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RESUMEN

El presente trabajo monografico de alcance exploratorio, desarrolla desde un enfoque
cualitativo un marco de aplicacién de la teoria de creacién de conocimiento de Nonaka y
Takeuchi (1999) en la generacion de productos de conocimiento en los grupos de
investigacion de una IES del departamento de Antioquia, integrando procesos de gestion
de la innovacion y del conocimiento de la teoria de Nonaka y Takeuchi (1999) con
técnicas y herramientas de gestion de la propiedad intelectual.

Para desarrollar dicho marco de aplicacion es importante entender, en primer lugar, los
antecedentes que revelen la importancia de gestionar la creacién de conocimiento en los
grupos de investigacion de las IES, identificando la dimension ontolégica a partir de los
lineamientos de COLCIENCIAS para la conformacién y medicién de grupos y como se
integran en el proceso con los otros niveles de la IES.

De igual manera se identifican los conocimientos tacito y explicito de la dimensién
epistemolégica en la creacién de conocimiento de los grupos de investigacién, vinculando
a estos el know-how vy la informacién de patentes respectivamente en las actividades de
creacion de conocimiento, incluyendo ejemplos ilustrativos e hipotéticos de la aplicacion
de herramientas y técnicas para el analisis de informacion de patentes, que
complementan el proceso de creacion de conocimiento desarrollado en la teoria de

creacioén de conocimiento.

Palabras clave: Creacién de conocimiento, gestién del conocimiento, “Ba”, conocimiento
tacito, conocimiento explicito, patentes de invencion, reivindicacién, concepto inventivo,
enfoque problema-solucion, grupo de investigacion.

Key words: Knowledge management, knowledge creation, patents, claims, research

group inventive concept, problem-solution approach.



INTRODUCCION

Se ha visto en la actualidad como el paradigma de la innovacién ha popularizado en
empresas e instituciones de educacion superior (IES) el uso de términos como “gestion
del conocimiento”, el cual surge de la necesidad de estas para dar respuesta a una serie
de problemas practicos con que se enfrentan en la era de la informacion o del
conocimiento; para mantener ventajas competitivas y posiciones en el mercado, en el
caso de las empresas, y para fortalecer su sistema investigativo y transferir efectivamente

resultados de investigacién en el caso de las IES.

Dado esto, las IES colombianas han tomado conciencia de que la creacién y transmision
de conocimiento son procesos clave, que se deben optimizar si se quiere generar mayor
valor por medio de sus funciones misionales. En esos procesos, se identifica la
importancia de la gestion de los llamados activos de conocimiento, que se encuentran
dentro de los activos intangibles que posee la institucién. No obstante no basta con
gestionar los activos tangibles para generar valor a la institucion, también hay que
preocuparse por los activos intangibles, y en el caso presentado se le da importancia a un
tipo de activos de conocimiento especifico: las patentes de invencion.

En este sentido, las IES son organizaciones creadoras de conocimiento que poseen
diversos tipos de recursos de conocimiento, los cuales pueden estar de manera tacita en
los investigadores y docentes o pueden estar explicitos en documentos; por ejemplo las
patentes. Esto ha generado la necesidad de que estos recursos sean gestionados de una
forma que le permita a las IES mantener una dinamica continua de produccion de
conocimiento, especialmente desde el nucleo de generacion de conocimiento; los grupos

de investigacion.

Para lograr esta dinamica de generacién de conocimiento en las IES, se requiere que
estén claramente definidas ciertas actividades que permitan una interacciéon, de manera

personal y colectiva, de los conocimientos tacito y explicito.



La interaccion de los conocimientos tacito y explicito en los grupos de investigacion de
una IES, se explica con base en la teoria de creacion de conocimiento organizacional de
Nonaka y Takeuchi (1999), en donde a partir de un analisis de las llamadas espirales de
creacién de conocimiento - la epistemoldgica y la ontolégica- (Nonaka y Takeuchi, 1999),
se describiran las diferentes actividades de conversion de conocimiento (Nonaka y Konno,
1998), aprovechando la informacién en documentos de patentes de invencién
(conocimiento explicito) y como se articula con el Know-how de los investigadores
(conocimiento tacito), en un grupo de investigacion de una universidad del departamento
de Antioquia; la Universidad CES. A su vez, se identifica como trasciende esa generacion
de conocimiento desde el grupo hacia otros niveles de la organizacién, los cuales seran

llamados como los niveles ontoldgicos del ciclo de creacién de conocimiento.

Sin embargo, el proceso de creacién de conocimiento depende de que las organizaciones
presenten estructuras administrativas que faciliten la conversion de conocimiento y su
movilizacién en la dimensidn epistemoldgica a través de la espiral del conocimiento, entre
las cuales se propone el modelo hipertexto en la teoria de creaciéon de conocimiento
organizacional (Nonaka y Takeuchi, 1999). Por lo tanto, la teoria de Nonaka y Takeuchi
(1999) se centra en dos temas principales; la forma en que se crea conocimiento y la
estructura administrativa para su gestion. Dado lo anterior, el presente trabajo se
concentra en los conceptos que describen el proceso de creacién de conocimiento segun
el modelo de la empresa creadora de conocimiento de Nonaka (1991) y su aplicacién en
un contexto especifico, un grupo de investigacion de una IES y se deja para trabajos
futuros el analisis desde la estructura administrativa para la creacién de conocimiento de
la teoria de creacion de conocimiento organizacional (Nonaka y Takeuchi, 1999).



1. ANTECEDENTES

Diversas teorias econémicas y administrativas en las cuales se considera al conocimiento
como un elemento importante para la productividad y la competitividad de las empresas
antecedieron a la teoria de creacion de conocimiento organizacional de Nonaka y
Takeuchi (1999). De acuerdo a los autores, hasta ese momento no existia una teoria que
explicara la dindmica de creacion de conocimiento organizacional y como esta facilita el

proceso continuo de generacién de innovaciones.

Desde los afos 40’s aproximadamente, como lo presentan Nonaka y Takeuchi (1999),
autores de las escuelas econdmicas europeas reconocen la importancia del conocer
oportunamente informacién de mercados y precios para la toma de decisiones (Hayek,
1945). Posteriormente Schumpeter (1952) y Penrose (1959), quienes ya hablaban de
conocimiento acumulado, resaltaban la importancia de éste en el proceso de cambio de la
economia. Mencionaban que la empresa era un repositorio de informacion y
conocimientos sobre los procesos productivos y administrativos de esta y permitian su
éxito (Penrose, 1959). Sin embargo, expresan Nonaka y Takeuchi (1999) que, todavia no
se identificaban los tipos de conocimientos que fundamentan su teoria, el conocimiento

tacito y el conocimiento explicito (Polanyi, 1967)

A partir de esto aparecieron mas adelante diversas teorias de unificacion, buscando darle
un tratamiento diferente al conocimiento organizacional. Surgieron teorias de aprendizaje
organizacional como las de Daft y Weick (1984), Nonaka (1991) y Senge (1990) y otras
con enfoque de administracién basada en recursos (Prahalad y Hamel, 1990). Entre otras

escuelas.

En medio de esta tendencia surge la teoria de creacion de conocimiento organizacional
de Nonaka y Takeuchi (1999), que detalla este proceso de creacién de conocimiento y
cémo se incorpora en los diferentes niveles ontolégicos, de manera que permee a toda la

organizacion y que favorezca la generacién de innovaciones.



1.1. La creacién de conocimiento estratégico para las organizaciones

El trabajo desarrollado por Nonaka y Takeuchi (1999) no se enfoca en el conocimiento
propiamente, sino cédmo las organizaciones lo generan de manera dinamica, de tal forma

que se materialicen en nuevos productos, servicios 0 métodos (innovacion)'.

De acuerdo a esta teoria, la creacidon de conocimiento organizacional debe asumir la
forma de una estrategia que pueda permear los niveles administrativos y operativos de la
organizacion, de una manera tal que se pueda mantener en el tiempo un ciclo de creacion
de conocimiento para la generacion de innovaciones. Sin embargo, se expresa que no
siempre se consider6 al conocimiento como un elemento estratégico en las
organizaciones. Algunas teorias importantes sobre estrategia empresarial desarrolladas,
como por ejemplo las de Boston Consulting Group (1968) y Porter (1979), no vinculaban
al conocimiento, y menos su proceso de creacién, como elemento estratégico en la
organizacion. De acuerdo a los autores, se relaciona de manera indirecta o implicita 'y s6lo

tienen en cuenta el conocimiento explicito.

La direccién estratégica implica a partir de un analisis interno y externo, el trazado de un
plan que permita la orientacion de los recursos de esta, para la consecucion de una
mision y una visién, enmarcadas en una serie de metas y objetivos (Porter, 1979).

El andlisis interno (fortalezas y debilidades) y externo (amenazas y oportunidades) para la
planeacién estratégica alineada con el proceso de creacion de conocimiento
organizacional, debe tener en cuenta los recursos de conocimiento que generan valor
para la organizacion y la informacién que provee el entorno alrededor de la generacién
nuevo conocimiento. Por consiguiente una planeacion estratégica adecuada dependera
de la cantidad de informacion disponible y como se convierte en un conocimiento Gtil para
la toma de decisiones determinantes para el futuro, en el caso de las IES, de las
actividades misionales. En las IES, la planeacién estratégica y la creacion de
conocimiento se articulan en las lineas estratégicas de desarrollo y se da de una forma

! De la definicién de innovacién del Manual de Oslo — 3era Edicién (2005)



que permita un mayor impacto de la actividad investigativa y la transferencia de
conocimiento a la sociedad (OEI - UNESCO, 1999)

Teniendo en cuenta lo anterior, esta articulacion determina qué conocimiento debe
desarrollarse para la consecucion de las metas definidas en los planes de desarrollo y se
posibilita en la espiral del conocimiento por una condicién definida como intencién?
(Nonaka y Takeuchi, 1999). Este principio se define como el respaldo de la institucién,
transmitiendo de los niveles jerarquicos superiores (nivel estratégico) hacia abajo (nivel

operativo) su compromiso con la generacién de nuevo conocimiento.

La manifestaciéon del compromiso de la institucion en la creacién de conocimiento a través
de sus grupos de investigacion debe hacerse explicita, de manera que represente una
vision global que pueda ser interiorizada por cada uno de las personas que intervienen en
este proceso. Esta condicidbn se relaciona con la planeacién estratégica de las
instituciones y se materializa en los diferentes planes de desarrollo. La expresion de la
intencion por la generacién de nuevo conocimiento se visualiza, dependiendo de la

institucion, en sus lineas estratégicas de crecimiento institucional o en su vision.

Se muestra como ejemplo, el compromiso en la generacion de nuevo conocimiento de las
universidades CES, UPB y Nacional en sus planes de desarrollo, en donde de manera
explicita se hace evidente esta intencién (figura 1)

2 . .z .. . . s .. ,
En la organizacion creadora de conocimiento el contexto ideal para la creacion de conocimiento a través de
los dmbitos epistemoldgicos y ontoldgicos dependen de cinco condiciones, una de ellas la intencidn.



“Crecimiento
Institucional

3. Articulacién de la investigacion y la
extension en una unidad de Gestion del
“onocimiento, buscando fortalecer el im-

icto de la actividad investigativa y la trans.

ferencia de conocimiento a la sociedad.

PDI Universidad CES
2011-2020

En este sentido el Programa de Prospectiva UN constituye una
alternativa para el desarrollo de la UMI, a través de la
construccién colectiva de Agendas de Conocimiento a corto,
mediano y largo plazo. Las Agendas de Conocimiento son un
proyecto que procura fortalecer los procesos de generacion y
apropiacion de conocimiento realizado por los investigadores, a
través de sus diversas formas de asociacién y la construccion
colectiva de una visién compartida de futuro, en la que,
identifiquen los escenarios e integren su capacidad y experiencia
a través de y proy de i 6n, desarroll
tecnoldgico, innovacidn, artisticos y culturales de caracter
interdisciplinar con alto impacto para el pais, e incidan en la
construccién de conocimiento con proyeccién internacional y
con pertinencia nacional.

PDG Universidad
Nacional 2010-2012

Ventaja competitiva

G Estratégia genérica

Estrategia genérica o competitiva al 2019

Hacer de la UPB una universidad de la generacion y
transferencia de conocimiento e innovacién acadé-
mico-administrativa, una organizacién competente
y competitiva internacionalmente, a la luz del huma-
nismo cristiano y del ideario bolivariano.

PDI UPB 2011-2013

Figura 1: Alineacion estratégica y generacion de nuevo conocimiento

En el caso de la Universidad CES, la intencién se evidencia en la articulacién de una
Unidad de Gestién del Conocimiento con unas metas definidas en cuanto a numero de
patentes de invencion solicitadas, asi como la creacion de nuevos centros para el
desarrollo de la investigacién. Por otro lado, la Universidad Nacional, a través de sus
agendas del conocimiento orienta su misién investigativa en unas lineas bien definidas y
busca hacerlas operativas en todas sus sedes y grupos de investigacién.

La espiral del conocimiento

La creacion de conocimiento organizacional se da principalmente, segun Nonaka vy
Takeuchi (1999), por el aprovechamiento de dos tipos de conocimientos que se pueden
identificar; el conocimiento tacito y el conocimiento explicito (Polanyi, 1967). Los cuales se
intercambian entre los individuos que crean conocimiento. Este intercambio de estos
conocimientos trasciende a grupos y a toda la organizacién, configurando la espiral de

conocimiento en sus dos dimensiones la epistemoldgica y la ontoldgica.



La epistemologia de esta teoria se basa en el concepto de conocimiento propuesto por el
filosofo Michael Polanyi (1967). Donde el conocimiento personal, — conocimiento tacito —
se encuentra en la conciencia de cada persona y esta relacionado con la experiencia y las
vivencias. Por lo general dificil de transmitir a otros. Sin embargo, cuando ese
conocimiento se puede materializar o se expresa de alguna manera, por ejemplo a través
de un lenguaje, se convierte en conocimiento explicito. Por tanto, el conocimiento explicito
es aquel que ha sido codificado y expresado de manera formal, y por lo tanto puede ser

transmitido a otros.

El conocimiento tacito comprende habilidades, destrezas, modelos mentales, que ha
acumulado un individuo, y le permite tener una percepcién del mundo (Byosiere y Nonaka,
1994). En las organizaciones y en la administraciéon se reconocié parte de este como
Know-how 'y que Drucker (1993) identific6 como techne, destacando su importancia y que

se transmite por medio de una relacion tutor-aprendiz.

El otro conocimiento, el explicito, es aquel que ha sido expresado o plasmado en un
medio y que puede ser interpretado y asimilado por otros. Es conocido también como
conocimiento objetivo, que ha sido codificado en procesos, procedimientos, métodos y
formulas. Un ejemplo de conocimiento explicito es aquel que se encuentra en articulos
cientificos y patentes de invencién. Sin embargo, se le da una mayor importancia al
conocimiento tacito, ya que contiene mucho mas que lo que esta explicito. Por lo general
las personas saben mucho mas de los son capaces de comunicar, por la complejidad de
lo que se quiere transmitir y las limitaciones del lenguaje (Polany, 1967).

La creacién de conocimiento se da entonces, segun Nonaka y Takeuchi (1999) por la
articulacion de estos dos tipos de conocimientos, de manera planificada, y que se
transmite entre los individuos a los grupos y a la organizacion. Esto ultimo se identifica en
la teoria de creacion de conocimiento como la ontologia del proceso de creacién de

conocimiento organizacional.

Por lo tanto la interaccion de los conocimientos tacito y explicito, entre los diferentes
niveles de la organizacion configura la espiral del conocimiento, que es la parte
fundamental que explica la teoria de creacion de conocimiento organizacional. Esta teoria

sera desarrollada mas adelante y como se aplica en el contexto de las IES.



Visiones de la gestion del conocimiento

El estudio de la creacién de conocimiento y su gestiébn a nivel organizacional ha
evolucionado de diversas maneras. Visualizando ese avance que ha tenido la gestion del
conocimiento en las organizaciones y cémo ha sido abordado en las diferentes teorias
economicas y administrativas, Holsapple y Joshi (2002) sugirieron tres categorias en las
cuales se podrian clasificar.

Segun Holsapple y Joshi (2002), los diferentes modelos tedricos existentes se habian
concentrado en abordar la gestion del conocimiento desde una perspectiva de recursos
de conocimiento, actividades de conocimiento o desde los factores que influyen en la
creacion de conocimiento. Identificaron y clasificaron diversas teorias y concluyeron que

no existia una teoria que unificara las tres perspectivas (tabla 1).

Perspectiva Recursos | Actividades | Factores
de

influencia

La organizacion creadora de X

conocimiento (Nonaka y Takeuchi, 1999)

Los pilares de la gestién del conocimiento X
(Wiig, 1993)
Capacidades basicas y actividades de la | x X

creacion del conocimiento (Leonard-
Barton, 1998)

Knowledge Management Assesment Tool X X
(Andersen, 1996)

Tabla 1: Categorias de los modelos de gestion del conocimiento segun Holsapple y Josshi (2002),

extraido de La gestion tecnoldgica del Conocimiento, Universidad de Murcia (Paniagua, 2007).

De acuerdo a eso y segun Holsapple y Joshi (2002), las teorias sobre los recursos de

conocimiento tienen en cuenta todas aquellas fuentes en las que reposa el conocimiento



de la organizacién, ya sea de manera explicita en los procesos, informes, registros, bases
de datos, patentes o0 ya sea tacito en las habilidades individuales, grupales, cultura

organizacional o relacionamiento con clientes y stakeholders.

Existen diferentes formas de visualizacién de los recursos de conocimiento. Los modelos
mas conocidos son aquellos de Capital Intelectual. Esta visién incluye y considera los
saberes y competencias de las personas “El capital intelectual corresponde a todos los
activos intelectuales como patentes, marcas, conocimientos y experiencias que

contribuyen a generar valor econémico para la empresa.” (Parra, 2006).

Los modelos de capital intelectual, de acuerdo a la vision de Holsapple y Josshi (2002),
son una parte de un sistema de gestién del conocimiento que se enfoca en los recursos y
las capacidades de conocimiento. Por lo tanto lo fundamental en estos modelos es la

visualizacién de los intangibles que posee la organizacién.

La teoria de creacion de conocimiento organizacional (Nonaka y Takeuchi, 1999), no se
enfoca en identificar dénde se encuentra el conocimiento explicito y tacito y el valor que
representa para la organizacion como las teorias de capital intelectual, pero menciona la
importancia de reconocerlos para poder aplicar las actividades que permiten que la

organizacion sea innovadora a través de la espiral de conocimiento.

Dado lo anterior, segun las perspectivas propuestas por Holsapple y Joshi (2002), la
teoria de creacion de conocimiento organizacional (Nonaka y Takeuchi, 1999) se enfoca
en las actividades que permiten una manipulacion de los recursos de conocimiento para

crear valor.

Las actividades de conocimiento son aquellas que permiten una conversién de los
conocimientos tdcitos en explicito y viceversa. Segun ésta vison de la gestion del
conocimiento, la generacién de conocimiento se concentra en cOmo se agrega valor para
la organizacién a través del movimiento de estos dos tipos de conocimientos en niveles,

desde el personal hasta el organizacional.

Esta interaccion de estos dos tipos de conocimiento y entre las personas, para la creacién

de conocimiento, se da a través de cuatro formas de conversion del conocimiento



(Nonaka y Konno, 1998, Nonaka y Takeuchi, 1999), que inicialmente fueron plateadas
dentro del concepto del “Ba” como el modelo SECI de creacién de conocimiento (Nonaka
y Konno, 1998).

El “Ba” es un concepto filoséfico que describe, los espacios (fisico, virtual o mental),
individuales o combinados, que permiten la creacion de conocimiento. Ademas hay cuatro
tipos de “Ba”, que corresponden a cada una de las cuatro formas de conversién de
conocimiento, descritas por Nonaka y Konno (1998).

La socializacion, es el intercambio de conocimientos técitos entre individuos, en donde se
comparten experiencias y donde se origina la creacion de conocimiento; por esta razén es
llamado como el “Ba originario®. Esta actividad es preferiblemente una interaccién cara a
cara, en la cual se crean vinculos y puntos en comun entre los individuos sobre los temas
expuestos. Se crean empatias y permite que se cree un acuerdo para construir un nuevo
concepto en la siguiente actividad de conversion de conocimiento (Nonaka y Konno
1998).

La exteriorizaciéon, es la construccibn de un concepto colectivo, que recoge las
percepciones de los individuos y que es enunciado de manera formal. Esta actividad se
vincula al “Ba reflexivo” porque es el resultado de una reflexion colectiva para construir
una idea comun que agrupe los aportes de las personas. Al ser expresado de manera
formal se convierte en un conocimiento explicito y por lo tanto transferible a otros grupos e

individuos (Nonaka y Konno, 1998).

La combinacion, es cuando se combinan de manera sistematica diferentes conocimientos
explicitos para crear un nuevo conocimiento explicito mas complejo. Es la documentacién
de la experiencia y las vivencias, combinandolo con la teoria y con informacién del interior
y el exterior de la organizacion, para construir un conocimiento elaborado, procesado y
estructurado. Esta actividad se relaciona con las tecnologias de la informacion, porque a
través de ellas se puede capturar y sintetizar informacién de la actividad de combinacién,
es por eso que este lugar es llamado “Ciber Ba” (Nonaka y Konno, 1998).

La interiorizacién, es donde el conocimiento explicito puede ser asimilado por las
personas y puede ser puesto en practica. Se convierte en una accion, es aplicado por las

3 . ..
Traduccién del documento original.



personas luego de hacerlo propio, por lo tanto convirtiéndose en un conocimiento tacito.
Este nuevo conocimiento se genera por la experimentacion, simulacién, entrenamiento o
puesta en practica. Se refiere a pasar de la teoria a la practica y se corresponde con el
“Ba del ejercicio” (Nonaka y Konno, 1998).

Las actividades de creacion de conocimiento propuestas por Nonaka y Kono (1998)
aprovechan el conocimiento explicito de diferentes tipos. Sin embargo, en el presente
trabajo se busca presentar la adaptacion de este proceso a través de una fuente
especifica de conocimiento explicito; las patentes de invencion. Las patentes existen
desde el siglo XIX, pero hasta recientemente no habia sido identificada su importancia o
su uso estratégico para la generacion de nuevo conocimiento (Sanchez, 1999).

1.2. Las patentes de invencion: Conocimiento explicito estratégico

La patente de invencién es uno de los mecanismos mas antiguos de proteccion de la
propiedad intelectual que nacid, en su forma mas contemporanea a nivel internacional,
con la firma del Convenio de Paris* en 1883 buscando una mayor socializacién de
conocimiento técnico y para incentivar el desarrollo de nuevas invenciones,

permitiéndoles ademas a inventores explotar de manera exclusiva sus creaciones.

Sin embargo, el uso de las patentes se limitaba al ejercicio y reclamacién de un derecho,
en un territorio y durante un tiempo determinado. La informacién que contenian los
documentos de patentes era usada basicamente para hacer andlisis de patentabilidad de
nuevas invenciones y como fuente de informacion en casos de infracciones de patentes®.
Pero hoy dia se ha identificado que tienen una mayor aplicabilidad para orientar trabajos y
lineas de investigacion y desarrollo (I+D) de empresas e instituciones, para identificar
tendencias en avances tecnoldgicos, para la elaboracion de politicas de ciencia y
tecnologia, planes prospectivos inclusive para temas estratégicos de orientacion de
negocios y para inteligencia competitiva, entre otras aplicaciones (Sanchez, 1999).

* El convenio de Paris se firmé la primera version en 1883 por 14 estados, siendo el primer tratado
internacional en este ambito de la propiedad intelectual.
® Publicaciones OMPI, 2004,



Parte de este aprovechamiento de la informacién de patentes se debe también a que en
la actualidad es mucho mas facil acceder a documentos completos de manera inmediata.
Las tecnologias de la informacién han facilitado la disponibilidad y el acceso a fuentes de
informacién de todo el mundo, sin costo y en diferentes idiomas a través del internet, cosa

que tal vez era impensada hace unos anos (Escorsa y Maspons, 2001).

La informacion de patentes es muy importante para muchas actividades como
mencionamos antes, pero en términos de la 1+D y la creacién de nuevo conocimiento es
fundamental porque permite darle una orientacion mas estratégica a los recursos
disponibles, no solo por los conocimientos técnicos que posee, Sino porque provee
informacién de inventores, titulares y paises, que permiten hacer un analisis mas
exhaustivo sobre tendencias y estado de desarrollo de un sector tecnologico (Sanchez,
1999).

A partir del reconocimiento de la informacién de patentes como elemento estratégico en la
planeacién, surgieron herramientas y metodologias para capturar y extraer esa
informacién. Las mas conocidas son las aplicadas en la vigilancia tecnoldgica e
inteligencia competitiva. Pero su uso en el proceso de generacién de innovaciones y para
la creacion de nuevas tecnologias tuvo un aporte importante en la metodologia TRIZ.
Desarrollada por Genrich S. Altshuller (1985), en donde se analizaron en una serie de
documentos de patentes de todo el mundo, y se examinaron las caracteristicas
funcionales y los conceptos sobre los cuales se solucionaban los problemas técnicos
presentados. Esto le permitié establecer un método de solucién de problemas a partir del
conocimiento explicito en los documentos de patentes disponibles en el mundo y aplicable
a cualquier area técnica.



2. LOS GRUPOS DE INVESTIGACION DE LAS IES COMO
CREADORES DE CONOCIMIENTO

Las IES tienen la necesidad de gestionar el conocimiento, ya que éste es su principal
recurso y es también su producto. Por medio de sus actividades misionales, la docencia,
la investigaciébn y la extension, forman profesionales, desarrollan programas
especializados de educacion continua, producen material bibliogréfico y producen nuevos
conocimientos cientificos y tecnologicos; a través de estudiantes, docentes,
investigadores y comunidades cientifico-académicas, que transfieren a la sociedad y a los
diferentes grupos que apropian conocimiento.

Recientemente las IES colombianas han entrado en nuevas dinamicas de gestion
tecnologica y de la innovacion en busca de un mayor aprovechamiento de sus productos
de conocimiento, identificAndolos como activos que agregan valor a la organizacion
(Misas, 2004). Los activos de conocimiento incluyen el conocimiento cientifico o
tecnologico, nuevos métodos y procesos, los conocimientos comerciales, las marcas, los
programas informaticos, las patentes y los derechos de autor® entre otros de los activos
intangibles que poseen las IES (Campos et al., 2003). Estos activos de conocimiento se
pueden generar por la actividad de los grupos de investigacion de las IES, que son el
nucleo de la produccién de nuevas creaciones (segun la OMPI)’ en las instituciones, y a
ellos se vinculan investigadores, docentes y estudiantes (Londofio, 2005).

A través de su actividad misional de investigacion las IES, generan conocimiento, el cual
se explicara cémo se crea a través de un ciclo virtuoso de interaccion de conocimiento
tacito y explicito, dentro los diferentes niveles ontoldgicos que conforman la espiral del

conocimiento de la institucién.

® Extraido de la Norma Internacional Contable NIC 38 que establece las caracteristicas para identificar un activo como
intangible y numera los activos intangibles mas comunes.

7 Segun la definicién de la OMPI de Nuevas Creaciones: La propiedad intelectual (P.l.) tiene que ver con las creaciones de
la mente: las invenciones, las obras literarias y artisticas, los simbolos, los nombres, las imagenes y los dibujos y modelos
utilizados



Es importante para las IES identificar dénde, cdémo y quiénes producen conocimiento al
interior, para gestionarlo eficientemente de manera que agregue valor para la institucion.
Pero es de aclarar, que las instituciones crean conocimiento en varias de sus areas, no
solo en las misionales, sino también en las de apoyo. Sin embargo, por su objetivo y por
su funcién de generar nuevo conocimiento, la actividad investigativa sera el objeto de
estudio.

Los grupos de investigacion de las IES, pueden reconocerse como los espacios propicios
para la generacién de conocimiento, ya que proveen una plataforma de interaccion para
los investigadores que lo conforman. Esta plataforma podria identificarse como el “Ba”
(Figura 2) (Nonaka y Konno, 1998) de la produccién cientifica y académica de las
instituciones, la cual se enlaza gracias a las actividades de conversion del conocimiento,
con otros niveles ontoldgicos, expandiendo el “Ba” y la espiral del conocimiento a toda la
organizacion, inclusive hacia el exterior de esta a través de redes.

Conocimiento explicito

Combinacion

Interiorizacién

Exteriorizacion
>
Socializacion

«Ba»
Grupo de
investigacion

Conocimiento tacito

Figura 2: "Ba" grupo de investigacion. Adaptado de Nonaka y Konno (1998)

2.1. Dimensidn ontoldgica

Identificando la ontologia de la espiral del conocimiento, se tiene en primer lugar el nivel
individual, compuesto por docentes, investigadores y estudiantes, con formacion de
doctorado, maestria, especializacién y pregrado, que a su vez integran el segundo nivel,



los grupos de investigacion; el cual es el “Ba” fundamental de la creacién de conocimiento
de las IES.

En el ciclo de creacion de conocimiento, el primer nivel es el mas importante, ya que el
conocimiento lo crean las personas. La calidad y la productividad del grupo de
investigacion dependeran de la formacion y la experiencia que tienen cada uno de sus
integrantes. La clasificacion del grupo, segun el modelo de medicion COLCIENCIAS
(2012), depende del nivel de formacién de cada uno de sus integrantes, de lo cual se
resalta la importancia que tiene el conocimiento tacito, cuantificado en los afos de
experiencia como investigador (Ver tabla 2). Sin embargo, el conocimiento tacito puede
ser identificado pero dificiimente cuantificado de manera objetiva ya que este reside en lo
mas interno de cada persona (Polanyi, 1967). Existen aproximaciones mas complejas,
como la psicologia cognoscitiva, que tratan de cuantificar aspectos del conocimiento
tacito, y sobre las cuales no se profundizaran en el presente trabajo porque no hacen
parte de la teoria de creacion de conocimiento organizacional de Nonaka y Takeuchi
(1999).

Las diferentes categorias de investigadores dentro del grupo, permiten que haya una
relacion tutor-aprendiz, que permite que se comparta el know-how, permitiendo el ciclo de
generacion de conocimiento (tabla 2).



i 5
Tipo Stb-tmo Requisit

Criterios :

- Nivel de Formacion: Doctorado finalizado o equivalente en produccion (15 productos de nuevo conocimiento con calidad A).
Produccion minima: Diez (10) productos de calidad A en los ulimos diez (10) afos.

INVESTIGADOR |-Productos de Formacion: Director de tesis de doctorado finalizada en los ulimos diez (10) afos.

SENIOR as) - Par evaluador: Haber servido como par evaluador del Sistema Nacional de Ciencia y Tecnologia (periodo de gracia para la

validez de este requisito: un ano)

Requisitos para ampliar la vigencia — Se deben cumpiir alguna de las siguientes condiciones: ser autor de un producto de
nuevo conocimiento o de calidad A o haber sido director de tesis de doctorado en &l Gltimo afio.

Criterios :

- Nivel de Formacion: Doctorado o Maestria finalizados o equivalente en pe ion (7 prodk de nuevo imiento con
calidad A)..

-Produccion minima: Dos (2) productos de calidad A y cuatro (4) productos de nuevo conocimiento en los Gtimos cinco (5)

INVESTIGADORES

afios.
INVESTIGADOR (1) | prodyctos de Formacion: Haber dirigido trabajo de pregrao o de maestria durante los ikimos cinco anos.
- Par evaluador: Haber servido como par evaluador def Sistema Nacional de Ciencia y Tecnologia (periodo de gracia para la
validez de este requisito: un ano)
Condiciones para ampliar la vigencia —» Se deben cumpiir alguna de las siguientes condiciones.
Ser autor de un producto de nuevo conocimiento o haber sido director de un trabajo de grado o tesis finalizada en el dlsmo afio.
Nivel de F ion: G ) con f ion de finalizada, integrante de un grupo de investigacion que hace parte|
INVESTIGADOR  |de un proyecto de investigacion del grupo 0 maestria finalizada con autoria de tres productos de nuevo conocimiento por afo.
JUNIOR (1) | Condiciones para ampliar Ia vigencia: Asignacion valida por res afios desde la obtencion del arado de doctorado y para los
que Senen titulo de maestria con autoria de tres productos de nuevo conocimiento por aA0.
Estudiante de En formacion de doctorado.
Doctorado (ED) | Condiciones
Estudiantes de  |En formacion de maestria.
et | Maestria (E4) _| Condiciones igencia: Asignacion valida durante méximo 4 afos desde que iniia el
e Con fi 3on de pregrado fi da, integr .*MQ\WQW.WWMQWW&W

> del grupo y esta inscrito en un programa institucional de jovenes investigadores.
Investigadores (J) | condiciones para ampliar la vigencia: Asignacion vaid por dos afios desds la obtencion del grado de pregrado.

ESTUDIANTE DE Estudiante de En formacion de pregrado.

PREGRADO (EP) Pregrado (EP)  |Condicion de prorroga: Asignacion valida durante méximo 8 afios desde que inicia el proceso de formacion.
INTEGRANTE Integ Vinculado |, . . - . 5 .
VINCULADO o) a un grupo de investigacion y que no cumple con ninguna de las antenores definiciones.

Tabla 2: Categorias de los investigadores. Modelo de medicion de grupos, (COLCIENCIAS, 2012)

En segundo nivel estan los grupos de investigacion, que las IES definen en sus politicas
de investigacion como la unidad basica de creacion de conocimiento y que estan
conformados por los investigadores. La universidad CES, por ejemplo, lo define de la

siguiente forma:

“El grupo de investigacion esta compuesto por un equipo de investigadores
de una o varias disciplinas o instituciones, comprometidos con un tema de
investigacion. Sus ejecutorias provendran de la accion intencional del grupo
reflejada en un plan o agenda de trabajo, organizada en proyectos y
actividades, apoyadas por la facultad y la Direccion de Gestion del
Conocimiento, orientados a conseguir como resultado, conocimiento de

demostrada calidad y pertinencia.”

Los diferentes grupos de investigacion son el eje de la actividad cientifica y tecnol6gica de
las instituciones. EI Departamento Administrativo de Ciencia y Tecnologia -
COLCIENCIAS- ha gestionado, a nivel nacional, mecanismos para identificarlos y

& politica Institucional de Investigacion, Universidad CES. 2003



categorizarlos, con el objetivo de orientar de manera mas eficiente los recursos

destinados para el desarrollo de la ciencia, y los define de la siguiente forma:

Grupo de investigacion: Un grupo de investigacion cientifica y tecnoldgica
se define como un grupo de personas que interactuan para investigar y
generar conjuntamente productos de conocimiento en uno o varios temas,

de acuerdo con un plan de trabajo de mediano o largo plazo®

La generacion de conocimiento por parte de los grupos de investigacion, no debe ser algo
espontaneo, se debe estimular la produccién constante a través de planes de trabajo y
agendas (Universidad CES, 2003) (COLCIENCIAS, 2012). Este plan de trabajo de los
grupos de investigacion se enmarca en unas lineas tematicas y proyectos que desarrollan
sus integrantes, y del cual resultan una serie de productos de conocimiento, que permite
calificarlo y categorizarlo segun su calidad. Los diferentes productos que conocimiento
que producen son agrupados y medidos segun cuatro categorias (tabla 3)

(COLCIENCIAS, 2012).

Tipologia de los Productos

Productos Resultados de Actividades de
Invesnigacion, Desarrollo e Innovacion

Productos de Formacion de

Productos de Generacion de Nuevo
imi Recursos Humanos

Productos de Apropiacion Social del
Conocimiento 1

Conocimiento

Productos tecnologicos Certificados o Participacion ciudadana

Articulos de investigacion A < : Tesis de Doctorado
Articulos en revistas indexadas en los indices y bases - Validados vayectlosxpngrmdemmpemm. Se diferencia entre tesis con reconocimiento y
ad DiseRo Industrial, esquema de circuito integrado, ana y eventos de partep:
software, planta pioto y prototipo industrial. ciudadana aprobada.
Intercambio y Transferencia del
" = S Productos Ei iales conocimiento ) )
Articulos de investigacion B e s | Posramas o royectos pedogigicos de fomenio a a Tesis de Maestria
Articulos en revistas indexadas en los indices y bases (Sﬂﬂ'@ﬂ)v e;g == hgesté’n igacion cientifica, al o ! 5 e | Se diferencia entre tesis con reconocimiento y
i el empresaral. innovacion, pro; 0 programas de extension de aprobada.
responsabilidad social y redes de fomento de la
apropiacion social
L Regulaciones, normas, reglamentos o L .
Libros de Investigacion legislaciones Comunicacion del conocimiento Trabaios de Grad
Libros que cumpien por lo menos con los Norma técnica: Norma basica, Norma de Proyectos de comunicacion del conocimiento y Seﬁk-enaaen’venba;odegradocon
requerimientos minimos de calidad especificados en el | terminologia, Norma de ensayo, Norma de producto generacion de contenidos como articulos, lioros y reconocmento y aprokado
documento conceptual Norma de proceso, Norma de senvicio. videos de dvulgacion y g
Capitulos de investigacion Circulacion de conocimiento Proyectos de ID+i con Formacion

Capitulos de libros que cumplen por lo menos con los
requerimientos minimos de caldad especficados en el
documento conceptual

Consultorias cientificas y tecnologicas
Los requerimientos son mencionados en b tabla X
del anexo A.

especializado
Eventos cientificos y participacion en redes de
Conocimiento.

Se tienen en cuenta los proyecios ejecutados

por investigadores en empresas y los
proyectos con jovenes nvestigadores.

Productos tecnologicos patentados o en

proceso de concesion de la patente Innovacion Social
Patente obtenida o solicitada por via PCT o tradicional, Este subtipo de productos se encuentra en
los son enel construccion.
conceptual
Variedades Vegetales

Se cuenta con certificado de obtentor de Variedad
Vegetal, los requerimientos son mencionados en el
documento conceptual.

Apoyo a Programas de Formacion
Se tienen en cuenta el apoyo a la creacion de
Programas, cursos de maestria y doctorado.

Tabla 3: Productos de conocimiento. Extraido de Modelo de medicion de grupos (COLCIENCIAS, 2012)

® Definicién de grupo de investigacion cientifica y tecnolégica, Modelo de medicion de grupos, COLCIENCIAS, 2012.




Adicionalmente, los planes de trabajo, lineas tematicas de investigacién y proyectos son
avalados por los comités operativos de investigacién de cada facultad, de acuerdo a las
politicas institucionales de investigacién y el plan de desarrollo institucional. Estos a su
vez se articulan con la Direccion de Investigacién, que es quien ejerce el liderazgo en la

consolidacién de la actividad investigativa de la institucion (Universidad CES, 2003).

La Direccion de Investigacion tiene dentro de sus funciones orientar el desarrollo de la
politica investigativa de la instituciéon, fomentar y proponer la consolidacién de grupos y
lineas de investigacion, asi como el de ejercer liderazgo entre los grupos con el fin de
promover y consolidar la investigacién (Universidad CES, 2003).

Hacia el exterior, la actividad de creacion de conocimiento por parte de los grupos de
investigacion se relaciona con el Sistema Nacional de Ciencia y Tecnologia (SNCTI), a
través de la institucion con COLCIENCIAS, quien coordina el SNCTI.  Su deber es
promover la actividad cientifica y tecnoldgica para impulsar el desarrollo del pais y sus
regiones, por medio de politicas que permitan una disposicion de recursos y un
aprovechamiento de sus resultados no sélo en sector académico, también en el sector

productivo.

La propuesta de articular las actividades de creacion de conocimiento de la teoria de
Nonaka y Takeuchi (1999) debe tener en cuenta entonces los niveles ontoldgicos
descritos anteriormente. El ciclo de creacion de conocimiento depende, como se vera mas
adelante, de que el conocimiento sea compartido y socializado para que no quede s6lo en
las personas, sino para que se convierta en un conocimiento organizacional a travées de
su extension a los grupos de interés. La creacién de conocimiento organizacional no es

posible si la base del conocimiento personal no se extiende.

La expansion del conocimiento a través de los diferentes niveles ontolégicos se da por
medio de las actividades de creacién de conocimiento que se describiran mas adelante,

configurando la espiral de conocimiento.



Integracion de los niveles ontolégicos

Para que exista una dinamica que facilite la espiral de conocimiento y se extienda a toda
la organizacién, debe existir un esquema de interaccion entre las personas de manera
que permitan el flujo de conocimientos tacito y explicito entre los niveles ontolégicos, que
ademas se ajuste a la estructura organizacional de las instituciones (Nonaka y Takeuchi,
1999). En el numeral anterior se explicaron los niveles ontolégicos que conforman la
espiral de conocimiento y quienes hacen parte de ellos; a continuacién se explicara cuéles
son las caracteristicas y las funciones de las personas que lo integran, y como es su

interaccion para que se facilite la creacién de conocimiento.

Como se mencion6 antes, son los individuos quienes crean el conocimiento. Segun el
modelo de creacion de conocimiento organizacional (Nonaka y Takeuchi, 1999), existe un
grupo de personas que esta en contacto directo con informacién cientifica y tecnolégica,
que generan y acumulan conocimientos para aplicarlo y ponerlo en préactica. Estos
individuos poseen, a nivel técnico, una formacién alta, son intelectuales y algunos de ellos
ademas tienen experiencia en proyectos de 1+D. Estos sujetos que son, en el caso de las
IES, las personas que hacen parte del grupo de investigacién seran identificados como
practicantes de conocimiento (Nonaka y Takeuchi, 1999).

A su vez existen dos tipos de Practicantes de conocimiento, que actian de manera
conjunta en el proceso de creacion de nuevo conocimiento. Por un lado estan los
especialistas del conocimiento, que son aquellos, como lo define su categoria, poseen
conocimientos técnicos avanzados y especializados, y son quienes lideran los proyectos
de investigacioén, orientando a los operadores de conocimiento en las actividades que
deben llevar de recopilacién, extraccion y organizacion de informacién que sera el
conocimiento explicito usado para la creacion de un nuevo conocimiento. (Nonaka y
Takeuchi, 1999),

Adaptando estas categorias a las definidas por el modelo de medicion de grupos
(Colciencias 2012), los practicantes de conocimiento son los investigadores que hacen
parte los grupos. Identificando a los investigadores de acuerdo a COLCIENCIAS (2012)
como los especialistas del conocimiento por lo siguiente:



- Los investigadores son personas con nivel de formacion de doctorado o
maestria,

- Han tenido autoria en la creacion de productos de nuevo conocimiento y

- Tienen experiencia en la evaluacién y asesoria de proyectos de pregrado o
maestria. (COLCIENCIAS, 2012)

En cuanto a los operadores de conocimiento, seran identificados como tal, segun el
modelo de medicion de grupos (COLCIENCIAS, 2012), a investigadores en formacion y
estudiantes de pregrado que pertenezcan al grupo de investigacién. Que corresponden a

personas en proceso de formacion avanzada y tienen poca o nula experiencia.

Dado lo anterior, los practicantes de conocimiento, interactian entre si para generar
nuevo conocimiento, por medio de relaciones tutor-aprendiz, en la cuales se intercambia

conocimiento explicito y know-how (Figura 3).

e —

Practicantes de conocimiento

Captura de informacion
Conocimiento explicito

E T

Operadores de Conocimiento:  Esp en cor

sInvestigadores en formacion *Personas con nivel de formacion de doctorado o
eEstudiantes de pregrado maestria,
*Han tenido autoria en la creacion de productos
de nuevo conocimientoy
sTienen experiencia en la evaluaciény asesoria
de proyectos de pregrado o maestria.

Figura 3: Adaptado del equipo creador de conocimiento (Nonaka Y Takeuchi, 1999)

Los Operadores de conocimiento tienen como funciones:

e Capturar informacién técnica segun las indicaciones del lider del proyecto
e Extraer informacion, de acuerdo a las indicaciones del lider del proyecto, que sera

el conocimiento explicito para generar el nuevo conocimiento en el proyecto

Los Especialistas del conocimiento tienen como funciones:



e Analizar la informacién técnica obtenida por los operadores del conocimiento 'y

e Darle valor a la informacién con base a su experiencia y conocimiento.

Entre el nivel estratégico donde se encuentran los directivos del alto rango y el nivel que
crea el conocimiento donde se encuentran los investigadores, existe un nivel que permite
traducir los deseos corporativos expresados por los altos mandos en actividades que
apoyen e incentiven la produccién de conocimiento de los investigadores. Este nivel
intermedio interactia continuamente con los otros dos niveles y en él se encuentran
personas con capacidades administrativas y para la gestién. Estas personas son gestores
del conocimiento, trabajadores de conocimiento (Honeycutt, 2001) o ingenieros de
conocimiento (Nonaka y Takeuchi, 1999), y su funcién principal es poner a disposicion de
los practicantes de conocimiento herramientas y recursos para el desarrollo de los
proyectos de generacién de nuevos conocimientos. Ademas de aptitudes para la gestién
los ingenieros de conocimiento deben poseer habilidades para la comunicacién efectiva,
conocimientos y herramientas para el desarrollo de planes prospectivos, por ejemplo
vigilancia tecnologica e inteligencia competitiva.

En el contexto de la IES, los ingenieros de conocimiento se encuentran en las
dependencias administrativas de gestion de la investigacion y de extension universitaria,
como apoyo administrativo para la formulacién y seguimiento de los proyectos de
generacion de nuevo conocimiento. Por ejemplo, en la Universidad CES pueden tener
cargos de coordinacion de proyectos de investigacion, transferencia tecnologica o

innovacion.

Las funciones principales de los ingenieros de conocimiento en las IES podrian ajustarse
a las siguientes:

e Ayudar a enfocar los proyectos de generacién de nuevo conocimiento de los
grupos de investigacion a los objetivos estratégicos de la organizacion

e Ser el enlace para transferir conocimiento a otros niveles ontolégicos (internos o
externos)

e Poner a disposicidon de los investigadores herramientas y recursos para la gestion
de los proyectos de creacion de nuevo conocimiento (Figura 4).
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Figura 4: Adaptado de las funciones de los ingenieros de conocimiento (Nonaka y Takeuchi, 1999)

Por ultimo, a nivel organizacional debe estar involucrado personal con visibilidad y
credibilidad al interior, que promuevan las iniciativas de creacion de conocimiento, son los

encargados de decidir el futuro de la institucion y su orientacién estratégica. Se

ontoldgico de mayor jerarquia. El proceso de creacion de conocimiento llega hasta estos
niveles al socializarse los resultados y al dar informes de la gestion de los recursos
orientados para este objetivo. Su funcién es principalmente reunir los recursos y decir que
iniciativas patrocinar (Honeycutt, 2001). También proporcionan los lineamientos generales

de crecimiento, basados en la generacién de nuevo conocimiento a través de politicas y

planes estratégicos, por mencionar algunos.

(Honeycutt, 2001) corresponden al nivel

¢ Altos directivos
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¢ Misién
Ingenieros de
Conocimiento
¢ VTelC
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| nvestiga dores - Lideres/tutores

¢ Investigadoresen
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Figura 5: Integracion de los niveles ontoldgicos. Adaptado de Honeycutt (2001)



Sin embargo, para lograr una efectividad en la integracion de los individuos en los tres
niveles para la creacion de nuevo conocimiento (Figura 5), es importante que se
identifiquen las siguientes caracteristicas que propone Honeycutt (2001) para la
conformacion de grupos en la implementacibn de herramientas en la gestion del

conocimiento:

- Una alta visibilidad a través de las altas directivas que promueven y patrocinan
las actividades de creacién de conocimiento.

- Una disposicion para compartir el conocimiento, especialmente en el nivel
donde se ponen en practica y se aplican los conocimientos especializados. Ya
que estdn en una continua interaccién con informacién técnica y cientifica,
intercambiando conocimiento tacito y explicito.

- Trabajar con informacién actualizada es fundamental para lograr avances
significativos en el estado de la técnica. Esto se logra por medio de una
continua vigilancia del entorno, capturando datos e informacién que
sustentaran los desarrollos que se logren. Para lograr esto, es importante la
vigilancia tecnolégica que realicen los ingenieros de conocimiento con los
investigadores.

- Lograr un alto impacto de los resultados a través de una divulgacion y gestion
orientada a la transferencia tecnolégica.

En la medida que estas caracteristicas surjan y se vean los resultados positivos, el
proceso de creacién de conocimiento se va expandiendo a toda la organizacion,
consiguiendo que mas usuarios se involucren y aporten Honeycutt (2001)

Lo anteriormente descrito hace referencia a la estructura y organizacion de equipos y el
personal que permite la creacion de conocimiento, pero esto no tienen efecto sin las
acciones que transforman los conocimientos tacitos y explicitos. Las actividades de
creacion de conocimiento definen el segundo eje de la espiral del conocimiento, la

dimension epistemoldgica.



2.2. Dimensidn epistemoldgica

La base de la teoria de creacion de conocimiento (Nonaka y Takeuchi, 1999) es su
epistemologia, la cual reconoce las dos formas de manifestacion del conocimiento
propuestas por el filosofo Michael Polanyi (Citado por Nonaka y Takeuchi, 1999); el
conocimiento tacito y el conocimiento explicito (Polanyi, 1967).

El conocimiento tacito es subjetivo y reside en lo mas profundo de las personas, tiene que
ver con la percepcion personal y se relaciona con modelos mentales, valores y
habilidades (Polanyi, 1967). En la investigacion cientifica que desarrollan los grupos, una
parte importante de éste conocimiento tacito se puede identificar como know-how. El cual
esta relacionado con el conocimiento que han acumulado en sus afos de experiencia los

investigadores en su ejercicio.

Los investigadores transmiten los resultados de su actividad investigativa y sus
descubrimientos, entre otras formas, por medio de articulos cientificos y documentos de
patentes, pero en la mayoria de los casos, saben mucho mas de lo que se puede hacer
explicito. En el caso del conocimiento plasmado en las patentes de invencién, las
creaciones deben ser descritas de manera suficiente y clara, asi como la mejor manera
de hacerse, con ejemplos, para que pueda ser reproducido por cualquiera que tenga un
conocimiento técnico medio (CAN, 2004). Sin embargo quien reproduce la invencién
puede obtener el resultado descrito en el documento de patente, pero puede no ser igual
al obtenido por el inventor. Esto se debe a que este Ultimo posee un conocimiento
adicional que puede ser secreto o no, y que no es transmitido de manera explicita; se
puede tratar en algunos casos de Know-how vinculado a la invencion, que representa
una ventaja competitiva y un valor adicional con respecto a la invencién patentada (CEE,
2004).

En la otra perspectiva, el conocimiento explicito es aquel que ha sido expresado a través
del lenguaje formal o codificado y por lo tanto es de caracter objetivo (Polanyi, 1967). En
el caso de las patentes de invencion, el criterio de objetividad se manifiesta en los
examenes de patentabilidad y los diversos test judiciales para interpretacion a los que
son sometidas las solicitudes de patentes para su otorgamiento.



En la investigacion cientifica se tienen diversos productos de nuevo conocimiento (ver
Tabla 4), entre otros los articulos cientificos y las patentes. Siendo estas ultimas mas
actualizadas en conocimiento cientifico, inclusive pueden anticipar avances en el estado

de la técnica del domino comercial (OMPI, 2012).

Productos de conocimiento® ‘

Productos de Se consideran productos de nuevo conocimiento a aquellos
generacion de nuevo | aportes significativos al estado del arte de un area de
conocimiento: conocimiento, que han sido discutidos, validados y lleguen a
ser incorporados a la discusion cientifica, al desarrollo de las
actividades investigativas, académicas y a la practica
tecnoldgica. Las actividades que mejor muestran la existencia
del grupo de investigacion cientifica, tecnolégica o de
innovacion son aquellas que generan productos de nuevo

conocimiento.

Productos resultados | Estos productos dan cuenta de la generacion de conocimiento
de actividades de | sobre métodos y herramientas innovadoras que impactan

investigacion, positivamente el desarrollo socio-econémico y que por lo tanto
desarrollo e | generan transformaciones en las formas de accion de la
innovacion: sociedad.

Productos de | Una de las actividades de los grupos de investigacion es servir
formacion de | de espacio para la formacion de nuevos investigadores. Como
Recurso Humano: resultado de esta actividad se consideran los siguientes

productos: La generacion del espacio para asesorar y
desarrollar las actividades implicadas en la realizacion de una
tesis o trabajo de grado que otorgd el titulo de doctor(a),
magister o profesional; ejecucion de proyectos de I+D+i con
formacion y apoyo a programas de formacion.

10 Categorias de productos de conocimientos no taxativa, definida por COLCIENCIAS (2012) para medicion y
clasificacion de los grupos de investigacion de las IES.



Productos de | La apropiacion social del conocimiento se entiende como un
apropiacion social | proceso y practica social de construccion colectiva, donde
del conocimiento: actores que puedan ser individuos, organizaciones o
comunidades, se involucran en interacciones que les permiten
intercambiar saberes y experiencias, donde el conocimiento
circula, es discutido, puesto a prueba, usado y llevado a la
cotidianidad.

Tabla 4: Productos de los grupos. Modelo de medicion de grupos, COLCIENCIAS 2012

Los productos de nuevo conocimiento, segun el modelo de medicion de grupos, incluyen
(COLCIENCIAS, 2012):

e Articulos cientificos
e Libros y capitulos de libros
e Patentes de invencién

e Variedades vegetales

Se destaca de las categorias de productos de conocimiento, aquellos que tienen en
cuenta la difusion de conocimiento por medios no formales, como los productos de
apropiacion social del conocimiento; lo que destaca la importancia de la socializacién del
conocimiento tacito por parte del grupo de investigacion.

De lo anterior se pueden relacionar las caracteristicas que permiten identificar y distinguir
estos dos tipos de conocimiento de manera general. (Tabla 5)

Conocimiento tacito Conocimiento explicito

Subjetivo Objetivo

Conocimiento de la experiencia | Conocimiento racional (mente)

(cuerpo)

Conocimiento  simultaneo (aqui y | Conocimiento  secuencial (alla 'y
ahora) entonces)

Conocimiento analogo (practica) Conocimiento digital (teoria)

Tabla 5: Tipos de conocimiento. Extraido de /a organizacion creadora de conocimiento, (Nonaka y
Takeuchi, 1999, p. 67.)




Por tanto los productos de conocimiento pueden ser de los dos tipos, surgen de las
personas y se deben a una interaccion de estos tipos de conocimiento de manera
individual y colectiva. Esta interaccion entre las personas permite socializar y validar el
conocimiento con una comunidad o en lo que llamamos anteriormente los niveles

ontolégicos en el ciclo de creacion de conocimiento.

Dado lo anterior, los productos de generacién de nuevo conocimiento (tabla 4) se
manifiestan de forma explicita y por lo tanto deben ser objetivos. Esto significa que el
grado de novedad de estos debe ser de igual manera objetivo. Un conocimiento o una
invencién creada son nuevos si sus elementos esenciales no se encuentran en el “estado
de la técnica”. En otras palabras, la invencién no debe haber sido divulgada publicamente
de manera previa, en cualquier lugar del mundo, de forma oral o escrita, a terceras
personas (CAN, 2004). Este concepto se usa para determinar la novedad de las

invenciones.

Desde esta perspectiva, no es posible que exista generacion de nuevo conocimiento sin el
uso del conocimiento explicito disponible en bases de datos, repositorios y sistemas de
informacion. Es importante el aprovechamiento de este conocimiento combinado con los
saberes, aprendizajes y experiencias de los investigadores. De acuerdo a esto, la
generacion de conocimiento depende tanto del conocimiento tacito como explicito, y no
pueden ser considerados como elementos independientes (Nonaka y Takeuchi, 1999).

Conocimiento tacito vinculado al Know-how

Aunque el conocimiento tacito incluye los modelos mentales, los valores y las emociones,
el Know-how es la forma en que se asimilan e interiorizan conocimientos técnicos; “E/
Know-how es el componente técnico del conocimiento tacito” (Nonaka y Takeuchi, 1994,
Nonaka y Takeuchi, 1999).

El Know-how que poseen las personas contiene, ademas del conocimiento sobre
procesos, métodos y productos que se plasman de manera explicita, conocimientos
técnicos secretos dificilmente accesibles o expresables de manera formal, que agregan



valor al conocimiento explicito cuando se comunican o transfieren. (CEE, 2004). El
término “secreto” no significa la omisién de informacién en un conocimiento explicito, sino
a un conocimiento técnico que no ha sido comunicado y reside en la mente de una
persona o un grupo especifico de personas; que al combinarlos (Conocimiento explicito +
know how) representan un producto con un mayor valor o con una ventaja competitiva.
(CEE, 2004).

Know-How Vs. Secreto Industrial

Sin embargo, estos conocimientos deben diferenciarse de aquellos protegidos por la
modalidad de secreto industrial, que aunque ambos poseen caracteristicas de secreto
porque no han sido divulgados, difieren en su contenido (UTSA, 1985). Los secretos
industriales son conocimientos, no patentados, que no han sido divulgados porque
representan una ventaja competitiva que quienes la poseen no quieren que sea conocida.
Pero son conocimientos que se encuentran explicitos (por ejemplo en una formula, un
método o un proceso), sobre los cuales se ha hecho una gestion para mantenerlos
secretos (OMPI, 2013). Mientras que el Know-how representa un conocimiento mas
complejo, es el conocimiento que se manifiesta al ser aplicado por una persona, pero que
no se encuentra de manera explicita (UTSA, 1985). Para su transferencia, es posible que
tenga que expresarse de manera explicita en un documento para que quede evidencia de
su transmisién, como lo define la Comision Europea en el reglamento para los acuerdos
de transferencia tecnologica (CEE, 2004); pero de igual modo, esta forma explicita no
contiene todos los elementos de ese know-how.

En el caso de la normatividad Colombiana, se hace referencia al Know-how como un
conocimiento que se manifiesta al ser puesto en practica y su resultado se debe a una
habilidad adquirida por la experiencia sobre el ejercicio de un arte o técnica (DIAN, 1993).

Teniendo en cuenta lo anterior el know-how es un conocimiento personal que no se puede
transferir tal cual a otros, pero que puede ser aprendido por imitacion o demostracion
(Tecce, 2003). Su transferencia total se demuestra cuando se puede reproducir el
resultado con las mismas caracteristicas de quien lo transfiere; ademas requiere que sea



replicable y transferible a otros (CEE, 2004). Como se resalté anteriormente, una de las
formas de transmision de conocimiento tacito se logra gracias a relaciones tutor-aprendiz
que existen en los grupos de investigacion; en donde interactian desde investigadores
categoria sénior, con larga trayectoria investigativa, hasta investigadores en formacion.

Conocimiento explicito

Los productos relacionados a los resultados de investigacion desarrollados en las IES
pueden ser diversos (Ver tabla 4) y pueden manifestarse de manera explicita por ejemplo
en documentos de patentes, o0 de manera tacita cuando se comparte una experiencia y se
aprende por imitacion u observacién. Dentro de los productos de nuevo conocimiento, las
instituciones poseen, entre otros, activos de propiedad intelectual y articulos cientificos.
Asi mismo, dentro de los activos de propiedad intelectual existen diferentes tipos, los

cuales se presentan de manera no taxativa en la tabla 6.

Conocimiento explicito

Articulos cientificos y

Activos de propiedad

intelectual publicaciones
Patentes de invencion Protocolos
Modelos de utilidad Manuscritos
Disefos industriales Papers

Obras y nuevas creaciones
protegidas por el de derecho
de autor

Variedades vegetales

Secretos industriales

Tabla 6: Productos de conocimiento explicito (Fuente: Elaboracion propia)

Todos estos productos de conocimiento son adaptables en el ciclo de creacion de
conocimiento, pero la aplicacién de la teoria en el caso de esta monografia se
concentrara en un tipo especifico: las patentes de invencion.



La actividades de conversién de conocimiento como se proponen en el presente trabajo
son aplicables a otros tipos de informacién estructurada como los articulos cientificos,
pero el desarrollo del presente trabajo solo se concentrara en la informaciéon de patentes
por una serie de caracteristicas que lo hacen adecuado para aplicar en el ciclo de

creacion nuevo de conocimiento que se explicaran mas adelante.

La aplicacién de la teoria de creacion de conocimiento organizacional puede ser mucho
mas completa si se tienen en cuenta otras fuentes de conocimiento disponibles hoy en
dia. Las tecnologias de la informacién y el internet han permitido que podamos acceder a
informacién estructurada de tesis, articulos, ponencias, y con tecnologias de mineria de

datos se podra aprovechar de mejor forma (Pyle, 1999).

Sin embargo, en cuanto a la informacién que contienen y la forma en cémo esta
estructurada, las patentes son adecuadas en el ciclo de generacién de conocimiento por
lo siguiente:

v Son la mejor fuente de informacion tecnoldgica.

v" Contienen la informacién mas reciente en el estado de la técnica e inclusive anticipa
avances en la tecnologia.

v' Las patentes se publican primero que los articulos cientificos para evitar que estos
ultimos anticipen la novedad de la invencion.

v' Las patentes contienen informaciéon detallada del desarrollo cientifico, que permite
reproducirla.

v' Es conocimiento que puede usarse sin autorizacion del titular, siempre y cuando sea
para fines investigativos y académicos.

v' Se encuentran organizadas segun la clasificaciéon internacional de patentes (CIP),
gue es un sistema mundial estandarizado, que clasifica las invenciones por sectores
tecnolégicos y aplicacién, y que permite acceder a informacion de manera mas
practica y recuperar informacién de manera mas eficiente.

v' Las patentes ademas de informacién cientifica, contienen datos de inventores,
titulares, paises y fechas de registro que son muy Utiles para medir la actividad
cientifica

(Sanchez, 1999).



Por estas caracteristicas las patentes son informacién util para la generacion de nuevo
conocimiento a través de la interaccién con el know-how de los investigadores de los

grupos, en el ciclo de conversion del conocimiento.

Conocimiento explicito vinculado a las patentes de invencion

Las patentes son documentos que enuncian el derecho que los paises otorgan a
inventores para la explotacién de una invencién por un tiempo determinado y un territorio,
de manera exclusiva, con el compromiso de que esta sea divulgada en su totalidad y de
manera suficiente para que pueda ser reproducida por otros (OMPI, 2012). Por lo anterior,
las patentes son documentos legales, que contienen informacion técnica detallada sobre
procesos, dispositivos, composiciones y métodos, sobre los cuales el estado ha otorgado
proteccion; siempre y cuando cumplan con los requisitos de novedad, altura inventiva y
aplicacién industrial (CAN, 2004). El alcance de la invencion protegida se encuentra
delimitado por lo que sustenta en el documento de patente, en el capitulo reivindicatorio y
en el capitulo descriptivo principalmente (OMPI, 2012), y que se explicara mas adelante.
Las patentes de invencion presentan soluciones nuevas a problemas técnicos de diversas
areas, y por eso la importancia de que sean usadas para establecer el estado del arte en
la generacion de nuevos conocimientos (Sanchez, 1999). De acuerdo a lo anterior, las
invenciones patentadas pueden ser del siguiente tipo (OMPI, 2012)

- Dispositivos Mecénicos y eléctricos

- Procesos y métodos de fabricacion y manufactura de productos.

- Composiciones 0 compuestos quimicos, del campo farmacéutico,
biotecnolégico o petroquimico por ejemplo.

- Moléculas aisladas y caracterizadas, asi como su proceso de aislamiento"’

- Organismos y microorganismos'?

- Software'™

n Depende de la legislacion. Estados Unidos y algunos paises europeos lo permiten. En varios paises son
objetos no patentables (OMPI, 2012)

"2 La D486 de la CAN permite el patentamiento de estos siempre y cuando hayan sido modificados
genéticamente y cumplan los requisitos de patentabilidad.



- Mejoras (Modelos de utilidad)

Estas invenciones son catalogadas segun la Clasificacion Internacional de Patentes (CIP),
el cual es un sistema que agrupa a todas las invenciones segun el tipo de tecnologia, de
manera que facilite la busqueda en el estado de la técnica por parte del evaluador.(OMPI,
2012). Este sistema de clasificacion estandarizado ha sido implementado por los paises
firmantes del arreglo de Estrasburgo™, y no sélo beneficia a los evaluadores, sino que
permite también a investigadores e inventores realizar busquedas mas acertadas y de
manera facil, para una construccion del estado del arte mas completa (OMPI, 2012).
Existen otras clasificaciones particulares como la ECLA de la Oficina Europea de Patentes
(EPO) y la de la Oficina Estadounidense de Patentes (USPTO), pero la CIP ha sido
apropiada por muchas oficinas patentes del mundo, incluyendo las antes mencionadas.

La CIP clasifica las invenciones en cuatro niveles: Seccion, clase, sub-clase y grupo; de lo

mas general a lo mas especifico segun el siguiente esquema:

A 01 B 33/00 Grupo principal — 4°
nivel
Seccién — 1 nivel o
Clase — 2° nivel 33/08 Subgrupo — nivel

jerarquico inferior

Subclase — 3* nivel

Grupo

Figura 6: Esquema Clasificacion CIP. Extraido de la guia para CIP (2012)

Por ejemplo, un CIP asignado a un proceso y dispositivo para la elaboracién de pan de
manera automatica, podria ser el A21C 1/02. Siguiendo el esquema jerarquico de la figura

6, los niveles y subniveles que agrupan la invencioén serian:

¢ A — Necesidades humanas

B Algunas legislaciones como la estadounidense permiten patentes de software, pero en Colombia y los
paises de la CAN se protegen via derecho de autor. Aunque en algunos casos pueden estar reivindicados en
patentes de dispositivos.

1 Arreglo internacional establecido por la OMPI en 1971 y al cual hasta el momento se han acogido 62
paises.



o A21 - Hornear; equipos para la fabricacion o procesamiento de masas;
masas para hornear
* A21C - Maquinas y equipos para la preparacion o tratamiento de
masas; Manipulacién de articulos cocidos hechos de masa
e A21C 1/00 - Maquinas de mezcla o amasado para la
preparacion de la masa

e A21C 1/02 - Con herramientas montadas verticalmente;

Maquinas para batir o golpear

Esto significa que en esta clasificacién se encontraran equipos que solucionan de manera
similar el problema técnico de amasar y hornear pan, permitiendo encontrar de manera

mas sencilla antecedentes en el estado de la técnica.

Sin embargo, una invencién puede ser clasificada en mas de un CIP, porque su solucién
al problema puede estar vinculada a otras areas técnicas o puede tener otras
aplicaciones. En el caso de maquinas panificadoras, mencionado como ejemplo, se

pueden encontrar dispositivos similares en cerca de 17 diferentes CIP’s (Ver figura 7).

Figura 7: Clasificaciones relacionadas con maquinas panificadoras. Elaboracion propia.

Ademas de facilitar las busquedas en el estado de la técnica, la CIP ayuda en la
preparacion de estadisticas sobre la actividad patentable en ciertos sectores tecnoldgicos
o sobre ciertas invenciones (OMPI, 2012), para analizar su madurez y estado de
desarrollo.
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99/468; 366/98; 366/145 8 Claims, 7 Drawing Sheets

Figura 8: Ejemplo 1era pagina documento de patente.

La CIP es uno de los datos que se pueden encontrar en los documentos de patentes y
puede ser un criterio de busqueda importante al usar las bases de datos de patentes. Sin
embargo, en la primera pagina de los documentos de patentes se consigna informacion
legal y administrativa, que permiten crear filtros en las busquedas realizadas (Figura 8).
En la mayoria de documentos de patentes de todo el mundo se pueden conseguir la
siguiente informacién (ver figuras 9,10y 11):

No. de la patente [11]
Pais (oficina que concede) [19]
Fecha de concesién [45]



United States Patent /[19] / (111 Patent Number: 4,957,040|

Nakakura et al. Fd |[4s] Date of Patent:  Sep. 18, 1990|
K 1 . — J
Pais (oficina que No.dela \:echa de
concede) PNt concesion
Figura 9: Codigos INID (1)
Titulo de la invencién  [54]
Inventor(es) [75]
Titular(es) [73]
No. de solicitud [21]
inventores

/

(751 Inventors: Hirofumi Nakakurs, Osaka; Morio
Shibata, Amagasaki; Haruo Ishikawa,
Kawanishi; Akihisa Nakano; Hiromi
Hirota, both of Osaka; Hajime
Oyabu, Kawanishi, all of Japan

[73] Assignee: Matsushita Electric Industrial Co.,

Ltd., Japan N
[21] Appl. No.: 397,943 " Titulares
[22] Filed: Aug. 24, 1989| No. de solicitud

N

Fecha de solicitud

Figura 10: Codigos INID (2)

Clasificacién internacional de patentes CIP [51]
Clasificacién de Patentes de los Estados Unidos  [52]

7 Clasificacion internacional CIP

[51] Int. CL3 A47J 27/00
[52] US.CL 99/348; 99/331;
99/468; 366/98; 366/145

\,

Clasificacion de
patentes de EE.UU

Figura 11: Cédigos INID (3)



Estos campos codificados que poseen los documentos de patentes se encuentran
estandarizados internacionalmente segun la norma ST9-OMPI, y son cédigos numeéricos
de identificacién bibliografica (INID), que facilitan que los resultados puedan agruparse
para su tratamiento y analisis estadistico mediante técnicas de mineria de datos (OMPI,

|15

2013). Cada campo del documento de patente en la pagina principal™ es un dato

bibliografico y esta asociado a un numero INID.

Partes de una patente

Como ya se ha mencionado, las patentes poseen variada informaciéon que puede ser
aprovechada con diferentes fines. Ademas de datos legales y administrativos, el
documento de patente consta de informacion técnica relativa a la invencion; desde el

estado de la técnica y figuras hasta la descripcidon detalla y reivindicaciones.

Las partes mas comunes, sobre informacion técnica, que comprenden los documentos

patentes son las siguientes:

e Capitulo reivindicatorio:

Las reivindicaciones, una o varias, definen la materia que se desea proteger.

Las reivindicaciones son las caracteristicas técnicas novedosas de la invencion,
para las cuales se reclama la proteccion legal mediante la patente. (OMPI, 2012)
Estas definen los limites legales de explotacion de la tecnologia y encierran el
concepto que ha logrado el inventor. Se expresan de manera amplia, buscando
abarcar todas las modalidades y variaciones que sobre el concepto creado se
pueden generar. Esto es posible siempre y cuando dichas variaciones se
encuentren sustentadas en el capitulo descriptivo y haya un indicio que
demuestre la posibilidad de su materializacion. (OMPI, 2012). (Ver Anexo A.
Ejemplo de capitulo reivindicatorio patente US4957040)

BE| codigo INID también se usa en boletines oficiales de las oficinas de patentes.



La descripcion detallada (o memoria descriptiva):

Describe e identifica la invencién incluyendo todas las modalidades preferidas.
(OMPI, 2012). En esta parte se puede encontrar toda la informacion técnica que
define a la invencién y cada uno de sus elementos reclamados en el capitulo
reivindicatorio. Por tal razén el capitulo descriptivo y el reivindicatorio deben ser
totalmente coherentes entre si en su redaccién. Se dice que es el diccionario de la
solicitud porque en él el solicitante determina el sentido y significado de los
términos y conceptos de la solicitud, y sirven de soporte para la interpretacién de
las reivindicaciones. (Olarte, 2011).

El capitulo descriptivo describe, de forma clara y suficiente, el concepto inventivo
logrado, a través de un desglose completo de los elementos que lo comprenden,
de manera tal que una persona de un nivel medio en la técnica pueda reproducirla
sin necesidad de mayor experimentacion sino con la informacién y datos
proporcionados. (Olarte, 2011).

Adicionalmente, en este capitulo se describe el estado del arte relativo a la
invencién, cual es el aporte que esta hace al mismo y cémo fue solucionado el
problema técnico, demostrando el esfuerzo intelectual realizado y que la solucion
no resultare obvia para otra persona con un conocimiento técnico medio. (OMPI,
2012).

(Ver Anexo A. Ejemplo de capitulo reivindicatorio patente US4957040)

Los dibujos:

Los dibujos o figuras son una parte importante, pero no necesaria del documento
de patente, ya que estos ayudan a interpretar, cuando fuese necesario, la
invencion.

Estos deben contener una resefa corta describiendo cada uno de los elementos
en él. (OMPI, 2012).

Los dibujos en las patentes son importantes porque ayudan al evaluador a
entender el concepto inventivo, especialmente en las invenciones de dispositivos
porque permite visualizar la relacion funcional de cada uno de los elementos que
la componen. (OMPI, 2012). ). (Ver Anexo A. Ejemplo de capitulo reivindicatorio
patente US4957040)



e El resumen: sintesis de la divulgacién técnica contenida en la solicitud de patente.
El resumen servird sélo para fines de informacion técnica y no tendra efecto
alguno para interpretar el alcance de la proteccion solicitada. (Ver Anexo A.
Ejemplo de capitulo reivindicatorio patente US4957040)

Patentabilidad

En el presente trabajo se hace referencia a la creacién de conocimiento, dandole principal
importancia a las patentes de invencion como conocimiento explicito. Por lo tanto es
fundamental describir algunos conceptos relativos a estas, sobre los criterios que definen
la novedad y la altura inventiva evaluada en los documentos de patentes.

Las patentes que son otorgadas por las oficinas encargadas en cada pais, manifiestan
que el inventor ha hecho un aporte en el estado de la técnica, segun lo encontrado por el
evaluador, y que han solucionado un problema técnico de una manera que no habia sido
reportada. Lo anterior significa que cada nueva patente que se concede es un
conocimiento nuevo que se ha creado en la fecha de prioridad reivindicada. (OMPI, 2012)

¢, Pero como se determina que el conocimiento de una patente es nuevo?

Para determinar si un conocimiento es nuevo y es susceptible de ser patentado, debe
cumplir (en el caso de la legislacién aplicable a Colombia) con tres criterios de
patentabilidad: la novedad, la altura inventiva y la aplicacion industrial. (CAN, 2004)

Estos tres requisitos son evaluados por los examinadores de patentes, valiéndose de la
informacion publica disponible en bases de datos y medios de divulgacion, para validar si
existe un aporte al estado de la técnica.

e Novedad
Una invencién posee novedad segun la normatividad de la CAN (2004) cuando
esta no se encuentre dentro del estado de la técnica. De manera mas explicita, la
CAN (2004) establece que para que una invencién sea novedosa no debe existir



otra invencién divulgada previamente'®, que contenga todas las “caracteristicas
técnicas esenciales” (CAN, 2004). Para determinar esto se hace una evaluacién a
nivel global, en cualquier base de datos o fuente de informacién que se considere
pertinente. Esto quiere decir que la novedad debe ser absoluta (OMPI, 2012).
Debe existir un solo documento en cualquier parte del mundo, que contenga de
manera explicita todas las caracteristicas que comprenden a la invencion, para
que se considere que no es novedoso (CAN, 2004). Sin embargo puede existir la
posibilidad, que sus elementos se encuentren divulgados en el estado del arte de
manera separada o existan indicios de su existencia de manera aislada, mas no
como conjunto. En este sentido, se considera que es novedoso aunque Sus
elementos se encuentren el estado de la técnica de manera separada (CAN,
2004). La combinacion de estos elementos debe cumplir otra condicién, la altura

inventiva, que se evalla en el siguiente criterio.

e Altura inventiva:

Actividad inventiva o no obviedad, es un criterio que hace referencia al verdadero
aporte al estado de la técnica que se reclama en la invencién. Significa que
aunque esta fuere novedosa, puede que existan indicios en el estado del arte de
que la combinacién de sus elementos resulta obvio para una persona con un
conocimiento medio (CAN, 2004) (OMPI, 2012).

El técnico medio es una persona ficticia propuesta para evaluar el criterio de altura
inventiva, que no es experta en la materia pero posee un conocimiento basico en
el tema, y el cual debe ser capaz de solucionar el problema técnico con la
informacién disponible en el estado del arte, “debe deducir la solucion de manera
evidente” (CAN, 2004). Para la evaluacién de este criterio existen diversos test o
métodos como el test de Windsurfing, el test de The Graham Factors, el test de
Teaching-suggestion-motivation, el test PHOSITA'y el enfoque problema-solucion,
entre otros. Siendo este ultimo el preferido por los evaluadores de las oficinas de
patentes pertenecientes a la Comunidad Europea y Comunidad Andina de
Naciones.

'® En andlisis de patentabilidad y las busquedas en el estado de la técnica por parte del evaluador se hacen a
partir de la fecha de solicitud hacia atrds en el tiempo.



e Aplicacién industrial:
Este criterio tomado de la normatividad europea (OMPI, 2012) hace referencia al
beneficio que puede proveer (OMPI, 2012) o como expresa la CAN (2004)
“...debe existir la posibilidad de que sea producido o utilizado en cualquier tipo de
actividad productiva, incluido los servicios”. En términos mas préacticos como lo

define la legislacion de EE.UU debe ser “Util”.

2.3. Actividades de conversion del conocimiento

La creacién de conocimiento es posible por la interaccién o movilizacién de los
conocimientos tacitos y explicitos, en un ciclo llamado como conversion de conocimiento
(Figura 12) . Este ciclo sugiere cuatro formas mediante las cuales el conocimiento se va
transformando hasta generar uno nuevo -SECI- (socializacién, interiorizacion,
exteriorizacion y combinacion) (Nonaka y Konno, 1998). La conversion de conocimiento
se da desde las personas de manera individual y se comparte con otros, creando al final
un conocimiento organizacional (Nonaka y Takeuchi, 1999).

Explicito compinacisn - EXplicito

Exteriorizacidon Interiorizacion

Tacito Socializaciéon ~ Tacito

Figura 12: Ciclo de conversion del conocimiento. (Nonaka y Konno, 1998; Nonaka y Takeuchi, 1999)



La gestion del conocimiento, como se visualizdé anteriormente, comprende diferentes
instancias: la determinacion de los recursos y las capacidades de conocimiento que
generan valor para la organizacion, las actividades que permiten la creacion de nuevo
conocimiento a partir de los recursos y capacidades que posee la organizacién, vy los
factores de influencia (Holsapple y Joshi, 2002). De acuerdo a la perspectiva abordada en
este trabajo, no se presentara una forma de identificar los recursos de conocimiento, sino
cémo se aprovechan a través de las actividades de creacion de conocimiento.
Especificamente el know-how y la informacién de patentes de un grupo de investigacion
de una IES del departamento de Antioquia; la Universidad CES.

Para explicar las actividades de conversion del conocimiento en un grupo de investigacién
de una IES, se mostrara también la relacion con informacién de planes de desarrollo,
direccionamiento estratégico de la institucion y lineas investigativas de los grupos. Esto
teniendo en cuenta que la gestién del conocimiento debe tener una orientacion estratégica

coherente con la de la organizacién.

Sin embargo la creacién de conocimiento no depende solo de la informacién interna y los
recursos de conocimiento que posee la institucién. Requiere de un conocimiento y
comprension del entorno (Escorsa y Maspons, 2001); esta ligada a los conocimientos
existentes y tiene un estado del arte. En ese sentido, las soluciones a problemas que se
planteen desde la I+D en los grupos de investigacion, tendra relevancia en la medida en
gue sean novedosos. Entendiendo por novedad como se definié anteriormente.

El conocimiento del entorno, es por tanto relevante para el proceso de creacion de

conocimiento, y especificamente sirve para:

- Definir objetivos de los proyecto a desarrollar

- Definir lineas de investigacion

- Analizar tendencias en el avance del conocimiento; tanto a nivel local como global
- ldentificar oportunidades

- Reconocer lideres académicos

- Establecer el estado del arte; entre otras.



Estas actividades se pueden correlacionar de alguna manera con el proceso de la
vigilancia tecnoldgica e inteligencia competitiva (VTelC) (Sanchez y Palop, 2002) y con el
ciclo de generacién de conocimiento. La VTelC es un proceso que complementa las
actividades de creacion de conocimiento y se integra en toda la espiral del conocimiento,
tanto en lo epistemol6gico como en lo ontoldégico (Figura 13) gracias a que existe el
aprovechamiento del conocimiento explicito de las fuentes de informacion en las cuales
se realizan las busquedas, y del conocimiento tacito de los expertos que analizan los
datos y agregan valor a la informacion. Mas adelante en la descripcion de las actividades
de conversion de conocimiento se hard referencia a la integracion de algunas las

actividades de VTelC, segun lo esquematizado en la figura 13.

Planeacién

eldentificar necesidades

sDreguntag J
Socializacion \x

Busqueda y captacién

Decisién

sAsimilacionde los

reportesde VTelCpor

*Observar

parte de los Directivos
para la toma de decisiones

interiorizacion

Inteligencia

sAfadirvalorala
informacion

P—

*Descubrir

ePreguntas y Temas Clave
de Vigilancia (KITy KIQ)

Exteriorizacion

Anélisis y organizacion
sAnalizar

eTratar
*Almacenar

Combinacion

Figura 13: Ciclo VTelC integrado a las actividades de conocimiento. Adaptado de Sanchez y Palop

(2002)

Por otro lado, las diferentes actividades se muestran en un ciclo unidireccional y
secuencial, pero la generacion de conocimiento se puede dar en orden diferente,
dependiendo de la informacién y el conocimiento con que se cuenta, inclusive al

completar una actividad el resultado puede realimentar otra o todo el ciclo, permitiendo



una interaccién continua de la espiral de conocimiento (Nonaka y Takeuchi, 1999). El
ciclo de generacién de conocimiento, implica la movilizacién del conocimiento tanto a nivel
personal como a nivel organizacional. Tal como lo describe el modelo es una espiral que

avanza a través de los diferentes niveles ontol6gicos.

De manera ilustrativa para explicar como se aprovecha la informacion de patentes en
cada una de las actividades del ciclo de creacién de conocimiento, se usard el caso de la
panificadora de Matsushita Electric Co., expuesto por Nonaka y Takeuchi (1999). En este
ejercicio se busca proponer de manera hipotética coémo pudieron haber sido usados estos
conocimientos explicitos disponibles, ya que el autor no entrega detalles de ello, y se
concentra en el conocimiento tacito. Con este ejemplo se busca demostrar la aplicacion
practica en los proyectos de creacién de conocimiento aprovechando la informacién de

patentes.

De tacito a tacito — Socializacion

Los espacios designados para la socializacion permiten compartir experiencias, generar
confianza entre las personas y orientar el pensamiento de los individuos hacia la
soluciones de problemas de comun interés (Nonaka y Takeuchi, 1999).

La conversion de conocimiento tacito en tacito en un grupo de investigacion se puede dar
en espacios formales como reuniones periddicas o comités, donde los investigadores
comparten sus ideas de nuevos proyectos investigativos, enmarcados en las diferentes
lineas de investigacién que tiene el grupo y articulados con la planeaciéon de este. Estas
socializaciones permiten a los investigadores compartir visiones sobre las propuestas
presentadas y se aprueban o descartan. De manera informal por fuera del ambiente de
trabajo, los investigadores intercambian experiencias que permiten un dialogo creativo sin
restricciones (Nonaka y Takeuchi, 1999).

Adicionalmente, en el desarrollo y ejecucion de proyectos de 1+D, el acompanamiento y la
relacion del investigador principal con los co-investigadores o colaboradores, permiten
que a través de la observacion, imitacién y practica se cree un know-how en el grupo. Aca



se transmite el conocimiento de los mas experimentados sin la necesidad de un lenguaje

formal.

En esta actividad de socializacion se armonizan los conocimientos de los individuos con el
grupo, se crean cuestiones y temas claves, que pueden ser compartidos con otros

académicos pares para que sean validados en una comunidad mayor y mas amplia.

Planeacion de la I+D

En esta fase, la experiencia y el conocimiento especializado de un grupo de individuos se
intercambian para lanzar hipétesis y supuestos. Hay una realimentacién entre los
expertos del grupo de investigacién hacia los demas, en el cual se depuran y filtran las
ideas y conceptos compartidos.

En esta actividad, la vigilancia tecnoldgica permite formular temas claves (KIT)'" (Herring,
1999) sobre los cuales se obtendra, posteriormente, el conocimiento explicito que
responde a ellas. Acad se comparten las diferentes necesidades de los problemas que
deben ser resueltos. (Sanchez-Torres, 2010). Los integrantes del grupo al compartir los
problemas técnicos que buscan resolver, pueden extraer de los documentos de patentes
las alternativas propuestas por otros inventores, existentes en el estado de la técnica; por
ejemplo un ejercicio de lluvia de ideas basados en la lectura previa de documentos de
patentes. Las ideas propuestas por los integrantes del grupo de investigacién para

desarrollar una nueva solucién partiran de superar el estado de la técnica.

En esta fase las ideas se construyen sobre conocimientos existentes. Es importante que
se puedan elaborar alternativas a partir de términos sinénimos o equivalentes que pueden
ser asociados al concepto sobre el cual se busca solucionar el problema técnico o
responder la pregunta de investigacion. Esto permite plantear ecuaciones de busqueda
mas detalladas para la determinacion del estado del arte, permitiendo crear criterios de
inclusiobn o exclusién para el filtrado de los resultados. En la actualidad existen

Y En inglés Key Intelligence Question.



herramientas analiticas que ayudan a crear campos semanticos de palabras extraidas de
los documentos encontrados que pueden apoyar esta actividad.

Por ejemplo, usando el software para analisis de informacion de patentes Questel Orbit
1.8.3, se realizd una busqueda de términos asociados al concepto inventivo de la patente
de Matsushita Electric Co. EP0249993 (A2) y se obtuvo el campo semantico de la figura
14.

ACTUATOR BAR | ASID YEAST | ATTACHMENT SCREW | BAKE IRREGULARITY | BAKING CHAMBER | BAKING
CONTAINER | BAKING CONTAINER OPENING | BREAD CRUST | BREAD DOUGH | BREAD INGREDIENT | BREAD
INGRIDIENTS | BREAD LOAF | BREAD MAKING MACHINE | BROWNISH COLOR | CLOSURE PLATE | COLORED

CRUST | COMPRESSED YEAST | CONTAINER CONNECTOR |CYLINDRICAL BOSS | DETECTD
DOUGH | DETECTED DOUGH | DETECTED TEMPERATURE | DETECTING TEMPERATURE | DOUGH
INGREDIENT | DOUGH RE KNEADING | DOUGH SHAPING FERMENTATION | DOUGH
STIMULTANEOUSLY | DOUGH TEMPERATURE | DROPPING YEAST | DRY YEAST | EXCESSIVELY EXPANDED
TOUCH | FERMENTED PRELIMINARILY | FERMENTING STEP |FINISHING BREAD | GAS
RELEASE | GOODQUALITY BREAD | HEAT SOURCE | IDOLATED CHAMBER | INGREDIENT

NECESSARY | INTEMEDIATE | ISOLATED CHAMBER | KNEADING BLADE |[KNEADING CONTAINER
TEMPERATURE | KNEADING DOUGH | KNEADING  FIN | KNEADING MACHINE CONTAINER | KNEADING
PERFORMANCE | KNEADING STAGE | KNEADING STEP | LID ASSEMBLY | LOW LID | LOW
OPENING | LUKEWARM WATER | MAKING BREAD | MAKING BREAD METHOD | MANUAL INTERVENTION | NON
STICKY MEMBER | NORMAL LY | POWDERY INGREDIENT |POWDERY SMELL | PRELIMINARY
FERMENTATION | PRESET TEMPERATURE | PUL LEA | QUALITY BREAD | ROTATABLE SHAFT | SELECTIVELY
OPEN | SPONGE DOUGH PROBLEM | STIFF DOUGH |[STORED YEAST | STRAIGHT DOUGH | SUFFERING
RUST | UPPER  OPENING | VERTICAL LY |WHEAT FLOUR|YEAST AUTOMATIC ADDITION | YEAST
CHARGER | YEAST CHARGING | YEAST CONTAINER |

Figura 14: Campo semantico patente EP0O249993 (A2). Elaboracion propia con Questel Orbit 1.8.3.

Caso Panificadora Matsushita

Como se mencion6 anteriormente, esta parte del presente trabajo corresponde a un
ejercicio hipotético y ficticio, sobre la forma en que tal vez la empresa Matsushita pudo
aprovechar el conocimiento explicito disponible en los documentos de patentes
relacionados con la invencion. Informacion que existia en la época en que se desarrollé la

panificadora descrita por Nonaka y Takeuchi (1999).

A principios de los afos 80’s Matsushita Electric Co., era una empresa dedicada la
produccion y comercializacion de articulos electrénicos para el hogar. En esa época, a



través de un analisis del entorno y sus competidores, identificaron la oportunidad de ganar
participacion en el mercado introduciendo una panificadora automatica casera (Nonaka y
Takeuchi, 1999). Sin embargo se dieron cuenta que no eran los Unicos que estaban
pensando en eso. En ese momento ya existian antecedentes de disefios de panificadoras
caseras automaticas de competidores a nivel mundial (Nonaka y Takeuchi, 1999) y existia
un panorama sobre posibles regiones en las cuales se podria explotar la tecnologia
(Figura 15).
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Figura 15: Panorama de competidores y mercado potencial para la panificadora automatica.
Elaboracion propia.

Se realiz6 una busqueda en bases de datos de patentes para identificar que antecedentes
existian previos al desarrollo de Matsushita, que pudieran ayudar a determinar las
caracteristicas técnicas del nuevo articulo que se buscaba crear y también para analizar
cdmo impactdé en la aparicion de otras panificadoras automaticas. Se encontraron
antecedentes sobre panificadoras automaticas desde el afno 1977, las cuales se
relacionaron por familia de patentes y titulares en la Tabla 8, de manera que se pueda
visualizar la tendencia en la evolucibn de la tecnologia, a través de las patentes

solicitadas hasta que Matsushita logro llevar masivamente su invencion en el ano 1995.
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1995 2 2 1 1

1994 3 2 1 1

1993 1

1989 1

1988 1 1

1987 1 1 1

1986 | 1 1 1

1985 |1 1 1

1984 1

1983 | 1 2

1982 | 1

1981 1

1977 1

Tabla 7: Patentes (familias de patentes) solicitadas entre 1977 y 1995. Elaboracion propia (Matheo
patent)

En 1983, un ano antes de Matsushita empezar el disefio de la panificadora, la empresa
Hoshiden Electronics Co., ya habia registrado 24 patentes, pertenecientes a dos familias
de patentes; en Alemania, Canada, Australia, Corea del Sur, EE.UU y en la Oficina
Europea de Patentes. (Ver anexo B. Patente Hoshiden Co.). Por problemas técnicos en la
calidad del pan, Hoshiden Co., no habia podido lograr una panificadora comercializable
por lo que le propuso a Matsushita desarrollarla en conjunto. Sin embargo, Matsushita
consider6 desarrollarla por su propia cuenta, porque percibia que tenia el conocimiento y
la experiencia para lograrlo (Nonaka y Takeuchi, 1999).



Figura 16: Panificadora de Hoshiden. Patente JP13010083U

En la patente de Hoshiden Co., de 1993 (Ver anexo B. Patente Hoshiden Co.), se
identific6 que esta contenia las caracteristicas técnicas que buscaba Matsushita
desarrollar para lograr una panificadora que cumpliera con el concepto de “facil y rico”
propuesto por las directivas (Figura 16).

En la reivindicacién independiente de la patente de Hoshiden se pueden identificar los

siguientes elementos:
Una maquina automatica de coccion de pan que comprende:

e un alojamiento;

e un recipiente montado de forma extraible en la carcasa , para contener los
ingredientes de pan ;

e medios de suministro de agua montado en la carcasa ;

e medios de amasado para amasar los ingredientes de pan con agua en la masa en
el recipiente , dicho medios que comprenden un eje giratorio que se extiende a
través de la parte inferior de dicho recipiente de amasado , al menos una aleta
giratoria montada en un extremo superior de dicho eje giratorio en el interior de
dicho recipiente para extender perpendicularmente a dicho eje giratorio , una
varilla fija montada en dicho recipiente adyacente a y separado de dicho rotativa
de paletas , dicha varilla fija estando orientada transversal al eje de rotacion de
dicho eje rotativo , y un motor montado en dicho alojamiento fuera de dicho
recipiente para accionar dicho eje giratorio para efectuar el movimiento de dicho
alabe de mas alla de dicha barra fija de ese modo para hacer que la masa se



amasa para girar alrededor de dicho barra fija como dicho alabe gira en dicho
recipiente ;

e un calentador en la carcasa para la coccion de la masa en el recipiente, y un
controlador para realizar, en un orden secuencial, una etapa de amasado en la
que el agua es suministrado desde los medios de suministro de agua al recipiente
y el amasado significa es accionado para producir la masa, una etapa de
fermentacion para la fermentacion de la masa, y una etapa de coccion para la
coccion de la masa fermentada por el uso del calentador.

Patente No. JP13010083U

Matsushita sabia entonces a través de una interpretacion de las reivindicaciones, qué
elementos podian comprender su invencién o de qué manera hacerlos mejor superando el
estado de la técnica. Para lograr interpretar objetivamente una patente conviene tener en
cuenta los criterios usados por los evaluadores de patentes como la teoria de
interpretacion o la teoria de equivalentes, por ejemplo. Lo cual permite conocer el alcance
de la proteccion de las patentes en funcion de sus partes y su relacion.

A partir de esto, se pudo haber propuesto términos claves sobre los cuales enfocar
busquedas sobre posibles soluciones a los problemas técnicos identificados en el disefo
de la nueva panificadora. Se podian definir los temas claves sobre los cuales centrar la

consecucion de conocimiento explicito.

De tacito a explicito — Exteriorizacion

La exteriorizacion es la actividad en la cual el conocimiento tacito se enuncia en un
lenguaje formal, convirtiéndose en conocimiento explicito (Nonaka y Takeuchi, 1999). El
know-how creado por el grupo en las actividades de exteriorizacién del conocimiento
tacito toma la forma de un concepto. En esta actividad se logra expresar el conocimiento
que se puede transmitir en nuevos productos de conocimiento y que pueden ser
compartidos a cualquiera.



Para llegar a una expresion del concepto en un conocimiento novedoso, el grupo de
investigadores que trabaja en el proyecto se encontrara posiblemente con otras formas de
solucionar el problema técnico. Un analisis del estado del arte en patentes mostrara las
formas anteriores de resolver el problema técnico y permitira enfocar la solucién a
desarrollar.

Busqueda y captura de informacion

En esta actividad se enuncian los temas clave y preguntas clave a resolver de manera
formal y explicita, y se establecen términos y criterios para la captura de informacion
(Sanchez-Torres, 2010). Mediante estos se pueden definir ecuaciones de busqueda,
bases de datos a consultar y proceso de la busqueda (Figura 17).
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Figura 17: Formato de KIT. (Sanchez y Palop, 2002)

Es importante establecer las categorias de la CIP donde se enfocara la busqueda en los
documentos de patente, ya que esto permite que se logren mejores resultados, afines a
un area técnica y con mayor aproximacion al problema o pregunta (KIQ) que se quiere
resolver.

Este proceso de captura de informacién permitira ir estableciendo un estado del arte del

problema a resolver.



Determinacion del estado del arte: Enfoque problema-solucion

La determinacion del estado del arte es una parte fundamental del proceso investigativo.
El enfoque de la busqueda a través de los criterios que describen el problema, seran los
filtros para la seleccion de los documentos que mas se aproximan a la solucién. En la
metodologia problema-solucion, esta parte se enuncia como determinacion del estado de
la técnica (OEPM, 2006).

El enfoque problema solucién es una técnica usada por los examinadores de patentes
para establecer la novedad y sobre todo la altura inventiva de las solicitudes presentadas.
Aplicando los pasos de esta metodologia se puede encontrar el concepto inventivo que
soluciona el problema técnico superando el arte previo.

En los documentos de patentes encontrados como relevantes, se identifican los
elementos y caracteristicas reivindicadas que solucionan el problema expresado en el
tema clave de busqueda. La metodologia sugiere que se seleccione un documento de
referencia que un experto en la materia hubiera tomado como punto de partida para
solucionar el problema técnico (OEPM, 2006).

Como resultado final se obtendra una serie de documentos del estado del arte, que
contienen informacion que permitira establecer de manera explicita el concepto que

solucione el problema, superando el estado del arte definido.

KIT y KIQ para la panificadora

Para el caso de la panificadora de Matsushita, se podia tomar como referencia los
antecedentes del disefio patentado por Hoshiden, que presentaba problemas aun y que
buscaban la mejor forma de resolverlo.

En el diseno de la panificadora y partiendo de los antecedentes de Hoshiden, los

ingenieros concluyeron que necesitarian una maquina que:



- Amasara, fermentara y horneara pan de manera automatica

- Debe ocurrir todo en la maquina y sin ingredientes especiales

- Pan con buena forma (molde)

- Debe tener mejor sabor que el pan de distribucion masiva

(Nonaka y Takeuchi, 1999, p.112)

Sin embargo, estos conceptos deben plasmarse de manera explicita para poder construir

un estado del arte que se ajuste a los requerimientos del disefio. Esto se hace

construyendo la matriz de KIT y KIQ.

Siguiendo el ejemplo desarrollado, la construccion de los KIT y KIQ tendrian la siguiente

forma a partir de lo expuesto por Nonaka y Takeuchi (1999) en el caso Matsushita:

Tema Subtema Condicionantes | Descriptores Prioridad
Nuevas Tecnologia de | Con recipiente | Pan CIP: A21B7/00
tecnologias amasado cuadrado Automatico
para la Amasado
produccién Tecnologia de Horneado
casera de pan | horneado Todas las | Fermentado
de manera funciones Bread
automatizada. | Tecnologia de | incorporadas en | Automatic
automatizacion | un solo equipo. | kneading
y control de Baking
temperatura Preset time

Tabla 8: KIT y KIQ para el caso de la panificadora. Elaboracion propia.

Con la expresion del conocimiento tacito obtenido en la socializacién en una serie de

topicos que sustenten el concepto que se desea desarrollar en la nueva panificadora, se

pueden enfocar de manera pertinente las busquedas que se realicen y asi poder extraer

la informacién importante de los documentos de patentes (tabla 9).

Con esta informacién se hace una busqueda en las bases de datos Espacenet® y

USPTO, de las patentes solicitadas antes de 1984.
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Figura 18: Patentes solicitadas por empresa sobre panificadoras automaticas. Elaboracion propia.

Cdédmo resultado se encuentran una serie de tecnologias que sugieren soluciones a las
preguntas planteadas en las KlQ (Figura 18). Donde se observan resultados interesantes,
en la medida que se sugiere que ademas de las industrias japonesas, otros ya se
encontraban adelantando proyectos similares. Se destaca la empresa Sueca Hedenberg
Gunnar que tenia 58 patentes de invencién solicitadas desde 1982, antes de sacar
Matsushita su panificadora. (Ver Anexo D. Patentes panificadoras automaticas. Busqueda
en el estado de la técnica)

Si se hace el mismo ejercicio de busqueda ampliando el rango del resultado hasta las
patentes concedidas en la actualidad, se puede visualizar el cambio en el panorama de
desarrolladores de este tipo de tecnologias. Se identifica la presencia de una empresa
lider, Samsung Electronics (ver figura 19) y la ausencia de Matsushita Electronics hoy
Panasonic Corp., quien practicamente abandoné el negocio de las panificadoras
automaticas.
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Figura 19: Niumero de patentes por empresas sobre panificadoras automaticas, concedidas hasta
2013. Elaboracion propia

De explicito a explicito - Combinacion

Esta actividad implica combinar distintos conocimientos explicitos, que sustentan vy
justifican el concepto creado (Nonaka y Takeuchi, 1999). La informaciéon se organiza,
sistematiza e integra de manera coherente, dandole un sentido y verificando que
correspondan con el concepto planteado (Nonaka y Konno, 1998).

El proceso investigativo obtiene este conocimiento explicito como consecuencia de la
revision del estado del arte, base teérica del proyecto, que involucra una cantidad de
documentos de referencia de todo tipo con que se soporta el trabajo.

Los investigadores, a través de diferentes herramientas de captura y andlisis de

informacion y datos, filtran los elementos de interés.

Existen diferentes métodos y técnicas para capturar y clasificar los documentos de
patentes que pudieran tener informacion relevante. Una manera simple aplicable es la

propuesta en el esquema de la VTelC desarrollado por Sanchez-Torres (2010):



- Lecturay clasificacion inicial de los resultados:

o Primer nivel
Lectura del titulo
Lectura del resumen: se obtiene una primera impresion de lo que hizo el
inventor
Lectura del CIP: Se identifican los diferentes CIP en se clasifica la
tecnologia
Lectura de los inventores: Se identifica su actividad y antecedentes en
investigacion
Lectura de los titulares de la invencion: se identifican antecedentes vy
patentes relacionadas
Con este primer nivel se pude lograr la primera aproximacion si la
informacidén encontrada es util para resolver el problema. Se seleccionan y
descartan documentos. Primer filtro.

o Segundo nivel
Lectura de los antecedentes y el estado del arte: se identifica si el
problema resuelto en la patente es en realidad el que le interesa o si tiene
alguna relacion.
Lectura de las reivindicaciones: Se identifica el concepto inventivo y como
supera el arte previo.
En este segundo nivel quedan documentos sobre los cuales se hara una
revision mas detallada y se realizard un analisis a partir del enfoque
problema-solucion.

Se logra una extraccion sistematica de informacion, clasificada y organizada de manera
que se crea un nuevo conocimiento, materializado en bitdcoras de busqueda, archivos
planos con la informacion clasificada, entre otras formas de presentar los resultados.

Finalmente, en esta actividad se le da valor a la informacién ya clasificada y filtrada, a
través de la construccion del concepto, como resultado del andlisis de las reivindicaciones
y el capitulo descriptivo de los documentos de patentes que tienen las caracteristicas que
solucionan el problema. La combinacién del conocimiento extraido en los documentos del
estado del arte mas préximo permite que el concepto creado de la solucién al problema
sea justificado (OEPM, 2006).



Acd, partiendo del enfoque problema-solucion, se hace un analisis de los elementos y
caracteristicas reivindicados en los documentos relevantes, y como se combinan de modo
que se obtenga un resultado novedoso e inesperado, que ademas su concepcion no
resulte obvia para un técnico medio experto en la materia y que pueda comprobarse que
resuelve el problema (OEPM, 2006).

Aunque el capitulo reivindicatorio es la parte mas importante de las patentes de invencién,
el capitulo descriptivo detalla y “dota de vida” (OMPI, 2012) las reivindicaciones del
concepto inventivo definido. En él se encuentra la informacion, suficientemente clara y
completa'®, del problema y como se soluciona superando el estado del arte previo (CAN,
2004). Aca se divulga por completo la invencién y se proveen los datos para que sea
reproducida.

Por lo anterior, el andlisis de la informacion que permitird construir el concepto inventivo
nuevo se concentra en la informacion técnica detallada que se encuentra en capitulo

descriptivo, la cual permite verificar si se supera el estado del arte previo.

En resumen, sobre el concepto planteado para la solucién a un problema técnico, en el o
los documentos seleccionados se debe:

e Determinar el estado de la técnica mas préximo a la solucién al problema
planteado:
Sobre los documentos asociados como relevantes, que técnicamente se
aproximan al problema a solucionar, se analizan los capitulos reivindicatorios y se
identifican los elementos claves.
Luego de identificados, se analizan en el capitulo descriptivo los detalles que
definen los elementos de las invenciones que comprenden el estado del arte. Se
realiza una comparacion de estos para establecer especificaciones de los
elementos clave como alternativas, rangos y modalidades descritas sobre un
elemento o caracteristicas y se selecciona aquel documento cuyas caracteristicas

descritas y reivindicadas se aproximen mas a la solucién del problema técnico.

18 Criterios de suficiencia y claridad exigidos por la CAN (2004) en la evaluacién de la novedad y la altura
inventiva en el examen de fondo de las patentes de invencion.



Determinar de manera objetiva el problema técnico: en esta parte se implementan
las caracteristicas técnicas esenciales para solucionar el problema técnico:

Se combina la informacion detallada extraida y analizada sobre el estado del arte,
de tal forma que se llegue a una solucién que supere lo conocido, tomando como
referencia el estado del arte méas proximo identificado.

Verificar que la solucidén no sea obvia:

A partir del analisis del estado de la técnica y la solucion al problema planteada se
debe verificar que se produzca un efecto novedoso no reportado y no resulte
evidente, con la informacion disponible, para una persona capacitada en la materia
técnica.

En algunos documentos de patente es posible encontrar los informes de
patentabilidad presentados con la solicitud y en ellos se puede identificar la opinion
sobre la patentabilidad de la invencién y el grado de aporte a el estado de la
técnica (OMPI, 2010)

Justificacion del concepto desarrollado:

Finalmente, se debe describir de manera suficiente y clara como se superé el
estado del arte previo, identificado para la solucion al problema planteado.

(OEPM, 2006).
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Figura 20: Enfoque problema - solucién. Elaboracion propia

Como resultado de esta actividad se podria lograr de manera explicita un nuevo concepto
inventivo, que puede ponerse a disposicion de otros en documentos de patente, articulos
cientificos u otro producto de generacién de nuevo conocimiento (Figura 20). Este nuevo
conocimiento puede ser transferido a otras personas en los niveles ontoldgicos,

permitiendo que se inicie la actividad de interiorizacién.

El concepto inventivo de la panificadora

Finalmente Matsushita, logré justificar dos conceptos que le agregaban valor a su
invencion y que superaban el estado de la técnica en panificadoras automaticas. A traves
del conocimiento tacito transmitido del maestro panadero a los ingenieros de disefio de
producto, relacionaron la calidad del pan con la accién de estirar y torcer en el amasado.

Adicionalmente, identificaron que en el proceso era importante en qué momento y como



se debia hacer la accién de fermentado. Estos fueron los conceptos que lograron patentar
que se relacionaban con el producto que estaban desarrollando.

En el estado de la técnica ya existian indicios de la solucién al problema de amasado en
la patente de Hoshiden y que son citados por Matsushita en su patente (Figura 21) (Ver
Anexo D. Patentes panificadoras automaticas. Busqueda en el estado de la técnica).

d WO8300800A1 1 EP0249993A3 )

& US4538509A 1 METHOD OF AND APPARATUS FOR MA...
AUTOMATIC BREAD BAKING MACHINE MATSUSHTAELECTRCINDCOLTORR] T
HOSIDEN ELECTRONICS CO [F]
{ A
¥ /1981 ¥, 1983 1986 \\ » 1988 |
JPS4029359Y US4436432A US3944678A ER1344455.. . GB2212703A :
A |
(4 (4 \ ¥ |
JPS4035257A 1 US4294166A 1 EP0219077A2 1 "‘ AU722837E. . GB212703A 2 |
f » \ X
[ 4 [ 4 \ |
JPS0030398Y ! US4450758A 1 11| AUT11648],.  GB2213698A 2
»
4 VF a \
JPS00266378 ! US4202258A 3' 11 AU71M4910. | FR2578159A1, 1
\‘." k
US4367064A 1 N\ ) “4‘FR2635645A1
[N T
T H
4 3 EP0249993A2 Bl S222ime
US1967933A \u\w
N ! TOSHEAKK 7]
FRS41293A ! 1 GB22229308
DE2836241A1 1 1 USS5280150A
» f ¢ FR2631535A1
KNEADING DEVICE. P/ Yes
US4189992A 1 1 NL1029386C2 SAM SUNG ELECTRONIC [KR]
A
M & 1 WO9809527A1
(] EP0131264A2 1

1 W0200700486641

1 EP0333423A1

Figura 21: Relacion patente Matsushita con otras invenciones. Elaboracion propia con Matheo Patent.

Matsuhita, planteando una nueva forma de amasar y de fermentar incluyé una
configuracién diferente de elementos en la reivindicacién 1. Por otro lado en las
reivindicaciones 2 a la 8 se describe el cargador de la levadura con sus elementos y el
proceso para adicionarla. Estos elementos no estaban reivindicados en ninguna de las
invenciones anteriores. (Ver anexo C. Patente Matsushita EPO249993A2 y Anexo B.
Patente Hoshiden US4538509A)

Esto permiti6 a Matsushita solicitar la patente en 1986 de método y dispositivo para la
elaboracion de pan de manera automatica y que llevaron a otros paises, en al menos 24
patentes pertenecientes a dos familias. Las familias de patentes son las patentes que han



sido solicitadas en otras oficinas con base a una solicitud inicial, por lo tanto pertenecen a
una misma invencion y comparten la misma fecha de prioridad. Dichas familias de
patentes configuran los portafolios de tecnologias de las organizaciones, a los cuales no
solo se asocian los documentos de patentes, sino que también todas las publicaciones y
notificaciones oficiales del proceso de solicitud.

Gracias a la innovacion de Matsushita, se incrementaron las solicitudes de patentes y la
apariciébn de nuevos actores en la fabricacion de estos dispositivos, que aun se
encuentran vigentes (Figura 22).
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Figura 22: Relacion patentes - empresas en panificadoras. Elaboracion propia. Matheo patent

A la fecha existen muchas patentes concedidas sobre panificadoras automaticas, pero
con la participacion de diferentes empresas, destacando especialmente la presencia de
Samsung Electric Co., (ver figura 19) la cual tomé el liderazgo en la creacion de este tipo
de tecnologias. En la figura 22 se puede visualizar las conexiones existentes entre los
titulares de las patentes sobre panificadoras automaticas, como es su libertad para operar
y las posibles licencias que se han concedido para poder producir y comercializar las
panificadoras de cada empresa.



Informacion complementaria en los documentos de patentes

Como ya se mencion6 anteriormente, no sélo la informacién técnica de las invenciones
que se encuentra en el capitulo descriptivo y en el reivindicatorio es relevante para el
proceso de creacion de conocimiento. Los documentos de patentes poseen informacion
que permite establecer estados de crecimiento y madurez de una tecnologia o un sector
tecnologico, medido por la actividad patentable de las mismas por afo (Ver figura 23), que
en la actualidad una de la forma de diagnosticarlo es por medio de las curvas “S”.

En el caso de la panificadora automatica al graficar la actividad patentable (numero
acumulado de patentes por afio) se observa, de manera coherente con lo descrito por
Nonaka y Takeuchi (1999), como a principios de los afnos 80’s empieza la primera etapa
de la tecnologia, antes del primer punto de inflexién en la curva “S” (figura 23). Lograr una
panificadora automatica en dicho momento ubicaria a la empresa en una posicién
ventajosa porque era una tecnologia en surgimiento. Posteriormente, entre 1992 y 2004
aproximadamente, la tecnologia entra en un periodo de crecimiento constante, que refleja
una madurez de la tecnologia y por lo tanto la aparicion de nuevos actores,
distribuyéndose la cuota de mercado. Por ultimo, y entrando en el periodo actual, se
podria predecir un posible estancamiento en el avance de las panificadoras automaticas.
Lo que sugeriria que podria aparecer una nueva tecnologia disruptiva que sustituya la
actual o una tecnologia incremental que prolongue el aprovechamiento de la actual.
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Figura 23: Ejemplo de actividad patentable de una tecnologia de panificadora. Elaboracion propia.

Ademas del analisis del estado de desarrollo y madurez tecnoldgica, a través de los
documentos de patentes se puede obtener informacion de paises, organizaciones e
inventores, que permiten crear conocimientos explicitos Utiles para diversos fines ademas
de la 1+D. Se mencionan los ejercicios de vigilancia tecnoldgica, los informes
prospectivos, ejercicios de libertad de operacién, informes de debida diligencia (due

diligence), entre otros.

Por ejemplo, los ejercicios prospectivos permiten visionar el futuro de una organizacion, y
surgen a partir de la combinacién de diversos analisis, como ejercicios de vigilancia

tecnolégica y planes estratégicos.



Informacion Aplicacion

Inventores Permite analizar la presencia y calidad
del aporte de ciertas invenciones, segun
el inventor y su relacion con otros en la

misma area de conocimiento.

Publicaciones por paises Permite verificar la actividad por paises,
para concentrar las busquedas en las
bases de datos en los paises de mayor
registros, por tecnologia

No de publicaciones El nimero de publicaciones que tiene un
autor, asi como una institucion, permite
tomar decisiones en temas de formacion

y alianzas

Citaciones El nimero de veces citado de los
documentos de referencia usados en el
desarrollo de la investigacion, demuestra
el uso de fuentes de informacion
confiables y la calidad de los desarrollos,
el valor, la importancia de una red

alrededor de una cita.

Temas El filtro de informacién por temas permite
identificar en que se estan concentrando
los desarrollos tecnol6gicos sobre un

area o sector.

Tabla 9: Informacion relevante en los conocimientos explicitos.

Adicionalmente, se pueden mencionar otros conocimientos explicitos que se pueden
combinar con los resultados del andlisis de las patentes para la creacion de nuevo
conocimiento explicito, como planes de desarrollo y estudios de mercado.



De explicito a tacito — Interiorizacion

Los individuos aumentan su base de conocimiento tacito por la asimilacion del
conocimiento explicito adquirido en las actividades anteriores del proceso de creacion de
conocimiento. En esta fase se crea nuevo conocimiento tacito en los individuos al ser
interiorizado un concepto, un modelo mental o una teoria de acuerdo a los conocimientos
previos (Nonaka, 1994; Nonaka y Takeuchi, 1999)

La base de conocimiento creado en todo el proceso investigativo reposa de manera
explicita en los productos de nuevo conocimiento obtenidos, que se almacenan en los
diferentes sistemas de informacién y bases de datos que posee el grupo y la institucion.
En esta fase se aumenta y enriquece el Know-how de los investigadores porque han
hecho propio el conocimiento que han generado, creando la capacidad de transmitirlo y
compartirlo, segun su percepcion personal, prejuicios, modelos mentales, habilidades y
conocimientos previos. En esta etapa se crean capacidades para socializacion del nuevo

conocimiento, iniciando nuevamente el ciclo de creacién de conocimiento

Para la interiorizacion se parte del conocimiento explicito que se ha creado, y que se
encuentra en bases de datos y sistemas de informacion, internos y externos, de los cuales
los investigadores extraeran informacién técnica y cientifica en el futuro y para otros

proyectos.

Los investigadores, luego de que han creado conocimiento, extrayendo informacion
técnica para justificar la solucién al problema técnico y combinandola con otros
conocimientos, deben validarla a través de su aplicacion y puesta en practica. Esta es la
forma en que son interiorizados los conceptos, a través de la experimentacion,

construccioén, prototipado y puesta a punto de los procesos y dispositivos.

Generalmente, las patentes de invencion aunque declaran de manera suficiente la forma
de reproducir la invencion, existe conocimiento tacito que no ha sido posible expresar en
estas. Esto significa que cada vez que un investigador busca reproducir la mejor forma de
una invencion patentada estara creando un know-how propio. Recordemos que el know-

how, como se mencion6 antes, se debe a una habilidad adquirida por el ejercicio de un



arte o técnica, se logra y se afina con la repeticiébn. Para esto existen técnicas y
metodologias que podrian facilitar la interiorizacion de conceptos técnicos relativos a una

invencién, como los ejercicios de ingenieria inversa.

En el caso de la panificadora de Matsushita, el equipo de disefio logrd establecer los
conceptos y la manera que debian incluirse en la maquina, pero requirié la construccién
de muchos prototipos para poder determinar cuél era la mejor forma para configurar los
elementos. Esto permitié que los inventores desarrollaran un know-how que después
transmitirian a los responsables de manufactura y produccién del equipo (Nonaka y
Takeuchi, 1999).

2.4. La espiral del conocimiento

La creacion de conocimiento se da por la interaccién de los conocimientos tacito y
explicito, en las cuatro actividades SECI (Nonaka y Konno, 1998) que se describieron
anteriormente y que son la base de la epistemologia de la teoria de creacién de
conocimiento organizacional de Nonaka y Takeuchi (1999). Sin embargo la creacién de
conocimiento depende de la transmision de ese conocimiento en los diferentes niveles
ontolégicos dentro de cada “Ba” (individual, grupo y organizacién) (ver figura 24),
convirtiéndolo en un conocimiento colectivo a través de la socializacién, aumentando y
acumulando know-how de las personas con la interiorizacién, generando un
fortalecimiento en las capacidades del grupo para crear nuevos conocimientos.
Adicionalmente esas capacidades se ven fortalecidas también por la realimentacién con
los otros niveles institucionales a través de la exteriorizacion, como la Direccién de
Gestion del Conocimiento, quien valida y verifica la pertinencia y coherencia de los

productos de conocimiento con la misién, la visén y los principios institucionales.

El resultado final es la espiral de conocimiento que enlaza estos dos niveles (ontolégico y
epistemolégico) permitiendo un ciclo dindmico y continuo de generacién de nuevo

conocimiento.
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Figura 24: Espiral de creacion de conocimiento en el “Ba” (Nonaka y Konno, 1998, p. 43)

(1999) interior de las

organizaciones se deben dar una serie de condiciones que permitan que se facilite la

Sin embargo, Nonaka y Takeuchi consideraron que al

espiral de conocimiento y que se mantenga en el tiempo. Plantean que esto se puede
representar de manera ideal mediante el modelo de cinco fases (Ver figura 25).

Condiciones que facilitan la
creacién de conocimiento

Intencion
Autonomia
Fluctuaciory caos creativo
Redundancia

Variedad de requisitos

Conocimiento tacito en
la organizacion

Conocimiento explicito
en la organizacion

Socializacion

Exteriorizacion

5 fases

Combinacion

Compartir el
conocimiento
tactto

e ——

Justificar
los
conceptos

Construir

un

arquetipo

Distribuir el
conocimiento

Mercado

PP

‘\_—Conocumuenzo tacito

de los usuarios

Interiorizacion
de los usuarios

Conocimiento explicito en forma de
publicidad, patentes, productos,
SEIVICIos 0 ambos

Figura 25: Modelo de 5 fases de creacion de conocimiento. (Nonaka y Takeuchi, 1999, p. 96)



En el proceso de creacion de conocimiento, la espiral de conocimiento se puede dar de
manera continua y puede repetirse en diferentes ciclos, ya que como lo definen Nonaka y
Takeuchi (1999) este no es lineal y no se da una sola vez. Como se present6 en el caso
de la panificadora automética, el ciclo de creacion de conocimiento se dio en tres
ocasiones hasta que se logro el producto final que se comercializé.

En dicho proceso se lograron desarrollar las caracteristicas técnicas de la invencién en el
primer ciclo, a partir de los antecedentes y lo publicado por Hoshiden. Patente
JP13010083 (Figura 26)

Definicién de
las
caracteristicas
técnicas de la
panificadora

Intercambio de
conocimiento
tacito entre los
miembros del
equipo

Justificacion
del concepto
«facil y rico»

Prototipo
fallido

\ Patente JP13010083U

Figura 26: Primer ciclo de la espiral. Caso panificadora. (Nonaka y Takeuchi, 1999)

En el segundo ciclo se logré justificar el concepto inventivo “estirar torcer” que logro
materializarse en la patente US3944678. (Figura 27)

Intercambio de
conocimiento
tacito con el
maestro

panadero

Creacion de
concepto
«estirar-
torcer»

Justificacién
del concepto
«facil y rico»

Prototipo con
varillas
especiales

\ Patente US3944678

Figura 27: segundo ciclo de la espiral. Caso panificadora. (Nonaka y Takeuchi, 1999)

En el ultimo ciclo se pudo materializar el segundo concepto inventivo “chumen” en la
patente de invencidon US4957040, con el que finalizé la construcciéon de la panificadora
como se conoce hoy dia (Figura 28).



Intercambio de Justificacién del
conocimiento Creacién de concepto ante Panificadora
técito con el concepto requerimientos casera

equipo de «chumen» de costo y perfeccionada
comercializacion calidad

Patente US4957040

Figura 28: tercer ciclo de la espiral. Caso panificadora. (Nonaka y Takeuchi, 1999)

Este ejemplo sirve para ilustrar que al igual que en Matsushita, en los grupos de
investigacion el proceso de investigacion no finaliza con la presentacion de un articulo
cientifico o la presentacién de una solicitud de patente. La finalizacién de un ciclo de
creacién de conocimiento siempre trae la posibilidad de creacion de otro nuevo,
empezando nuevamente el ciclo representado en el modelo de cinco fases (Figura 25).



3. CONCLUSIONES

Como resultado del presente trabajo se presenta de manera cualitativa, una forma de
adaptar los conceptos del modelo de Nonaka y Takeuchi (1999) en el proceso de creacion
de conocimiento de los grupos de investigacién en una IES colombiana, a través del
aprovechamiento del conocimiento explicito disponible en los documentos de patentes y

articulado con el componente técnico del conocimiento tacito, el know-how.

Como punto de partida para analizar la aplicacion del modelo de creacién de
conocimiento en un grupo de investigacion de una IES, era importante identificar si
existian las caracteristicas que comprenden las dos dimensiones de la espiral del
conocimiento. La epistemolégica y la ontologica.

Desde la dimension ontolégica, se puede concluir que en el caso de la Universidad CES,
existe una estructura que permite que las personas interactlen e intercambien
conocimiento tacito y explicito, entre ellos y con otros niveles. Desde el primer nivel, los
grupos de investigaciéon tienen sus funciones encaminadas hacia la produccion de
conocimiento, acogiendo el modelo de medicién de COLCIENCIAS y apoyados por una
intencién institucional de promover la creacion de conocimiento a través de ellos, que se

soporta en las politicas institucionales y en los planes de desarrollo.

Desde la dimension epistemolégica, los grupos de investigacién como nucleo central del
proceso de creacidbn de conocimiento tienen a su alcance diversos recursos de
conocimiento, cuyo uso puede optimizarse a través de las actividades de conversion de
conocimiento. Dentro de dichos recursos de conocimiento se reconocié al know-how
como el componente técnico del conocimiento tacito que mejor se complementa con el

conocimiento explicito de los documentos de patentes.

Siguiendo el esquema del modelo de Nonaka (1991), se requiere que ese conocimiento
tacito se articulé con el conocimiento explicito, especificamente en el caso desarrollado,
con aquel vinculado en las patentes de invencion. Hoy dia los conocimientos patentados



estan disponibles y accesibles a todo el mundo gracias a las tecnologias de la
informacién, y que como se expresé en el presente trabajo, resultan de mucha utilidad
para la formulacién y desarrollo de proyectos investigativos. En particular, es de principal
interés para los investigadores la informacién técnica de los capitulos descriptivo y
reivindicatorio para establecer antecedentes y el estado del arte para la solucién de
problemas a través de proyectos de investigacion.

Sobre las actividades de conversién de conocimiento, se expuso en el trabajo que en la
socializacion los investigadores pueden crear conocimiento tacito a través de ejercicios
de lluvia de ideas a partir de la lectura de documentos de patentes. A través de
herramientas y procesos de la vigilancia tecnolégica se pueden exteriorizar las ideas en
preguntas y temas claves para hacer busquedas del estado del arte y crear conceptos
sobre la solucidbn a un problema. A través del enfoque problema-solucién se puede
combinar la informacion extraida en documentos, para construir un nuevo conocimiento
para la soluciéon a un problema de investigacion, el cual es plasmado posteriormente de
manera explicita en documentos técnicos y cientificos. Este conocimiento explicito creado
queda disponible para que pueda ser estudiado por otros y sea interiorizado. Sin
embargo, en la teoria existe una vacio en la forma que los investigadores pueden
interiorizar el conocimiento explicito en el proceso de creacién de conocimiento, que
puede ser abordado en trabajos académicos futuros, en el cual se puedan sugerir formas
en que los investigadores pongan en practica y apliquen los conocimientos,
experimentando sobre los conceptos identificados en los documentos de patentes; por

ejemplo a través de la ingenieria inversa.

Por otro lado, el modelo de Nonaka y Takeuchi (1999) se presenta como una descripcion
cualitativa para facilitar la creacién conocimiento desde la perspectiva administrativa, util
para quienes gestionan el conocimiento en las organizaciones. Sin embargo para los
investigadores, quienes estan en la parte operativa y aplican el conocimiento, resulta una
metodologia insuficiente desde lo practico. Un investigador puede abordar desde lo
técnico el proceso de creacién de conocimiento si puede aprovechar el conocimiento
disponible en las patentes; analizando la informaciéon en los documentos, extrayendo
datos y aplicandolos en su proceso investigativo. Por ejemplo, Nonaka y Takeuchi (1999)
describen el proceso creacién de conocimiento que le permitié a la empresa Matsushita
Electric Co., ser innovadores con la panificadora automética, enfatizando en el



conocimiento tacito que se aprovech6 para lograr el objetivo. (la experiencia del maestro
panadero en su oficio, el know-how de la empresa en la fabricacion de articulos
electronicos y las metéaforas corporativas). Pero no describen como se aproveché el
conocimiento explicito que existia, como los antecedentes de las patentes de la empresa
Hoshiden. Por tal motivo, el presente trabajo muestra otra perspectiva de la historia
contada en el caso de estudio de Matsushita, y que se encuentra en la informacion
disponible en las patentes de invencion. Es por eso, que de alguna manera este analisis
de la informacién de patentes en el proceso de Matsushita, y otros estudios posteriores en
la misma linea, podrian complementar el trabajo de Nonaka y Takeuchi (1999) y la teoria

de creacion de conocimiento.

En el presente trabajo se presenta de manera integral una forma de complementar la
teoria de creacién de conocimiento con procesos de proteccidon y gestion de la propiedad
intelectual, ayudando a la comprensién del concepto inventivo en la generaciéon de nuevo
conocimiento, a través del aprovechamiento del conocimiento explicito disponible en los
documentos de patentes. A pesar de que el alcance del presente trabajo es de caracter
monografico, se exponen una serie de herramientas y técnicas complejas, como el
enfoque problema solucién o la teoria de interpretacién de reivindicaciones, que
complementan los modelos de gestion del conocimiento y la innovacion. En el contexto de
los modelos existentes esta perspectiva de complementar estos dos procesos no es
abordada en detalle, lo que podria considerar la apertura de una linea de trabajo que
tenga en cuenta herramientas y técnicas de gestién de la propiedad intelectual en la
gestion del conocimiento; resultados que podrian ayudar a profesionalizar a los gestores
tecnolégicos e investigadores en trabajos practicos.

Por ultimo, la creacion de conocimiento, de acuerdo a Nonaka y Takeuchi (1999), se da
por la integraciéon de las dos dimensiones en la espiral de conocimiento. Al identificar las
caracteristicas de estas dos dimensiones en los grupos de investigacion, se podria decir
que estos reunen las condiciones para apropiar el modelo propuesto y generar
conocimiento de manera continua. Sin embargo, existen una estructura administrativa y
una serie de condiciones segun los autores, que facilitan la implementacion efectiva de
estos modelos en las organizaciones. En el modelo administrativo centro-arriba-abajo y el
hipertexto se presentan las condiciones ideales para que se dé de manera mas eficiente

la creacion de conocimiento organizacional. Con respecto a las condiciones que facilitan



la creacion de conocimiento (La intencion, la autonomia, la variedad de requisitos y el
caos creativo), son condiciones particulares y aplicables a industrias, especialmente a
aquellas que poseen areas de I+D. En el caso de las IES resulta complejo poder
identificar y extrapolar todas estas condiciones para la creacion de conocimiento porque
sus procesos productivos se dan de maneras diferentes y la aplicacion de estas
condiciones podria abordarse en estudios futuros.
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5. ANEXOS



Anexo A. Partes de una patente

Capitulo reivindicatorio.

11

the scope of the appended claims.

4,957,040

should be understood that various changes and modifi-
cations may be made therein without departing from

What is claimed is:

1. A bread-making apparatus, COmprising

a housing;

a baking container disposed in the housing, said bak-
ing container being provided with an opening and
a source of heat;

a kneading container suitable for containing bread
ingredients and water, said kneading container
being detachably mounted in the baking container;

a lid assembly positioned above the kneading con-
tainer, said lid assembly being capable of assuming
a first and second positions, the first position
wherein the lid assembly covers the opening of the
baking container and the second position where the
lid assembly is positioned away from the opening;

a kneading blade movably disposed in the kneading
container;

a motor for operating the kneading blade for knead-
ing bread ingredients and water into a dough in the
kneading container;

wn

20

means for detecting temperature in the dough being 25
kneaded in the kneading container;

a yeast charger for charging dry yeast into the knead-
ing container; and

a control unit for controlling the source of heat and
the motor. 30

2. The apparatus of claim 1, wherein the yeast char-

ger comprises

a yeast container mounted in the lid assembly, the
yeast container being provided with an upper
opening into an upper surface of the lid assembly
and a lower opening into the baking container;

a closure plate positioned at the lower opening above
said kneading container; and

a drive unit mounted in the lid assembly for driving
the closure plate to selectively open and close the
lower opening.

3. The apparatus of claim 2, wherein

the upper opening has an area greater than that of the
lower opening, and

the yeast container has a smooth surface extending
from the upper opening toward the lower opening.

4. The apparatus of claim 1, wherein

the lid assembly is provided with a detachable inner
lid for closing the baking container;

the yeast charger comprises a yeast container fixed to
the inner lid;

the yeast container has an upper opening which opens
into an upper surface of the lid assembly and a

45

55

12
lower opening which opens into the baking con-
tainer; and
the baking container has an inverted conical shape
between the upper and lower openings and is pro-

vided with a closure plate position at the lower

opening above said kneading container and a drive
unit mounted in the lid assembly for driving the
closure plate to selectively open and close the
lower opening.

5. The apparatus of claim 4, wherein

the inner lid is supported on the lid assembly by an
attachment screw means, said inner lid being verti-
cally slidably movable with respect to the lid as-
sembly while being guided by the attachment
screw means; and

the apparatus further comprises a resilient member
through which the lid assembly and the yeast con-
tainer are held against one another.

6. The apparatus of claim 4, wherein the yeast char-

ger further comprises

a rotatable chaft sorew dicnosed hatwaesn the veact

Qialallc shall xIgc CSPOsCC Dotween e yeast

container and the inner lxd said rotatable shaft
being an integral part of the closure plate and being
provided with an L-shaped end, a spring means for
normally pressing the closure plate against the
yeast container at the lower opening, and an actua-
tor bar means, said actuator bar means being driv-
able by the drive unit for angularly moving the
L-shaped end of the rotatable shaft to cwmg the
closure plate for opening the lower opening.

7. The apparatus of claim 4, wherein the yeast char-

ger further comprises

means for urging the closure plate to close the lower
opening; and

a non-sticky member interposed between the lower
opening and the inner lid; wherein at least one of
the closure plate and the inner lid are provided
with an inner surface covered with a non-sticky
material.

8. The apparatus of claim 2, wherein

the lid assembly is provided with a partition and a
lower lid cover which jointly define a separate
chamber in the lid assembly, said isolated chamber
containing the drive unit; and

the yeast charger is provided with an actuator bar
means operable by the drive unit for actuating the
closure plate, said actuator bar means having a
portion thereof which is pivotally disposed in the
separate chamber and having an outer periphery
which is substantially hermetically fitted into a first
cylindrical boss contiguous to the partition and into
a second cylindrical boss on the lower lid cover

which covers the drive unit from below.
» - - - =



Descripcion detalla.
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DETAILED DESCRIPTION

FIG. 1 shows in verticall cross section an automatic
bread making apparatus according to the present inven-
tion. The automatic bread making machine includes a
housing 21, a chassis 22 disposed in the housing 21, a
and motor 23 fixedly mounted on the chassis 22. The
motor 23 has a shaft having one end to which a motor
cooling fan 24 is secured and the opposite end to which
a smaller-diameter pulley 25 is affixed. A fan guide 26 is
fixed to the motor 23 around the motor cooling fan 24
for increased motor cooling efficiency. A larger-diame-
ter pulley 28 has a shaft rotatably supported in a bearing
28 mounted on the chassis 22. A connector 29 is at-
tached to the upper end of the shaft of the larger-diame-
ter pulley 28. An endless belt 30 is trained around the
larger- and smaller-diameter pulleys 28, 25. Therefore,
the connector 29 is rotated when the motor 23 is ener-
gized.

A switch lever 31 is angularly movably supported on
a shaft 32 supported on the chassis 22. A switch 33 is
mounted on the chassis 22 above one end of the switch
lever 31. To the chassis 22, there are fixed a baking
container 34, a thermally insulating plate 35 surround-
ing the baking container 34, and a cylindrical guide 36
positioned at the bottom of the baking container 34 and
surrounding the connector 29. A heater 38 is fixed to
the inner wall surface of the baking container 34 by
means of a clamp 37 through an insulator 49. A con-
tainer fixing spring 39 and a resiliently supported tem-
perature sensor 40 are also fixed to the baking container
34. The baking container 34 has its upper open end fixed
to an upper frame 42 by means of a fixture 41. The
housing 21 is secured to the upper frame 42 as well as
the chassis 22.

A kneading container 43 is detachably mounted in the
baking container 34 and has a grip handle 44 attached to
its upper end. A kneading fin or blade 47 disposed in the
kneading container 43 is detachably mounted on a blade
shaft 46 rotatably suported in a bearing 45 mounted on
the kneading container 43. A container connector 48 is
fixed to the lower end of the blade shaft 46 and coupled
to the connector 29. Thus, rotation of the connector 29
is transmitted through the container connector 48 to the
kneading blade 47. When the kneading container 43 is
mounted in the baking container 34, the kneading con-
tainer 43 is fitted in the cylindrical guide 36 and the
container fixing spring 39, with the temperature sensor
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40 pressed against the outer surface of the kneading
container 43.

An openable lid assembly 50 includes a lid cover 52
having an inner lid 51 positioned above the baking con-
tainer 34. With the lid assembly 50 closed, the inner lid
51 and the baking container 34 jointly define a baking
chamber 53. A yeast container 54 of an inverted conical
shape is mounted on the. inner lid 51 and has an upper
opening 54a opening at the upper surface of the lid
assembly 50. A lid 55 is detachably fitted in the upper
opening 54a. As shown in FIG. 2, the yeast container 54
has a lower opening 545 for dropping yeast there-
through and includes a closure plate 56 which openably
closes the lower opening 54b. The closure plate 56 is
integral with a rotatable shaft 57 supported between the
yeast container 54 and the inner lid 51. The shaft 57 has
one end bent 57z into an L shape held in abutment
against an actuator bar 58 rotatably supported on a shaft
61 mounted in the lid assembly 50. The closure plate 59
is normally urged in a direction to close the lower open-
ing 54b by means of a spring 59. When a drive unit 60 in
the lid assembly 50 is energized, the actuator bar 58
coupled to the drive unit 50 is swung to turn the bent
end 57a of the shaft 57 to angularly displace the closure
plate 59 against the bias of the spring 59 for thereby
opening the lower opening 54b. Denoted in FIG. 1 at 62
is a switch panel for entering input data such as a time
for finishing bread, and 63 a control unit for determin-
ing and issuing control conditions for the motor 23 and
the heater 38 based on input information from the
switch panel 62 and the temperature sensor 49.

Operation of the bread making apparatus will be
described below. The kneading blade 47 is mounted in
the kneading container 43, and bread ingredients such as
wheat flour, water, and other materials, except yeast,
are put into the kneading container 43. The kneading
container 43 is then set into the baking container 34, and
the lid assembly 50 is closed. At this time, a prescribed
amount of yeast is placed in the yeast container 54. A
desired time for baking up bread is entered through the
switch panel 62, and the bread making apparatus is set
for operation. When a time to start an actual breading
making process is reached, the motor 23 is energized to
rotate the smaller-diameter pulley 25 to cause the belt
30 to rotate the larger-diameter pulley 28 and the con-
nector 29. The rotation of the connector 29 is directly
transmitted to the container connector 48 to rotate the
kneading blade 47 to knead the bread ingredients into a
dough. Upon elapse of a prescribed period of time, the
drive unit 60 is energized to turn the actuator bar 58,
which then turns the shaft 57 to open the closure plate
56 for thereby charging the yeast from the yeast con-
tainer 54 into the kneading container 43. The charged
yeast is kneaded with the dough for a given interval of
time. Thereafter, under process control effected by the
control unit 63, temperature information is applied from
the temperature sensor 49 to the control unit 63 which
adjusts the temperature of the kneading container 43
with the heater 38 while automatically effects a first
fermantation step, a gas releasing step, a second fermen-
tation step, a gas releasing step, a third fermentation
step, a gas releasing step, a gas releasing step, a dough-
shaping fermentation step, and a baking step succes-
sively, after which bread will be baked up at a preset
time.

As shown in FIG. 3, the inner lid 51 is attached to the
lid cover 52 by an attachment screw 64 having a head
644, a cylindrical shank 6456 having one end joined to
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the head 64a¢ and an annular flange stopper 65 on its
intermediate portion, a threaded member 64c on the
other end of the shank 645, and a conical tip 644 on the
end of the threaded member 64c. The inner lid 51 is
slidably guided over the cylindrical shank 645 between
the head 64a and the stopper 65. Even when the attach-
ment screw 64 is detached from the lid cover 52 in order
to remove the inner lid 51 from the lid cover 52, the
attachment screw 64 remains attached to the inner lid 51
by the stopper 65. As shown in FIG. 1, the inner lid 51
and the lid cover 52 are held against each other through
a resilient body 66 which normally urges the inner lid 51
resiliently in a downward direction.

As illustrated in FIGS. 4(@) and 4(b), a non-sticky
member 67 made of a non-sticky material is interposed
between the lower opening 54b and the inner lid 51 and
fixed so that it is exposed into the kneading container 43
below the inner lid 51. The non-sticky member 67 has a
yeast charging port 67a communicating with the lower
opening 54b of the yeast container 54. The closure plate
56 with its surface covered with a non-sticky material is
disposed in a manner to normally close the yeast charg-
ing port 67a. The lower surface of the inner lid 51 is also
covered with a non-sticky material.

The upper opening 544 of the yeast container 54 has
a larger area than that of the lower opening 545 thereof.
The yeast container 54 has a smooth inner conical sur-
face extending from the upper opening 54a toward the
lower opening 54 for allowing stored yeast to drop
smoothly and reliably into the kneading container 43.

As iilustrated in FIGS. 5(a) and 5(b), the drive unit 60
and the actuator bar 58 with its one end rotatably sup-
ported on the shaft 61 for actuating the closure plate 56
are disposed in the lid assembly 50 positioned above the
baking container 34. In the lid assembly, there are
mounted the yeast container lid 55 and the yeast con-
tainer 54 with the shaft 57 to which the closure plate 56
is fixed. The lid assembly 50 further includes an integral
partition 50a separating the yeast charger including the
yeast container 54 and its neighboring members and the
drive unit 60. The partition 50z and a lower lid cover 68
of the lid assembly 50 jointly define an isolated chamber
5046 in which the drive unit 60 is located. The actuator
bar 58 has a substantially circular pivoted portion 58a
with its outer periphery fitted substantially hermetically
in a cylindrical boss 50a contiguous to the partition 50a
integral with the lid assembly 50 and a cylindrical boss
58a on the lower lid cover 68 covering the drive unit 60
from below.

The closure plate 56 is controlled so that it is opened
and closed twice or a larger number of times.

A method of making bread according to the present
invention will be described with reference to the pro-
cess diagram of FIG. 6. First, bread ingredients are
charged into the kneading container 43 in the following
proportions: 300 g of wheat flour, 6 g of skimmed milk
15 g of sugar, 6 g of salt, 9 g of butter, and 210 g of
water. The ingredients may however be charged in
various other proportions.

Then, the kneading container 43 is set in the baking
container 34, and 3 g of dry yeast is put in the yeast
container 54. The yeast container lid 55 is closed and so
is the lid assembly 50. The power supply of the bread
making apparatus is switched on, and a desired bread
baking-up time is entered through the switch panel 62.
The bread making apparatus is now set for automatic
operation. As shown in the process diagram of FIG. 6,
the motor 23 is first energized to rotate the kneading
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blade 47 to knead the charged ingredients into a dough.
By using cooled ingredients and water during summer,
the dough will not become poor in nature due to an
excessive rise in the dough temperature, and hence the
dough can well be kneaded until its temperature reaches
28° C. In this example, the dough is kneaded until its
temperature reaches 28° C. The kneading time may be
set to 10 minutes at minimum and 30 minutes at maxi-
mum. Then, the bread dough enters a resting stage in
which gluten is formed in the dough. At an optimum
time which is counted back from the bread baking-up
time that has been entered at the outset, the closure
plate 56 of the yeast charger is opened to allow the
stored yeast to be added from the yeast container 54 to
the dough in the kneading container 43. At the same
time, the motor 23 is rotated again to knead the dough
in order to well disperse the yeast into the dough. The
time period for this re-kneading of the dough at a sec-
ond kneading stage may be 5 minutes when the ambient
temperature is high, or 30 minutes at maximum when
the ambient temperature is low.

Then, the dough enters a first fermentation stage in
which the temperature of the dough in the kneading
container 43 is detected by the temperature sensor 59,
and the control unit 63 controls the heater 38 so that the
dough temperature becomes optimum. Thereafter, the
kneading blade 47 is rotated to release a gas of CO;
generated in the dough, followed successively by a
second fermentation stage, a gas releasing stage, a third

gmn m e b bt oda o oae ralaaciny ctaas

fermentation Slage, a gas rcicasing siage, and a f'l()iigh-
shaping fermentation stage.

After the above stages have been completed, the
heater 58 is energized to bake the dough. During the
baking step, the heater 38 is controlled by the tempera-
ture sensor 59 and the control unit 63 so that the baked
bread will have an optimumly colored crust.

The control unit 63 is programmed to effect the fol-
lowing control modes. In FIG. 6, the dough tempera-
ture is detected at a time T1. If the detected dough
temperature is below a preset temperature, then the
yeast is charged at this time, and the second kneading
stage is started for making bread in a B course. If the
detected dough temperature is higher than a preset
temperature at the time T1, then the charging of the
yeast is delayed for a time t1 in order to follow a A
course for the making of bread. The dough temperature
is also detected at a time which is t0 ahead of the time
T1, and if the detected dough temperature is lower than
a preset temperature, then the dough is heated up to the
preset temperature.

As illustrated in FIG. 7, during a certain time period
T from the start of the first kneading stage, the kneading
blade 47 is intermittently rotated in repeated cycles
each for a time t in which the kneading blade 47 makes
several revolutions. Upon elapse of the time period T,
the kneading blade 47 is continuously rotated. The
bread making method of the present invention is based
on the soaker process and uses granular dry yeast which
does not require preliminary fermentation. Therefore,
the space needed for storing the yeast is small. In order
to carry out the bread making method of the invention,
which is an improved soaker process, it is necessary to
quickly add and knead dry yeast with the bread dough
after the first kneading step. To meet this requirement,
the proportion of water to the other dough ingredients
is selected to be about 75 wt %, which is higher than the
normal proportion.

o=t

0

20

25

30

45

50

55

60

65

8

The dough is allowed to rest between the first knead-
ing stage and the step of adding dry yeast to the dough.
This dough resting stage assists in forming gluten in the
dough, and can adjust the process time dependent on
the dough temperature without adversely affecting the
making of bread.

As described above, during the dough resting period
between the first kneading stage and the yeast charging
step and a prescribed period of time before the yeast is
charged, if the dough temperature is lower than a preset
temperature, then the dough is heated up to the preset
temperature. Therefore, the dough can be well kneaded
in the second kneading stage without paying attention
to yeast activation in both summer and winter. As a
result, the second kneading time period after the yeast
has been charged is reduced. The dough temperature
can be low during summer, and can be controlled prior
to the second kneading stage during winter. Accord-
ingly, the dough can optimumly be kneaded even in a
short period of time, so that a constant kneading time
and temperature can be maintained. Moreover, the tem-
perature control allows constant time and temperature
control in the subsequent process, with the result that
baked bread will be of good quality throughout the
seasons of the year.

During the first kneading stage, the kneading blade 47
is intermittently rotated in an initial period and then
continuously rotated in a subsequent period. Thus, the
powdery ingredients placed in the kneading container
43 and masses of whet flour are prevented from being
scattered around in the initial period of the kneading
process, but are allowed to gradually mix with water to
form a somewhat stiff dough. After the dough has been
formed, the kneading blade 47 is continuously rotated,
but no materials are scattered out of the kneading con-
tainer 43 and hence the baking container 34 is not
smeared. This intemediate-and-then-continuous rota-
tion mode does not vary the kneading performance, but
still allows good bread to be made. The fermentation
process has a plurality of gas releasing steps for suffi-
ciently releasing a gas of CO; generated in the dough
and for uniformizing a gas distribution in the dough,
resuling in permitting bread of good quality to be baked.

If the dough temperature detected after the first
kneading stage is higher than a preset temperature, then
the time of charging dry yeast is delayed from the
charging time which is the case if the dough tempera-
ture is lower than the preset temperature. This can
prevent the dough from being overly fermented at high
ambient temperature during summer. As a consequence,
relatively uniform bread of good quality can be baked
throughout the year without being largely affected by
varying ambient temperatures.

The proportion of water to the other bread ingredi-
ents during the first kneading step is about 75% which
is higher than the normal proportion of water, so that
charged dry yeast can easily be mixed into and kneaded
with the dough in the second kneading stage.

In the arrangement of the bread making apparatus of
the invention, the yeast container 54 with the upper and
lower openings 54, 54b is mounted in the lid assembly
50 positioned above the kneading container 43 placed in
the baking container 34, with the upper opening 54a
opening at the upper surface of the lid assembly 50. The
lower opening 54b is openable and closable by the clo-
sure plate 56 movable by the drive unit 60. Dry yeast
can be placed into the yeast container 54 when the lid
assembly 50 is closed. When the stored dry yeast is to be
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charged, the drive unit 60 is operated to open the clo-
sure plate 56 to allow the stored dry yeast to drop into
the kneading container 43. Therefore, bread ingredients
other than dry yeast are first charged and kneaded in a
first kneading stage, and then dry yeast is added to the
dough which is then kneaded in a second kneading
stage. As a result, any water supply unit including a
water tank and a pump mechainsm are not necessary
and no water tank insulation is required. Since yeast can
be placed into the yeast container 54 simply by opening
the yeast container lid 55 without opening the lid assem-
bly 50, it is quite easy to put yeast into the yeast con-
tainer 54. The entire bread making apparatus is small in
size. Inasmuch as the dough with yeast not yet added
can be kneaded strongly even if its temperature is in-
creased, stable and good bread can be produced irre-
spective of the seasons. The area of the upper opening
544 is greater than the area of the lower opening 54b of
the yeast container 54 and the inner wall surface of the
yeast container 54 between the upper and lower open-
gins 54a, 54b is smooth. Thus, the stored yeast can reli-
ably be dropped from the yeast container 54 into the
kneading container 43. As the upper opening 54a of the
yeast container 54 opens at the upper surface of the lid
assembly 50, yeast can be put into the yeast container 54
without opening the lid assembly 50. The inverted coni-
cal shape of the yeast container 54 allows the stored
yeast to fall smoothly and reliably into the kneading
container 43. The inner lid 51 on which the yeast con-
tainer 54 is mounted is detachable, the yeast container
54, the lower opening 545 thereof, and the closure plate
56 with its associated members can be washed or other-
wise serviced by detaching the inner lid 51 from the lid
assembly 50.

The inner lid 51 to which the yeast container 54 is
fixed is vertically slidably supported on the lid assembly
50 by the attachment screw 64 which serves as guide for
vertical movement of the inner lid 51. The lid assembly
50 and the yeast container 54 are held against with each
other through the resilient member 66. Therefore, even
if there are small dimensional variations, the inner lid 51
can be pressed against the baking container 34 to keep
the latter completely sealed hermetically. Therefore,
temperature control within the baking container 34 can
stably be effected for making good quality bread. The
inner lid 51 can be detached from the lid assembly 50
simply by removing the attachment screw. The stopper
65 of the attachment screw 64 prevents the inner lid 51
from falling off or being lost. The conical tip 644 of the
attachment screw 64 allows the latter to be easily
threaded into the threaded hole in the lid assembly 50.

The closure plate 56 is integral with the shaft 57,
which is rotated about its axis to tilt the closure plate 56
downwardly for thereby opening the lower opening
54b of the yeast container 54. Accordingly, the stored
yeast can reliably dropped downwardly into the knead-
ing container 43 without remaining on the closure plate
56. The bent end 57a of the shaft 57 is angularly moved
by actuator bar 58 driven by the drive unit 60, so that
the force from the actuator bar 58 can reliably be trans-
mitted to the closure plate 56 that can be operated with-
out failure which may occur due to contamination by
the yeast.

The non-sticky member 67 is interposed between the
lower opening 54a of the yeast container 54 and the
inner lid 51, and the lower surface of at least one of the
closure plate 56 and the inner lid 51 is covered with a
non-sticky material. Even when bread materials are
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deposited on the closure plate 56 during the bread mak-
ing process or when the dough being excessively ex-
panded touches the closure plate 56, any despoits on the
closure plate 56 can easily be removed from the non-
sticky material covering the closure plate 56. As a con-
sequence, the closure plate 56 can reliably operated
without fail for charing the stored yeast into the knead-
ing container 43.

The pivoted portion of the actuator bar 58 which
drives the closure plate 56 is angularly movably dis-
posed in the lid assembly 50 and fitted substantially
hermetically in the cylindrical boss 50c contiguous to
the partition 50a integral with the lid assembly 50 and
the cylindrical boss 68a on the lower lid cover 68 within
the isolated chamber 504 which isolates the drive unit
60 from the yeast charger. Therefore, steam or hot air
will not enter the drive unit 60 in the isolated chamber
50b, and the drive unit 60 is prevented from suffering
rust, electric insulation failure, or other problems which
would result from exposure to steam or hot air. The
pivoted portion of the actuator bar 58 is also prevented
from corrosion, so that it will operate reliably to cause
the yeast to drop into the kneading container 43 without
fail.

FIG. 8 shows various temperatures in the bread mak-
ing apparatus during the bread baking stage. As is ap-
parent from FIG. 8, it is not necessary to pre-heat the
dough when the bread baking step is initiated. Assum-
ing that the dough starts to be baked from the tempera-
ture at the dough-shaping fermentation, the heater 38
starts baking the dough with the full heater input cur-
rent until the temperature reaches a preset maximum
control temperature Ty which is set by the temperature
sensor 40. Until the temperature Tis reached, the top of
the dough is baked to darker brownish color whereas
the bottom and sides of the dough are baked to ligher
brownish color. The baked bread is thus well balanced
in color. The top of the baked bread is well shaped to
give a good appearance to the bread. Until the tempera-
ture T; the inside of the dough gives off a powdery
smell and is still raw since it is not yet sufficiently
heated. After the temperature Ty has been reached, the
heater 38 is energized at a certain duty ratio to bake the
dough up to a preset control temperature T set by the
temperature sensor 40, which is lower than the preset
control temperature T, As a result, the dough is not
strongly baked at this time and does not take on addi-
tional brownish color on its surface, so that the bread
remains well balanced in color. The crust of the bread is
not excessively thick, and the bread is well baked thor-
oughly inside thereof.

Even when a dough which has gone through the
dough-shaping fermentation step started at room tem-
perature without being pre-heated is placed for baking,
the dough can be baked to well-balanced color and the
baked bread has reduced baking irregularities through
the combination of the higher-temperature baking mode
in which the dough is subjected to heat radiation from
the heater 38 energized by the full input current and an
increase in the atmospheric temperature in the baking
chamber 53, until the preset control temperature Ty is
reached, and the subsequent lower-temperature baking
mode at the preset control temperature T;7. The above
baking operation is also advantageous in that the bread
making apparatus consumes a reduced amount of elec-
tricity and hence is economical.

Although a certain preferred embodiment of the pres-
ent invention has been shown and described in detail, it
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[57] ABSTRACT

An automatic bread baking machine wherein, at a pre-
determined time prior to a preset time, water is supplied
into a container, in which the ingredients of bread are
mixed into the water by rotating a rotary vane provided
in the container, producing dough. A fixed rod is pro-
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PN - JP7308258A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=JP&NR=7308258&KC=A&F
T=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-10-

TI_EN - AUTOMATIC BREAD MAKING, AUTOMATIC EVALUATION OF BREAD
MAKING AND APPARATUS THEREFOR

PN - JP2283233A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=JP&NR=2283233&KC=A&F
T=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-11-
TI_EN - AUTOMATIC NAN BREAD PRODUCTION PROCESS

PN - GB9412564D0

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=GB&NR=9412564&KC=D0&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-12-

TI_EN - AUTOMATIC NAN BREAD PRODUCTION PROCESS

PN - GB2290448A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=GB&NR=2290448&KC=A&F
T=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-13-
TI_EN - BREAD BAKING APPARATUS

PN - GB8912874D0

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=GB&NR=8912874&KC=D0&
FT=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-14-
TI_EN - BREAD BAKING APPARATUS



PN - GB2222359B
UR

http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=GB&NR=2222359&KC=B&F

T=E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP

-15-
TI_EN - BREAD BAKING APPARATUS
PN - US4903588A

UR

http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=US&NR=4903588&KC=A&F

T=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-16-
TI_EN - BREAD BAKING APPARATUS
PN - GB2222359A

UR

http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=GB&NR=2222359&KC=A&F

T=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

17-
TI_EN - AUTOMATIC BREADMAKING MACHINE
PN - US5410949A

UR

http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=US&NR=5410949&KC=A&F

T=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-18-
TI_EN - AUTOMATIC BAKING APPARATUS
PN - US4903587A

UR

http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=US&NR=4903587&KC=A&F

T=E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP

-19-
TI_EN - AUTOMATIC BREAD-BAKING MACHINE
PN - WO8300800A1

UR

http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=WO&NR=8300800&KC=A1&

FT=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-20-
TIl_-- - No Title Available
PN - DE3837072C2

UR

http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DE&NR=3837072&KC=C2&

FT=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-219-
TI_DE - AUTOMATIK-BACKVORRICHTUNG



TI_EN - AUTOMATIC BAKING DEVICE

PN - DE3837072A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DE&NR=3837072&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-22-

Tl_-- - No Title Available

PN - DE3634595C2

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DE&NR=3634595&KC=C2&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-23-

TI_EN - AUTOMATIC BREAD PRODUCING MACHINE

PN - US4762057A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=US&NR=4762057&KC=A&F
T=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-24-

TI_DE - AUTOMATISCHE BROTBACKMASCHINE

PN - DE3634595A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DE&NR=3634595&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-25-

TIl_-- - No Title Available

PN - DE3915168C2

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DE&NR=3915168&KC=C2&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-26-

TI_EN - KNEADING DEVICE, PARTICULARLY FOR AN AUTOMATIC DOMESTIC
APPLIANCE FOR BREAD-MAKING

TI_FR - DISPOSITIF DE PETRISSAGE, NOTAMMENT POUR UNE INSTALLATION
DOMESTIQUE AUTOMATIQUE DE PANIFICATION

PN - FR2631535A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=FR&NR=2631535&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-27-
TI_FR - DISPOSITIF DE PETRISSAGE, NOTAMMENT POUR UNE INSTALLATION
DOMESTIQUE AUTOMATIQUE DE PANIFICATION

PN - FR2631535B1



UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=FR&NR=2631535&KC=B1&
FT=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-28-

TI_EN - A KNEADING MEANS OF A HOME AUTOMATIC BREAD BAKING DEVICE

PN - GB8910642D0

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=GB&NR=8910642& KC=D0&
FT=E&DB=EPODOCG&Iocale=en_EP

-29-

TI_EN - AUTOMATIC BREAD BAKING DEVICE

PN - GB2219183A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=GB&NR=2219183&KC=A&F
T=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-30-

TI_EN - BREAD BAKING DEVICE

PN - GB2219183B

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=GB&NR=2219183&KC=B&F
T=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-31-

TI_EN - KNEADING CYLINDER STRUCTURE FOR COMPLETELY AUTOMATIC
DOMESTIC BREAD BAKING DEVICE

PN - JP2049615A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=JP&NR=2049615&KC=A&F
T=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-32-

TI_-- - No Title Available

PN - DE2752464C2

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DE&NR=2752464&KC=C2&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-33-

TI_EN - PLANT FOR THE AUTOMATIC PRODUCTION OF ARABIC FLAT BREAD

PN - US4204466A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=US&NR=4204466&KC=A&F
T=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-34-



TI_DE - ANLAGE ZUR AUTOMATISCHEN HERSTELLUNG VON ARABISCHEM
FLADENBROT

PN - DE2752464A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DE&NR=2752464&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-35-

TI_EN - AUTOMATIC BREADMAKER WITH WIDE-LOAF PAN

TI_DE - AUTOMATISCHE VORRICHTUNG ZUR HERSTELLUNG VON BROT MIT
BREITEM BACKBLECH

TI_FR - APPAREIL DE PRODUCTION DE PAIN AUTOMATIQUE COMPORTANT UN
MOULE LATéRAL

PN - EP0709024A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=EP&NR=0709024&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOCG&Ilocale=en_EP

-36-

TI_EN - AUTOMATIC BREAD MANUFACTURING DEVICE WITH RECEIVER PAN FOR
WIDE BREAD

PN - JP8206008A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=JP&NR=8206008&KC=A&F
T=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-37-

TI_EN - AUTOMATIC BREADMAKER WITH WIDE-LOAF PAN.

TI_ES - MAQUINA PANIFICADORA AUTOMATICA CON MOLDE PARA HORENAR PAN
DE CAJA ANCHO.

PN - MX9504170A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=MX&NR=9504170&KC=A&F
T=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-38-

TI_EN - AUTOMATIC BREADMAKER WITH WIDE-LOAF PAN

PN - CN1124129A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CN&NR=1124129&KC=A&F
T=E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP

-39-

TI_EN - AUTOMATIC BREADMAKER WITH INTERIOR LAMP

PN - CN1140578A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CN&NR=1140578&KC=A&F
T=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP



-40-

TI_DE - AUTOMATISCHE BROTBACKMASCHINE MIT INNENLEUCHTE

TI_EN - AUTOMATIC BREAD MAKER WITH INTERIOR LAMP

TI_FR - MACHINE DE FABRICATION AUTOMATIQUE DE PAIN AVEC LAMPE
INTERIEURE

PN - EP0746980A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=EP&NR=0746980&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-41-
TI_EN - AUTOMATIC BREAD MANUFACTURING MACHINE WITH INTERNAL LAMP

PN - JP8322734A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=JP&NR=8322734&KC=A&F
T=E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP

-42-

TI_EN - AUTOMATIC BREADMAKER WITH INTERIOR LAMP.

TI_ES - APARATO AUTOMATICO, CON LAMPARA INTERIOR, PARA HACER PAN.

PN - MX9601734A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=MX&NR=9601734&KC=A&F
T=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-43-
TI_EN - AUTOMATIC BREADMAKER WITH INTERIOR LIGHT

TI_FR - APPAREIL SERVANT A FAIRE LE PAIN, MUNI D'UN DISPOSITIF
D'ECLAIRAGE INTERIEUR

PN - CA2171405A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CA&NR=2171405&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOCG&Iocale=en_EP

-44-
TI_EN - AUTOMATIC BREADMAKER WITH INTERIOR LAMP

PN - US5568764A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=US&NR=5568764&KC=A&F
T=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-45-

TI_EN - AUTOMATIC BREAD BAKING MACHINE

PN - US4538509A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=US&NR=4538509&KC=A&F
T=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-46-



TI_EN - AUTOMATIC BREAD BAKING MACHINE

TI_FR - MACHINE AUTOMATIQUE DE CUISSON DU PAIN

PN - CA1204025A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CA&NR=1204025&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOCG&Iocale=en_EP

-47-

TI_EN - METHOD OF AND APPARATUS FOR MAKING BREAD

TI_FR - METHODE ET APPAREIL POUR LA FABRICATION DU PAIN

PN - CA1325917C

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CA&NR=1325917&KC=C&F
T=E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP

-48-

TI_EN - AUTOMATED BREAD MANUFACTURE

PN - AU7459787A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=AU&NR=7459787&KC=A&F
T=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-49-

TI_DE - VERFAHREN UND VORRICHTUNG ZUR HERSTELLUNG VON BROT.

PN - DE3784381D1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=DE&NR=3784381&KC=D1&
FT=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-50-

TI_DE - VERFAHREN UND VORRICHTUNG ZUR HERSTELLUNG VON BROT.

PN - DE3784381T2

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=DE&NR=3784381&KC=T2&
FT=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-51-

TI_DE - VERFAHREN UND VORRICHTUNG ZUR HERSTELLUNG VON BROT.

TI_EN - METHOD OF AND APPARATUS FOR MAKING BREAD.

TI_FR - MéTHODE ET APPAREIL DE PRODUCTION DE PAIN.

PN - EP0249993A2

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=EP&NR=0249993&KC=A2&
FT=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-52-
TI_EN - METHOD OF AND APPARATUS FOR MAKING BREAD
PN - EP0249993A3



UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=EP&NR=0249993&KC=A3&
FT=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-53-

TI_EN - METHOD OF AND APPARATUS FOR MAKING BREAD

PN - EP0249993B1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=EP&NR=0249993&KC=B1&
FT=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-54-

TI_EN - METHOD OF MAKING BREAD

PN - US4885176A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=US&NR=4885176&KC=A&F
T=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-55-

TI_EN - APPARATUS FOR MAKING BREAD

PN - US4957040A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=US&NR=4957040&KC=A&F
T=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-56-

TI_EN - AUTOMATED BREAD MANUFACTURE

PN - AU578561B2

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=AU&NR=578561&KC=B2&F
T=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-57-

TI_EN - AUTOMATED APPARATUS FOR MAKING FOOD PRODUCTS

TI_FR - INSTALLATION AUTOMATISEE POUR LA PREPARATION DE PRODUITS
COMESTIBLES

PN - CA1223773A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CA&NR=1223773&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-58-

TI_DE - AN APPARATUS FOR AUTOMATIC PREPARATION OF FOOD PRODUCTS
SUCH AS BREAD, CAKES AND THE LIKE

PN - DE3375685D1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DE&NR=3375685&KC=D1&
FT=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP



-59-

TI_DE - GERA&T FUR DIE AUTOMATISCHE HERSTELLUNG VON NAHRUNGSMITTELN
WIE BROT, KUCHEN UND DERGLEICHEN.

TI_EN - AN APPARATUS FOR AUTOMATIC PREPARATION OF FOOD PRODUCTS
SUCH AS BREAD, CAKES AND THE LIKE.

TI_FR - APPAREIL POUR LA PRéPARATION AUTOMATIQUE DE PRODUITS
ALIMENTAIRES TELS QUE DU PAIN, DES GATEAUX ET SIMILAIRES.

PN - EP0113327A2

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=EP&NR=0113327&KC=A2&
FT=E&DB=EPODOCG&Iocale=en_EP

-60-

TI_EN - AN APPARATUS FOR AUTOMATIC PREPARATION OF FOOD PRODUCTS
SUCH AS BREAD, CAKES AND THE LIKE

PN - EP0113327A3

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=EP&NR=0113327&KC=A3&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-61-

TI_EN - AN APPARATUS FOR AUTOMATIC PREPARATION OF FOOD PRODUCTS
SUCH AS BREAD, CAKES AND THE LIKE

PN - EP0113327B1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=EP&NR=0113327&KC=B1&
FT=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-62-

TI_EN - AN APPARATUS FOR AUTOMATIC PREPARATION OF FOOD PRODUCTS
SUCH AS BREAD, CAKES AND THE LIKE. )

TI_LDE - VORRICHTUNG ZUR  SELBSTTATIGEN HERSTELLUNG VON
NAHRUNGSMITTELN WIE BROT, KUCHEN UND AHNLICHEN.

TI_FR - APPAREIL POUR LA PREPARATION AUTOMATIQUE DE PRODUITS
ALIMENTAIRES COMME DU PAIN, DES GATEAUX OU AUTRES.

PN - EP0159991A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=EP&NR=0159991&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-63-

TI_DA - APPARAT TIL AUTOMATISK FREMSTILLING AF FOEDEVAREPRODUKTER
SAASOM BROED, KAGE ELLER LIGNENDE

PN - DK409184A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DK&NR=409184&KC=A&FT
=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-64-



TI_DA - APPARAT TIL AUTOMATISK FREMSTILLING AF FOEDEVAREPRODUKTER
SAASOM BROED, KAGE ELLER LIGNENDE

PN - DK409184D0

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DK&NR=409184&KC=DO0&F
T=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-65-

TI_DA - APPARAT TIL AUTOMATISK FREMSTILLING AF FOEDEVAREPRODUKTER
SAASOM BROED, KAGE ELLER LIGNENDE

TI_EN - APPARATUS FOR AUTOMATED MANUFACTURE OF FOOD PRODUCTS
SUCH AS BREAD, CAKE OR THE LIKE

PN - DK161553B

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DK&NR=161553&KC=B&FT
=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-66-

TI_DA - APPARAT TIL AUTOMATISK FREMSTILLING AF FOEDEVAREPRODUKTER
SAASOM BROED, KAGE ELLER LIGNENDE

PN - DK161553C

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DK&NR=161553&KC=C&FT
=E&DB=EPODOCG&Iocale=en_EP

-67-

TI_ES - UN APARATO PARA PREPARAR AUTOMATICAMENTE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS, TALES COMO PAN, TORTAS Y OTROS PRODUCTOS

PN - ES528430D0

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=ES&NR=528430&KC=D0&F
T=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-68-

TI_LES - UN APARATO PARA PREPARAR AUTOMATICAMENTE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS, TALES COMO PAN, TORTAS Y OTROS PRODUCTOS

PN - ES8500010A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=ES&NR=8500010&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-69-

TI_FI - APPARAT FOER AUTOMATISK FRAMSTAELLNING AV MATVARUPRODUKTER
SAOSOM BROED, KAKOR OCH LIKNANDE.

PN - FI850359A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=FI&NR=850359&KC=A&F T=
E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP



-70-

TI_FI - APPARAT FOER AUTOMATISK FRAMSTAELLNING AV MATVARUPRODUKTER
SAOSOM BROED, KAKOR OCH LIKNANDE.

PN - FI850359A0

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=FI&NR=850359&KC=A0&FT
=E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP

-71-

TI_FI - APPARAT FOER AUTOMATISK FRAMSTAELLNING AV MATVARUPRODUKTER
SAOSOM BROED OCH LIKNANDE.

PN - FI76477B

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=FI&NR=76477&KC=B&FT=E
&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-72-

TI_FI - APPARAT FOER AUTOMATISK FRAMSTAELLNING AV MATVARUPRODUKTER
SAOSOM BROED OCH LIKNANDE.

TI_SV - APPARAT F6R AUTOMATISK FRAMSTALLNING AV MATVARUPRODUKTER
SaSOM BR6D OC H LIKNANDE

PN - FI76477C

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=FI&NR=76477&KC=C&FT=
E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP

-73-

Tl_-- - No Title Available

PN - JPS60500319A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=JP&NR=60500319&KC=A&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-74-

TI_-- - No Title Available

PN - JP61012644B

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=JP&NR=61012644&KC=B&
FT=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-75-

TI_EN - APPARATUS FOR MAKING FOOD PRODUCTS

PN - US4550653A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=US&NR=4550653&KC=A&F
T=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-76-



TI_EN - AN APPARATUS FOR AUTOMATIC PREPARATION OF FOOD PRODUCTS
SUCH AS BREAD, CAKES AND THE LIKE

PN - WO8402449A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=WO&NR=8402449&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-77-

TI_EN - KNEADING MEANS OF A HOME AUTOMATIC BREAD BAKING DEVICE

PN - US4977822A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=US&NR=4977822&KC=A&F
T=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-78-

TI_SV - SETT FOR TILLVERKNING AV MATVARUPRODUKTER SASOM BROD,
KAKOR OCH LIKNANDE OCH BAKAUTOMAT FOR TILLVERKNING AV SAGDA
PRODUKTER

PN - SE8207438D0

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=SE&NR=8207438&KC=D0&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-79-

TI_EN - AN APPARATUS FOR AUTOMATIC PREPARATION OF FOOD PRODUCTS
SUCH AS BREAD, CAKES AND THE LIKE

PN - AU568328B2

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=AU&NR=568328&KC=B2&F
T=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-80-

TI_EN - AUTOMATIC BREAD MAKING MACHINE

PN - AU564200B2

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=AU&NR=564200&KC=B2&F
T=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-81-

TI_DE - KNETVORRICHTUNG FUER EINE MASCHINE ZUM BACKEN VON BROT.

PN - DE3485507D1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DE&NR=3485507&KC=D1&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-82-
TI_DE - KNETVORRICHTUNG FUER EINE VORRICHTUNG ZUM BACKEN VON BROT.
PN - DE3485991D1



UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DE&NR=3485991&KC=D1&
FT=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-83-

TI_DE - KNETVORRICHTUNG FUER EINE VORRICHTUNG ZUM BACKEN VON BROT.

PN - DE3485991T2

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=DE&NR=3485991&KC=T2&

FT=E&DB=EPODOCG&Iocale=en_EP

-84-

TI_DE - KNETVORRICHTUNG FUER EINE VORRICHTUNG ZUM BACKEN VON BROT.

PN - DE3485992D1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DE&NR=3485992&KC=D1&
FT=E&DB=EPODOCG&Iocale=en_EP

-85-

TI_DE - KNETVORRICHTUNG FUER EINE VORRICHTUNG ZUM BACKEN VON BROT.

PN - DE3485992T2

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=DE&NR=3485992&KC=T2&

FT=E&DB=EPODOCG&Iocale=en_EP

-86-

TI_DE - AUTOMATIC BREAD BAKING MACHINE

PN - DE3479782D1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DE&NR=3479782&KC=D1&
FT=E&DB=EPODOCG&Iocale=en_EP

-87-

TI_DE - VORRICHTUNG ZUM AUTOMATISCHEN BACKEN VON BROT.

TI_EN - AUTOMATIC BREAD BAKING MACHINE.

TI_FR - DIPOSITIF POUR LA CUISSON AUTOMATIQUE DE PAIN.

PN - EP0131264A2

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=EP&NR=0131264&KC=A2&
FT=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-88-

TI_EN - AUTOMATIC BREAD BAKING MACHINE

PN - EP0131264A3

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=EP&NR=0131264&KC=A3&
FT=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-89-



TI_EN - AUTOMATIC BREAD BAKING MACHINE

PN - EP0131264B1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=EP&NR=0131264&KC=B1&
FT=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-90-

TI_DE - KNETVORRICHTUNG FiR EINE VORRICHTUNG ZUM BACKEN VON BROT.
TI_EN - KNEADING MEANS FOR BREAD BAKING MACHINE.

TI_FR - MOYEN DE PéTRISSAGE POUR UN DISPOSITIF DE CUISSON DU PAIN.

PN - EP0309661A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=EP&NR=0309661&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOCG&Iocale=en_EP

-91-
TI_EN - KNEADING MEANS FOR BREAD BAKING MACHINE

PN - EP0309661B1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=EP&NR=0309661&KC=B1&
FT=E&DB=EPODOCG&Iocale=en_EP

-92-

TI_EN - KNEADING MEANS FOR BREAD BAKING MACHINE.

TI_FR - MOYEN DE PéTRISSAGE POUR UN DISPOSITIF DE CUISSON DE PAIN.
TI_DE - KNETVORRICHTUNG FUR EINE MASCHINE ZUM BACKEN VON BROT.

PN - EP0302247A2

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=EP&NR=0302247&KC=A2&
FT=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-03-

TI_EN - KNEADING MEANS FOR BREAD BAKING MACHINE

PN - EP0302247A3

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=EP&NR=0302247&KC=A3&
FT=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-94-
TI_EN - KNEADING MEANS FOR BREAD BAKING MACHINE

PN - EP0302247B1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=EP&NR=0302247&KC=B1&
FT=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-95-
TI_DE - KNETVORRICHTUNG FuR EINE VORRICHTUNG ZUM BACKEN VON BROT.
TI_EN - KNEADING MEANS FOR BREAD BAKING MACHINE.

TI_FR - MOYEN DE PéTRISSAGE POUR UN DISPOSITIF DE CUISSON DE PAIN.



PN - EP0295723A1

UR
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=EP&NR=0295723&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOCG&Iocale=en_EP

-96-

TI_EN - KNEADING MEANS FOR BREAD BAKING MACHINE

PN - EP0295723B1

UR
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=EP&NR=0295723&KC=B1&
FT=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-97-

TI_EN - AUTOMATIC BREAD BAKING MACHINE

PN - KR900004807B1

UR
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=KR&NR=900004807&KC=B
1&FT=E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP

-08-

TI_EN - AUTOMATIC BREAD BAKING MACHINE

PN - KR900004808B1

UR
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=KR&NR=900004808&KC=B
1&FT=E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP

-99-

TI_EN - AUTOMATIC BREAD BAKING MACHINE

PN - KR900004809B1

UR
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=KR&NR=900004809&KC=B
1&FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-100-

TI_EN - AUTOMATIC BREAD BAKING MACHINE

PN - KR890003123B1

UR
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=KR&NR=890003123&KC=B
1&FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-101-

TI_EN - AUTOMATIC BREAD MAKING MACHINE

PN - AU3036984A

UR
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=AU&NR=3036984&KC=A&F
T=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-102-



TI_EN - APPARATUS FOR AUTOMATICALLY MAKING FOOD PRODUCTS SUCH AS
BREAD, CAKES, AND THE LIKE

TI_FR - APPAREIL POUR LA PRODUCTION AUTOMATIQUE DE PRODUITS TELS QUE
DU PAIN, DES GATEAUX, ET D'AUTRES DENREES SIMILAIRES

PN - CA1268665A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CA&NR=1268665&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-103-

TI_FR - PROCEDE, APPAREIL ET SAC FLEXIBLE POUR LA FABRICATION
AUTOMATIQUE DE PRODUITS ALIMENTAIRES TELS QUE PAIN, GATEAUX ET
ANALOGUES.

PN - BES06013A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=BE&NR=906013&KC=A1&F
T=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-104-

TI_PT - FABRICACAO AUTOMATICA DE PRODUTOS ALIMENTICIOS COMO
PAO,BOLOS E PRODUTOS SEMELHANTES

PN - BR8607054A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=BR&NR=8607054&KC=A&F
T=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-105-

Tl_-- - No Title Available

PN - CH671321A5

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CH&NR=671321&KC=A5&F
T=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-106-

TI_DE - VORRICHTUNG UND VERFAHREN ZUR AUTOMATISCHEN HERSTELLUNG
VON LEBENS- BZW. NAHRUNGSMITTELN IN STUECKFORM AUS TEIGARTIGEN
SUBSTANZEN

PN - ATA903086A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=AT&NR=903086 &KC=A&FT
=E&DB=EPODOCG&Iocale=en_EP

-107-

TI_DA - APPARAT TIL AUTOMATISK FREMSTILLING AF FOEDEVARER SAASOM
BROED, KAGER OG LIGNENDE

PN - DK409587A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DK&NR=409587&KC=A&FT
=E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP



-108-

TI_DE - AUTOMATISCHE HAUSBROTBACKEINRICHTUNG

PN - DE3915168A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DE&NR=3915168&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOCG&Iocale=en_EP

-109-

TI_DA - APPARAT TIL AUTOMATISK FREMSTILLING AF FOEDEVARER SAASOM
BROED, KAGER OG LIGNENDE

PN - DK409587D0

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DK&NR=409587&KC=D0&F
T=E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP

-110-

TI_DA - APPARAT TIL AUTOMATISK FREMSTILLING AF FgDEVARER SaSOM BRgD,
KAGER O.L.

PN - DK174252B1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DK&NR=174252&KC=B1&F
T=E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP

111-

TIl_-- - No Title Available

PN - DE3690660C2

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DE&NR=3690660&KC=C2&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-112-

TIl_-- - No Title Available

PN - DE3690660T

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=DE&NR=3690660&KC=T&F
T=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-113-

TI_ES - APARATO Y METODO PARA FABRICAR AUTOMATICAMENTE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS, Y UNA BOLSA FLEXIBLE CERRABLE HERMETICAMENTE PARA LOS
INGREDIENTES SECOS DE DICHOS PRODUCTOS

PN - ES2003997A6

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=ES&NR=2003997&KC=A6&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-114-



TI_FR - PROCEDE, APPAREIL ET SAC FLEXIBLE POUR LA FABRICATION
AUTOMATIQUE DE PRODUITS ALIMENTAIRES TELS QUE PAIN, GATEAUX ET
ANALOGUES.

PN - FR2591865A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=FR&NR=2591865&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOCG&Iocale=en_EP

-115-

TI_FR - PROCEDE, APPAREIL ET SAC FLEXIBLE POUR LA FABRICATION
AUTOMATIQUE DE PRODUITS ALIMENTAIRES TELS QUE PAIN, GATEAUX ET
ANALOGUES.

PN - FR2591865B1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=FR&NR=2591865&KC=B1&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-116-

TI_FI - LAITE ELINTARVIKETUOTTEIDEN AUTOMAATTISTA VALMISTUSTA VARTEN
TI_SV - ANORDNING FOR AUTOMATISK FRAMSTALLNING AV
LIVSMEDELSPRODUKTER

PN - FI873605A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=FI&NR=873605&KC=A&FT=
E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP

-117-

TI_FI - LAITE ELINTARVIKETUOTTEIDEN AUTOMAATTISTA VALMISTUSTA VARTEN
TI_SV - ANORDNING FOR AUTOMATISK FRAMSTALLNING AV
LIVSMEDELSPRODUKTER

PN - FI873605A0

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=FI&NR=873605&KC=A0&FT
=E&DB=EPODOCG&Iocale=en_EP

-118-

TI_FI - LAITE ELINTARVIKETUOTTEIDEN AUTOMAATTISTA VALMISTUSTA VARTEN
TI_SV - ANORDNING FOR AUTOMATISK FRAMSTALLNING AV
LIVSMEDELSPRODUKTER

PN - FI90300B

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=FI&NR=90300&KC=B&FT=E
&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-119-

TI_FI - LAITE ELINTARVIKETUOTTEIDEN AUTOMAATTISTA VALMISTUSTA VARTEN
TSV - ANORDNING F6R  AUTOMATISK  FRAMSTALLNING AV
LIVSMEDELSPRODUKTER

PN - FI90300C



UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=FI&NR=90300&KC=C&FT=
E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-120-

TI_EN - MAKING FOOD PRODUCTS

PN - GB8718405D0

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=GB&NR=8718405& KC=D0&
FT=E&DB=EPODOCG&Iocale=en_EP

-121-

TI_EN - AUTOMATICALLY MAKING FOOD PRODUCTS SUCH AS BREAD, CAKES AND
THE LIKE

PN - GB2191928A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=GB&NR=2191928&KC=A&F
T=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-122-

TI_EN - AUTOMATICALLY MAKING FOOD PRODUCTS SUCH AS BREAD, CAKES AND
THE LIKE

PN - GB2191928B

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=GB&NR=2191928&KC=B&F
T=E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP

-123-

TIl_-- - No Title Available

PN - JP6055102B2

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=JP&NR=6055102& KC=B2&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-124-

TIl_-- - No Title Available

PN - JPH01500320A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=JP&NR=01500320&KC=A&
FT=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-125-

TI_EN - AUTOMATICALLY MAKING FOOD PRODUCTS SUCH AS BREAD CAKES AND
THE LIKE

PN - KR910010203B1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=KR&NR=910010203&KC=B
1&FT=E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP



-126-

TI_NO - ANORDNING FOR AUTOMATISK TILVIRKNING AV MATVAREPRODUKTER
SLIK SOM BROED, KAKER OG LIGNENDE.

PN - NO168224B

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=NO&NR=168224&KC=B&FT
=E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP

-127-

TI_NO - ANORDNING FOR AUTOMATISK TILVIRKNING AV MATVAREPRODUKTER
SLIK SOM BROED, KAKER OG LIGNENDE.

PN - NO168224C

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=NO&NR=168224&KC=C&FT
=E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP

-128-

TI_NO - AUTOMATISK TILVIRKNING AV MATVAREPRODUKTER SLIK SOM BROED,
KAKER OG LIGNENDE.

PN - NO873503A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=NO&NR=873503&KC=A&FT
=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-129-

TI_NO - AUTOMATISK TILVIRKNING AV MATVAREPRODUKTER SLIK SOM BROED,
KAKER OG LIGNENDE.

PN - NO873503D0

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=NO&NR=873503&KC=D0&F
T=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-130-

TI_NL - AUTOMATISCH VERVAARDIGEN VAN VOEDSELPRODUKTEN, ZOALS
BROOD, CAKES EN DERGELIJKE.

PN - NL8620514A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=NL&NR=8620514&KC=A&F
T=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-131-

TI_SV - FOERFARANDE, ANORDNING OCH MEDEL FOER AUTOMATISK
FRAMSTAELLNING AV FOEDOAEMNEN SAASOM BROED OCH KAKOR

PN - SE465994B

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=SE&NR=465994&KC=B&FT
=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-132-



TI_SV - FOERFARANDE, ANORDNING OCH MEDEL FOER AUTOMATISK
FRAMSTAELLNING AV FOEDOAEMNEN SAASOM BROED OCH KAKOR

PN - SE465994C

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=SE&NR=465994&KC=C&FT
=E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP

-133-

TI_EN - AUTOMATICALLY MAKING FOOD PRODUCTS SUCH AS BREAD, CAKES AND
THE LIKE

PN - US4803086A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=US&NR=4803086 &KC=A&F
T=E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP

-134-

TI_EN - AUTOMATICALLY MAKING FOOD PRODUCTS SUCH AS BREAD, CAKES AND
THE LIKE

PN - WO8703784A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=WO&NR=8703784&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-135-

TI_EN - DOUGH KNEADED IN RECIPROCATING BAG - AND BAKED IN CHAMBER
SURROUNDING BAG CONTROLLED BY BAR CODE ON BAG; USED FOR MAKING
BREAD AND CAKE

TI_SV - FORFARANDEANORDNING FOR AUTOMATISK FRAMSTELLNING AV
FODOEMNEN SASOM BROD, KAKOR OCH DYLIKT

PN - SE8703161A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=SE&NR=8703161&KC=A&F
T=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-136-

TI_SV - FORFARANDEANORDNING FOR AUTOMATISK FRAMSTELLNING AV
FODOEMNEN SASOM BROD, KAKOR OCH DYLIKT

PN - SE8703161D0

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=SE&NR=8703161&KC=D0&
FT=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-137-

TI_SV - FORFARANDEANORDNING FOR AUTOMATISK FRAMSTELLNING AV
FODOEMNEN SASOM BROD, KAKOR OCH DYLIKT

PN - SE8703161L

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=SE&NR=8703161&KC=L&F

T=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP



-138-

TI_DE - VORRICHTUNG UND VERFAHREN ZUR AUTOMATISCHEN HERSTELLUNG
VON LEBENS- BZW. NAHRUNGSMITTELN IN STUECKFORM AUS TEIGARTIGEN
SUBSTANZEN

TI_EN - APPARATUS AND PROCESS FOR THE AUTOMATIC PRODUCTION OF
FOODS AND FOODSTUFFS IN PIECE FORM FROM DOUGH-LIKE SUBSTANCES

PN - AT393771B

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=AT&NR=393771&KC=B&FT
=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-139-

TI_EN - AUTOMATIC BREADMAKER WITH PLURAL KNEADING MEMBERS

TI_FR - MACHINE COMPORTANT PLUSIEURS éLEMENTS PéTRISSEURS POUR LA
FABRICATION DU PAIN

PN - CA2158313A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CA&NR=2158313&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-140-

TI_EN - AUTOMATIC BREADMAKER WITH PLURAL KNEADING MEMBERS

TI_FR - MACHINE COMPORTANT PLUSIEURS ELEMENTS PETRISSEURS POUR LA
FABRICATION DU PAIN

PN - CA2158313C

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CA&NR=2158313&KC=C&F
T=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-141-
TI_EN - AUTOMATIC BREADMAKER WITH WIDE-LOAF PAN

TI_FR - MACHINE POUR LA FABRICATION DU PAIN EN MOULES

PN - CA2158315A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CA&NR=2158315&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-142-

TI_EN - AUTOMATIC BREADMAKER WITH WIDE-LOAF PAN

TI_FR - MACHINE POUR LA FABRICATION DU PAIN EN MOULES

PN - CA2158315C

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CA&NR=2158315&KC=C&F
T=E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP

-143-
TI_EN - AUTOMATIC BREADMAKER WITH LATERALLY-OPENING WIDE DOOR



TI_FR - MACHINE POUR LA FABRICATION DU PAIN AVEC PORTE LATéRALE a
GRANDE OUVERTURE

PN - CA2158316A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CA&NR=2158316&KC=A1&
FT=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-144-

TI_EN - AUTOMATIC BREADMAKER WITH LATERALLY-OPENING WIDE DOOR

TI_FR - MACHINE POUR LA FABRICATION DU PAIN AVEC PORTE LATERALE A
GRANDE OUVERTURE

PN - CA2158316C

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CA&NR=2158316&KC=C&F
T=E&DB=EPODOCA&Ilocale=en_EP

-145-

TI_EN - AUTOMATIC BREADMAKER WITH PLURAL KNEADING MEMBERS

PN - CN1126064A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=CN&NR=1126064&KC=A&F
T=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-146-

Tl_-- - No Title Available

PN - JP2768651B2

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=JP&NR=2768651&KC=B2&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-147-

TI_EN - AUTOMATIC BREAD MANUFACTURING DEVICE WITH PLURALITY OF
KNEADING MEMBERS

PN - JP8206007A

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=JP&NR=8206007&KC=A&F
T=E&DB=EPODOC&Ilocale=en_EP

-148-

TIl_-- - No Title Available

PN - JP2758867B2

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=JP&NR=2758867&KC=B2&
FT=E&DB=EPODOC&locale=en_EP

-149-

TI_DE - AUTOMATISCHE BROTBACKMASCHINE MIT SEITLICH SCHWENKBARER
TR

TI_EN - AUTOMATIC BREAD-MAKER WITH LATERALLY OPENING WIDE DOOR



TI_FR - MACHINE DE FABRICATION AUTOMATIQUE DE PAIN AVEC PORTE a
OUVERTURE LATéRALE

PN - EP0709026B1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=EP&NR=0709026 &KC=B1&
FT=E&DB=EPODOC&Iocale=en_EP

-150-

TI_DE - AUTOMATISCHE BROTBACKMASCHINE MIT SEITLICH SCHWENKBARER
TUR

TI_EN - AUTOMATIC BREAD-MAKER WITH LATERALLY OPENING WIDE DOOR
TI_FR - MACHINE DE FABRICATION AUTOMATIQUE DE PAIN AVEC PORTE a
OUVERTURE LATéRALE

PN - EP0709026A1

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblioc?CC=EP&NR=0709026 &KC=A1&
FT=E&DB=EPODOCG&Ilocale=en_EP

-151-

TI_DE - AUTOMATISCHE BROTBACKMASCHINE MIT SEITLICH SCHWENKBARER
T4R

PN - DE69510296T2

UR -
http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/biblio?CC=DE&NR=69510296&KC=T2
&FT=E&DB=EPODOCA&Iocale=en_EP

-152-
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Anexo E: Reportes analiticos de los resultados de busquedas

Anexo E - 1: Clasificacion ICP asociadas a la patente de US4957040
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/G

A47J-043/04 | 8
/G

A47J- 2
043/046 /IC

A21D-008/00 |2
/G

A21B-005/00 | 1
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NG

A21C-001/00 | 1
NC

A21C-001/02 | 1
NG
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NG

A21D-008/06 | 1
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A47J-027/00 |1
NG
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/IC

A47J-037/01 |1
NG

BO1F-007/00 | 1
NG

BO1F-007/16 | 1
/IC

BO1F-015/00 | 1
NG

BO1F-015/06 | 1
/1C

Anexo E - 2: Tabla y grafico de IPC asociados a la familia de patentes asociada a la
patente EP0249993A2 procesado con Orbit
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