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DESCRIPCION
Sistema de preparacion de productos comestibles refrigerados
Campo

Esta invencion se define por las reivindicaciones y se refiere a un sistema para preparar productos comestibles
refrigerados, en particular, helados, yogures congelados, sorbetes, batidos, batidos helados, etc.

Antecedentes

En general, la preparacion del helado implica la mezcla de ingredientes comestibles deseados para formar una mezcla,
agregar gas/aire a la mezcla (a veces un subproducto de la mezcla en si) para suavizar la textura de la mezcla y
refrigerar la mezcla.

Actualmente, la mayoria de los helados se producen en un procedimiento industrial. En este procedimiento, el helado
se produce en grandes volumenes y luego se separa en paquetes de varios tamafios y se envia y vende como tal a
los usuarios finales.

También hay maquinas conocidas para la preparacion doméstica de helados, permitiendo al usuario preparar helado
a partir de una mezcla de ingredientes comestibles de su agrado.

En principio, en tales maquinas domésticas de helados, el usuario prepara una mezcla hecha de ingredientes
seleccionados por él e introduce la mezcla en la maquina que luego enfria la mezcla mientras se mezcla. Algunas
magquinas tienen una disposicion de refrigeracion incorporada, mientras que otras solo realizan la mezcla, en la que el
usuario esta obligado a transferir la mezcla, o la propia maquina, en el congelador (o cualquier otra camara de
refrigeracion). Un ejemplo de tal maquina se divulga en el documento US 6.438.987 B1.

Descripcién general

La presente invencion proporciona un sistema de acuerdo con la reivindicaciéon 1. Proporcionado por la ensefianza de
la presente divulgacion es un sistema novedoso, maquina (por ejemplo, un aparato que incluye, pero sin estar limitado,
para uso doméstico o de oficina) y consumibles para preparar productos comestibles refrigerados a partir de sus
ingredientes, por ejemplo, en una cantidad en porciones que constituye un nimero definido de porciones que puede
ser 1,2, 3, etc. Un ejemplo de tal producto comestible es el helado. Otros ejemplos son el yogurt congelado, sorbete,
aguanieve, batido helado, productos de postre refrigerados, productos gelatinosos, etc.

De acuerdo con las realizaciones de esta divulgacion, los ingredientes para la produccion del producto comestible
refrigerado estan contenidos en un receptaculo en forma de vaina o capsula, que se asocia con una maquina de
manera que permita que el contenido del receptaculo (que puede ser la mayoria, o, a veces, todo el contenido del
receptaculo) se extraiga o alimente en la maquina (el término "extraer" y cualquiera de sus derivaciones linglisticas,
esta destinado a referirse a cualquier tipo de vaciado del receptaculo o la transferencia de su contenido a la maquina
para su procesamiento). La maquina es entonces operada para producir el producto comestible. El contenido del
receptaculo se transfiere a una camara de refrigeracion, después de mezclarse con un liquido (por ejemplo, agua,
agua saborizada, leche, crema) donde se forma el producto comestible refrigerado final.

El receptaculo puede llevar datos que son indicativos de los parametros de procedimiento que debe aplicar la maquina
para preparar dicho producto. Los datos se formatean para permitir la lectura por parte de un lector de datos en la
magquina. Los datos se pueden incrustar en una etiqueta de datos legible 6pticamente, por ejemplo, un cédigo de
barras, o se puede incrustar en un elemento electromagnético, tal como un elemento RFID. Una vez que el receptaculo
se pone en asociacion con la maquina, los datos transportados por el receptaculo son leidos por el lector de datos, y
previa verificacion de dichos datos, el contenido del receptaculo se vacia en la maquina. Tales datos, una vez leidos,
se alimentan a un controlador de la maquina que induce a la maquina a operar de una manera que aplica dichos
parametros de procedimiento al procesar los ingredientes comestibles para obtener de ese modo el producto
comestible refrigerado.

Por una realizacion, el codigo que se lleva en el receptaculo también sirve para verificar la autenticidad del receptaculo
y/o para verificar que los datos se hayan descifrado correctamente.

El producto comestible refrigerado es un producto que cuando se consume tiene una consistencia soélida o semisolida
suave, tal como helados, yogures congelados, sorbetes, batidos, batidos helados, etc. Por algunas realizaciones de
esta divulgacion, el producto comestible refrigerado se dispensa a través de una salida de distribucién (por ejemplo,
una boquilla, un pico) que requiere que el producto comestible refrigerado dispensado tenga una viscosidad tal que
permita que su fluido salga de tal salida (por ejemplo, tendra cierta capacidad de flujo).

Hay un numero de aspectos de la presente divulgacion, que son mejoras de la divulgacion de la solicitud PCT
copendiente y copropiedad del nimero de serie PCT/IL2013/050125, presentada el 11 de febrero, 2013.
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Un aspecto de esta divulgacion se refiere a la extraccion o el vaciado del contenido de los receptaculos (que se
mencionara en el presente documento, a veces, como el "aspecto de extraccion"); y un nuevo disefio de receptaculo
respectivo. Otro aspecto de esta divulgacion se refiere al disefio de una camara de refrigeracion (que se denomina
"aspecto de la camara de refrigeracion™) que permite la apertura y desprendimiento de algunos de sus elementos para
facilitar la limpieza. Otro aspecto se refiere a un conjunto de enjuague que permite que el enjuague de sus elementos
entre en contacto con los ingredientes comestibles y el producto alimenticio refrigerado acabado sin tener que
vincularlo a un sistema de drenaje (que se denomina "aspecto de enjuague"). Cabe destacar que para cada uno de
estos aspectos se proporciona un sistema, procedimiento, maquina y consumibles (que son los receptaculos que
contienen ingredientes).

Para una mejor comprension del tema de esta divulgacion y para asegurar la integridad de la descripcion, a
continuacion, se proporciona una descripcion general basada en la de dicha solicitud PCT copendiente seguida de
una descripcion de cada uno de los aspectos de esta divulgacion. En el siguiente texto, incluso cuando se incluye en
la descripcion correspondiente a dicha solicitud PCT, la expresion "esta divulgacion” se refiere a las caracteristicas
novedosas desveladas por primera vez en el presente documento.

El sistema, procedimiento, maquina y consumibles de PCT/IL2013/050125

El sistema divulgado para la preparacion de un producto comestible refrigerado a partir de ingredientes comprende un
receptaculo que mantiene al menos algunos de los ingredientes, y un procesador, que comprende o esta asociado
con un lector de datos, para procesar los ingredientes y producir el producto comestible refrigerado de los mismos. El
receptaculo esta configurado para asociarse con el procesador de manera que permita que la mayor parte del
contenido del receptaculo sea extraido por el procesador. El receptaculo lleva datos indicativos de parametros
especificos de procedimiento para dicho procesamiento. Los datos se formatean de una manera que permite su
identificacion por el lector de datos para inducir asi al procesador a aplicar dichos parametros de procedimiento a dicho
procesamiento. La disposicion de procesamiento de dicha maquina puede comprender una camara de mezcla
configurada para mezclar los ingredientes comestibles contenidos dentro del receptaculo para formar una mezcla
previamente refrigerada. En particular, la camara de mezcla puede configurarse para recibir en ella al menos un
ingrediente adicional de una fuente distinta del receptaculo.

La disposicion de procesamiento también puede comprender una disposicion de aireacion configurada para introducir
gas en una mezcla dada para formar una mezcla aireada, y una disposicion de refrigeracion configurada para reducir
la temperatura de una mezcla contenida en el mismo para proporcionar una mezcla refrigerada. Sin embargo, se
aprecia que la aireacion de la mezcla también se puede realizar como parte del procedimiento de mezcla en la camara
de mezcla, es decir, mezclando los ingredientes, la mezcla se airea naturalmente.

La disposicion de refrigeracion puede comprender una camara de refrigeracion adaptada para recibir los ingredientes
mezclados y mantenerlos durante un tiempo suficiente para que se enfrien. La camara de refrigeracion también puede,
por una realizacién, servir como camara de mezcla y contar con al menos un elemento giratorio configurado para
agitar, cizallar y/o mezclar los ingredientes durante la refrigeracion, asi como el raspado del material de las paredes
internas de esta camara combinada de refrigeraciéon y mezcla.

El elemento giratorio puede estar constituido por, por ejemplo, un batidor, una barrena y/o una combinacién de los
mismos. Respectivamente, las direcciones de entrada y salida del material dentro y fuera de la camara de refrigeracion
pueden variar. Por ejemplo, en el caso de una barrena, los ingredientes ingresan en la camara de refrigeracion en un
extremo de un eje longitudinal de la barrena, progresara a lo largo y se descargara en el otro extremo. Por otra
realizacion, la camara de refrigeracion o una camara de mezcla y refrigeracion combinadas, tiene una sola abertura
que sirve tanto para el ingreso de los ingredientes como para la salida del producto comestible refrigerado.

La maquina también puede estar provista de una disposicion de descongelacion dispuesta entre la camara de mezcla
y la camara de refrigeracion, y configurada para evitar que el paso entre las camaras se obstruya debido a la
congelaciéon (cuando un lado del paso se abre hacia la camara de refrigeracion). Por un ejemplo particular, la
disposicion de descongelacién puede comprender una fuente de calor asociada con el paso y configurada para su
calentamiento.

Adicionalmente, la maquina también puede comprender una disposicion de descarga configurada para evacuar
cualquier material residual contenido en el paso entre la camara de mezcla y la camara de refrigeracion, durante o
después de la produccion del producto comestible refrigerado. Esto puede permitir que la maquina funcione
continuamente sin necesidad de desmontarla entre las secuencias de produccion.

Adicionalmente, la maquina se puede configurar para que no comience una nueva secuencia de produccion antes de
que el paso entre la cdmara de mezcla y la camara de refrigeracion se limpie adecuadamente del producto comestible
refrigerado preparado durante una secuencia previa.

La maquina se puede formar con una salida configurada para distribuir el producto comestible refrigerado. La salida
puede estar adaptada para recibir y mantener un elemento de patrén, configurado para proporcionar el producto
comestible descargado a través de la abertura de salida con una forma y/o patrén particular. En particular, un elemento
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de modelado puede tener la forma de un disco perforado, de modo que cuando el producto comestible es presionado
a través de la(s) perforacion(es), asume una forma de seccion transversal que es la de la(s) perforacion(es).

Los parametros del procedimiento pueden ser cualquier parametro de una operacion que forme parte de la preparacion
del producto comestible refrigerado y que afecte a sus caracteristicas finales. Por ejemplo, los parametros de
procedimiento pueden ser al menos uno de los siguientes:

- tiempo de mezcla del al menos un ingrediente;

- cantidad de un ingrediente adicional;

- tiempo de introduccion de un ingrediente adicional;

- tiempo de aireacion de una mezcla del al menos un ingrediente;

- cantidad de gas introducido en una mezcla de al menos un ingrediente durante su tiempo de aireacion;
- tiempo de refrigeracion de una mezcla aireada de al menos un ingrediente;

- velocidad de revolucion del batidor de la camara de refrigeracion;

- reduccién de temperatura de una mezcla aireada de al menos un ingrediente;

- presion dentro de las camaras de mezcla y refrigeracion;

- diametro de una salida a través del cual se proporciona dicho producto comestible;

- tasa de provisién de dicho producto comestible a través de una salida;

- tamafio de la abertura de la valvula entre la camara de mezcla y la camara de refrigeracion;

- frecuencia/tiempo de apertura de la valvula entre la camara de mezcla y la camara de refrigeracion.

La disposicion puede ser tal que dichos parametros de procedimiento estén configurados para determinar el
procesamiento de al menos uno de los ingredientes comestibles después de su extraccion de dicho receptaculo. En
otras palabras, los parametros de procedimiento se relacionan con todas las etapas de preparacion de los productos
comestibles refrigerados, no solo las operaciones que tienen lugar dentro del receptaculo.

El controlador también se puede configurar para controlar la valvula entre la camara de mezcla y la camara de
refrigeracion, por ejemplo, para proporcionar un diametro de apertura del mismo gradualmente creciente/decreciente.
Dicho control puede permitir optimizar el procedimiento de preparacion del producto comestible refrigerado.
Adicionalmente, el controlador puede configurarse para regular el funcionamiento del batidor de la camara de mezcla,
por ejemplo, proporcionando una velocidad de revolucion variable durante el procedimiento de preparacién en funcion
de diversas fases. El controlador también puede programarse para alertar al usuario sobre la limpieza requerida de la
maquina y para evitar su uso si no se realiza tal limpieza. Esto puede suceder en diversas circunstancias, ejemplos
no limitativos de las cuales son: una cantidad de tiempo predeterminada ha pasado sin la limpieza adecuada de la
magquina; los ingredientes residuales se dejan dentro de la maquina, en particular, dentro del paso que conduce desde
la camara de mezcla a la camara de refrigeracion; el controlador no recibe una indicacién con respecto a los
parametros que apuntan a un vaciado exitoso del producto comestible refrigerado de la maquina al final de una
secuencia de fabricacion anterior; o se intentan preparar sucesivamente diferentes tipos de productos comestibles
refrigerados, por ejemplo, sorbete después de yogur. En todos los casos anteriores, el controlador puede evitar que la
magquina prepare el producto comestible refrigerado y alertar al usuario de que se debe realizar un procedimiento de
limpieza antes de realizar otra secuencia de preparacion.

El controlador puede ser programado para supervisar diferentes parametros de operacion de la maquina, por ejemplo,
el ultimo tiempo de uso, tipo de productos comestibles preparados, etc. El controlador también puede equiparse con
una unidad de memoria para almacenar los datos requeridos y proporcionar estadisticas basadas en ellos.

Adicionalmente, se puede proporcionar al controlador la capacidad de descargar datos para fines de mantenimiento,
por ejemplo, actualizaciones de firmware desde el sitio web del fabricante.

Los parametros de procedimiento también pueden incluir otros elementos tales como, por ejemplo, configurar la
maquina de modo que, a menos que la mezcla se realice y se realice correctamente y/o a menos que la abertura de
la salida se haya abierto correctamente durante un periodo de tiempo predeterminado, la maquina no permitira el uso
de otro receptaculo. Otro ejemplo es el control de la velocidad de revolucion del elemento de mezcla al descargar el
producto comestible de la maquina, asi como la cantidad de tiempo en que se abre la salida para tal descarga.

Tipicamente, el funcionamiento de la maquina esta configurado para (i) evitar la mezcla de ingredientes de diferentes
receptaculos, y (ii) vaciar sustancialmente los ingredientes de una ejecucion diferente de la maquina antes de una
nueva ejecucion.

Los receptaculos, que pueden ser en forma de vainas o capsulas, pueden tener una variedad de configuraciones. El
receptaculo contiene al menos un ingrediente comestible para la preparacion de un producto comestible refrigerado
mediante la aplicacion de parametros de procedimiento, y lleva datos indicativos de los parametros de procedimiento,
que es legible por un lector de datos de un procesador de la maquina para inducir asi a la maquina a impartir dichos
parametros de procedimiento.

La maquina puede configurarse ademas para la provision de al menos un ingrediente comestible adicional en dicha
camara de mezcla para mezclarse con el al menos un ingrediente extraido de dicho receptaculo.
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La maquina puede configurarse para recibir simultdaneamente en ella mas de un receptaculo, para producir productos
comestibles refrigerados a partir de una mezcla de ingredientes extraidos de mas de un receptaculo. En tal maquina,
se pueden incluir mas de un lector correspondiente para la lectura simultanea de datos de los receptaculos respectivos.
El controlador puede configurarse para integrar los datos recibidos de varias vainas a fin de determinar los parametros
de procedimiento para la preparacion del producto comestible a partir de las diferentes vainas.

Asimismo, de acuerdo con un ejemplo particular, la maquina puede ser formada con diferentes puertos, cada uno
configurado para recibir en él vainas de diferentes disefios, llevando cada vaina un conjunto diferente de ingredientes
y esta configurada para contribuir a la produccién del producto comestible refrigerado. Algunas combinaciones
permitidas por tal disefio incluyen:

- una primera vaina que contiene ingredientes comestibles y una segunda vaina que contiene liquidos. Por ejemplo,
la primera vaina puede contener los ingredientes para producir helado de chocolate (por ejemplo, azicar, cacao e
ingredientes funcionales) mientras que la segunda vaina puede contener un fluido saborizado (por ejemplo, zumo
de naranja), produciendo asi helado de chocolate con sabor a naranja;

- una primera vaina que contiene ingredientes comestibles y una segunda vaina que contiene un aderezo de alguna
clase, por ejemplo, virutas, chispas de chocolate, etc.;

- varias vainas que contienen diferentes ingredientes para producir una dosis aumentada de helado con un sabor
mixto; y

- una pluralidad de vainas, conteniendo cada una ingredientes para la produccion del producto comestible,
permitiendo la produccion sucesiva de porciones consecutivas del producto comestible sin recargar la maquina
con una vaina después de cada lote.

En general, la maquina puede ser provista de un lector de datos, un controlador y un motor de accionamiento, de tal
manera que el lector de datos se configura para obtener los datos proporcionados en el receptaculo y transferirlos al
controlador, y el controlador esta configurado para usar estos datos para controlar el funcionamiento del motor de
accionamiento que opera las diversas disposiciones de la maquina.

También se aprecia que el controlador se puede configurar para controlar cualquier otro de los componentes y
funciones de la maquina, por ejemplo, la camara de refrigeracion, suministro de fluidos, operacién de la(s) valvula(s),
etc.

El lector de datos de dicha maquina y los datos proporcionados en dicho receptaculo pueden ser, por ejemplo, al
menos uno de los siguientes: un escaner de cédigo de barras y un cédigo de barras; un lector RFID y una etiqueta
RFID; un escaner optico y un patrén grafico; una banda magnética y un lector magnético; elementos deprimibles y un
patrén de protuberancias para deprimir dichos elementos deprimibles.

El controlador también puede ser responsable del manejo de fallas y el soporte técnico de la maquina. En particular,
en caso de un mal funcionamiento, el controlador puede configurarse para generar un cédigo de mal funcionamiento
que se puede proporcionar a una empresa de servicios. El codigo de mal funcionamiento puede ser proporcionado a
la empresa por el usuario o automaticamente por la maquina, permitiendo que la compania de servicios forme un
registro con respecto a la repeticion de mal funcionamiento, etc.

Asimismo, los datos transferidos entre la vaina y el controlador también pueden incluir informacion de autenticacion
con respecto a la vaina (por ejemplo, la indicaciéon de una vaina original o una vaina de un tercero). La autenticacion
puede ser realizada, por ejemplo, por un nimero de serie asociado con la vaina, opcionalmente incluyendo algun
algoritmo matematico aplicado al nimero de serie. Esto también facilita la prevencion de la reutilizacion de la misma
vaina y/o numero/cédigo de serie dos veces dentro de la misma maquina.

Adicionalmente, los datos también pueden incluir informacién sobre la fecha de caducidad de los ingredientes dentro
de la vaina, previniendo el uso de vainas, la fecha de los ingredientes de los cuales ya ha expirado. Esta caracteristica
también puede ser particularmente Util para facilitar el reemplazo constante de series de receptaculos y codigos de
autenticacion complementarios, evitando asi que un tercero use los codigos de autenticacion de las series de
receptaculos anteriores (ya no se venden en el mercado).

Adicionalmente, la maquina también puede comprender un mecanismo configurado para deformar el
receptaculo/vaina/capsula usados después de su uso, por ejemplo, triturandolo o comprimiéndolo. Tal mecanismo
puede permitir un volumen de residuos mas compacto de las capsulas usadas, asi como para evitar la reutilizacion de
la propia vaina.

De acuerdo con un disefio particular del sistema descrito anteriormente, ademas, puede comprender una disposicion
de refrigeracion complementaria configurada para acelerar el procedimiento de refrigeracion que tiene lugar en la
camara de refrigeracion. En particular, la disposicion de refrigeracion complementaria puede estar provista de una
masa o sustancia de refrigeracion a una temperatura inferior a cero configurada para mezclarse con los ingredientes
del receptaculo dentro de la camara de mezcla y/o la camara de refrigeracion o, entrar en contacto con una superficie
externa de la camara de mezcla y/o camara de refrigeracion para facilitar la refrigeracion. La masa de refrigeracion
puede ser un sélido triturado o en escamas (por ejemplo, CO, en forma sélida a aproximadamente 80 °C bajo cero),
un fluido (por ejemplo, nitrégeno liquido a 180 °C bajo cero, oxigeno liquido a 220 °C bajo cero) o incluso un gas.
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De acuerdo con un ejemplo, la disposicion de refrigeracion puede comprender un puerto de refrigeracion configurado
para recibir en su interior una vaina que contiene una cantidad predeterminada de fluido de refrigeracion, de acuerdo
con la cantidad en porciones de producto comestible refrigerado que se preparara utilizando la maquina. Sin embargo,
se aprecia que la disposicion de refrigeracion puede comprender alternativamente un receptaculo configurado para
contener el fluido de refrigeracion y distribuir una cantidad requerida de fluido de refrigeracion durante el procedimiento
de fabricacion del producto comestible refrigerado.

La disposicion de refrigeracion complementaria proporciona la opcion para una preparacion acelerada (también
denominada en el presente documento "modo turbo") del producto comestible refrigerado, requiriendo mucho menos
tiempo que cuando se usa la camara de refrigeracion por si misma.

Una maquina o aparato para la preparacion de un producto comestible refrigerado comprende un procesador para
procesar los ingredientes y producir el producto comestible refrigerado a partir de ellos. El procesador comprende o
esta asociado con un lector de datos. La maquina esta configurada para asociarse con un receptaculo del tipo descrito
en el presente documento que contiene uno o varios de los ingredientes comestibles a procesar y lleva datos
indicativos de los parametros de procedimiento especificos para dicho procesamiento. Los datos se formatean de una
manera que permite su identificacion por el lector de datos para inducir asi al procesador a aplicar dichos parametros
de procedimiento a dicho procesamiento. La maquina también puede configurarse para recibir un receptaculo de
limpieza que contiene al menos un agente de limpieza y para iniciar una secuencia de limpieza para limpiar el aparato.
El receptaculo de limpieza contiene agentes de limpieza y, por lo general, lleva una unidad de datos que indica los
parametros de procedimiento que debe aplicar el aparato para la limpieza. (Cabe sefalar que, de acuerdo con el
aspecto de limpieza de esta divulgacion, como se explicara a continuacion, una disposicion de limpieza alternativa,
que puede usarse ademas o como alternativa al uso de tal receptaculo de limpieza, se proporciona). En particular, el
receptaculo de limpieza puede comprender una unidad de datos que contiene datos asociados con parametros de
procedimiento predeterminados para la limpieza del aparato. Sin embargo, también se debe tener en cuenta que se
puede proporcionar un receptaculo de limpieza con datos indicativos de los parametros de procedimiento que son
Unicos para un procedimiento de limpieza y que difieren de los parametros del procedimiento requeridos para la
preparacion de productos comestibles refrigerados. La maquina se puede configurar para usar el receptaculo de
limpieza para enjuagar algunos de sus elementos, por ejemplo, camara de mezclado, camara de refrigeracion, etc. El
fluido usado para enjuagar los componentes puede descargarse del aparato al ambiente exterior (por ejemplo, a un
receptaculo externo). Como alternativa, el aparato puede configurarse con conductos adecuados que permitan la
descarga de liquidos de enjuague directamente en un sistema de drenaje (por ejemplo, en un tubo de drenaje de un
fregadero). (Cabe sefialar que, de acuerdo con el aspecto de limpieza de esta divulgacion, una disposicion alternativa
de limpieza, que no requiere enlace a un sistema de drenaje, se proporciona).

Adicionalmente, el aparato puede comprender una disposicion de enjuague configurada para proporcionar el fluido de
enjuague calentado durante el procedimiento de limpieza utilizando el receptaculo de limpieza. De acuerdo con un
ejemplo, la disposicion de enjuague puede configurarse para la conexion a una red de suministro de agua externa al
aparato. Como alternativa, de acuerdo con otro ejemplo, la disposicion de enjuague puede comprender como una
camara de enjuague que contiene en su interior fluido de enjuague y medios para calentar el mismo antes de su
suministro al aparato.

Se observa que el fluido de enjuague no tiene que incluir ningun detergente o agente de limpieza y puede estar
simplemente constituido por agua. Como se describio previamente, el aparato puede estar configurado para recibir en
él un receptaculo de limpieza que contiene los detergentes necesarios y configurado para funcionar junto con el fluido
de enjuague.

La disposicion de enjuague también puede comprender al menos una boquilla de limpieza configurada para
proporcionar un chorro direccional de fluido de enjuague a diversos componentes del aparato, por ejemplo, la valvula
entre la camara de mezcla y la camara de refrigeracion, y la abertura de salida para enjuagar de alli cualquier
ingrediente residual o restos del producto comestible refrigerado.

Esta divulgacion

Esta divulgacion, como se indicoé anteriormente, tiene 3 aspectos, cada uno de los cuales ahora sera descrito. Los
aspectos de esta divulgacion se pueden usar para la preparacion de una amplia variedad de productos comestibles
refrigerados, particularmente aquellos que son liquidos viscosos, o tienen una consistencia semisdlida o
semigelatinosa. Un ejemplo particular es el helado. Como el caso de la divulgacion de PCT/IL2013/050125, esta
divulgacion se aplica en particular (pero no se limita) a la preparaciéon de cantidades en porciones del producto
comestible refrigerado, por ejemplo, una sola racién, 2 raciones o en ocasiones mas.

El aspecto de extracciéon

El sistema comprende un receptaculo, que de acuerdo con la invencién es en forma de capsula o vaina que contiene
al menos algunos de los ingredientes, y un procesador para procesar los ingredientes junto con un liquido para producir
el producto comestible refrigerado del mismo. El receptaculo, por una realizacion lleva datos indicativos de parametros
especificos de procedimiento para dicho procesamiento, siendo los datos formateados de una manera que permite su
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identificacion por una utilidad de lector de datos asociados con el procesador, para inducir de este modo que el
procesador aplique dichos parametros de procedimiento a dichos ingredientes durante dicho procesamiento. El
procesador comprende una disposicion de refrigeracion y un médulo adaptador. La utilidad del lector de datos, si esta
presente, esta configurada para leer dichos datos y la asociacién con el procesador permite inducir al procesador a
aplicar dichos parametros de procedimiento. EI médulo adaptador comprende una porcién de conducto de liquido que
permite el flujo del liquido a través del mismo y que se encuentra en una trayectoria de flujo de liquido entre una fuente
y el procesador, esta configurado para recibir y sostener dicho receptaculo de tal manera que la apertura del
receptaculo se realice en asociacion con dicho conducto, por lo que el flujo de liquido a través de dicho conducto hace
que los ingredientes se extraigan del receptaculo y el liquido los lleve al procesador.

El sistema comprende un procesador para procesar los ingredientes junto con un liquido y producir el producto
comestible refrigerado del mismo. El procesador esta asociado a un médulo adaptador. El procesador puede, por
algunas realizaciones, también estar asociado con una utilidad de lectura de datos. El lector de datos, si esta presente,
la utilidad esta configurada para leer los datos transportados en dicho receptaculo para inducir asi al procesador a
aplicar dichos parametros de procedimiento a dichos ingredientes durante dicho procesamiento. El modulo adaptador
comprende una porcion de conducto de liquido que permite el flujo del liquido a través del mismo y que se encuentra
en una trayectoria de flujo de liquido entre una fuente y el procesador, esta configurado para recibir y sostener dicho
receptaculo de tal manera que la apertura del receptaculo se realice en asociaciéon con dicho conducto, por lo que el
flujo de liquido a través de dicho conducto hace que los ingredientes se extraigan del receptaculo y el liquido los lleve
al procesador. La maquina también comprende una salida de distribucién para dispensar el producto comestible
refrigerado.

Por una realizacion, el lector de datos esta configurado para leer dichos datos mientras el receptaculo se mantiene
dentro de dicho médulo adaptador. Dicho lector de datos puede estar comprendido dentro de dicho moédulo adaptador
o puede ser externo a dicho médulo, por ejemplo, posicionado de manera que lea los datos transportados en partes
del receptaculo que pueden quedar expuestos mientras el receptaculo se mantiene dentro del adaptador.

De acuerdo con la invencion, el conducto de liquido esta definido entre una entrada conectada a un suministro de
liquido y una salida conectada al procesador.

El adaptador puede tener un cuerpo definido entre dos extremos y que puede incluir una abertura, por ejemplo, una
abertura lateral, para la insercion de un receptaculo. El adaptador puede comprender dicho conducto en uno de los
dos extremos y comprende una disposicion de pistén en su otro extremo. Esta disposicién incluye un piston que puede
corresponder entre un estado retraido, en el que el receptaculo puede introducirse en el adaptador y un estado
extendido en el que el contenido del receptaculo puede introducirse en dicho conducto. El movimiento del piston hacia
el estado extendido puede, por una realizacién, también inducir la extracciéon del contenido del receptaculo en dicho
conducto. Este movimiento del pistén también puede, por otra realizacién, inducir la apertura del receptaculo.

El receptaculo puede llevar datos indicativos de parametros especificos de procedimiento para dicho procesamiento,
los datos que se estan formateando de una manera que permite su identificacion por el lector de datos para inducir
asi al procesador a aplicar dichos parametros de procedimiento a dicho procesamiento.

De acuerdo con la invencion, el receptaculo es en forma de capsula o vaina.

La maquina comprende tipicamente una bomba para extraer liquido de una fuente (que puede ser un contenedor de
liquido, agua del grifo, etc.) y propulsarlo hacia y a través de dicho conducto.

El aspecto de la camara de refrigeracion

El sistema de este aspecto para la preparacion de un producto comestible refrigerado comprende a, que, de acuerdo
con la invencion, es en forma de capsula o vaina, manteniendo al menos alguno de los ingredientes y un procesador
para procesar los ingredientes (por ejemplo, junto con un liquido) para producir el producto comestible refrigerado del
mismo. El receptaculo, por algunas realizaciones, lleva datos indicativos de parametros especificos de procedimiento
para dicho procesamiento, los datos se formatean de una manera que permite su lectura por una utilidad de lectura
de datos que puede estar asociada con el procesador. El procesador comprende un médulo adaptador para vincular
el receptaculo con el procesador para permitir la extraccion de los ingredientes del mismo y su transferencia al
procesador. La utilidad del lector de datos, si esta presente, también esta comprendido o asociado con el procesador
y sirve para leer los datos en el receptaculo para inducir asi al procesador a aplicar dichos parametros de procedimiento
a dichos ingredientes durante dicho procesamiento. Una camara de refrigeracion puede estar comprendida en el
procesador y esta adaptada para recibir y enfriar los ingredientes y el liquido. Dispuesto dentro de la camara hay un
elemento de mezcla, por ejemplo, un batidor que esta configurado para mezclar los ingredientes y el liquido mientras
se refrigera dentro de la camara. El batidor también permite el raspado continuo de las paredes internas de la camara
de refrigeracion para eliminar los ingredientes congelados o solidificados de las paredes. La camara de refrigeracion
también comprende un elemento de pared que se puede desprender o abrir para permitir el acceso al interior de la
camara para su limpieza o mantenimiento.

La camara tiene tipicamente una forma cilindrica general con dos bases opuestas y que define un eje (el eje del
cilindro). El elemento mezclador, por ejemplo, un batidor, normalmente se configura de tal manera que rota alrededor
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de dicho eje. Es de destacar que el mismo batidor también puede retirarse facilmente de la camara de refrigeracion,
facilitando asi su limpieza por parte del usuario.

El elemento de pared que se puede separar o abrir esta tipicamente en una de las dos bases. Dicho elemento de
pared puede configurarse como un elemento desprendible que define sustancialmente una base completa de la
camara de refrigeracion. Dicho elemento de pared se puede unir a la camara a través de un mecanismo de
acoplamiento rotativo, mediante el uso de pestillos, sujetadores u otros tipos de medios de acoplamiento.

El aspecto de enjuague

En una realizacion, el sistema de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7, comprende una utilidad de
enjuague extraible. La utilidad de enjuague comprende una camara de liquido de enjuague (siendo el liquido de
enjuague, por ejemplo, agua, detergente, detergente diluido, un desinfectante, etc.) asociado con una bomba que
puede extraer el liquido de enjuague y propulsarla a través de un sistema de conducto de enjuague, y comprende una
camara de drenaje para recoger liquido durante el modo operativo de enjuague que esta en comunicacion liquida con
una salida de drenaje del procesador.

En una realizacion, el sistema tiene al menos dos modos operativos, siendo al menos uno de los cuales es un modo
de preparacion del producto y siendo al menos otro un modo operativo de enjuague.

Durante el modo operativo de preparacion del producto, la utilidad de enjuague puede ser disociada del procesador o
la maquina y puede asociarse solo en (o antes de) el modo operativo de enjuague.

La utilidad de enjuague esta asociada con el procesador de tal manera que una salida de distribucién del procesador
se ajusta de una manera que permite que el liquido que sale del mismo drene directamente a la camara de drenaje.
De acuerdo con la invencion, la camara de drenaje tiene una abertura y la salida de distribucién encaja o se coloca
sobre dicha abertura.

La maquina tiene un frente a un usuario y la utilidad de enjuague puede, por una realizacién, estar asociada con la
maquina por su parte frontal.

Por una realizacioén, la maquina comprende una bomba. Por otra realizacién, una bomba incluida en la maquina y que
esta operativa en el modo operativo de preparacion del producto para propulsar liquido al procesador, también esta
configurada para el dibujo, en el modo operativo de enjuague, el liquido de enjuague sale de la camara de liquido de
enjuague.

Breve descripcion de los dibujos

Para entender la invencién y ver como se puede llevar a cabo en la practica, ahora se describiran realizaciones, solo
a modo de ejemplo no limitante, con referencia a los dibujos adjuntos. Las figs. 1-22 describen realizaciones del
sistema, procedimiento, maquina y consumibles de la solicitud PCT N° de Serie PCT/IL2013/050125. Estas
realizaciones pueden ser relevantes para esta divulgacion.

Las figs. 23 a 30 se refieren a realizaciones de los diferentes aspectos de esta divulgacion que, en este ejemplo
descrito, estan todos incorporados en una sola maquina.

En los dibujos:

la fig. 1 es una vista esquematica en seccion transversal de una maquina de acuerdo con dicha solicitud PCT;

la fig. 2 es una vista ampliada esquematica del detalle A mostrado en la fig. 1;

la fig. 3 es una vista esquematica en seccion transversal de una vaina usada en la maquina mostrada en las figs.
1y2;

las figs. 4 y 5 son vistas esquematicas en seccion transversal de dos variaciones de la vaina mostrada en la fig.
3

La fig. 6 es una vista esquematica en seccion transversal de una variacion de la maquina mostrada en las fig. 1,
demostrando la insercion de una vaina en la misma;

la fig. 7 es una vista esquematica en seccion transversal de otra modificacion de la maquina mostrada en las fig.
1;

Las figs. 8 y 9 son vistas esquematicas en seccion transversal que muestran una posible configuracion de apertura
de un

puerto de salida de la maquina que mostrada en la fig. 1;

las figs. 10 y 11 son vistas esquematicas en seccion transversal que muestran otro ejemplo de una posible
configuracion de apertura de un puerto de la maquina que mostrada en la fig. 1;

las figs. 12 y 13 son ilustraciones esquematicas en seccion transversal de ejemplos de orientacion de una camara
de refrigeracion de la maquina mostrada en la fig. 1;

la fig. 14A es una vista lateral esquematica de una maquina de acuerdo con otro ejemplo de dicha solicitud PCT;
la fig. 14B es una vista isométrica esquematica de la maquina mostrada en la fig. 14A;
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la fig. 15A es una vista frontal esquematica de una vaina humeda de acuerdo con otro ejemplo de dicha solicitud
PCT;
la fig. 15B es una vista frontal esquematica de la vaina himeda mostrada en la fig. 15A, que incluye lineas ocultas;

y

la fig. 16 es una vista frontal esquematica de una vaina seca de acuerdo con otro ejemplo de dicha solicitud PCT;
la fig. 17 es un diagrama esquematico de un médulo de regulacion de temperatura de acuerdo con la materia
objeto divulgada de la presente solicitud;

la fig. 18A es una vista isométrica esquematica de un ejemplo de la maquina de acuerdo con dicha solicitud PCT;
la fig. 18B es una vista trasera esquematica de la maquina mostrada en la fig. 18A;

la fig. 18C es una vista en seccion transversal esquematica longitudinal de la maquina mostrada en la fig. 18A;

la fig. 18D es una vista esquematica ampliada de una porcién de la seccion transversal mostrada en la fig. 18C;
las figs. 19A y 19B son vistas isométricas inferiores y en seccién transversal esquematicas de un primer ejemplo
de una vaina usada en la maquina que mostrada en las figs. 18A a 18D;

las figs. 20A y 20B son vistas isométricas inferiores y en seccion transversal esquematicas de un segundo ejemplo
de una vaina usada en la maquina que mostrada en las figs. 18A a 18D;

la fig. 21A es una vista isométrica esquematica de otro ejemplo de la maquina de acuerdo con dicha solicitud PCT
durante una primera posicion de la misma, con un alojamiento de la misma parcialmente extraida con fines
ilustrativos;

la fig. 21B es una vista en seccion transversal esquematica longitudinal de la maquina mostrada en la fig. 21A;

la fig. 21C es una vista isométrica esquematica de la maquina mostrada en la fig. 21A durante una segunda
posicion de la misma, con un alojamiento de la misma parcialmente extraida con fines ilustrativos;

la fig. 21D es una vista esquematica ampliada de una porcién de la maquina mostrada en la fig. 21C;

la fig. 21E es una vista isométrica esquematica en seccion transversal de la maquina mostrada en la fig. 21D;

la fig. 22 es una vista esquematica isométrica de una vaina usada en la maquina mostrada en las figs. 21A a 21E;
la fig. 23 muestra un alzado lateral de los elementos internos de una maquina de acuerdo con una realizacién de
esta divulgacion en un modo operativo de preparacion de producto de la maquina;

la fig. 24 ilustra, aisladamente, el médulo adaptador y la camara de refrigeracion que se esta dibujando de manera
permitiendo visualizar algunos de sus elementos internos;

la fig. 25A es una vista ampliada del médulo adaptador con el pistén en estado retraido;

la fig. 25B es una vista ampliada del médulo adaptador con el pistéon en un estado extendido;

la fig. 26 muestra una vista en perspectiva desde la direccion de la flecha X de la fig. 24;

la fig. 27 muestra los elementos de la camara de refrigeracion abiertos para su limpieza y sus elementos que se
estan extendiendo;

la fig. 28 muestra la maquina de la fig. 1 en un modo de enjuague con una utilidad de enjuague asociada con la
maquina;

la fig. 29 es una vista en perspectiva de la utilidad de enjuague; y la fig. 30 es una vista en seccion transversal de
la utilidad de enjuague, a lo largo del plano definido por las flechas Y-Y de la fig. 29.

Descripcién detallada de las realizaciones

La primera parte de la siguiente descripcion se refiere a realizaciones especificas de PCT/IL2013/050125. Algunos de
sus elementos son relevantes para uno o varios de los aspectos de esta divulgacion, describiéndose sus realizaciones
en la segunda parte de la siguiente descripcion.

Divulgacioén de realizaciones de PCT/IL2013/050125

La atencion se dirige primero a la fig. 1, en la que se muestra un sistema para la preparacion domeéstica de un producto
comestible refrigerado (por ejemplo, un helado), generalmente designado como 1. El sistema 1 comprende un
alojamiento 10, un médulo de mezcla 20, y modulo de refrigeracion 30, ambos médulos 20, 30 estando contenidos
dentro del alojamiento 10. El sistema 1 comprende ademas una vaina 40 (mostrada en la fig. 3) que contiene al menos
un ingrediente del producto comestible refrigerado, la vaina 40 configurada para ser recibida dentro del alojamiento
10.

El alojamiento 10 también comprende una disposicion de refrigeracion 12 configurada para eliminar calor del médulo
de refrigeracion 30, y un motor de accionamiento 14 configurado para impulsar ingredientes tanto del médulo de
mezcla 20 como del modulo de refrigeracion 30. Se aprecia que se pueden proporcionar motores individuales para
cada uno de los moédulos de mezcla, modulo de refrigeracion, etc.

El alojamiento 10 comprende ademas una cubierta 17 situada sobre una entrada 21 del médulo de mezcla, una entrada
de fluido de usuario 15 y una entrada de fluido incorporada 16, ambas entradas 15, 16 conduciendo al médulo de
mezcla 20.

Con referencia adicional a la fig. 2, el médulo de mezcla 20 esta formado con una cavidad 22 configurada para recibir
en ella una vaina 40 (mostrada en la fig. 3) a través de la entrada 21. El médulo de mezcla 20 comprende ademas una
valvula 24 configurada para permitir/evitar selectivamente la comunicacion fluida entre el médulo de mezcla 20 y el
modulo de refrigeracion 30.
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Se aprecia que la disposicion puede ser de tal manera que la vaina 40 comprende la propia valvula mientras la maquina
esta formada con un puerto de acoplamiento correspondiente configurado para operar la valvula.

El médulo de mezcla 20 también comprende una disposicion de mezcla (no mostrada) alimentada por la unidad de
accionamiento 14 y configurada para hacer girar la vaina 40 alrededor de su eje central X1 para permitir la mezcla de
la sustancia contenida en la misma.

El médulo de refrigeracion comprende una camara 31 que tiene una cavidad principal provista de un batidor que tiene
un arbol 32 central y elementos 34 de mezcla. El arbol 32 y los elementos 34 de mezcla estan configurados para girar
alrededor del eje X; del arbol para proporcionar una mezcla adicional de la sustancia contenida en el mismo.

La camara 31 es refrigerada por la disposicion de refrigeracién 12, de modo que la sustancia contenida dentro del
modulo de refrigeracion 30 y que entra en contacto con la pared de la camara 31 se reduce de temperatura. En esta
conexion, es importante tener en cuenta que el elemento de mezcla 34 también esta configurado para raspar porciones
de la mezcla que se adhieren a la pared interior de la camara 31, ya que se congelan.

El médulo de refrigeracion 30 también comprende un puerto de salida 36 configurado para proporcionar el producto
comestible refrigerado al usuario del sistema 1.

El funcionamiento de la disposicion de refrigeracion 12 y el motor de accionamiento 14 esta configurado para ser
controlado por un controlador 18. El controlador puede configurarse adicionalmente para recibir sefiales de datos
desde una unidad de transmision 19 asociada con el médulo de mezcla 20, y emitir los comandos correspondientes a
la disposicion de refrigeracion 12 y al motor de accionamiento 14.

Volviendo ahora a la fig. 3, se muestra un disefio basico de una vaina 40, que comprende un cuerpo 42 con una
cavidad central 41, un puerto de salida 44 y alerones laterales interiores 46 y alerdn superior 48, configurado para
mezclar los ingredientes contenidos en la vaina 40.

Adicionalmente, la vaina 40 comprende una unidad de datos 49 que esta configurada para proporcionar al sistema 1
datos relativos a los parametros de preparacion del producto comestible refrigerado. Los parametros en la unidad de
datos 49 son especificos para la sustancia comestible contenida dentro de la vaina 40 y su estado (s6lido, lechoso,
fluido, etc.).

La unidad de datos 49 esta configurada para la comunicacién con la unidad de transmision 19 del alojamiento 10 para
proporcionarle los parametros necesarios que luego pueden transmitirse al controlador 18.

Ahora se hace referencia a la fig. 5, en la que el puerto de salida 44 puede formarse con una rosca 45 configurada
para una fijacién segura de la vaina 40 a la camara de mezcla 20, que es, a su vez, formada con una porcidn roscada
correspondiente.

Con referencia particular a la fig. 5, la vaina 40 ilustra una "vaina humeda", es decir, una vaina que comprende una
sustancia comestible que se mezcla con fluido, de modo que al menos la mayoria (si no todos) de los ingredientes
necesarios para la preparacion del producto comestible ya estan contenidos dentro de la vaina 40. En ese caso, la
vaina se puede insertar en el moédulo de mezcla 20 y no se requiere ningun fluido adicional para producir el producto
comestible refrigerado.

Como alternativa, con referencia a la fig. 4, la vaina 40' puede ser una "vaina seca", que solo contiene algunos de los
ingredientes comestibles para la preparacion del producto comestible. En ese caso, al usuario se le puede proporcionar
un miembro adicional 50, configurado para proporcionar a la "vaina seca" 40' los fluidos necesarios para la preparacion
del producto comestible. En particular, el usuario puede llenar el miembro adicional 50 con el fluido deseado de su
eleccion y luego adjuntar el miembro adicional 50 a la vaina seca 40', formando asi un conjunto de vaina similar al de
la vaina 40.

La vaina seca 40' y la porcion 50 pueden configurarse para el acoplamiento entre si a través de un hilo 47', 55, pero
se aprecia que pueden proporcionarse diversos medios de conexién entre ellos, no limitado a roscado. En el caso de
la vaina seca 40', la vaina 40' se parece a una capsula (similar a la que se puede encontrar en las maquinas de café).

Con referencia a las figs. 6 y 7, se muestra otra realizacion de la maquina en la que la vaina seca 40' esta configurada
para su insercién en la maquina (sin un miembro adicional 50), similar a una vaina para una maquina de café. En ese
caso, los fluidos requeridos se suministran directamente en la camara de mezcla 20 de la maquina para mezclarse
con la sustancia de la vaina seca 40'.

En particular, Las figs. 6 y 7 demuestran dos configuraciones de insercion de la vaina 40' en la maquina, uno desde el
lado (fig. 6) y otro desde la parte superior (fig. 7).

Tanto en la vaina humeda 40 como en la vaina seca 40', la disposicion es tal que la vaina 40, 40' esta configurada
para formar parte de la cavidad de mezcla 22.
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Adicionalmente, independientemente de que vaina se use, el usuario puede suministrar fluido a la cavidad de mezcla
22 ya sea manualmente a través de la abertura 15 o a través de una entrada integrada 16 que se puede conectar al
suministro de agua doméstica, puerto de botella, etc.

Durante la operacion, la vaina 40, 40' se inserta por primera vez en la camara de mezcla 20. Una vez introducida, la
unidad de datos 49 proporciona a la unidad de transmision 19 los parametros de preparacion necesarios que luego se
transmiten al controlador 18. Una vez que los parametros de procedimiento son adquiridos por el controlador 18, puede
comenzar la preparacion del producto comestible refrigerado.

El controlador 18 primero determina si se requiere o no un fluido adicional, y en lo positivo, o bien alerta al operador
de la maquina para que agregue el fluido a través de la entrada 15 o lo proporciona automaticamente a través de la
entrada 16.

Una vez que todos los ingredientes estan contenidos dentro de la camara de mezcla 20, la unidad de accionamiento
14, controlada por el controlador 18, comienza su operacion y los ingredientes comestibles se mezclan para formar
una mezcla. El elemento mezclador, la velocidad de mezcla, etc., todas estan determinadas por los parametros del
procedimiento proporcionados previamente al controlador 18.

Una vez que los ingredientes se mezclan correctamente dentro del modulo de mezcla 20, el controlador 18 acciona la
valvula 24 para permitir que la mezcla fluya hacia la camara de mezcla 31 de la disposicion de refrigeracion 30.

Luego, la mezcla se airea y se refrigera a la temperatura necesaria (también determinada en funcién de los parametros
del procedimiento) y una vez que alcanza la temperatura/presion/textura deseada, etc., el producto comestible
refrigerado puede ser entregado al usuario a través de la abertura 36.

Se aprecia que, para diferentes tipos de helados, se requieren diferentes parametros de procedimiento para acentuar
adecuadamente los sabores de ese tipo de helado en particular, incluyendo textura, sensacion de temperatura en
lengua y paladar, estabilidad del helado antes de fundir etc.

Varios ejemplos se proporcionan a continuacion:

- al hacer helado de chocolate con un alto nivel de azucar/dextrosa, puede desearse que los ingredientes se
refrigeren durante un tiempo mas prolongado; Lo mismo puede decirse de la preparacion de un sorbete con una
sustancia alcohdlica; y

- al hacer un helado de nuez con un alto porcentaje de grasa, se puede desear reducir la velocidad de revolucion
del batidor.

Ademas:

- Una "vaina humeda" normalmente requerira un procedimiento de mezcla mas corto/lento, luego una "vaina seca"
cuyo contenido se mezcla con materiales adicionales.

- Un producto basado en una mezcla calculada para un bajo punto de congelacién, puede requerir un procedimiento
de refrigeracion mas largo o un mayor nivel de reduccion de la temperatura.

- Un producto basado en un alto nivel de sdlidos, y planeado para un bajo nivel de sobrecarga, puede requerir un
giro mas lento del batidor o un procedimiento mas largo.

Con referencia a las figs. 8 a 11, la abertura 36 puede ser de varias configuraciones, por ejemplo, en el caso de las
figs. 8 y 9 para inclinar alrededor de un punto de pivote y en el caso de las figs. 10 y 11, para deslizarse hacia arriba
y hacia abajo.

Se observa que el mdédulo de refrigeracion 30 comprende una disposicion de mezcla (arbol 32 y elementos 34) que
esta configurada para impulsar el producto hacia la abertura 36. Mientras la apertura esté cerrada, se aplica presion
al producto comestible y, cuando se alcanza la presion deseada (también determinada por los parametros del
procedimiento), el controlador puede sefializar la salida 36 para abrir.

Con referencia a las figs. 12 y 13, la provisiéon del producto comestible refrigerado al usuario se puede realizar
Unicamente mediante la presién aplicada sobre el producto por el arbol 32 de mezcla y los elementos 34. En particular,
el arbol 32 y los elementos 34 pueden configurarse para propulsar el producto comestible hacia la abertura como lo
indica la flecha 37. Adicionalmente, en caso de que la camara 31 esté ligeramente inclinada (fig. 13) para usar las
fuerzas gravitacionales para permitir que el producto salga.

Se puede desear limpiar el sistema 1 y/o enjuagarlo entre preparaciones de diferentes tipos de productos comestibles
refrigerados. Para este fin, se puede proporcionar una vaina de limpieza (no mostrada) que tiene una forma similar a
la de la vaina 40, 40', y que contiene un agente de limpieza que esta configurado para fluir a través del sistema 1
(similar a los ingredientes comestibles y al producto) cuando la vaina esta conectada a la maquina.

Volviendo ahora a las figs. 14A y 14B, se muestra otro disefio de un sistema para la preparacion de un producto
comestible refrigerado, generalmente designado como 101, y que comprende, similar al sistema 1 descrito
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anteriormente, un alojamiento principal 110 que aloja una camara de mezcla 120, una camara de refrigeracion 130,
un motor de accionamiento 115, un lector 118 y un controlador 116.

El alojamiento 110 esta provisto de una abertura dispensadora 136 configurada para proporcionar el producto
comestible refrigerado (una vez preparado), una base 138 configurada para colocar en ella un receptaculo para recibir
alli el producto comestible refrigerado dispensado desde la abertura 136 y un asa 111 para operar el sistema 101.

Durante la operacion, una porcion de receptaculo 144 de una vaina 140 (véase las figs. 15A, 15B) se proporciona a
través de una abertura superior 113 del alojamiento en la camara de mezcla 120 y se coloca de manera que se alinee
con la posicion del lector 118. El lector 118 se configura luego para obtener los parametros de procedimiento
requeridos de la vaina para la preparacion del producto comestible refrigerado, y proporciona lo mismo al controlador
116.

Una vez que toda la informacién requerida es obtenida por el controlador 116, este Ultimo puede regular la operacion
de la camara de mezcla 120, camara de refrigeracion 130 y motor de accionamiento 115 para producir el producto
comestible.

Cuando el producto comestible esté listo, el sistema 101 (ya sea por ayuda visual o auditiva) puede pedirle al operario
de la maquina que opere el asa 111 del sistema 101 para abrir la abertura de distribucién y permitir que el producto
comestible refrigerado se distribuya en un receptaculo designado (no mostrado) colocado en la base 138.

Como se aprecia desde arriba, ya que toda la informacion sobre los parametros del procedimiento es proporcionada
por la propia vaina, todo el sistema 101 puede incluir un solo asa (y posiblemente un botén de encendido/apagado)
requerido para su operacion, haciendo el sistema 101 extremadamente simple y facil de usar.

Volviendo ahora a las figs. 15A y 15B, una "vaina humeda" se muestra generalmente designada como 140, y
comprendiendo una porcion de receptaculo 144 y una tapa 142. La porcién de receptaculo 144 esta formada con una
cavidad 141 configurada para contener en ella ingredientes para la produccion de los productos comestibles
refrigerados y un puerto de mezclado 146 configurado para funcionar junto con la camara de mezclado 120. La tapa
142 esta formada con una cavidad configurada para acomodar, casi completamente, la porcion de receptaculo 144.

Se aprecia que el término "vaina himeda" se refiere a un receptaculo que no necesariamente requiere la adicion de
un fluido a sus ingredientes contenidos para producir el producto comestible refrigerado. En otras palabras, la vaina
hdimeda puede contener en ella todos los ingredientes necesarios para producir el producto comestible refrigerado,
sin requerir ningun ingrediente adicional.

Durante la operacion, la tapa 142 de la vaina puede retirarse antes de su insercién en el alojamiento 110, y se colocara
en la base 138 para ser usada como el receptaculo configurado para recibir en él el producto comestible refrigerado.
También se aprecia que, si bien el volumen de la tapa 142 es mas pequeio que el de la porcién del receptaculo 144,
todavia tiene el tamafio adecuado para recibir el producto comestible refrigerado, similar a una copa/cono de helado
que normalmente tiene una mayor cantidad de helado que su volumen.

Con referencia a la fig. 16, se muestra otro disefio de una "vaina seca", generalmente designada como 140, que se
configura, al contrario que la "vaina humeda", por contener en su interior solo algunos de los ingredientes para la
preparacion de los productos comestibles refrigerados, y se requiere la adicion de un fluido y/o ingredientes
adicionales. Por otra parte, el uso de una "vaina seca" permite reducir el volumen general de la vaina.

La atencion se dirige ahora a las figs. 18A a 18D, en las que se muestra otro ejemplo de la maquina, generalmente
siendo designada como 200. Como en ejemplos anteriores, la maquina 200 incluye un alojamiento 210 que aloja en
su interior una camara de mezcla 220 configurada para recibir en ella una vaina 240, 240' que contiene al menos
algunos ingredientes para la preparacion del producto comestible refrigerado, una camara de refrigeracion 230 para
refrigerar el producto/ingredientes comestibles y un compresor 214.

La maquina 200 esta provista ademas de una abertura de distribucion 236 configurada para distribuir el producto
comestible refrigerado a un usuario de la maquina y una bandeja de receptaculo 238 para colocar sobre ella un
receptaculo para el producto comestible refrigerado. El control sobre la distribucion se realiza utilizando un asa 211
utilitaria articulada a la abertura de distribucion.

Con referencia particular a la fig. 18C, la camara de mezcla 220 tiene una cavidad 222 configurada para recibir en ella
la vaina 240 y esta equipada con un lector de datos 219 configurado para recibir datos de una fuente de datos 249 de
la vaina 240 y transmitir los datos a la unidad de control 218.

Ahora se hace referencia a la fig. 18D en la que se muestra una seccion transversal de la maquina 200. Se observa
que la camara de mezcla 220 comprende en su extremo inferior un elemento de perforacion 228 configurado para
perforar un cierre de la vaina 240 cuando se recibe dentro de la cdmara de mezcla 220 (ver también las figs. 19A a
20B), para permitir la extraccion de los ingredientes de la vaina en la camara de refrigeracion 230 después de que la
mezcla tenga lugar en la camara de mezcla 220. Para este fin, el elemento de perforacion 228 tiene una forma cénica
que termina con una punta lo suficientemente afilada para perforar el cierre.
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El elemento de perforacion 228 esta montado en una placa de rotor 224 configurada para hacer girar la vaina 240 y/o
mezclar los ingredientes en ella. También se observa que el elemento de perforacion 228 esta disefiado para ser lo
suficientemente ancho como para ayudar en la mezcla de los ingredientes contenidos dentro de la vaina 240 durante
la fase de mezcla. La mezcla es ademas facilitada por los alerones 246 formados dentro del receptaculo 240.

El paso entre la camara de mezcla 220 y la camara de refrigeracion 230 esta provisto de una valvula 229 configurada
para regular el paso de ingredientes mezclados entre las camaras 220, 230. La valvula 229 también esta asociada
con el controlador 218 y su operacion esta regulada de ese modo.

Como en ejemplos anteriores, la camara de refrigeracion 230 comprende un motor de mezcla y un elemento de mezcla
234, y esta ligeramente inclinado hacia la boquilla de salida 236 para utilizar fuerzas gravitacionales en la distribucion
del producto comestible refrigerado. Adicionalmente, la camara de refrigeracion 230 esta provista de una valvula 239
configurada para regular la distribucion del producto comestible refrigerado de la misma. En particular, la valvula se
puede configurar para evitar la emision del producto comestible refrigerado de la camara de refrigeracion 230 antes
de que esté completamente lista.

Volviendo ahora a las figs. 19A y 19B, se muestra una vaina integral 240 en forma de un receptaculo 242 que define
en su interior una cavidad para contener los ingredientes requeridos para producir el producto comestible refrigerado.

El receptaculo 242 esta formado con un puerto de unién roscado 245 y tiene una abertura sellada por un cierre de
lamina 244. Cuando la vaina 240 se recibe dentro de la camara de mezcla 220 de la maquina 200 (ver fig. 18D), el
elemento de perforacion 228 esta configurado para perforar la lamina, permitiendo que los ingredientes sean recibidos
dentro de la camara de mezcla 220.

Se aprecia que la mezcla de los ingredientes dentro de la camara de mezcla 220 realmente tiene lugar dentro de la
vaina 240, ya que la vaina tiene el tamario y la forma para ser recibida con precision dentro de la camara de mezcla
220. Aqui se sefala que la camara de mezcla 220 solo esta configurada, en el ejemplo, para operar en conjunto con
una vaina original 240 de la maquina.

La vaina 240 se ha adaptado a la misma y/o esta formada integralmente con una etiqueta de datos 249 configurada
para comunicarse con el lector de datos 219 de la maquina 200, para proporcionar al controlador 218 la informacién
requerida para producir los productos comestibles refrigerados.

Con la atencion puesta ahora en las figs. 20A y 20B, se muestra un conjunto de vaina 240' que comprende un primer
receptaculo 242' y un segundo receptaculo 252', siendo configurados para unirse el uno al otro. El receptaculo 242' es
esencialmente similar al receptaculo 242, con la diferencia en el tamafio (es mas pequefio) y en la cantidad y/o el tipo
de ingredientes que contiene.

Sin embargo, a diferencia de la vaina 240 descrita anteriormente, el receptaculo 242’ tiene un cierre de lamina superior
248' y un puerto de conexidon auxiliar 247" configurado para la conexién con un puerto correspondiente 255 del
receptaculo 252.

El receptaculo 252 es un receptaculo abierto y esta configurado para contener en él cualquier medio liquido deseado
por eleccion del usuario, que se puede mezclar con los ingredientes del receptaculo 242' (por ejemplo, zumos, agua,
etc.). El receptaculo 252 también esta formado con un miembro de perforacion 259 configurado para perforar el cierre
de lamina 248' del receptaculo 242' cuando los receptaculos 242', 252 estan correctamente conectados entre si.

En conjunto, el receptaculo 252 puede ser un receptaculo de extremo abierto que puede llenarse con el liquido
deseado y luego el receptaculo 242 se puede montar en el receptaculo 252.

Cuando se unen, los receptaculos 242', 252 forman un conjunto de vaina que es muy similar en forma y tamario a la
vaina original 240 y, por lo tanto, puede funcionar de la misma manera dentro de la maquina 200 y la camara de mezcla
220, mientras que proporciona al usuario una mayor variedad de opciones y sabores.

Ahora se llama la atencion a las figs. 21A a 21E en las que se muestra otro ejemplo de la maquina, generalmente
siendo designada como 200". Como en el ejemplo anterior, la maquina 200" incluye un alojamiento 210" que aloja en
su interior una camara de mezcla 220" configurada para recibir en ella una capsula 240" (ver fig. 22) que contiene al
menos algunos ingredientes para la preparacion del producto comestible refrigerado, una camara de refrigeracion de
230" para enfriar el producto/ingredientes comestibles y un compresor de 214".

Sin embargo, a diferencia del ejemplo descrito anteriormente, la maquina 200" esta configurada para recibir en ella
una capsula 240" que contiene principalmente ingredientes "secos" (sélidos, polvos, etc.) y la camara de mezcla 220"
esta provista de una cubierta 217" configurada para sellar la camara 220" y una entrada de fluido 215" que lleva a
través de la cubierta 217".

Con especial atencion en la fig. 21B, la capsula 240" es mas pequefia que la camara de mezcla y no llena toda la
cavidad de la misma (como las vainas 240 anteriormente descritas, 240'). En su lugar, el fluido esta configurado para
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pasar a través de la cubierta 217" y en la capsula, de manera que se proporcione una mezcla del fluido externo y los
ingredientes de la capsula 240" en la camara de mezcla 220" donde se mezclan.

Con el fin de proporcionar una mejor difusion y mezcla del fluido externo con los ingredientes dentro de la vaina, la
cubierta 217" esta provista de multiples salidas de fluido que conducen a la capsula 240". Las salidas también estan
disefiadas para perforar un cierre de lamina superior de la capsula 240" una vez colocada dentro de la camara de
mezcla 220" y la cubierta 217" esta correctamente cerrada.

Una vez que se proporciona la mezcla de fluido externo e ingredientes en la camara de mezcla 220", la mezcla tiene
lugar alli y, a partir de ese momento, el procedimiento de fabricacion es muy similar al procedimiento descrito
anteriormente para producir el producto comestible refrigerado. Sin embargo, se aprecia que, durante la mezcla,
algunos de los ingredientes pueden permanecer dentro de la capsula y mezclarse alli también, aunque, no tan
eficientemente como dentro de la camara de mezcla.

Ahora se pone atencion a la fig. 22, en la que se muestra una capsula 240" que comprende un alojamiento 242", un
cierre de lamina superior 244", un cierre inferior 243" (visto en la fig. 21B) y una etiqueta de datos 249". La capsula
240" es considerablemente mas pequefia que las vainas 240, 240' previamente descrita y es similar, en general, a las
capsulas de café. La capsula 240" esta configurada para colocarse dentro de la camara de mezcla 220", de modo que
el cierre de la lamina inferior 243" esta perforado por el elemento de perforacién 228, mientras que la cubierta de la
lamina superior de la misma 244" esta configurada para ser perforada por las salidas formadas en la cubierta 217"
cuando esta correctamente cerrada. Volviendo ahora a la fig. 17, se muestra una tuberia de suministro de agua
doméstica P que comprende un grifo F y unas asas de regulacion de frio y calor H y C respectivamente. De acuerdo
con la materia objeto divulgada, se proporciona un moédulo de regulacion de la temperatura del agua 300 que esta en
comunicacion fluida con la tuberia P.

El moddulo 300 comprende una entrada para recibir fluido de la tuberia principal P, una unidad de
calentamiento/refrigeracion (no mostrada) y una pluralidad de puertos 310 configurados para emitir el fluido recibido a
una temperatura deseada.

El moédulo 300 esta configurado para permitir una pluralidad de diferentes aparatos de cocina (por ejemplo, una
magquina de café, refrigerante, los sistemas 1, 101 de la presente solicitud) para conectar a los puertos 310 y recibir
desde el médulo el fluido a una temperatura deseada.

Actualmente, cada uno de estos aparatos de cocina cuenta con su propio médulo de calentamiento/refrigeracion y/o
cuerpo de calentamiento, etc. El uso del médulo de regulacion de temperatura 300 permite eliminar la necesidad de
un modulo correspondiente en cada uno de los aparatos de cocina. Esto puede permitir reducir el tamafo y la forma
de cada uno de estos aparatos.

El moédulo 300 también se puede proporcionar con un controlador (no mostrado) configurado para regular la
temperatura del fluido entrante y controlar la provision del fluido calentado/refrigerado al puerto correspondiente.

Debe entenderse que el controlador también puede configurarse para estar en comunicacion con cada uno de los
aparatos de cocina conectados, para que el usuario no tenga que operar el médulo 300, sino mas bien solo el aparato
deseado.

Realizaciones de esta divulgaciéon

Ahora se hace referencia a las figs. 23-24 mostrando elementos internos de la maquina generalmente designados
1000. Visto en esta vista hay un contenedor de liquido 1002, siendo el liquido agua, leche, crema, agua saborizada,
etc., y, generalmente, en linea con el producto alimenticio comestible finalmente formado y la receta subyacente,
dependiendo de los ingredientes en el receptaculo y procedimiento a aplicar. Otros elementos que se pueden ver son
el médulo adaptador 1004; procesador 1006 con camara de refrigeracion 1008 de forma generalmente cilindrica y un
motor axial asociado 1038 (girando alrededor del eje cilindrico 1034); y un conjunto de refrigeracion que incluye un
compresor 1012, un filtro 1014, un radiador 1016 con ventilador asociado 1018. La operacion del conjunto de
refrigeracion es, sin duda, claro para un experto en la materia y no se detallara en el presente documento.

La maquina también incluye una bomba 1020 que, en esta vista (de la fig. 23), esta oculta detras del filtro 1014 (pero
se puede ver mas claramente en las figs. 24 y 28), que esta configurada para extraer el liquido del contenedor 1002 y
propulsarlo a través del tubo 1022 hacia el médulo adaptador 1004.

Como puede verse en las figs. 24 y 25A-25B, el modulo adaptador incluye una porcién de conducto de liquido 1026
que tiene una salida 1028, conectada a la camara de refrigeracién 1008 (como se puede ver mejor en la fig. 26). Como
se puede ver en la fig. 24, la camara de refrigeracion esta rodeada por bobinas de fluido de refrigeracion 1030 que
estan en comunicacioén con y reciben un fluido de refrigeracion del conjunto de refrigeracion (no se muestra la forma
de conexidn) y también incluye dentro de la camara un dispositivo 1032 que tiene un batidor 1034 de rotacion que es
coaxial con el gje cilindrico de la camara de refrigeracion 1008, el cual es girado por una unidad de motor axial 1038.
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El médulo adaptador, como puede verse en las figs. 24 y 25A-25B, tiene ademas la porcion de conducto de liquido
1026, que define una camara que tiene una entrada de liquido 1040 y una salida 1028, un cuerpo 1042 configurado
para recibir (a través de la abertura lateral 1044) un receptaculo que contiene ingredientes para la preparacion del
producto comestible refrigerado, que pueden ser en forma de vainas o capsulas, una vaina, etc.

Incluido en el extremo opuesto del adaptador 1004 hay una disposicion de piston 1046 que incluye el piston 1048 que
puede alternar entre un estado retraido (como se ve en la fig. 25A), en el cual el receptaculo puede introducirse en el
adaptador 1004 y un estado extendido (como se ve en la fig. 25B) en el cual el receptaculo esta posicionado con su
abertura asociada con la porcién de conducto 1026 para permitir la extraccién del contenido del receptaculo en la
porcién de conducto. Para la introduccién del receptaculo, el asa asociada 1050 necesita ser tirada hacia atras, por lo
que el piston 1048 se retrae y despeja el camino para dicha introduccion. En esta realizacion, el funcionamiento del
pistén 1048 es manual mediante el uso del asa 1050 pero en otras realizaciones puede ser electromecanico, hidraulico,
neumatico, etc.

La disposicion puede ser tal que mientras el piston 1048 empuja el receptaculo hacia la porcion de conducto 1026, la
apertura del receptaculo esta rota. Por otra realizacion, el receptaculo puede ser comprimible y comprimido por el
pistén, los contenidos del receptaculo se liberan en la porcion del conducto.

Durante la operacion, se coloca un receptaculo en el adaptador 1004 y a través del movimiento del piston 1048, la
abertura del receptaculo entra en asociacion con la porcion de conducto 1026 y su contenido se libera alli. El liquido
extraido por la bomba 1020, fuera del contenedor 1002, es propulsado a través del tubo 1022 en la porcién de conducto
1026; y sale de la salida 1028 a la camara de refrigeracion 1008 del procesador 1006. El motor 1038 se activa entonces
para girar el batidor 1032. A través de la mezcla y agitacion concomitante por el batidor 1032 y la refrigeracion de los
ingredientes con el liquido, un producto comestible refrigerado, por ejemplo, helado suave, se produce.

El receptaculo puede llevar datos especificos para los parametros de procedimiento a aplicar en la preparacion de un
producto comestible refrigerado que esta formateado para ser leido por una utilidad del lector de datos. La utilidad del
lector de datos puede incorporarse dentro del médulo adaptador 1004 o puede ser un médulo independiente, como el
moddulo 1052 mostrado esquematicamente en la fig. 23 e incluir una porcion de sensor 1054, por ejemplo, un detector
optico, sensor RFID, que esta asociado (de una manera no mostrada y conocida per se) con el procesador 1006 para
controlar los parametros de procedimiento aplicados por el procesador, por ejemplo, el tiempo de procesamiento,
velocidad de rotacion del batidor, el tiempo y el perfil dependiente del tiempo de la temperatura de refrigeracion a
aplicar, etc.

La camara 1008 tiene una forma cilindrica general y tiene una salida 1056 con una valvula (no mostrada), que puede
abrirse automaticamente una vez que el producto comestible refrigerado esté listo. Como alternativa, la camara puede
vaciarse a través de una puerta de salida que el usuario puede abrir manualmente una vez que se haya completado
el ciclo de preparacion del producto comestible refrigerado. Se puede evitar que la valvula o la puerta de salida se
abran durante la preparacion del producto. Al finalizar el procesamiento, la valvula se abre y la rotacion de la maquina
sirve para extraer el producto alimenticio comestible refrigerado que es liquido o en forma semisdlida, fuera de la salida
1056 en una taza 1060 o alternativamente en un cono u otro colector.

Una de las bases de la camara de refrigeracion es un elemento de pared 1062 desprendible que se puede enganchar
y desacoplar mediante la rotacion, siendo la union a través del acoplamiento de las orejetas 1064 con las
correspondientes porciones 1066 de falda del elemento 1062 de pared. La desconexién del elemento 1062 de pared
permite, como se puede ver en la fig. 27, la extraccion del batidor 1032 y limpieza del interior de la camara.

Ahora se hace referencia a las figs. 28 a 30, que muestran una utilidad 1100 de enjuague extraible (como se muestra
de forma aislada en las figs. 29 y 30). Como se puede ver en estas figs., una entrada de liquido de drenaje 1102, la
abertura en una camara de drenaje 1104 tiene un liquido de enjuague (por ejemplo, detergente, desinfectante, etc.) la
camara 1106 con una abertura que esta sellada por la tapa 1108 y también incluye una bomba 1110, que puede
funcionar como un médulo de calentamiento, conectada a través de la tuberia 1112 a la camara de liquido de enjuague
y esta configurado para bombear el detergente y expulsarlo de la salida de detergente 1114. La salida 1114 esta unida
al tubo 1116 que, a su vez, esta conectada a la bomba 1110 (la conexion parece rota en la fig. 30 debido al plano en
el que se realizo la seccion transversal).

La utilidad 1100 de enjuague también incluye una serie de clavijas eléctricas 1120 conectadas eléctricamente a
elementos eléctricos/electrénicos en dicha utilidad que esta posicionada para permitir su conexiéon a través de un
conector hembra en la maquina (no mostrado).

En modo operativo de produccion, la maquina funciona de la manera descrita anteriormente. En el modo operativo de
enjuague, la utilidad de enjuague se coloca en la posicidn en la que esta asociada con el procesador a través de la
parte frontal de la maquina, como se muestra en la fig. 28, en la cual la salida 1056 de la camara de refrigeracion 1008
encaja en la abertura 1102. El conjunto de clavijas eléctricas 1120 esta conectado al conector hembra mencionado
anteriormente y la salida 1114 esta ajustada de manera estanca a los liquidos con un adaptador correspondiente de
un sistema de conducto configurado para canalizar el liquido de enjuague a través de los elementos de la maquina.
La bomba se hace funcionar y permite que el liquido de enjuague se extraiga de la camara 1106 y se propulse a través
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de ella, por ejemplo, la bomba, el tubo 1022 y a través de la porcién de conducto 1026 en la camara 1008. El batidor
1032 puede ser operado para ayudar en el enjuague de la camara de refrigeracion. El liquido de enjuague puede
diluirse ain mas por el liquido (por ejemplo, agua) incluido en el receptaculo 1002. También es posible, en una primera
fase, para impulsar solo el liquido de enjuague y luego enjuagarlo, en una segunda fase, con el liquido extraido por la
bomba 1020 del contenedor 1002. La abertura 1056 puede abrirse de forma continua o intermitente para liberar
detergente y otros liquidos de enjuague en la camara 1104 de la utilidad de enjuague. Al final de esta operacion de
enjuague, la utilidad de enjuague puede eliminarse y la preparacion del producto alimenticio puede reanudarse.

La eliminacion de la utilidad de enjuague permite vaciar la camara de drenaje 1104 y la reposicion de detergentes en
la camara 1106. En esta realizacion, se coloca la utilidad de enjuague, cuando en el modo de preparacion del producto,
en el mismo lugar que el colector 1060 se coloca en el modo de preparacion del producto (compare las figs. 23 y 28).
Cabe sefalar que, en ofras realizaciones, la disposicion puede ser diferente y la eliminacion de la utilidad de enjuague
de la maquina puede ser desde el lado o desde la parte posterior de la maquina, etc. El uso de la utilidad de enjuague
puede complementar la limpieza de la camara de refrigeracion al retirar la tapa 1062 a través de su abertura, como se
describié anteriormente.

Por un ejemplo, la camara de refrigeracion se puede limpiar primero operando la maquina en el modo operativo de
enjuague para elementos de enjuague que no son accesibles para el usuario, seguido de la apertura de la camara de
refrigeracion para su limpieza manual e inspeccion.
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REIVINDICACIONES

1. Un sistema (1000) configurado para la preparacion de un producto comestible refrigerado a partir de ingredientes,
comprendiendo dicho sistema:

un receptaculo en forma de capsula o vaina que contiene al menos algunos de los ingredientes, y un procesador
(1006) configurado para procesar los ingredientes junto con un liquido para producir el producto comestible
refrigerado a partir de este;

comprendiendo el procesador una disposicion de refrigeracion y un modulo adaptador (1004); y en el que el médulo
adaptador:

comprende una porcién de conducto de liquido (1026) que permite el flujo del liquido a su través y se define entre
una entrada (1040) conectada a un suministro de liquido y una salida (1028) conectada al procesador; y

esta configurado para recibir y sostener dicho receptaculo con una abertura del receptaculo que esta asociada a
dicha porcién de conducto de liquido, de manera que los ingredientes del receptaculo se extraen del receptaculo
mediante el flujo de liquido a través de la porcion de conducto de liquido, estando configurada la porcion del
conducto de liquido para llevar los ingredientes desde el receptaculo hasta el procesador por el flujo de liquido a
través de la porcion del conducto de liquido.

2. El sistema de la reivindicacion 1, en el que el médulo adaptador (1004) tiene un cuerpo (1042) definido entre un
primer extremo que comprende dicha porcién de conducto de liquido (1026) y un segundo extremo que incorpora una
disposicion de piston (1046), incluyendo la disposicion de pistdn un piston (1048) que puede alternar entre un estado
retraido, en el que el receptaculo se puede introducir en el médulo adaptador y un estado extendido en el que el
contenido del receptaculo puede introducirse en dicha porcién de conducto de liquido.

3. El sistema de la reivindicacion 2, en el que dicho cuerpo (1042) tiene una abertura para la insercion del receptaculo.

4. El sistema de la reivindicacién 2 o 3, en el que el movimiento del piston (1048) hacia el estado extendido (i) hace
que el contenido del receptaculo se extraiga en dicha porcion de conducto de liquido (1026) y/o (ii) induce la apertura
del receptaculo.

5. El sistema de una cualquiera de las reivindicaciones 1-4, en el que dicho procesador (1006) comprende una salida
de distribucion para dispensar el producto comestible refrigerado.

6. El sistema de una cualquiera de las reivindicaciones 1-5, en el que dicho sistema comprende una bomba (1020),
configurada para transferir el liquido desde el suministro de liquido hasta dicha porcién de conducto de liquido (1026)
y pasarlo a través de dicha porcién de conducto de liquido (1026).

7. El sistema de una cualquiera de las reivindicaciones 1-6, que comprende una camara de refrigeracion (1008) para
recibir y refrigerar dichos ingredientes y liquido, comprendiendo la camara de refrigeracion:

un batidor (1032) dispuesto dentro de la camara de refrigeracion, configurado para mezclar los ingredientes y el
liquido mientras se refrigera dentro de la camara; y

un elemento de pared desprendible o que se puede abrir (1062) configurado para permitir el acceso al interior de
la camara para su limpieza o mantenimiento.

8. El sistema de una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7, que ademas comprende:
una utilidad de enjuague extraible (1100), configurada para asociarse con una salida de distribuciéon (1056) del
procesador (1006), comprendiendo la utilidad de enjuague extraible:

una camara de liquido de enjuague (1106) asociada a una bomba (1110) configurada para extraer el liquido de
enjuague y propulsarla a través de un sistema de conducto de enjuague; y

una camara de drenaje (1104), que tiene una abertura; en la que la salida de distribucion encaja o se coloca sobre
dicha abertura durante un modo operativo de enjuague, para permitir que el liquido se drene desde la salida de
distribucion hasta la camara de drenaje.

9. El sistema de la reivindicacion 8, que tiene un modo operativo de preparacion del producto y el modo operativo de
enjuague; estando la utilidad de enjuague disociada del procesador (1006) durante el modo operativo de preparacion
del producto y asociada al procesador en el modo operativo de enjuague.
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