente, basado en la captura de
informacion del exterior y de la propia
organizacion, sobre cienciay
tecnologia en un determinado sector de
interés gue posteriormente esta es
seleccionada, analizada, difundida y
comunicada a los decisores para

Propuesta
para asimilar
_ el cambio
Inteligencia tecnolégico
Competitiva por medios

. o Vigilancia propios,
convertirla en los conocimientos tecnolégica g@@yifsiieiéw
necesarios y suficientes para tomar tecnologias o

e o creacion de
decisiones con menor riesgo y poder Emoresas
Mixta

anticiparse a los cambios

Definicion segun norma UNE 166006:2011 Ex Gestion de la I+D+i: Sistema de
Vigilancia Teenolégica e Inteligencia Competitiva
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La decision sobre el cambio a introducir debe estar
sustentada en un minucioso analisis previo del
estado del arte en varias etapas:

Evaluacion y

Definicion de la Busquedade seleccion de las
demanda a alternativas alternativa
satisfacer en tecnolégicas que tecnolégicas mas
parametros pueden satisfacer _ ff?IlCtlbleS e[
s s la demanda asimiiar para iniciar
tecnologicos negociacion
Aspe_f:tos a AWem?Wyas Definicion que
PLANEAGICN mejorar tecnolégicas cambios se realizan por
m paralogarel  desarrolios propios y
cambio que t_ecnoVogras se
..através del andlisis de necesario adquieren de terceros

informacion en materia de Pl
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Factores que inciden en la decision de adquisicion de Tecnologias

Alternativas de  Posicion de Urgencia Posicion del Tipo de Incertidumbre Disponibilidad
adquisicion de la entidad de ciclo de tecnologia sobre la dela
la Tecnologia adquisicion  vida de la a adquirir tecnologia o tecnologia
Tecnologia producto
o Producto

Inicio Muy alta Dominada por

Fuerte Muy baja Emergente

Mediante muy pocos
Toma de Declsiones desarrolio
propio
Fuerte a Muy baja En Clave Alta Dominada por
Asociacion Media crecimiento  critica pocos
, con riesgo
L compartido
1 Contratos Media Baja Creciente Clave Media
Proyectos de critica e Dominada por
[+D+i mm—_———T “Unos cU4Ntos
HI::- SOM REVELSELES , = - : Bl
Media a I Alta 1 ,’Madura Clave Baja Dominada por \
Débil \_l’ A basica unos cuantos ,/’

IHI."ﬂI.FJ'E BAN BESGD
T mMCILMENTE REPLICARLES

~
-~
S -
- p—
i —————— -

FUTURG EFECTOS A Débil Muy alta Cualquier De Muy baja Conocida por
DE LA FMPRESA  LARGC PLATD )
Comprade etapa cualquier muchos
Tecnologias tipo (comercializada

abiertamente)

Adaptacion de David Ford. Develop your technology Strategy. Long Range Planniing. Oct 1988 Vol. 21 No.5 pag. 9%
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Los tipos de tecnologias se
clasifican sobre la base de las
ventas fundamentalmente

o (@

Waniag y
utildackes S

A 0

Unlidsdes

Madurez Dechracidn
Crecimisnto
Elspa de
desaimolle | Imtrodiacsion

Pérdidas

fwarsitn 5
Sin embargo, a través del
comportamiento de la actividad
de patentes en sector es posible

también clasificarlas

Familias de patente

e e e
N\
( Madurez recimjento
30, _ k. -
25
20 R
s B Titulares
Decaglencia|
10
5

5 10 15 20 25 30 35

El modelo de diagnéstico de desarrollo
tecnoldgico, postulado por Richard Campell
(1982) basado en la cantidad de titulares y
de familias de patentes en el tiempo
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¢ Como despejar la incertidumbre sobre una
determinada tecnologia que se pretende adquirir ?

Obteniendo seihales claras de las ultimas
tendencias evolutivas en los cambios
tecnologicos introducidos para orientar asi la
toma de decisiones en la seleccion de la
tecnologia adecuada acorde al desarrollo
industrial observado y con la vision del
mercado.
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Papel de la informacion en materia
de Pl dentro de los procesos e
Transferencia de Tecnologia

aﬁ
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Analicemos un caso de ejemplo basado en una propuesta de
introduccion de mejoras tecnoldgicas en la produccion de carne
de cerdo y diversificacion de los productos derivados para el
mercado local.

Entre los objetivos especificos se sefialan ademas:

I

.

Elevar la cantidad de reproductoras con el objetivo de

producir _mayor cantidad de carne de cerdo en pie. Los
cerdos a sacrificar tendran peso vivo entre 100 - 120 Kg.,

que se transformaran en cerdos en canal en un matadero
gue se construird como parte de la infraestructura.

El matadero se estima cuente con una capacidad
instalada de sacrificio de 300 cerdos/dia, considerando
270 dias fabrica se podran sacrificar hasta 81000
cevdos/aiio. El cerdo en canal se industrializard en una
planta procesadora que se construira como parte de la
infraestructura de la empresa con el objetivo de producir
productos terminades y derivades, incluyendo
embutides, conformades y ahumadeos gque incorporen
valor agregado al producto y eleven su competitividad.
Evaluar alternativas en la produccion de alimentos

especificos para los cerdos;
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Proponemos realizar un primer analisis del estado del arte en el sector
sobre la base de informacion en materia de Propiedad ndustrial con
vistas a determinar gue aspectos de las mejoras tecnolagicas que se
pretenden introduciv deben ser asimilados por Transferencia de
Tecnologias. Este primer analisis lo realizaremos en dos direcciones:

I. Cria de cerdos tema sobre el cual se trazara una estrategia
basada en desarrollo propio con la asimilacion del nuevo
conocimiento ya publico en el estado de la técnica, y

. Matanzas y Diversificacion de productos se ha decidido por los
expertos asimilar nuevos desarrollos a traves de la
transferencia de tecnologia
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Estrategia para el tema de cria: (PIG AND ((FATTENING OR
BREEDING AND (A23K -050 OR A23L-013 OR A01K-001 OR
A01K-067) se limita la busqueda solo a patentes presentadas
a partir del 2010.

La pendiente de esta tendencia
1600 - nos indica que es una tematica
- gue genera muchas patentes
en los ultimos afos, lo que
indica es unatecnologia en
crecimiento.
mmm Cantidad de patentes

1400 -
1200 -

Resultados

1000 -

800 -
600 - =l=Tendencia acumulativa
400 -

200 -
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Sobre gue aspectos de la cria de
cerdos se han generado mas cambios
tecnologicos que han dado lugar a
patentes?
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400
350
300
250
200
150
100

50

Aspectos criticos
en los sistemas de

alojamiento de las
crias
Mejoras
introducidas en

2011 2012

e A01K-067/02.Cria vertebrados
= A01K-001/02. Pocilgas
=== A01K-001/00.Alojamiento de animales
e A01K-067/027.Nuevas razas de vertebrados
e A01K-001/015. Revestimiento del suelo
=== A23K-001/18. Adicion de microorganismos vivos a los alimentos
== A01K-001/035. Dispositivos para la cria de animales
= A01K-001/01. Limpieza de estiercol y orina
=== A01K-001/03. Alojamiento de animales
= A23K-001/14. Pretratamiento con enzimas de los alimentos
=== A23K-010/30. Alimentos a partir de sustancias de origen vegetal
~—=A23K-050/30. Alimentos especiales para cerdo
A23K-001/16. Adicion de microorganismos a los alimentos

A

los sistemas de
alimentacion
de los cerdos

Andlisis de la informacion recuperada de forma cronoldgica por los
codigos de la CIP



& SENACYT

p

)

& mISTERW

/DE COMERCIO
E INDUSTRIAS

—
—_—
g

—

OMPI
ORGANIZACION MUNDIAL

DE LA PROPIEDAD
INTELECTUAL

400 -

350 -

300 -

250 -

200 -

150 -

100 -

50 +

CN105265808 Sistema
de cria saludable en
cama de fermentacion
reduce incidencia en
diarreas de cerdos

2010 2011 2012 2013

2014

2015

CN202104101 Degradacion “in
situ” del estiércol de cerdo en
cama de fermentacién mediante

rociado automatico de bacterias se
reduce el posible dafio en la piel

CN202759967 Disefio
para cama de
fermentacién bioldgica

AW A AV A AV

de los animales

Alojamiento de animales
(cerdos)

== Revestimiento de suelos

e Pocilgas

Cria de vertebrados
(cerdos)

il f‘:"?_:.‘ Il f‘-‘,.i TN f"

CN104770336 Sistema que
agrega al suelo arena para
mezclar con fecales y orina del
cerdo, mantiene seca la
superficie y ademas permite la
obtencién de fertilizantes y la
arena es reciclable
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CN105210990 Fibras crudas de Se detectd una alta
celulosa en el alimento para cerdos tendencia a la
de engorde formulacién de
CN105285398 Pienso para cerdos con alimentos probidtico
algas marinas para cerdos

CN105341405 Probiéticos para engorde

con maiz, alfalfa y algas marinas "
‘| -

CN105265808 Aumento de la 160 |
resistencia e enfermedades 140 -
Inmune con alimentos 120 -
basados en curcuma, hojas 100 -

de cacahuete y semillas de 80 |
uva 60 -

40 .

QOvigen vegetal

20 -

0

e pretratados con
enzimas

e CON Microorganismos
= CON Microorganismos
vivos

e de origen vegetal

= especiales para cerdos

Tipos de Alimentos
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Holanday India, Gran Bretafia y
R ILTZhGia y e ia £PO 43 Paises de Origen de las patentes

Canada,  1jilandia; 10
Alemaniay

Taiwan; 24 Rusia; 11

r via PCT; 137

Japén; 17 __——=
Australia
;19

Corea;
71

Estados Unidos; 126

China, 1224, 72%
Cantidad de Patentes por Titular entre 2010 y 2015

42

35 - 28

Los 10 principales titulares %
de estas patentes 21 - ;8 7
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Evolucion cronologica en la generacion de patentes sobre la
tematica de los principales titulares

45

40

35

=== ANHUI WANLI ECOLOGICAL GARDEN
LANDSCAPE
== CHINA AGRICULTURAL UNIVERSITY
/ ==r=HUAZHONG AGRICULTURAL

30

25

UNIVERSITY

//K ==5&=|NSTITUTE ANIMAL SCIENCES CAAS

20

==JIANGSU ACADEMY OF
AGRICULTURAL SCIENCES

15

/ —8—MUYUAN FOOD

RECOMBINETICS

10

2010

—J

o~ :

/" SEOUL NATIONAL UNIVERSITY R&DB

FOUNDATION (SNU)
YUNNAN AGRICULTURAL UNIVERSITY

2011

2012

2013

2014 2015
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Analisis cuantitativo de paises de origen y destino de las
patentes relacionadas con la cria de cerdos

Singapur
Organizacién Eurasidtica
Hong Kong
Austria

Nueva Zelandia
Taiwan
Alemania
Israel

Rusia
Dinamarca
Espafia

India

Austria

lapén

Canada
ViaEPO

Corea

Estados Unidos
Via PCT

China

200 400 600 800 10001

200 1400

B Destino

H Origen

Belgica
Malasia

Gran Bretafia
Eslovenia

Croacia

Chipre

Bulgaria

Ucrania

Holanda
Eslovaguia
Checoslovaquia
Regional Africana
Noruega
Marruecos
Francia
Tailandia

Polonia

Hungria

Filipinas
Sudifrica

Portugal

i ‘ ” |||| [T

=
(]
=
o
o

10

B Destino

u Origen

Guatemala
Ecuador
Chile
Colombia

Costa Rica B Destino

1 Origen
Per(
Argentina

Brasil

México
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Matanzas y
productos
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Estrategia Il referida a matanza, tratamiento de carnes y su
conservacion como producto final:

(PIG)/ AND (C02F-103 OR A22B OR A22C OR A23B-004) a partir del 2010

Se recuperaron 540 familias de patentes

600 -
500 -
400 -

300 I Patentes

==Tendencia

200 -

108 111

61
O :

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

100 -
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Este aspecto no se habia valorado

> como parte de las estrategias de
desarrollo en la diversificacion de la
cria de cerdo inicialmente

120
=1— Accesorios para matanza
’ —
100 s —1 .
7/ ] —— Accesorios para el
, 7/ / tratamiento de pieles
7 Y, —Instalaciones para mataderos
80 7
/
/ / — Dispositivos para tratamiento
’/ / / de carne y hueso
60 ‘ / —— Elaboracion de Embutidos
/ /
/ 7

/ 7/ // = Tratamiento de aguas de
40 Z mataderos

, // \

\ Tt
20 — ’. "

0 T
Q N U ) ™ &
N N N N N N
DA N N NS
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e oL Distribucion por campos
ngenieriage MmN [ tecnolégicos con los que se
procesos .
relacionan las patentes recuperadas

4%

segun la Estrategia IV

Mas de la mitad de las
patentes recuperadas
sobre el tema en el ultimo
periodo estan
relacionadas con el
desarrollo de nuevas

Qf@’. maquinarias y equipo

e

4
J
o
-

"\

MaquinariasJ
Quimicade los es;()jgciailn:jente
isefiada
alimentos 55%
21%
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Otros 14 paises en Via PCT
total 4%
Ucrania 5%
Espafia 1% Via EPO . . . .r
o \ 1 Paises de prioridad y evolucion en los
etoddos Unider” \ dltimos aihos de las principales firmas

4% .

~ titulares del grupo de patentes

e . recuperadas segun estrategia Il

Rusia—

5%
China
71%
30
oy, == BANSS SCHLACHT &
- =~ FORDERTECHNIK
i 3
25 . —7
o - === ]INING XINGLONG
FOOD MACHINE
20 MANUFACTURING
=== UOYANG CP FOOD

15

2010

== MUYUAN FOOD

=== QINGDAO JIANHUA

FOOD MACHINERY
/¢ / “ MANUFACTURE
(\ ] == TIANJIN JINGWU MEAT
4 FOOD

2011

- P4
S~
2012 2013 20T2="" " 2015 2016
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Fase de evaluacion de las
alternativas tecnologicas

Criterios a evaluar:

-Tecnologicos: Cambios que se requieren introducir en el proceso y
tecnologia a asimilar. Produccion esperada; Personal requerido.

De mercados: Potenciales ventas, precios y crecimientos esperados.
-Ambientales. Tipos de residuos, consumo energético y de agua

*De Negocios: se refiere a formas de adguisicion: Compra de Licencia
0 Asociacion; Patentes y marcas involucradas.

-Economicos: Formas de pago y restricciones legales
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Ein el criterio “de negocio” debe evaluarse y precisar sobre la
tecnologia a adquiriv los siguientes aspectos:

v'Quién es el propietario de la tecnologia que se transfiere y esta
protegida por alguna de las modalidades de la propiedad
Intelectual.

v'Se identifica el tipo de proteccion, fecha de concesion, alcance
(nacional o internacional) y vigencia de la propiedad intelectual que
se licencia como parte del acuerdo de adquisicion, en sus diversas
acepciones, incluyendo el secreto industrial que resguarda una
parte del know-how que se adquiere.

v’ Ademas, se debe definir quién pagara los costos de posibles
litigios derivados de violaciones a la propiedad intelectual por parte
de terceros.
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Analisis de la validez de una patente antes de entrar en negociaciones

La validez de una patente se define por su

Fatentamt .
Foﬂa{eza basada en lo.s ‘estados legales de Espacenet  gratuitas
los miembros de la familia_de patentey el MMM Patent search
mantenimiento de sus tasas, asi como la
validez técnica de la misma sobre la base de Informacion uspto
los resultados de los informes de busqueda sgphre estados

Espacenet

que determinan el nivel de satisfaccion de los legales. LATIPAT g e cepmnes
requisitos de patentabilidad de la propuesta INPADOC

de invencion. N
S— De pago

UNITED STATES
PATENT AND TRADEMARK OFFICE

WIPO % PRIRISVS. oo s ounoos 1
- fArn PR B NI oprer =
T R APPROVED
Informe de e ————————— m DRUG |,
bUsqueda y. i my FRODUCTS |
;‘.’;‘ w::r#w’mm - PeE (. i THERAPEUTIC

EQUIVALENCE
EVALUATIONS

3= EDITION

SECTION 508 OF THE FE

r - .}
1. (WIOA9SS020564) PIARMACTUTICAL PRODUCT COMPRISING A SALICYLATE OF AN F STERIFLVRLE RETA-RLOCKER
Seripion "EfaimE" rabonat Pras -

2 TEEEE" Brawings | Bocaments

#vallable information on Natignal Phase entries s wismaten
Office Enry Diate Haticnal emter

Canadn 26.07 1566

Pubiahed. 5011997

Europess Palent Ot (E90) 05,08, 199 wLaogass Withdrawen: 07 53 1958

uuuuu Mot_avatsbie
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Un caso ejemplo tomando como referencia la informacion de fase
nacional que brinda PATENTSCOPE

WwWIP 0 g: PATENTSCOPE

H ricbile | Deutsch | Espaficl | Francais | H#5E | S: =M | Portugués | Pycockni | 5Pz |

;" Search International and Mational Patent Collections

WORLD INTELLECTUAL PROPERTY ORGAMNIZATION

Available information on Mational Phase entriesimore information)

O ffice Entry Date
Australia 15.07 2003
Bulgaria MNot_swailable
Canada 13.06.2003
China 05122001
Czech Republic 17.08. 2003
Eurcpean Patent Office (EPO) 14.05.2003
Croatia 17.07.2003
lzrael 03.05.2003
India 22.05.2003
Japan 18.08.2003
Republic of Korea 17.08. 2003

Mexico

Mew Zealand

Russian Federation
Slowvakia

South Africa

South Africa

Mot_sowailable
13.06.2003

18.07.2003
13.06.2003
18.06.2003
18.06.2003

Drawings Documents

Mational Humber

20022170885

2431933
018208177

PWZ003-1852

2001271374

P200305834

156278

TEWDELMP/Z003

20025515959

1020037008063

526477

TS02003
200304705
2003/04705

1. (WO2002050076) METHOD FOR PRODUCING SULFONAMIDE-SUBSTITUTED IMIDAZOTRIAZINONES
PCT Biblio. Data | Description | Claims | Mational Phase | Motices

Mational Status

Granted: Z28.05 2006
Published: 30.09.2004

Published: 15.10.2003
Granted: 16.08.2006

Published: 24 092003
Granted: 07.05 2006

Publizhed: 30.06.2005
Granted: 30.09.2011

Published: 04.01.2004

Publizhed: 20.05.2005
Granted: 22.09 2006

Published: 2&8.07.2003
Granted: 24.10.2007

Fublished: 24 122004
Granted: 07.04. 2005
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Analicemos el caso de los resultados de la
busqueda en informacion de patentes

relacionada con la diversificacion de la cria
de cerdo
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ES 2 407 456 Procedimiento de preparacién\
de productos carnicos curados y

parcialmente fermentados sometidos a
deshidratacion, caracterizados por presentar
un contenido bajo tanto de grasa como de
sal. Los productos obtenidos contienen
entre un 30-50% menos de calorias, un 40-
60% menos de grasa y hasta un 20-35%
menos de sodio con respectos a los

Qnélogos. /

Sobre proceso de matanza se
seleccionaron las alternativas:

o
R ] -
< - kY I -
7 SHOULDER M = ] )
~=gos1t purr? ! '
E = 2\ spare mBS/’ \LE
HEAD % T 5106 /HELLY
PI[E‘H}.I L7 (oka BICEN"‘
e

- “eopionie Y
 SHOULDER | =

J ot
4
US20150305351 Método para
recuperar carne magra de pre-rigor y
grasa de manera economica
para la salchicha de la carne de cerdo

ES1 072 277 El dispositivo

de una mordaza fija y otra
autorientable para que se
adapte mejor al perfil de la
pieza carnica) accionada
neumaticamente.

o

extractor de los huesos fémur,
tibia y peroné, esta compuesto
por una pinza tipo tijera (dotada

J

cRlkpit

w0z 108

CN104522129 Sistema
de matadero de cerdos
con aprovechamiento

del biogas como fuente

ES 1 078 346 U Dispositivo
para la union lineal y la
acumulacion de tripas de
embutido aplicable para unir,
uno tras otro, multiples tramos
de tripas para constituir una
tripa Unica larga de hasta 30
metros
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Pig slaughtering system

CN104522129
- Patent Assignee »  Publication Informatien
MANAN CITY GREEN BIOGAS TECHNOLOGY CN1D4522128 A 2015-04-22 [CN104522128]
DEVELOPMENT & RESEARCH INSTITUTE B b gl an
CAIJINKIANG - Priarity Details
CAl JINCUN Z014CN-ITOZA03 2014-12-20
CAl DONGMENG
« Intematonal Patent Classfization
AZ7B-00VD0 AZZE-IA 10 AZZB-D050 AZ2B-005/08

p— T ﬁ No tiene familia de patentes, lo que

o " indica que no tiene derechos de
-:CNI.M522.1EDJ . _ . . e e
e e m_,-@E/ 108 patente en otros territorios

suffocation chamiber, an automatic pig scalding pool, a washing

cooling device, a lifting type pig butchering and evisceration

machine, a special pig hair burning device, a pig meat
autornatic cutting machine, 3 special pig meat storage 10
containing box, 3 special pig meat packaging device and an

efficient pig manure septic tank. According fo the pig
slaughtering system, in the overall pig slaughtering process,

needed heat is provided through marsh gas provided by a lo
biogas digester formed by pig manure at place where heating is

needed, and therefore ensrgy resources are saved. By means

of the pig ing system, the ngtime canbe 1016,
h d. the manp is saved, ion of PSE meat is

reduced, a pollution source is reduced, the food health is
guarantesd, and growth and reproduction of microonganisms

are restrained.

slaughtered, a pig spray rinsing chamber, a carbon dioxide /-—/

el
vl
g ) |
e ]
‘1
el
T
™

. 10z 108
Consta de una camara éfe sofocacion con

didxido del carbono, el resto de proceso
esta automatizado destacando que la fuente
de energia proviene del biogas
proporcionado por un biodigestor

Si la aplico
tendré que
pagar?
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Se comprobd por estudios de
g e e
1) S invencion esta registrada solo
Ay B EsPARa A22C 17/02 ucenn) en Espaﬁ a
Es un modelo de
@ SOLICITUD DE MODELO DE UTILIDAD ﬁ umvvda d
© e s 0042010 O o o oot
@) Fecha de publicacien de |a solicitud: 18.06.2010 72 inventores: Pujolas Coma, Juan
En el estudio realizado se hallaron otras patentes
relacionadas con Equipos para deshuesado del
(® Agene: Marquss Morais, duan Fonando cerdo, este tiene la ventaja de ofrecer una
mecanica mas sencilla y de uso mas facil que otras
(5 Tituo: MAQUINA 0BSNUSSATOTa 02 [AMONSS Y paIRHas. ya existentes.

Esta constituida en esencia por un chasis sobre el
que se asientan tres dispositives: un primer
dispositivo de corte de la pezuiia, un segundo
dispositivo extractor del hueso coxal, y un tercer
dispositivo extractor de los huesos fémur, tibia y
peroné.,
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Sobre elaboracion de embutidos
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ES 2 407 456 A1

OFICINA ESPANOLA DE
FPATENTES ¥ MARCAS

gﬁ, Q ESPARA

C\NLI"EICI de publicacion: 2 407 456
ONumeru de solicitud: 201330616

Edint. c1:

A23L 17317

pooazy

&) SOLICITUD DE PATENTE

Andéloga a
‘WO201417739
» EP2798962

Al

@ Fecha de presentacion: @ Solicitantes:
ELPOZO ALIMENTACION, S.A. (100.0%)
Avda. Antonio Fuertes N° 1
30840 Alhama de Murcia, Murcia, ES
@ Inventories:

AVELLANEDA GOICURIA, Antonio;
LAJARIN BARQUERO, Juan Pedro;
PLANES MARTNIZ José;

MELGARE.JO MARTNE Canneln

(8) Fecha de publicacion de |a solicitud:
20.06.2013

YEPES FUENTES, Estefania ¥
ANDREU PINA, Carlos David

@ Agente/Representante:
UNGRIA LOPEZ, Javier

Elpozo Alimentacion S.A

@Tl’lulcl: Producto cimico curado o curado y fermentado tipo fuet bajo en grasa y sal

@Resumen:

Producto cédmico curado o curado y fermentado tipo
fuet bajo en grasa y sal.

La presente invencion se refiere a un procedimiento
para la obtencidn de productos cirnicos embutidos
curados o curados y fermentados y sometidos a

Productos con contenido bajo tanto de grasa

deshidratacién que comprende: (a} mezclar came
magra picada junio con una sal nitrificadora de curado
donde, en caso de que el productc cdmico a cbtener

como de

sal, contienen entre un 30-50% menos

sea curado y fermentado, la mezoa es suplementada
con al menos un cultivo iniciador; (b) incorporar un
andlogo de grasa de bajo poder caldrico, previaments
picado, en una cantidad comprendida entre el 5y el
15% emn peso, continuande con la mezcla en
condidianes de vacio sin sobrepasar una temperatura
de 0PC a 29C; (c} llenado de la mezcla antericrmente
obtemida en tripa natural o artificial; (d) finalmente, el
producto obtenido en la etapa anterior es sometido a
un proceso de curacién o curacion y fermentacion. Es
asimismo objets de la invendidn el producto obtenido
a partir de dicho proceso, asi como & andlogo de bajo
poder calorifico uilizado en &l mismo.

de calorias, un 40-60% menos de grasa y hasta
un 20-35% menos de sodio con respectos a los
analogos.



—
—_—

< %
& SENACYT %
MINISTERIO —
- DE COMERCIO O‘M",:l
mm!m-m_!m E INDUSTRIAS ORGANIZACION MUNDIAL

DE LA PROPIEDAD
INTELECTUAL

ElPozo Alimentacion S.A. es una empresa de la Region de Murcia,
se dedica al sector de la alimentacion . El inicio de esta marca se
remonta a 1936 con la apertura de una modesta charcuteria en
Alhama de Murcia, un negocio gue se ubico en la plaza de ElPozo,
de donde se tomaria el nombre,

Es en 1954 cuando se pone en marcha una fabrica de embutidos
con una comercializacion de caracter regional. Mas tarde, en 1971,
se construye un matadero frigorifico y una sala para ampliar asi su
capacidad de ventas, ya que ademas de productos elaborados se
comercializa carne fresca. Ese mismo afio se inaugura parte de la
actual factoria, con 31.000m2 de espacio construido. .
La planta actualmente es la mas moderna de Europa erazo)
tecnolégicamente . Cuenta con NUMEroses premios y
certificaciones que asi lo constatan. Datos de 2012, reflejan sus
exportaciones a 82 paises.

En el verano de 2012 ElPozo, la firma de alimentacion experta
en proteinas propiedad del holding Grupo Fuertes, se
convirtio en el nuevo lider del sector como marca al alcanzar
una posicion en el mercado del 8,7 por ciento, segin datos de
la consultora AC Nielsen. En el 2014 cerraron con una
facturacion de casi 942 millones de euros
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Su gama de productos BienStar refuerza sw posicion
como marca de referencia en el sector de la alimentacion
saludable.
Los atributos de esta gama de productos es reducida en
sal, grasas y calorias, y centra la atencion en el sabor del
jamon cocido, uno de los productos estratégicos para la
compaiiia, fruto de largas investigaciones en temas de
[+D+i

Evolucién de la firma en la
generacion de patentes

[4==-

Oficna Espafiola
do Patentes y Maras

NV ES

Number of results:10Results [(ELPOZ0)/SOLI] -PRODUCCION V34
4 BACK # LIST CONF, | [ FORMATS 2 PRINT BDOWNLOAD n_\‘J

First see the ltest publications.

Ne REFERENCIA SOLICITUD PUBLICACION SOLICITANTE TITULO

e B [ 3 v 13801730 (30.06.1998) ES1040735 U (16.05.1993)  ELPOZO ALIMENTACION, 5.L ENVASE ARMABLE,

o B} eooososoes P200603084 (01.12.2006) ES2315143 A1(16.03:2009) ELPOZO ALIMENTACION S.A BRODUCTO ALIMENTICIO CARNICO COCIDO CON BAJQ COTENIDO EN GRASA SATURADAY PROCEDIMIENTO DE OBTENCION

@ B PCT/ES2007/000695  PCT/ES2007/000695(30.11.2007 ELPOZO ALIMENTACION, 5A BRODUCTO ALIMENTICIO CARNICO COCIDO CON BAJO CONTENIDO EN GRASA SATURADA Y PROCEDIMIENTO DE OBTENCION

w B eaonooses P200700589 (06.03.2007) ES2320831 A1(28.052009)  ELPOZO ALIMENTACION, 5.A SOBRASADA Y PATE DE SOBRASADA BAJO EN GRASA Y SU PROCEDIMIENTO DE OBTENCION.

a B eaosasis P201330616(29.04.2013) E52407436 A1(20.06.2013)  ELPOZO ALIWENTACION, SA. (100.0%)  Producto cémico curada o curadoy fermentad tipo fuet bjo an rasayy sl

@ B enmisn P201331520{15.10.2013) E52441432 A1 (0402.2014)  ELPOZO ALIWENTACION, SA. (100.0%)  Producto cémico corido de lrga caducidad

ax B 1B v 1201430360 {13.03.2014) ES1104780 U (27.03.2014)  ELPOZOALIMENTACION, 5.A, (100.0%)  FUNDA PARA JAMONES

@ 4 PCT/ES2014/070276  PCT/ES2014/070276(08.04.2014) ELPOZO ALIMENTACION, 5A BRODUCTO CARNICO CURADO O CURADO Y FERMENTADO TIPO FUET BAID EN GRASA Y SAL

@ PCT/ES2014/070734  PCT/ES2014/070734(26.09.2014) ELPOZ0 ALIMENTACION, S BRODUCTO CARNICO COCIDO DE LARGA CADUCIDAD

ar B 1 eentsaonos P201530708(22.05.2015) E52366984 A1 (18.042016)  ELPOZO ALIMENTACION (100.0%)  Producto alimenticio en base 2 came con propiedades nuticionales mejoradas
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Temadticas sobre las cuales se sustentan sus nuevas patentes

Productos a base de carne Método de conservacion

..picada o emulsionada Aditivos
A23L-013/60 " e

mezclas de compuestos
organicas .

Método de conservacion
A23B-004/22

..ablandamiento 'y con mkmmﬂm
..de ave condimentacion Documentos

almacenam. o '
NI IO de patentes,

Recipientes para el

transporte de objetos I
o materiales Reducido valor en embutidos :n';";:;‘:;‘:;n‘; eoobjetos .

Calorias y grasa Productos A22C-011/00 |, ieriales

B65D-030/00 dietéticos
sacos o bolsas A23D-007/015 A23L-033/20 B65D-085/68
..especialmente

valor nutritivo adaptados al objeto
reducido
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Marca Fuente Situacién Resultados Origen Titular MNumero Fecha Cl imagen Imagen
sol.
1 | ELPOZO JPTM |Active |2 JP TAA) - TUA A YT | 4382087 1999- 29
04-30
2 | ELPOZO MX Activo 1 MX ELPOZO 0119851262305 | 2012- 29
™ ALIMENTACION, 5.A. 0224
3 | elLPDZO EM Activo 1 EM ELPOZO 005722657 2007- | VC.24.03,VC.25.
™ ALIMENMTACION, 5.A. 02-28 |03, VC.26.04
4 | elLPDZO EM Activo 1 EM ELPOZO 003272499 2003- | VC.01.03,VC.25.
™ ALIMEMTACION, 5.A. 0717 |03
5 | ELPOZO Wwo Activo 1 ES ELPOZO 807730 2003- | VC.25.03,VC.26.
™ ALIMEMTACION, 5.A. 06-17 | 11,VC.27.05, VC,
29.0
6 | elLPDZO EM Inactive |1 EM ELPOZO 000713255 1997- | VC.25.03
™ ALIMEMTACION, 5.A. 12-30
7 | elPoZo Wwo Activo 1 ES ELPOZO 647794 1995- | VC.27.05,VC.29.
™ ALIMEMTACION, 5.A. 1228 |0
8 | Elpozo Reserva Wwo Activo 1 ES ELPOZO 650706 1996- | VC.08.05,VC.25.
™ ALIMENTACION, 5.A. 0126 | 01, VC.27.05
9 | ELPOZO ALL EM Activo 1 EM ELPOZO 00821927 2009-

OMPI Base Mundial de Datos sobre Marcas



& SENACYT

L

MINISTERIO
/DE COMERCIO
E INDUSTRIAS

——
OoOMPI

ORGANIZACION MUNDIAL
DE LA PROPIEDAD

INTELECTUAL

* Miembro de la familia
WQOQ201417739
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PATENTSCOPE

L

Search ntermational and National Patent Gollections:
WORLD Ierl.l.ln'uAI. FROPERTY CRAGANIZATION

Tearch Erowce Tranclate Optionc Hewe Lagin Help
Home P Cendcss FATENTSCORE

i [ | sachine franciation
1. (WO2014977728) CURED OR CURED AND FERMENTED MEAT PRODUCT OF THE LOW-FAT AND -BALT FUET TPYE
PCT Siblio. Data || Description || Claims | National Phase | Nosces | Drawings | Dooume nis

International Appdoation Statue

Caie T View Dowricad
15052005 Inermational Appicabion Sixbe Repcrt HTML, POF FOF, ML
Fubliched infermational Applioation
Dt e View Downicad
05113014 Inftai Pubication win 1SR (A1 452014) PDF (130, POF (12p., ZFOOML + T

Zsaroh and Examination-Felsbed Dosuments
Dt e

03913015 (7373 Inemationai Prefiminary Report on Fatenisbilty Chiapier |

22902005 Englzh Tran=iafion of the Wiriien Opinion of the Inmmaioral Search Authartty

22902005 \Writien Cpinion of the Intermational
3014 Inarnational Search Report

0512044 Trrmaion o
on e 2t
Dot e View
012015 (I9/325) Notcation of Transmital of Copies of Imermabional Prefimirary Report on PO (1p.
Pty Crapter |
012015 (13/373) Engizh Trarsiaion of Iniermational Frefiminary Fieport on Faisnisblly Chaper | | FO (56 POF {5p
=.082015 (/3081 Notice Imorming the Agpicant of the Communicaton of the: Intematonal FOF (1. POF {1p
Applicaton i the Designated Offices
= 1204 (IS/308) Nobice Imorming the Appicant of the Communicaion of the: Intematonal FOF (1p. POF {1p.], ZP(XML = T

Appicaion i the Designated Offices.
05113014 E5 F209330615 25.04.2013 (Fr. Doc.)
o5.11.2014 (FSAVZ0Z) Notficabion of Receipt of Search Copy
06113014 \sldaton Log

05.11.2014. 27311} Notficaion Concemning Asiiabilty of Pubication of the Inematonal
Appicadon

05113014 (B3] Hobfcalion of receipt of record copy
05113014 Appacation Body as Flied

FOF (155, ZFPO0AL +

05113014 (RIOFI01) Reguest form FDF (50,

06112014 (I304] Notsicaion Concerming Submission o Transmiltal of Priority Document FDF (1p. POF (1p.), ZP(XML + TIFFs)

Machine translation
1. m)zmu??m} CUREDORCURED&ND FERMENTED MEAT PRODUCT OF THE LOW-FAT AND -5ALT FUETTPYE

FCT Biblio. Dsta uments

Latest bibliographic dats on file wit! C Permalink &%

014177738 Inte mational & pplication No.: FCT/ESZ014/070278
12014 Inte mational Filing Date: 02.042014

AZ3L 1317 (2006.01) @)

ELPOZD ALIMENTACION, § A . [ESES] Avenida Anionio Fusrtes, 1 E-20840 Alhama de Murcis (Murdia ) (ES)
AVELLANEDA GOICURIA, Antonio; (E5).

LAJARIN BA RQUERO, Juan Pedro; (E5).

PLANES MARTINEZ, José; (ES).

MELGAREJO MARTINEZ, Carmelo; (E5).

YEPES FUENTES, Estefania; (E5).

ANDREU PIfIA, Carlos David; (E5)

Agent: UNGRIA LOPEZ, Javier, Avenida Ramén yCajal, 78 E-28043 Madrid (ES)
Priority Data: P201330616 25042013 ES
Titke {EN) CURED OR CURED AND FERMENT ED MEAT PRODUCT OF THELOW-FAT AND -BALT FUETTPYE

(ES) FRODUCTO CARNICO CURADO O GURADO ¥ FERMENTADO TIFO FUET BAJO EN GRASAY SAL
(FR) FRODUIT CARME SEC OU SEC ET FERMENTE, DE TYPE FOUET CATALAN, A FAIBLE TENEUR EN MATIERES GRASSES
ET ENSEL
Abstract: (EM)The invention relaes o 3 method for obtaining cured or cured and fermented s3usage-typs
meat products subj d 1o dehyd ising: {3) miang minced lesn meat together with 3
nitrifying curing salt, in which, \lhen the meat product o be obtained is to be both cured and RIS
the midurs is sup with 3t least one stErter culturs; (b) inoorporating 3 % |
pneviouslym'noad fat analogus hawing 3 low calorific value ina quanﬁryofteueen Sand15
wt-3%, and continuing to mixx same under w8 cuum itions without i
0°C 1o 2°C; (g filling natural or arfifidal casing with the resulfing mixdure ; {d) inall\.r subjecting H|e
product obined in the preceding step to & curing or curing and Ermentaton process. The
invention further relates to the product obtsined from the aforementioned process, and o the
analogue of low calonific valus used in same.
(ES)La preseniz invencidn s2 referz 3 un ik pars la ion de prod
camicos embu bdos curados o curados y fermentedos a i i : (3} mezclsr came magra picada
junto con una sal nitificadora de curado donde, en caso de que &l producio carmcoa obtener s23 curade y fermentsdo, la mezdaes
suplementsda con al menos un culive mxxador +(b) i incerporar un andlogo de grasade bap podercalorm predamente picade, enuna
cantidad comprendida entre &1 5 yel 15 3% enpeso, Iz mezcls en i de vacio sin sobrep una
temperstura de 0°C 3 2°C;y(c) lenado de I mezcls an Eniorments obienida en trips natural o artificial;{d) inalments, &l producto
cbtenide en |z eEpa anteror &5 sometido 3 un proceso de curacdn o curadién y Ermentcién. Es asimisme objeo de la invendén el
producto obEnido a partr de dicho pmoﬁo asi come &l andlego de bajo poder calor fico unhzadoen &l mizmo.
(FRILz préseniz invenfion procédé di ion de produits camés d U 53 UESSON. &t
farmentés, et soumis 3 une dah\.dratanon consisnt (3) & mélanger de la viande hachee maigre avec un ==l nitifiant d= salaison, et
sile produitcamé 3 plodume diit &trz s8ché ot farments, & ajouter au moins une culture 4 amorgags su mélangs; (b} & |noorponer un
analogue de graisse 3 faible pouveir calorifigue, préalablement hache, en une quaImE comgprise entre 5% ot 15% en poids, =td
poursuivee ke mélangs sous vide, sans dépasser une empdrature 2 0°C & 2°C; () & remplir un boyau naturel cu artifciel avecle
mélz nge précédemment obiteny; (d) &t pour terminer, 3 soumettrs e produit obtenu & Métspe précédents 3 un processus de séchage
ou de séchage =t fermentation. Linvention conceme Sgalement le produit obtenu au moyen dudit procsdé, ainsi que lanalogus 3 Gible
pouveir calorifigue uliisé dans celui-ci,
Designated Sfates:  AE, AG, AL, AM, AD, AT, AU, AZ BA BE,BG,BH BN BR,BW,BY BZ CA CH,CL CN,CC, CR, CU, CZ, DE, DK, DM, DO, DZ,EC,
EE,EG,ES, FI,GB, GD, GE, GH, GM, GT, HN, HR, HU, ID, IL, IN, IR, IS, JP, KE, KG, KM, KP, KR, KZ LA LC, LK, LR, LS, LT, LU, LY,
MA, MD, ME, MG, MK, MN, MW, MX, MY, MZ NA, NG, NI, NO, NZ, OM, PA, PE, PG, PH, PL, PT, QA RO, RE, RU, RW, SA, 8C, 8D,
SE, BG, 5% 5L SM ST, SV BY TH T TM, TN TR TT, TZ, UA, UG, US, UZ VT, VN, Z8, ZM, ZW.
Afiican Regional Intellectual Property Organization (BW, GH, GM, KE, LR, LS, MW, MZ, NA, RW, 5D, 5L, 5Z TZ UG, ZM, ZW)
Eurasian Patent Qrganization (AM, AZ, BY, KG, KZ RU, T.J, TM}
Ewropean Patent Ofice (AL, AT, BE, BG, CH, CY, CZ, DE, DK, EE, ES, FI,FR, GB, GR, HR, HU, [E, IS, IT, LT, LU, L\ MC, MK, MT,
NL, NC, PL,PT, RO, RS, 5E, 8l 8K, 5M, TR}
Afican Intellzctual Property Organization (BF, BJ, CF, CG, CI, CM, GA GN, GQ, GW, KM, ML, MR, NE, SN, TD, TG},

Spanish (ES)
Spanish (ES)
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Description
Claims

Low-fat and low-salt fuet-style cured or cured and fermented meat product

Original document
— ; Page bookmark EP2798962 (AZ) - Low-fat and low-salt fuet-style cured or cured and fermented meat product
Cited documents
’NPADOC — Citing documents Inventor(s): AVELLAMEDA GOICURIA ANTONIO [ES], LAJARIN B.ARQUE_RO JUAN PEDRO [ES], PLAMES MARTIMEZ Jose
o — [ES]; MELGAREJO MARTINEZ CARMELO [ES], ANDREU PINA CARLOS DAVID [ES]; YEPES FUENTES ESTEFANIA
- INPADOC legal status [ES] +
INPADOC patent family =
Applicant(s): ELPOZO ALIMENTACION S A [ES] +
Quick help - Classification: -international: A23B4/027; AZ3B4/22; A23DT/015; A23L13/40; A23L13/50; A23L13/60; A23L33/20
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0"‘;‘Ha‘:d“umen‘ nvention relates to a method for obtaining sausage meat products that are cured or cured and fermented, and subjected to
comprising: (a) mixing minced lean meattogether with a nitrifying curing saltwhere, if the desired meat productis cured and
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INPADOC legal status ) 2 DEG C; (c) stuffing the previously obtained mixture into natural or artificial casing; (d) finally, the product obtained in the
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Tratamiento de residuales de
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Instalacion para depurar
aguas residuales que
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contienen materiales
sedimentables en
suspension y/o materiales
flotantes, tales como
grasas y materiales de
mataderos. Cuenta con
una maquina tamizadora
de tambor o de cinta, los
materiales que atraviesan
el tamiz son traspasados
a una cuba de reposo
acoplada, la cual esta
provista de un dispositivo
de flotacion

M(KR)Método\
para reutilizacion de la
sangre de animal
degradada usando
microorganismos sin usar
un método de degradacion
perjudicial al
medioambiente. De al
procedimiento es posible
aplicar estos productos
finales a la agricultura
como fuente de alimentoy

Q medicamentos /
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a3 Al + International Patent Classification

(58) Date de dépdt PCT/PCT Filing Date: 2010/02/01

(&7 Date publication PCT/PCT Publication Date: 2010/08/05
(55) Entrée phase nationale/MNational Entry: 2011/07/27

1&6) N° demande PCT/PCT Application Mo_: KR 2010/000585
{&87) N publication PCT/PCT Publication Ne.: 2010/087880
(30) Priorité/Priority: 200801430 (KR 10-2008-0007520)

(51) CLInt/Int.Cl. A23. 7406 (2006 01),

A228 504 (2006.01), A23J 3/12(2006.01)
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(72) Inventeursfinventors:
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PARK, DEOK GYU, KR

(74) Agent: PERRY + CURRIER

54) Titre : SYSTEME DE TRAITEMENT DE DECHETS SANGUINS D'ANIMAUX ABATTUS, ET PROCEDE DE
PRODUCTION D'UNE SOLUTION D'ACIDE AMINE DE HAUTE QUALITE A BASE DE DECHETS SANGUINS
D'ANIMAL ABATTUS

54) Title: BLOOD WASTE TREATMENT SYSTEM FOR SLAUGHTERED ANIMALS, AND METHOD FOR PRODUCING
HIGH QUALITY AMING ACID SOLUTION USING BLOOD WASTE

AZZE-005T4 AZ3HI01/06 AZAHI0H12 C1ZM-D01/12 CT2M-
001736 C125-00324

US Patent Classification
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CFC Code
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CN102300471 A 11228
BRPI1007482 A M2
BRPI1007482 A2 HN508-35
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Los aspectos de mayor interesen el

(57) Abrégé/Abstract:

A blood waste treatment system for slaughtered animals according to the present invention comprises: bloed storage tank (3) for
collecting and storing blood waste of animals slaughtered in a slaughterhouse; bleed waste treatment tank (11) for separating
blood waste of animals into an amino acid solution and sludge, wherein the blood waste is supplied from blood storage tank (3)
and stored, and a quid microbial blood treatment agent is injected to react microbes therein at a ture of 25-35 °C for 8-12
hours; blood treatment agent supply device (12) for supplying liquid microbial bleed treatment agent to blood waste treatment tank
{11}, water supply device {13) for supplying water to blood waste treatment tank (11); filter unit (120} for removing impurities by
fittering amino acid solution discharged from blood waste treatment tank {11); heater (113} for maintaining temperature inside
blood waste treatment tank (11) at 25-35°C; and temperature sensor (111) for sensing temperature inside blood waste treatmeant
tank {11). The present invention enables decompesition of blood waste using microbes and production of high qualty and
ervironmentally friendly amino acids, Therefore, resources can be recycled and environmental contamination ean be preventad.
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Los miembros de la familia de patentes han sido citados, lo que implica que se
reconoce la propuesta de invencion en el estado de la técnica y se toma como

referencia

Citing patent families

Publication number
CN103193524

US8484437
KR20130094374

KR20130089074
CA2669059

1st app. date
2013-04-09

2012-05-25
2012-02-14

2012-02-01
2008-05-12

az United States Patent

Wagner, I, et al.

US 8,844,157 B2
Sep. 30, 2014

(1) Patent No.:
451 Date of Patent:
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BIOSOLIDS Y ING SYSTEM AND VETHOD

Applicant: AGL Resources Ine, Atlinsa, (A (US)

Ieveniors: Larey Bay Wagner, Jr, Roseville, GA
(U5 ); Gerubd Harstine, Oollewsh, TH
sy

Assignee: AGL Resources Ine., Adlank, G4 {US)

Rothew:  Subfect sy daschimer, the e af this
ol s exlashad or adqusted under 35

US.C. 1540k} by 250 days.

Appl. Mo TURZ4AIS

Filed: Sep. 21, 212

Prise Puldivation Duts
LIS 0130074357 Al Mar. 28, 2013

Hebsted LS. Applieation [hats
Provisioeal spplication No. 61/435,469, filed on Sep
3,

Int. O

FI6K 700 (200,100 )
FI68 1500 (2004600 )
F268 2 (200400
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F26H 2 (20006, 101 )
F268 1300 {20046, )
268 2300 (2004600}

U0V TIOM I TR VA4, 366012,

SHE249 TN, 470142
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L /340, 3

361, 380, 381, 182,

e applicalion fle for coeplete search his

[Tite]

[E13) References Chted US 8’844,]57 Bz
LIS, PATENT DOCUMENTS Page 2
353MA3 A Y 19T Cox
A03RNE] A T Talhert
(Cantaied) (56) References Cited 6,752,848 B2 6/2004 Loganctal.

T 6,752,849 B2 (/2004 Loganetal

FOREIGN PATENT DOCUMENTS U.S, PATENT DOCUMENTS 708378 B2 82006 Logan et al.
Er IBSSTTL A1 T 112007 7,334,347 B2* 22008 Mannetal. ... 34/350
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e ABSTRACT 5220874 A 61993 Keating, 11l etal. 3/2014 Weisselberg - 347167
y ) ) 5283959 A 21994 Nagayoshi et al 52014 Weisselberg . 347384
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g the partally dried direct dryer in S1E 5/1996 vin den Brock 20110030431 AL 22011 Peliier et al
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Factor de consistencia Alternativa A Alternativa C
— ii:;!i?fii'?:é‘::::?ég; de
Andlisis de — extrategn
consistencia de las e
ofertas obtenidas con necesarios para adquiriria?

el fin de asegurar e prosuceion mas Impa de 5.
que la evaluacion y ——
seleccion de las =
tecnologias se ha
realizado

correctamente

;Es consistente con las
pricridades de la empresa?

ila tecnologia incrementari la
productividad de la empresal

Permitird disminuir los tiempos
de entrega al cliente?

ila tecnologia permitird ampliar
el mercado a nuevos sectores?

iReduciri los tiempos de
reproceso!

i5e podrd mejorar la tecnologia
sin conflictos de propiedad
intelecoual?

13 3

iBajard los costos de materias
primas?

fPermitird disminuir los residuos
| actuales de produccién?

Tomado de Manual de Transferencia y adquisicion de tecnologias sostenibles. CEGESTI; San José, Costa Rica. CEGESTI,
2005.
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Plantear potenciales estrategias de
comercializacion para los resultados finales
de la Transferencia de Tecnologia, como
parte del analisis de factibilidad, se necesitan
dominar determinados aspectos relacionados
con la libertad de operacion en los mercados
predeterminados.
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Los potenciales productos exportables
estaria en las lineas de embutidos,
ahumados y otros derivados, donde la
clave del éxito estara fundamentalmente en
el Know How de la elaboracion de estos
productos, no obbstante , siempre se debera
hacer un estudio por patentes y otras
modalidades que asegure que en el
estrategia de comercializacion propuesta no
se violan derechos exclusivos de terceros
en los potenciales mercados de interés.

500 -

400 ~

300 +

200 -+

100 ~

0

Tendencia en la generacion de familias
patentes sobre embutides y ahumados
entre 2011 y 2015

379 familias de
patentes que
han dado lugar a
484 patentes a
nivel mundial

'19\\ 'P\n' WQ\G "F‘\h | '19\‘J |
Patentes
domesticas

' fundamentalmente

Tener en cuenta en la proyeccion
comemall Ilas ﬂgms

Segln Base Mundial de Datos
sobre Marcas existen 7451 de
marcas comerciales registradas
referidas a embutidos y similares.
Existen aproximadamente 20
marcas diferentes de embutido por
cada familia de patente relacionada
con este tipo de producto.

Titulares Pat.
POLY CLIP SYSTEM 24
HANDTMANN ALBERT MASCHF 16
RUGAO BAXIN CASING 7
VEMAG

TRITON

MAREL TOWNSEND FURTHER PROCESSING BV
EVOLUZIONE

DEUTSCHES INSTITUTE FUR LEBENSMITTELTECHNIK &
v

ZHONGSHNAN BESTFOOD CASING

HITEC 3

SO

S
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Instituto Aleman de Tecnologias de la Alimentacion
e. V. (DIL) y TRITON GMBH "5
- DIL

RUGAQ BAXIN CASING fabricante profesional de tripa
natural en China. Cada afio, exportan mas de 18.000
barriles de todo tipo de tripas saladas a la UE, EE.UU.,
QOriente Medio, América del Sur, Africa del Sur y Asia del
Sur, con u valor de exportacion anual es de mas de 15
millones de ddlares

15 -

10 -~

El desarrollo de estas compaiiias
a través de patentes estan
basadas principalmente en
maquinarias para elaborar
embutidos

==¢==Poly Clip

== Handtmann

== VEMAG

=—+=—RUGAO BAXIN CASING
==0==TRITON
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Si el objeto a comercializar constituye un
potencial objeto patentable, se debe evaluar la
libertad de operacion en los potenciales
mercados
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Donde estan registradas y vigentes las patentes que

» pudieran colisionar con la tecnologia o producto que se
propone comercializar al exterior

Detectar en el estudio realizado las patentes que pudieran
«colisionar» con el resultado en el mercado y detectar la cobertura
territorial de la familia de cada una de estas patentes y su

vigencia Se debe analizar en cada patente:
Reivindicaciones, descripcion y ejemplos

- Determinar en que paises existen licencias de patentes vigentes.

I. La infraccion equivalente referidas a las pequeiias variaciones gque se
introducen en el producto o tecnologia a comercializar cuyas «diferencias»

se evalian de la redaccion de las reivindicaciones.

. La infraccion contribuyente referida a los compeonentes vitales en la
tecnologia o producto gue fueron aportados por tercereas partes pero que
infringen derechos de terceros al extenderse su comercializacion a otros
territorios
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En la estrategia de comercializacion se debe
ademas valorar de los «resultados con
potencialidades para la comercializacion» las

alternativas de proteccion para el mercado

De igual forma , en la estrategia de
comercializacion se debe realizar el analisis
de no violacion de derechos de terceros en el
territorio nacional con la propuesta de
asimilacion o desarrollo de nuevas
tecnologias.
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Una vez analizada las alternativas de mejoras tecnologicas
al proceso de cria de cerdos a nivel nacional, se_ decidio
crear una empresa mixta con las colaboracion de
empresas extranjeras para la produccion de embutidos

Una de las alternativas que se maneja con
fuerza es la de creacion de una Empresa
Mixta con la Firma italiana reconocida por
la marca “Casa Modena” por el prestigio
alcanzado en la preparacion de embutidos

if
Primera tarea es realizar un perfil e

de esta compaiiia y cuales son
sus potencialidades reales
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Grupo Comit y Grandi Salumifici
Italiani

Grandi Salumifici Italiani (GS1), cuya

7 /.

Cas a Moden a sede se encuentra en Modena, es el
lider del mercado de embutidos en
W Italia. La compania GSI fue fundada
B en el afio 2000 a través de una Joint
Venture entre Unibon SPA (cooperativa italiana entre los mayores
fabricantes de embutidos en Italia) y el grupo Senfter (Sur del Tirol
empresa familiar). La posterior fusion de estas dos empresas se
complementan entre s1 y permite que el grupo GSI1 estar presente en el
mercado con wuna completa linea de productos. GSI cuenta con
aproximadamente 2.000 empleados (final de 2011 los datos). El grupo
cuenta con 14 plantas de produccion distribuidas por todo el pais, pero
especialmente en las areas de mayor interés para el mundo de los
embutidos Emilia Romagna, Toscana y del Alto Adige. La mision del
grupo es ser una empresa lider en su mercado y se distingue por una
oferta segura y de calidad, impulsado por un fuerte sentido de la

responsabilidad.
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iiGrandi Salumifici Italiani®

‘3\” USSPt

U T e
j CasaModena 24
“-

"Q

En una tierra rica de cultura gastronémica nacen los
productos de los Maestros en Embutidos de Casa
Modena. Sabores Unicos. fruto de la competencia territorial.
de la experiencia productiva transmitida de generacién en
generacion. y del deseo fuertemente emiliano de afadir a
la tradicion una pizca de innovacién Hemos creado asi el
jamén cocido Cotto di Famiglia. la mortadela “Goduriosa”.
la gama de loncheados de carne italiana Storie di Sapori . la
linea Liberamente con bajo contenido en grasas.y los
miticos Teneroni.

.--l “"

Elaboracion del perfil de la firma a través de informacion en
materia de Pl

Blusqueda en bases de datos internacionales de marcas.
Blusqueda en base de datos de patentes.
ocalizar Informacion comercial de la firma
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El Grandi Salumifici Italiani ( grupo GSI) es el resultado de un proceso de
agregacion industrial y corporativo en el 2000, a través de la creacion de
una asociacion comercial entre la Corporacion Unibon y el Grupo Senfter
de la empresa mixta italiana Salumi Spa.

Desde 2004 se transforma la sociedad comercial de integracion industrial
con la transaccion corporativa. El Grupo GSI es activo en la produccion y
comercializacion de embutides y productos de cerdo procesados de
manera tipica acorde a la tradicion de calidad gastrondomica italiana.
Poseen una facturacion consolidada de 650 millones de €y un 6% de la
cuota de su mercado nacional, siendo reconocidos entre los principales
operadores del sector a nivel internacional.

Con positives resultados de ventas y rendimientos de
la produccion GSI, es la propietaria de las marcas Casa
Modena y Senfter; estan presentes en Italia con 1%
fabricas en las provincias de Modena, Bolzano, Reggio
Emilia, Parma, Bolonia, Grosseto, y 7 unidades
produccion en el extranjero (Alemania, Austria, China y
Brasil), con una facturacion total de mas de 470
millones de euros.
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OMPI Base Mundial de Datos sobre Marcas
http://www.wipo.int/branddb/es/ Registro de 8 marcas entre 1996 y
2011

Fuente Situacion Resultados Origen Titular Nimero Cl. Cl. De Imagen

imagen Miza

1 Casa Modena ‘WO Activo 2 IT GRANDI SALUMIFICI 868322 2005 | VC.05.03, | 29 e,
™ ITALIANI S.p.a. 05-26 | VC.06.19, Casa Modena
VC.07.01, b
VC.09.01,
VC.27.05,
vC.29.01

2 | casaModena Activo 3 T GRANDI SALUMIFICI 841045 2004- | VC.05.13, | 29 ar
ITALIANI S.p.A, 08-03 |VC.06.19,
PN VC.07.01,

\ VC.24.07,
VC.29.01

23

3 CASA MODENA CA

2 2 ~
]
2
3
2

Grandi Salumifici taliani | 1217731 2004- | VC.05.13, |29 .

/ Sp.A. 05-21 |ve.07.01, m

~ 2 VC.26.04, o
- VC.29.01

4 Casa Modena Buon
Appetito

Activo 3 T GRANDI SALUMIFICI 1109758 2011- | VC.05.03, | 29,30
ITALIANI S.p.A. 10-27 | VC.07.01,
VC.24.07,
VC.25.01,
VC.29.01

25

5 Casa Modena fumé EM Activo 3 EM GRANDI SALUMIFICI 006347215 2007- | VC.05.13, | 29,30
™ ITALIANI S.p.A, 10-09 | VC.07.01,

VC.29.01

6 Casa Modena
Primocotto

Activo 3 EM GRANDI SALUMIFICI 006347116 2007- | VC.05.13, | 29,30
ITALIANI S.p.A, 10-09 | VC.07.01,

’ > VC.26.07, =
VC.29.01 Casa Modena

2

[Cosaisens
ey
oo Fuame

&

Inactivo CA Grandi Salumifici Italiani | 1252675 2005~ | VC.05.03, | 29

Sp.A. 04-01 | VC.06.19, [ CasaVitiden |
vC.09.01, e
VC.26.04,
vC.26.11,
VC.29.01

7 CASA MODENA (WHITE) | CA

8 CM Casa Modena WO IT GRANDI SALUMIFICI 654675 1996~ | VC.05.13, | 29

ITALIANI S.p.A, 05-13 | VC.06.19, %g;
VC.25.01,

y VC.27.05,

\
g y VC.29.01

-
™ R
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Busquedas en base de datos de patentes sobre la firma
Grandi Salumifici Itliani

LATIPAT Espacenet EP1728730 (2005) Un paquete para productos
HEEEEEE alimenticios en rodajas y un procedimiento para

Espacenet obtener el paquete.

FIG.1
Patent search

WIPO % PATENTSCOPE
-_—

EP2695529 (2013) Método y equipo para el

envejecimiento de un producto alimenticio, en particular
e carnes curadas

PATENT AND TRADEMARK OFFICE
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Los andlisis de informacion en materia de Pl incorporados en los
procesos de adquisicion de tecnologias son fuentes de
conocimiento gue resultan indispensables para garantizar una
vision actualizada de la evolucion del entorno tecnologico y
comercial de la industria.

Aportan conocimientos esenciales en el monitoreo y evaluacion
de las tecnologias y productos de la competencia, asi como para
seleccion de las mejores opciones de tecnologias a desarrollar o
adquirir que satisfagan objetivos especificos de politicas de
desarrollo.

Estos andlisis resultan indispensables en la formulacion de
tareas de inversion y en la fundamentacion técnico-economica
para asociaciones econdomicas internacionales y empresas de
capital totalmente extranjero relacionados con la Transferencia
de Tecnologia y la Propiedad Intelectual.
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Muchas gracias.
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