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DESCRIPCION
Paquete, sistema y procedimiento para preparar comidas o bebidas frias
Campo de la invencion

La presente invencion se refiere a un paquete, un sistema y un procedimiento correspondiente para la preparacion de
comidas o bebidas frias o heladas a partir de un paquete, en particular un paquete flexible, que comprende los
ingredientes base de comida o bebida.

Antecedentes de la invenciéon

La preparacion de comidas o bebidas a partir de paquetes o envases flexibles que comprenden los ingredientes de
comida o bebida es conocida en el estado de la técnica, por ejemplo, a partir de los documentos WO 99/05044 o WO
2011/024103. Estos envases o paquetes flexibles generalmente tienen la ventaja respecto a los envases semirrigidos
y rigidos, tipicamente con la forma de una capsula, de que se utiliza una menor cantidad de material para embalar el
producto, lo que conlleva menos costes de produccion globales, menos impacto en el ciclo de vida que se muestra en
varias evaluaciones del ciclo de vida y ventajas para el usuario, que necesitara menos espacio disponible para
almacenar estos paquetes, ya que son mas compactos.

Con el fin de permitir la preparacion de un producto de comida o bebida frio o helado a partir de un paquete o envase
flexible, algunas soluciones existentes en el estado de la técnica afiaden, por ejemplo, cubitos de hielo o hielo liquido
para reducir la temperatura del producto dispensado a partir del paquete, por ejemplo, como se conoce de los
documentos de patente WO 2006/123131 o EP 1964785 A2, por ejemplo. El problema de dichas soluciones es que
conllevan una dilucién del producto de comida o bebida final y una fuerte modificacion de su sabor final.

En otras disposiciones conocidas del estado de la técnica, la maquina donde se prepara el producto de comida o
bebida a partir del paquete debe comprender un médulo de refrigeracion integrado para proporcionar un producto final
frio o helado. Sin embargo, dichas soluciones tienen el problema del alto coste y el alto volumen y peso que la maquina
necesita tener.

Otras soluciones utilizan maquinas donde el agua fria se suministra directamente en el depésito de agua, tipicamente
afnadiendo cubitos de hielo, de manera que no se requiere un modulo de refrigeracion integrado: sin embargo, en
dichas soluciones, el agua se calienta después de ser bombeada y, ain mas, puesto que el agua fria se mezcla con
el producto a temperatura ambiente y tipicamente se mezcla en una taza o recipiente que también esta a temperatura
ambiente, el producto final de comida o bebida obtenido en la taza tiene una temperatura (tipicamente comprendida
entre 12 y 15 °C) que es mas alta que la optima (normalmente se requiere que esté por debajo de 10 °C) desde el
punto de vista de la percepcién del consumidor.

Es conocida en el documento del estado de la técnica WO 2014/125123 A1 la descripcién de un paquete con un
volumen interior donde se almacena un producto de comida o bebida y donde se produce una bebida cuando se
introduce agua en el interior. El paquete comprende una entrada para suministrar un diluyente en el volumen interior
del paquete, una salida para dispensar una bebida desde el volumen interior del paquete, de manera que la entrada y
la salida estén colocadas al lado del fondo del paquete.

Ademas, el documento WO 2013/124811 A1 de la técnica anterior describe una capsula que define una cavidad que
contiene un producto inicial para unir un fluido y hacer un producto final. La capsula comprende un elemento de cierre
adyacente a la pared de la base de la capsula dispuesta para acoplar y cerrar la salida o desacoplar y abrir la salida,
para dispensar el producto a través de la salida.

La presente invencién proporciona una solucion a las necesidades descritas anteriormente, como se explicara con
mas detalle. La invencién también pretende otros objetivos particularmente dirigidos a la solucién de otros problemas
segun apareceran en el resto de la presente descripcion.

Resumen de la invencion

Segun un primer aspecto, la invencion se refiere a un paquete para la preparacion de un producto de comida o bebida
enfriado segun la reivindicacion 1.

Preferentemente, el contenido de al menos uno de los envases es una mezcla congelada o parcialmente congelada
de producto y fluido.
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Tipicamente, el paquete comprende al menos dos envases, el contenido de al menos uno de los envases que es un
producto a una temperatura inferior a 0 °C.

Preferentemente, el conjunto de accesorios del paquete segun la invencién esta configurado de tal manera que el
fluido se puede suministrar en un solo envase o en una pluralidad de envases de forma secuencial, en funcién del
producto a dispensar. Tipicamente, el conjunto de accesorios esta configurado para proporcionar un cierto volumen
total de fluido a un cierto flujo de fluido hacia el envase o la pluralidad de envases del paquete.

Tipicamente, el conjunto de accesorios se configura como un unico inserto que permite ademas la dispensacioén del
producto de comida o bebida preparado.

El paquete de la invencién comprende preferentemente al menos una lamina de material flexible impermeable al agua
unida para configurar el volumen interior del paquete, el material que se elige entre laminados de plastico, hoja
metalizada o hoja de aluminio o material de base de fibra.

Preferentemente, el conjunto de accesorios del paquete de la invencion comprende un agujero de centrado e
inmovilizacién configurado para cooperar con una parte dedicada en un dispositivo de preparacion de comida o bebida
donde se prepara el producto de comida o bebida. También preferentemente, el conjunto de accesorios esta
configurado para ser perforado de forma reversible por un dispositivo de preparacién de comida o bebida para que el
fluido pueda ser inyectado de forma reversible en el paquete.

El paquete de la invencion esta configurado tipicamente en forma esencialmente plana estando orientado
esencialmente verticalmente durante la preparacion del producto de comida o bebida enfriado.

Segun un segundo aspecto, la invencioén se refiere a un sistema para preparar comidas o bebidas heladas segun la
reivindicacion 11.

Segun un tercer aspecto, la invencion se refiere ademas a un procedimiento para la preparacion de un producto de
comida o bebida enfriado segun la reivindicacion 12.

En el procedimiento de la invencion, el paquete comprende tipicamente un sellado interno que configura una camara
de ingredientes en el volumen interior del envase donde el ingrediente, que se puede hacer congelado o parcialmente
congelado, se almacena alejado del conjunto de accesorios: el procedimiento comprende la etapa de proporcionar
fluido en el volumen interior del paquete a través del conjunto de accesorios a una cierta presion calculada de manera
que permita romper el sellado interno.

Breve descripcion de los dibujos

Otras caracteristicas, ventajas y objetivos de la presente invencién se haran evidentes para un experto en la técnica
al leer la siguiente descripcién detallada de realizaciones no limitantes de la presente invencion, cuando se considera
conjuntamente con los dibujos adjuntos, en los cuales:

La fig. 1 muestra una vista frontal de un paquete que comprende un envase y un conjunto de accesorios que
comprende dentro los ingredientes base de comida o bebida para preparar una comida o bebida fria o helada
segun la presente invencion.

La fig. 2 muestra una vista detallada de un conjunto de accesorios en un paquete como se muestra en la fig. 1,
segun la presente invencion.

La fig. 3 muestra una vista frontal de otra realizacion de un paquete que comprende un envase y un conjunto de
accesorios que comprende dentro de los ingredientes base de comida o bebida para preparar una comida o bebida
fria o helada segun la presente invencion, el paquete que comprende dos pendientes dispuestas simétricamente
en su parte inferior.

La fig. 4 muestra una vista esquematica de un dispositivo para procesar un paquete segun cualquiera de las fig. 1
o 3, de manera que el paquete y el dispositivo configuran un sistema para la preparacion de comidas o bebidas
frias o heladas segun la presente invencion.

La fig. 5 muestra una descripcion general del procedimiento de energia calorifica que tiene lugar en un
procedimiento estandar para la preparacion de comidas o bebidas frias o heladas segun la técnica anterior
conocida.
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La fig. 6 muestra una descripcién general del procedimiento de energia calorifica que tiene lugar en la preparacion
de comidas o bebidas frias o heladas utilizando un sistema segun la presente invencion.

La fig. 7 muestra un grafico que representa la temperatura de salida de la bebida para diferentes volimenes de
bebidas, comparando el procedimiento estandar para la preparacién de comidas o bebidas frias o heladas segun
la técnica anterior conocida como se representa en la figura 5 y la preparaciéon de comidas o bebidas frias o heladas
utilizando un sistema segun la presente invencion como se representa en la figura 6.

La fig. 8 muestra un grafico que representa la temperatura de la taza para diferentes volimenes de bebidas,
comparando el procedimiento estandar para la preparacion de comidas o bebidas frias o heladas segun la técnica
anterior conocida como se representa en la figura 5 y la preparacion de comidas o bebidas frias o heladas utilizando
un sistema segun la presente invenciéon como se representa en la figura 6.

La figura 9 muestra una vista esquematica de otra realizacién de un paquete que comprende dos envases unidos
por un conjunto de accesorios segun la presente invencion.

Descripcion detallada de las realizaciones ejemplares

Segun un primer aspecto, la presente invencion se refiere a un sistema 100 para la preparacion de comidas o bebidas
frias o heladas a partir de un paquete 10: preferentemente, el paquete 10 es un paquete flexible, y comprende los
ingredientes base de comida o bebida que seran procesados en su volumen interior a fin de obtener el producto final
frio o helado.

El sistema 100 de la invencion también comprende un dispositivo 40 para preparar el producto de comida o bebida
frio o helado a partir del paquete 10.

Segun la presente invencion, los ingredientes base de comida o bebida comprendidos en el paquete 10 se
proporcionan en un estado inicial congelado o semicongelado, procedentes de un congelador doméstico estandar
donde su temperatura se ha reducido tipicamente a aproximadamente -18 °C.

Cuando se habla de ingrediente en la presente descripcién, se ha de entender que el ingrediente se puede congelar
total o parcialmente cuando se introduce durante un cierto tiempo en un congelador doméstico estandar, donde la
temperatura tipicamente se reduce a aproximadamente -18 °C.

Los ingredientes en el paquete 10 estan configurados tipicamente como una mezcla que comprende una cierta
cantidad de producto de comida o bebida, preferentemente en polvo, junto con una cierta cantidad de fluido,
tipicamente agua. La mezcla resultante de comida o bebida que llena el paquete 10 se introduce posteriormente en el
congelador donde se congela a una temperatura tipica de aproximadamente -18 °C.

Puesto que la mezcla comprende una cierta cantidad de polvo y una cierta cantidad de fluido, el derretimiento de la
mezcla congelada se puede conseguir mas facilmente en comparacion con un producto congelado que comprende
unicamente liquido en su composicion. Este producto congelado hecho exclusivamente de fluido tendria una
configuracion final mucho mas dura que, por lo tanto, seria mas dificil de derretir.

El componente en polvo del paquete puede estar comprendido en la lista de: sopas, zumos de frutas, zumos de
verduras, caldos, café, chocolate, té, leche o cremas, batidos, purés, coulis, cremas o una combinacién de los mismos.
Los ingredientes base de comida o bebida pueden ser ingredientes solubles de comida o bebida. Preferentemente, el
ingrediente de comida o bebida es un ingrediente de comida o bebida soluble seleccionado en la lista de:

- polvo de café instantaneo, leche en polvo, nata en polvo, té en polvo instantaneo, cacao en polvo, sopa en polvo,
fruta en polvo o mezcla de dichos polvos,

- un concentrado de café, un concentrado de leche, un jarabe, un concentrado de frutas o verduras, un concentrado
de té, un puré de frutas o verduras.

Los polvos pueden ser aglomerados o sinterizados. Los polvos o concentrados liquidos se pueden mezclar con piezas
sélidas, por ejemplo, para preparar sopas con piezas solidas. El ingrediente de comida o bebida también puede ser
un ingrediente de comida o bebida infusionable como café molido o tostado u hojas de té. En esa realizacion el agua
extrae el ingrediente infusionable.

En la presente invencion, el fluido cubre cualquier diluyente acuoso que se puede mezclar con un ingrediente de
bebida soluble para preparar una bebida o con un ingrediente alimentario para preparar un producto alimenticio como
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agua, agua carbonatada, leche, etc. Sin embargo, segun la invencion, el agua es el fluido preferido que se utilizara y
que, de hecho, se ha utilizado para los calculos ejemplares proporcionados en el presente documento.

El paguete 10 utilizado en el sistema 100 de la invenciéon comprende al menos un envase 30 y un conjunto de boquillas
o accesorios 20: el envase 30 comprende preferentemente dos laminas flexibles impermeables al agua unidas entre
si para definir un volumen interior donde la mezcla de comida o bebida se almacena y el conjunto de accesorios 20 es
la parte del paquete a través del cual se proporciona el fluido procedente del dispositivo 40 para derretir la mezcla
(congelada o parcialmente congelada del congelador, alcanzando una temperatura de alrededor de -18 °C) dentro del
envase 30 y también es la parte a través de la cual se dispensa el producto final de comida o bebida.

Segun la invencion, también es posible que el paquete 10 comprenda una pluralidad de envases 30, tipicamente dos
envases. Segun la invencién, cuando se proporciona una pluralidad de envases, es posible cualquier variacion del
contenido de estos envases (polvo y fluido, solo fluido, solo polvo). Tipicamente, un envase puede comprender una
mezcla de producto en polvo y fluido, mientras que otro envase puede comprender solo producto en polvo. En dicho
ejemplo, cuando el paquete que comprende los dos envases se introduce en el congelador, la mezcla de liquido y
polvo se congelara y solidificara al menos parcialmente, mientras que el polvo en el otro envase mantendra su
constitucion (polvo) a -18 °C. Por lo tanto, cuando un paquete 10 configurado de esta manera se procese en un
dispositivo 40, el fluido a temperatura ambiente introducido en el envase que comprende la mezcla congelada (polvo
y fluido) derretira la mezcla mientras que el fluido a temperatura ambiente recompondra principalmente (rehidratara)
la sustancia en polvo que puede afadir, por ejemplo, un sabor adicional o especifico o afiadir beneficios nutricionales
adicionales a la comida o bebida final producida. Se afiadird una cantidad muy pequefia de fluido a este segundo
envase que comprende el polvo con el fin de evitar el calentamiento del producto final dispensado a través del paquete.

La figura 9 muestra la configuracion de un paquete 10 segun la invencion que tiene dos envases 30 y 30": el conjunto
de accesorios 20 para esta configuracion comprenderia preferentemente una entrada de fluido primaria 21 y una
entrada de fluido secundaria 22, la entrada de fluido primaria 21 que se comunica con un envase 30 a través de un
agujero de inyeccion primario 26 y la entrada de fluido secundaria 22 se comunica con otro envase 30' a través de un
agujero de inyeccion secundario 26'. También es posible que las entradas de fluido primaria y secundaria 21 y 22 se
comuniquen con el volumen interior de los envases 30 y 30' a través de un solo agujero de inyeccion. El dispositivo de
procesamiento 40 se configurara para suministrar fluido a los envases 30 y 30' a través de las entradas de fluido de
forma secuencial, en funcion del producto o la receta objetivo. El volumen total de fluido introducido en cada envase
junto con el flujo de fluido también se controlaria tipicamente, asi como la dispensacion secuencial, por medio de un
medio de identificacién adecuado preferentemente dispuesto en el paquete 10 y que sera leido por el dispositivo de
procesamiento 40.

Preferentemente, el paquete 10 presenta una forma esencialmente plana, el propio paquete que es sustancialmente
flexible y se parece a una bolsa o bolsita. Por flexible, se entiende que las laminas se pueden doblar faciimente. El
paquete resultante 10 también se puede doblar, ya que es suave y se puede deformar en comparacién con los envases
rigidos. El material de lamina flexible puede ser laminados de plastico, hoja metalizada o hoja de aluminio o material
de base de fibra. Segun la invencion, las dos laminas flexibles impermeables al agua pueden formarse a partir de una
unica lamina flexible impermeable al agua doblada por la mitad y unidas por sus bordes libres.

El paquete 10 también puede comprender una excrecencia que permita su manipulaciéon por parte del usuario o
consumidor (no se muestra en las figuras).

Como se ha descrito anteriormente, el conjunto de accesorios 20 del paquete 10 actiia simultdneamente como entrada
de fluido y como salida del producto, configurado como un unico inserto o parte: comprende al menos una entrada de
fluido primaria 21 a través de la cual se inyecta fluido en el envase 30, como se muestra en las fig. 1 o 2.
Preferentemente, el conjunto de accesorios 20 también comprende una entrada de fluido secundaria 22, tipicamente
dispuesta en oposicion a la entrada de fluido primaria 21, lo que permite que el fluido pueda introducirse a través de
la entrada de fluido primaria 21 o a través de la entrada de fluido secundaria 22 independientemente de como el
paquete 10 se haya introducido en el dispositivo 40 (es decir, el fluido se puede introducir de manera frontal o
reversible). Esta configuracion presenta claramente una ventaja muy importante para el consumidor.

Preferentemente, el paquete 10 presenta una forma esencialmente plana, donde el conjunto de accesorios 20 esta
dispuesto en uno de los lados del paquete 10.

El conjunto de accesorios 20 también comprende al menos una salida de fluido de dispensacion 23 a través de la cual
se dispensa el producto: la salida de fluido de dispensacion 23 esta configurada, preferentemente, de modo que
suministra el producto como un flujo libre, lo que significa que el producto puede fluir desde la salida de dispensacion
23 por simple caida de la gravedad. Segun una realizacion preferente de la invencion, la salida de fluido de
dispensacion 23 esta abierta en la parte inferior bajo una seccién transversal con un area de superficie equivalente a
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la superficie de una superficie circular de diametro de al menos 1 mm, preferentemente como maximo 4 mm, incluso
mas preferentemente comprendido entre 1,5 y 3 mm. La salida de fluido de dispensacion 23 esta configurada
tipicamente como un tubo recto orientado esencialmente verticalmente en el conjunto de accesorios 20. La longitud
del tubo es preferentemente de al menos 5 mm. Dicha longitud generalmente permite una finalizacion de la formacion
de espuma del producto, tipicamente una bebida, antes de ser suministrada en una taza para beber. Una ventaja de
utilizar una salida de fluido de dispensacion 23 de este tipo es que no es necesario implementar una conexion particular
entre la salida y la maquina o dispositivo cuando se produce un producto de comida o bebida a fin de dirigir el flujo del
producto suministrado: el producto de comida o bebida puede fluir desde la salida de fluido de dispensacion 23
directamente a una taza para beber o un recipiente adecuado.

Segun la invencion, antes de la etapa de preparacion de comida o bebida, la salida de fluido de dispensacion 23 esta
cerrada en su extremo. En general, la salida de dispensacion esta cerrada por el fabricante y esta configurada para
abrirse en la etapa de produccién de comida o bebida: por lo tanto, cuando el paquete 10 se introduce en el congelador
para congelar su contenido a la temperatura adecuada, la salida de fluido de dispensacion 23 se mantiene cerrada.
Por «cerrado por el fabricante» se entiende que un paquete completo, que comprende el envase y el conjunto de
accesorios 20, se fabrica con una salida de fluido de dispensacion cerrada 23. Este cierre garantiza una proteccion
higiénica de la vida util de almacenamiento. La salida de dispensacion 23 se puede abrir con una maquina o
manualmente.

Preferentemente, la salida de fluido de dispensacion 23 esta cerrada mediante un tapén 27 que comprende un medio
para mantenerla unida al conjunto de accesorios 20 después de la apertura de la salida de dispensacion 23. Por
consiguiente, el tapdn 27 no cae en la bebida o comida durante su produccion. El medio para mantener el tapén 27
sujetado al conjunto de accesorios 20 puede ser una unidn de plastico sujetada al conjunto de accesorios 20, por
ejemplo, o cualquier otro medio adecuado que proporcione un efecto similar. Ademas, la salida de fluido de
dispensacion 23 también puede comprender un area debilitada cerca del tapon 27: esta area debilitada se puede
hacer, por ejemplo, como un estrechamiento del tubo de salida de dispensacion para que sea mas facil cortar o
arrancar el tapén 27 mediante la maquina o dispositivo.

Preferentemente, el tapdn 27 es parte de un unico conjunto de accesorios 20 que comprende la salida de dispensacion
y la entrada de fluido. En particular, cuando el conjunto de accesorios 20 se realiza mediante moldeo por inyeccion, el
disefio del molde también comprende el tapén 27. De la misma manera, la unién de plastico también puede ser parte
del disefio del conjunto de accesorios 20 cuando se realiza mediante moldeo por inyeccion, que a su vez ofrece
ventajas desde el punto de vista de la fabricacion, ya que la misma parte comprende la entrada de fluido, el tapon 27
y la union.

El conjunto de accesorios 20 preferentemente también comprende un agujero de centrado 53 que se extiende
esencialmente perpendicular a la forma generalmente plana del volumen interior del paquete 10 y a través del conjunto
de accesorios 20. Esta colocado de tal manera que queda libre para cooperar con un dispositivo de centrado e
inmovilizacién correspondiente del dispositivo de preparacion de bebida.

El conjunto de accesorios 20 es preferentemente rigido y esta hecho de un material plastico rigido, preferentemente
mediante moldeo por inyeccion. Tipicamente, este material plastico se puede seleccionar entre los siguientes:
polipropileno, polietileno, tereftalato de polietileno y acido polilactico. También segln una realizacién menos preferente,
el conjunto de accesorios 20 puede estar hecho de un metal como aluminio o hojalata.

Preferentemente, las entradas de fluido 21, 22 son perforables por medios de inyeccion, tipicamente medios de
perforacién e inyeccion, preferentemente una aguja de fluido, llamada aguja en los parrafos a continuacion, de manera
que estos medios de inyeccién tipicamente comprenden un conducto o tubo interior a través del cual el fluido
(tipicamente agua) se inyecta en las entradas de fluido 21, 22 a una cierta presion, que puede ser mas alta que la
presion atmosférica, tipicamente mas alta que 1 bar o mas alta que 2 bar. Las entradas de fluido 21, 22 estan
configuradas para introducir el fluido en forma de chorro en el volumen interior del envase o envases: de hecho, las
entradas de fluido estan configuradas para transformar el fluido (tipicamente presurizado) introducido en el paquete
por los medios de perforacién e inyeccién del dispositivo 40 en un chorro de fluido que circula dentro del volumen del
paquete. Dicha configuracion se obtiene preferentemente en la presente invencion colocando una constriccion (la del
agujero de inyeccién) en la trayectoria de fluido en la entrada de fluido para reducir el tamafio de la seccién de la
entrada de fluido. Debido a la pequefia superficie del agujero de inyeccion a través del cual el fluido entra en el volumen
interior del paquete, el fluido presurizado crea un chorro en el volumen interior del envase o envases.

Segun la presente invencion, un chorro de fluido debe entenderse como una corriente de fluido proyectada en el
volumen interior del paquete tipicamente desde una boquilla, orificio o constriccion. El chorro de fluido se transporta
al volumen interior del paquete a través de la constriccion (la del agujero de inyeccién) y se establece una circulaciéon
del fluido dentro de este volumen y tipicamente alrededor del ingrediente congelado dispuesto en el interior. El chorro
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de fluido esta provisto de un mayor impulso en comparacion con el medio circundante dentro del paquete, el impulso
que es dado por el producto de la masa del fluido y su velocidad. La caracteristica importante es que el fluido inyectado
en el volumen interior del paquete circula dentro de este volumen permitiendo el derretimiento de la mayoria de los
ingredientes congelados o parcialmente congelados que se mantienen en el interior. Sin embargo, también es posible
que estas entradas de fluido 21, 22 sean directamente accesibles con medios de inyecciéon que inyectaran fluido
directamente sin la necesidad de perforar ninguna tapa o membrana externa en estas entradas de fluido.

Las entradas de fluido 21, 22 comprenden, preferentemente, una cubierta ajustable por encima de ellas, que puede
ser perforada con los medios de inyeccion y perforacion. Los medios de inyeccion también comprenden un anillo
toroidal, preferentemente hecho de caucho, asegurando que no haya fugas de fluido fuera de la entrada de fluido al
mismo tiempo que los medios de inyeccion inyectan fluido en la entrada de fluido. Cada entrada de fluido se comunica
con el volumen interior del envase 30 a través de un agujero de inyeccién 26 que puede ser diferente para cada
entrada de fluido o que puede ser comun para ambas entradas de fluido.

Segun la invencion, las entradas de fluido también pueden configurarse para proporcionar un chorro orientable dentro
del envase, preferentemente a aproximadamente 90° con respecto al suministro de fluido proporcionado en las
entradas de fluido por los medios de inyeccién, aunque cualquier otro angulo seria posible y comprendido dentro del
alcance de la presente solicitud.

La entrada o entradas de fluido estan configuradas para introducir un chorro de fluido en el volumen interior del paquete
bajo una cierta presion con una velocidad (por lo tanto, teniendo un cierto impulso) que permite la circulacion del fluido
dentro del volumen del envase o envases, mas especificamente creando una circulacion alrededor del ingrediente
congelado o parcialmente congelado mantenido en el interior: de esta manera, se consigue un mejor derretimiento de
la mayor parte de los ingredientes. Dicha configuracion se obtiene preferentemente colocando una constriccion (la del
agujero de inyeccioén) en la trayectoria de fluido en la entrada de fluido para reducir el tamafio de la seccion de la
entrada de fluido. Debido a la pequefia superficie del agujero de inyeccion a través del cual el fluido entra en el volumen
interior del envase, el fluido crea un flujo circulante en el volumen interior del paquete.

Como se ha descrito anteriormente, el paquete 10 que comprende el ingrediente de comida o bebida se introduce en
un congelador: una vez que se retira del congelador, el paquete resultante comprende en su volumen interior el
ingrediente en estado congelado o semicongelado, por lo que se hace sélido o parcialmente sélido. Una vez que se
crea el chorro dentro del envase 30, fluye a través de la Unica trayectoria libre disponible que también representa la
trayectoria mas facil para que fluya el fluido (menos resistencia hidraulica) que rodea al ingrediente congelado (por lo
tanto, se convierte en una especie de movimiento circular alrededor del elemento ingrediente congelado). A medida
que el chorro circula alrededor del ingrediente, gradualmente lo derrite y, por lo tanto, el producto frio o helado se
dispensa a través de la salida de fluido de dispensacién 23.

Preferentemente, el envase 30 comprende un sellado interno 31 como se representa esquematicamente en la figura
3. El propésito del sellado interno 31 es mantener el ingrediente o ingredientes en una camara de ingredientes 32
separada del resto del volumen interior del envase: por lo tanto, cuando el paquete 10 se introduce en el congelador,
el ingrediente se congela exclusivamente dentro de la camara 32 evitando que cualquier producto que pueda haber
entrado en el conjunto de accesorios 20 durante el almacenamiento del paquete se congele una vez que el paquete
se introduce en el congelador, ya que esto puede bloquear partes del conjunto de accesorios que impiden una
introduccién adecuada del chorro dentro del envase. El sellado interno 31 esta configurado tipicamente como un
sellado interno débil que es rompible bajo la presién del chorro introducido dentro del envase a través del agujero de
inyeccion 26, tipicamente un sellado débil rompible a una presién mayor que la presién atmosférica.

Si el paquete 10 no tiene un sellado interno 31, entonces es preferible que se introduzca en el congelador en posicién
vertical con el conjunto de accesorios 20 dispuesto en la parte superior del paquete, de modo que el ingrediente en el
interior no se congele cerca del conjunto de accesorios 20, que posiblemente puede bloquearlo. Cuando el paquete
esta provisto del sellado interno 31, se puede colocar dentro del congelador en cualquier orientacion posible, lo que
sin duda representa una gran ventaja para el consumidor.

Ademas, la pequefia superficie de los agujeros de inyeccion presenta la ventaja de evitar cualquier reflujo del fluido
desde el volumen interior del envase a las entradas de fluido. Para que se proporcione el mismo fluido a través de las
entradas de fluido, la superficie del agujero de inyeccion puede variar segun la naturaleza de los ingredientes dentro
del paquete.

Preferentemente, segun la invencién, el paquete 10 presenta una forma plana orientada a lo largo de un plano
esencialmente orientada verticalmente durante la produccion de bebida: las entradas de fluido orientan el chorro de
fluido en una direcciéon comprendida en dicho plano. Segun la invencion, los envases de comida o bebida estan
dispuestos esencialmente verticalmente durante la produccién y la dispensacion del producto, y el conjunto de
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accesorios 20 esta dispuesto de tal manera que el fluido que sale por las entradas de fluido se suministra a los envases
en una direccioén hacia arriba.

Tipicamente, las dos laminas flexibles impermeables al agua unidas entre si para definir el volumen interior del envase
estan formadas por una Unica lamina flexible impermeable al agua doblada por la mitad y unidas por sus bordes libres.
Segun dicho modo, el envase es una bolsita plana hecha de una hoja de material flexible, dicha hoja que esta doblada
en la parte superior del envase y unida en sus bordes para definir el volumen interior, tipicamente el borde inferior
unido que incluye el conjunto de accesorios 20. Esta realizacion constituye una forma particularmente facil de fabricar
el paquete 10 que comprende los envases y el conjunto de accesorios, dado que requiere el corte de una sola pieza
de lamina (lo mas preferentemente segin una forma rectangular) y su doblado para crear el volumen interior del
ingrediente de comida o bebida. Tipicamente, también por comodidad de fabricacion, el conjunto de accesorios 20 se
introduce en el borde inferior del envase durante el sellado de sus bordes; previamente, el producto ingrediente se ha
introducido en el envase y el sellado interno se ha configurado después.

Las entradas de fluido tipicamente estan encerradas en el paquete completo 10 por la(s) lamina(s) de material que
define el volumen interior de los envases: la cubierta ajustable sobre las entradas de fluido perforables con los medios
de inyeccion esta, por lo tanto, hecha de las laminas de material que cubren estas entradas de fluido, por lo que no es
necesario preparar ninguna cubierta 0 membrana suplementaria que vaya por encima de ellas, de modo que la
fabricacion es facil y comoda. Por consiguiente, se puede utilizar la misma pieza de material para crear
simultaneamente el volumen interior del envase y cerrar las entradas de fluido. Como tal, la invencién proporciona un
paquete 10 que es facil de fabricar y que garantiza una proteccion higiénica de la vida util de almacenamiento de los
ingredientes de comidas y bebidas y del producto de comida o bebida producido.

Preferentemente, la introduccidn del conjunto de accesorios 20 en el borde inferior del envase durante el sellado de
sus bordes para configurar el paquete completo 10 hace posible que la lamina flexible pueda cubrir la parte del conjunto
de accesorios 20 que incluye la entrada de fluido. Por consiguiente, durante la Unica etapa de unién de los bordes de
la lamina, es posible crear simultaneamente el volumen interior para almacenar el ingrediente de comida o bebida,
colocar el conjunto de accesorios 20 y cerrar la entrada de fluido. Preferentemente, la salida de dispensacion no esta
cubierta por la lamina. Sin embargo, puede ocultarse visualmente por una parte de la lamina, por ejemplo, por una
falda de la lamina.

También como se muestra en la figura 3, los envases de comida o bebida comprenden preferentemente al menos una,
mas preferentemente dos areas inclinadas 11 dispuestas simétricamente presentando formas oblicuas en las
proximidades del conjunto de accesorios 20 que convergen hacia el conjunto de accesorios 20, lo cual mejora y facilita
la trayectoria a seguir por el chorro dentro del volumen interior del envase 30 de modo que pueda seguir lo mas cerca
posible la forma externa del ingrediente congelado a fin de derretirlo gradualmente y proporcionar el producto final.
Ademas, estas areas inclinadas 11 evitan que una cantidad minimizada de producto de comida o bebida pueda
mantenerse dentro del envase y no dispensarse a través de la salida del dispensador. Las areas inclinadas 11 se
pueden obtener sellando lateralmente las esquinas de los envases. Los envases de comida o bebida pueden presentar
diversas formas externas como formas rectangulares, cuadradas o redondas.

Las figuras 5 y 6 representan una descripcion general del procedimiento de energia calorifica que tiene lugar en un
procedimiento estandar para la preparacion de comidas o bebidas frias o heladas segun la técnica anterior conocida
y del procedimiento de energia calorifica que tiene lugar en la preparacion de comidas o bebidas frias o heladas
utilizando un sistema segun la presente invencion, respectivamente.

En ambas figuras, las temperaturas de equilibrio se han calculado mediante el balance de energia (es decir, la energia
calorifica) de la siguiente manera:

Z(E’p mdT) + Z(Lfm) —0

donde:

Z(c;, md7)

es la energia calorifica relacionada con la diferencia de temperatura
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Cp es la capacidad calorifica especifica que depende del material

m es la masa del producto o ingrediente

y
dT es la diferencia de temperatura (dT=Tfinal - Tinicial)
y donde:
D (1pm)
es la energia calorifica relacionada con el cambio de fase
Lf es el calor latente que depende del material
y
m es la masa del producto o ingrediente

Como se muestra en la figura 5, en un procedimiento de enfriamiento estandar de un producto que tiene una cierta
masa m y un valor de capacidad calorifica especifico Cp, un fluido frio (generalmente agua fria, preferentemente a 5
°C) se afiade al producto (tipicamente un producto en polvo a temperatura ambiente de alrededor de 23 °C): por lo
tanto, la transferencia de energia calorifica relacionada con el cambio de temperatura del producto en polvo desde la
temperatura ambiente a una temperatura mas baja T1 en la salida de la bebida vendria dada por:

Z{fp md7)

Se produciria una transferencia de energia adicional a medida que el producto enfriado a temperatura T+ fuera
dispensado en una taza, la taza que se proporciona a una temperatura ambiente de alrededor de 23 °C: asi, el material
de la taza disminuiria su temperatura a T2 y al mismo tiempo el producto dispensado aumentaria su temperatura de
T1a T2 de modo que se alcanza un equilibrio. Esta transferencia de energia calorifica para el producto dispensado se

regira nuevamente por:
Z{Ep m dT)

Como se muestra en la figura 6, en un procedimiento de enfriamiento segun la presente invencion, se proporciona
cierto producto (que viene en el paquete) en un estado congelado o semicongelado (tipicamente procedente de un
congelador) a alrededor de -18 °C: el ingrediente congelado esta tipicamente comprendido por una parte en polvo y
una parte en agua. Este paquete que comprende la mezcla congelada en el interior se introduce posteriormente en el
dispositivo correspondiente de la invencién donde se proporciona un fluido (tipicamente agua) a temperatura ambiente,
alrededor de 23 °C, dentro del paquete. Tiene lugar una primera transferencia de energia y la parte en polvo del
producto a -18 °C en el paquete cambia su temperatura a T1 por el efecto del agua que fluye a través de él mientras
que la parte en agua del producto ingrediente (hielo) cambia de -18 °C en 0 °C. Ambas transferencias de calor (de las
partes en polvo y agua de la mezcla) vienen dadas por:

Z[E"p m dT)

La parte en agua de la mezcla se derrite y cambia la fase de sélido (hielo) a liquido, por lo que la energia liberada por
esta masa a una temperatura constante de 0 °C viene dada por el calor latente:
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2 (trm)

Ademas, el producto de hielo derretido (parte en agua de la mezcla) alcanza la temperatura T+ partiendo de 0 °C, esta

energia calorifica viene dada por:
Zq;a:;, m dT)

Por lo tanto, todo el producto (polvo y agua) se proporciona en T1 en la salida de la bebida, como se representa en la
figura 6. De manera similar a lo que se ha explicado para el procedimiento estandar en la figura 5, se produciria una
transferencia de energia adicional a medida que el producto enfriado a temperatura T+ fuera dispensado en una taza,
la taza que se proporciona a una temperatura ambiente de alrededor de 23 °C: asi, el material de la taza disminuiria
su temperatura a T2 y al mismo tiempo el producto dispensado aumentaria su temperatura de T1 a T2 de modo que se
alcanza un equilibrio. Esta transferencia de energia calorifica para el producto dispensado se regira nuevamente por:

Z{ ComdT)

Como puede verse en los graficos explicativos, la principal ventaja de la invencidn es conseguir la misma temperatura
fria (T2) para el producto dispensado que sale de una maquina o dispositivo que inyecta agua a temperatura ambiente
y que no necesita que se proporcione el agua enfriada (tipicamente a unos 5 °C). Por lo tanto, el sistema de la presente
invencidn no necesita tener un compresor ni ningun médulo de refrigeracion, que es la parte del sistema mas costosa
y complicada. Al aprovechar la energia almacenada en el producto (calor latente), se consiguen facilmente las
temperaturas frias de las bebidas finales (tipicamente inferiores a 10 °C).

En los graficos que se muestran en las figuras 7 y 8, se han realizado calculos ejemplares partiendo de:

- para el procedimiento de enfriamiento estandar, 10 g de producto suministrado en polvo a una temperatura
ambiente de 23 °C, dispensado en una taza de vidrio de 320 g también a una temperatura ambiente de 23 °C,
procesado en una maquina o dispositivo que proporciona agua a 5 °C;

- para el procedimiento de enfriamiento segun la invencién, un paquete que comprende una mezcla congelada a -
18 °C, que comprende 10 g de producto en polvo y 30 ml de producto en agua, dispensado en una copa de vidrio
de 320 g también a temperatura ambiente de 23 °C, procesado en una maquina o dispositivo que suministra agua
a una temperatura ambiente de 23 °C.

La figura 8 muestra la variacion de la temperatura del producto en la taza (el valor objetivo final es inferior a 10 °C) y
los volumenes objetivo de bebidas estandar consumidas: los valores objetivo segun la presente invencién son para
bebidas que tienen un volumen entre 100 ml'y 200 ml, preferentemente entre 150 ml y 200 ml. La figura 8 es un grafico
similar que muestra la temperatura en la salida de la bebida.

La invencion pretende proporcionar una bebida objetivo de un volumen comprendido entre 150 ml 'y 200 ml a una
temperatura inferior a 10 °C. Para alcanzar esto, un dispositivo segun la presente invencién inyecta un fluido a través
del conjunto de accesorios 20 de un paquete 10 que proporciona un chorro de fluido que circula dentro de dicho
paquete. Se ha demostrado con este procedimiento que, optimizando la receta de la mezcla en el interior del paquete
y dirigiendo la mayoria del producto del interior para que se derrita, una mezcla que contenga 30 ml de aguay 10 g
de polvo proporcionaria una bebida de 200 ml a 10 °C, cuando se afiaden 170 ml de agua a 23 °C dentro del paquete.
En cambio, en el procedimiento conocido estandar, se afiaden 200 ml de agua a 5 °C.

De hecho, la parte en agua de la mezcla del paquete (como se vera mas adelante en el analisis de la tabla 2 a
continuacion) pretende proporcionar la energia necesaria para el enfriamiento de la bebida en el procedimiento,
mientras que la parte en polvo de la mezcla proporciona el sabor (gusto) de la bebida objetivo. Tipicamente, la cantidad
de agua (fluido) en la mezcla sera mayor que la de polvo.

Los valores utilizados para los calculos anteriores se indican en la tabla 1 a continuacion:

Tabla 1: Valores tipicos de Cp y Lt para los materiales/productos utilizados en la invencion

10
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Agua Polvo Vidrio Hielo Hielo a agua
Capacidad calorifica Cp [J/4'186 1'000 840 2'000
kg/K]
Calor latente Lt [j/kg] 330'000

Teniendo en cuenta las temperaturas y energias de equilibrio transferidas en un procedimiento estandar (se muestra
en la figura 5) y en un procedimiento segun la invencion (se muestra en la figura 6), a partir de los datos de Cp y Lt
indicados en la tabla 1, la tabla 2 a continuacion muestra la cantidad de energia estimada en porcentaje que esta
implicada en cada etapa del procedimiento Ai(para el procedimiento estandar en la figura 5) y Bi (para el procedimiento
de la invencion que se muestra en la figura 6).

Cp [JLf Tentrada(Tsalidajmasa Energia necesaria para 200 ml de bebida
kgK] a 10 °C
[irkg] [°C] [Cl ol Calentamiento Enfriamiento
10 200 Energia  |[%] Energia |[%]
30
10
390 [kJ] O kW H

Estado de [a tecnica (34944 96,41 186 [100  |A1
Aguaa’5°C 4186 5 10 200
Taza' 23°->T2 840 23 10 320 -130 3,59
Polvo 23 -> 1000 23 10 10
o 36244 100 |4186 100
Total
Invencion _
Aguaa23°C 4186 23 10 170 025106  |72.58
134944 27,42

Taza’ 23°-> T2 840 23 10 320

_ ] 1080 863 [B2
Hielo -18->0 2000 -18 0 30 9900 79,10 B3
Hielo - Agua 330000 30 1255.8 10.03 B4
Agua 0->T2 4186 0 10 30
Polvo -18 -> 280 224  |B1
T2 1000 48 10 10
Total 127455 100,00 |12515,8 [100,00

Tabla 2: Transferencia de energia implicada en un procedimiento estandar y en el procedimiento segun la invencion

Como se muestra claramente en la tabla 2 anterior junto con las figuras 5 y 6, se puede entender que en el
procedimiento estandar, la energia de enfriamiento implicada en el enfriamiento de una bebida de 200 ml a 10 °C
viene dada por el agua provista a baja temperatura (5 °C) en la maquina. Sin embargo, en el procedimiento segun la
invencion, la energia de enfriamiento implicada en enfriar una bebida de 200 ml a 10 °C viene dada principalmente
(80 %) por la energia calorifica latente implicada en el cambio de fase de la parte en agua de la mezcla cuando se
derrite de solido (hielo) a liquido; el resto de las energias de enfriamiento implicadas tienen una influencia mucho
menor: el 8 % procede de la parte en agua de la mezcla que cambia la temperatura de -18 C a 0 °C, el 10 % de la

11



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

ES 2741401 T3

parte en agua de la mezcla que cambia la temperaturade 0 °C a T1y el 2 % procede de la parte en polvo de la mezcla
que cambia la temperatura de -18 °C a T1. La parte mas alta de la energia esta implicada en el cambio de fase.

La invencion se refiere ademas a un dispositivo 40 para preparar comida o bebida fria o helada a partir de un paquete
10 como se ha descrito previamente. Como se representa esquematicamente en la figura 4, el dispositivo 40
comprende medios de recepcion 42 adaptados para alojar el paquete 10, preferentemente de tal manera que el
paquete se coloque verticalmente y el conjunto de accesorios 20 se coloque en la parte inferior del paquete 10, y
medios de inyeccion (preferentemente que también son medios de perforacion, tipicamente una aguja de fluido),
disefiados para acoplarse con el conjunto de accesorios 20 y para inyectar fluido de alta presién dentro de las entradas
de fluido del conjunto de accesorios 20. Tipicamente, cuando el paquete 10 se procesa para obtener la bebida o el
producto alimenticio en una posicién esencialmente vertical en el dispositivo 40, el paquete 10 se introducira
frontalmente en el dispositivo (como se representa esquematicamente en la figura 4) aunque también se puede
introducir lateralmente, por ejemplo, de modo que se inserte de forma deslizante en un inserto dedicado en el
dispositivo 40 (no se representa). En cualquiera de los dos casos, debido a que el paquete 10 se configurara
preferentemente perforable de manera reversible, independientemente de cémo se introduzca en el dispositivo 40, se
procesara siempre de forma optimizada.

Preferentemente, el dispositivo comprende ademas un area de posicionamiento 49 para asignar una taza para beber
bajo la salida de dispensacion del paquete 10 cuando se prepara un producto alimenticio o una bebida.

Ademas, la presente invencion se refiere a un procedimiento para la preparacion de comida o bebida fria o helada a
partir de un paquete 10 que comprende los ingredientes base de comida o bebida segun se ha descrito previamente.
El procedimiento de la invencion comprende preferentemente las siguientes etapas:

- introducir un paquete 10 que comprende los ingredientes de comida o bebida en su volumen interior en un
congelador para solidificar total o parcialmente los ingredientes en una mezcla congelada, tipicamente a -18 °C
(preferentemente, la mezcla congelada se confinara dentro de la camara de ingredientes 32 del paquete 10);

- introducir el paquete 10 con la mezcla congelada verticalmente en un dispositivo 40 con el conjunto de accesorios
20 del paquete 10 dispuesto en la parte inferior del paquete;

- inyectar fluido, tipicamente agua, a temperatura ambiente (alrededor de 23 °C) en el volumen interior del paquete
10 a través de la entrada de fluido correspondiente en el conjunto de accesorios 20 para formar un chorro que
circula desde la parte inferior a la parte superior dentro del paquete, preferentemente circulando alrededor de la
mezcla congelada dentro del paquete (el chorro primero rompera el sellado interno 31 en el paquete) lo que permite
que esta mezcla se derrita de modo que la comida o bebida enfriada o helada se dispense a través de la salida de
fluido correspondiente en el conjunto de accesorios 20.

LISTA DE REFERENCIAS

100 Sistema
10 Paquete
30, 30' Envases
31 Sellado interno
32 Camara de ingredientes
11 Area inclinada
20 Conjunto de accesorios
26 Agujero de inyeccion
21 Entrada de fluido primaria
22 Entrada de fluido secundaria
23 Salida de fluido de dispensacion
53 Agujero de centrado
27 Tapon
40 Dispositivo de procesamiento
49 Area de posicionamiento
42 Medios de recepcion

12
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REIVINDICACIONES

1. Paquete (10) para la preparacion de un producto de comida o bebida enfriado, el paquete que
comprende al menos un envase (30) que tiene un volumen interior donde se almacena un ingrediente que puede
hacerse congelado o parcialmente congelado, el ingrediente que es una mezcla de producto de comida o bebida y
una cantidad de fluido, y un conjunto de accesorios (20) que comprende una entrada de fluido (21), por medio del cual
el conjunto de accesorios (20) se fija al, al menos, un envase y se comunica con su volumen interior, el conjunto de
accesorios (20) a través del cual se introduce un fluido en el paquete comprende una constriccion en la trayectoria de
fluido que permite proporcionar un chorro de fluido que circula en el volumen interior del paquete, caracterizado
porque el paquete (10) comprende ademas un sellado interno (31) dispuesto en el, al menos, un envase (30) de modo
que una camara de ingredientes (32) esta configurada en el volumen interior del, al menos, un envase donde el
ingrediente que se puede hacer congelado o parcialmente congelado se almacena alejado del conjunto de accesorios
(20), de modo que el ingrediente se congela exclusivamente dentro de la camara (32), el sellado interno (31) que es
rompible por el chorro de fluido, el fluido que se proporciona a una temperatura mas alta que la temperatura del
ingrediente cuando ha sido congelado o parcialmente congelado de modo que la mayoria del ingrediente se derrite en
el producto de comida o bebida enfriado dispensado.

2. Paquete (10) segun la reivindicacion 1, donde el contenido de al menos uno de los envases es una
mezcla congelada o parcialmente congelada de producto y fluido.

3. Paquete (10) segun la reivindicaciéon 2, que comprende al menos dos envases, donde el contenido de
al menos uno de los envases es un producto a una temperatura inferior a 0 °C.

4. Paquete (10) segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, donde el conjunto de accesorios (20)
esta configurado de tal manera que el fluido se puede suministrar en un solo envase o en una pluralidad de envases
de forma secuencial, en funcién del producto a dispensar.

5. Paquete (10) segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, donde el conjunto de accesorios (20)
esta configurado para proporcionar un cierto volumen total de fluido a un cierto flujo de fluido en el envase o en la
pluralidad de envases del paquete.

6. Paquete (10) segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, donde el conjunto de accesorios (20)
esta configurado como un Unico inserto que permite ademas la dispensaciéon del producto de comida o bebida
preparado.

7. Paquete (10) segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, que comprende al menos una lamina
de material flexible impermeable al agua unida para configurar el volumen interior del paquete, el material se elige
entre laminados de plastico, hoja metalizada u hoja de aluminio o material de base de fibra.

8. Paquete (10) segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, donde el conjunto de accesorios (20)
comprende un agujero de centrado e inmovilizacion (53) configurado para cooperar con una parte dedicada en un
dispositivo de preparacién de comida o bebida donde se prepara el producto de comida o bebida.

9. Paquete (10) segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, donde el conjunto de accesorios (20)
esta configurado para ser perforado de forma reversible por un dispositivo de preparaciéon de comida o bebida para
que el fluido pueda ser inyectado de forma reversible en el paquete.

10. Paquete (10) segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, configurado en una forma
esencialmente plana que esta orientado esencialmente verticalmente durante la preparacion del producto de comida
o bebida enfriado.

11. Sistema (100) para preparar comidas o bebidas enfriadas a partir de un paquete (10) segun cualquiera
de las reivindicaciones 1 a 10 en un dispositivo de preparacién (40), el sistema (100) comprende un paquete (10)
segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 10 y un dispositivo (40), el dispositivo (40) que comprende medios de
inyeccion para proporcionar fluido a través del conjunto de accesorios (20) en el volumen interior del envase (30) a
una cierta velocidad.

12. Procedimiento para la preparacion de un producto de comida o bebida enfriado utilizando un sistema
(100) segun la reivindicacion 11, el procedimiento que comprende las etapas de:

- colocar un paquete (10) esencialmente orientado verticalmente en un dispositivo (40), el conjunto de accesorios
(20) que esta dispuesto en la parte inferior del paquete;
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- proporcionar fluido en el volumen interior del paquete a través del conjunto de accesorios (20) a una cierta
velocidad y temperatura que permite el derretimiento del contenido congelado o parcialmente congelado en el
paquete.
5
13. Procedimiento para la preparacion de un producto de comida o bebida enfriado utilizando un sistema
(100) segun la reivindicacién 11, el paquete (10) que comprende un sellado interno (31) que configura una cadmara de
ingredientes (32) en el volumen interior del recipiente (30), donde el ingrediente que se puede hacer congelado o
parcialmente congelado se almacena distanciado del conjunto de accesorios (20), el procedimiento que comprende la
10 etapa de proporcionar fluido en el volumen interior del paquete a través del conjunto de accesorios (20) a una cierta
presién calculada de manera que permite romper el sellado interno (31).
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