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Guía de compra 
de máquinas  

de hielo

Gracias por descargar la Guía de compra de máquinas de hacer hielo. En Innovative 
Foodservice Group estamos comprometidos a informar y educar a nuestros clientes 
para que se sientan seguros en sus compras.

En esta guía encontrará explicaciones detalladas de los diferentes tipos de máquinas 
de hielo disponibles y cómo decidir cuál es mejor para usted. Desde el tamaño de 
producción hasta el condensador, todo está cubierto, hasta la forma del cubito de hielo. 
Esta guía está diseñada para brindarle escenarios de diferentes usos del hielo comercial 
en la industria y cómo su presupuesto, clientela, ubicación y entorno afectarán la 
productividad y longevidad de su máquina de hacer hielo.
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Cómo determinar sus necesidades 
de producción de hielo
La primera orden del día al comprar máquinas de hielo 
para cualquier operación es determinar cuántos invitados 
utilizarán el hielo cada día. Su producción y uso variarán, 
pero la regla general es:

2.5 libras por cliente

Además de esta regla, es posible que tenga elementos 
de su operación que requieran hielo adicional, como 
máquinas expendedoras, barras de ensaladas y depósitos 
de hielo adicionales.

Las aplicaciones más grandes generalmente requerirán 
máquinas de hielo modulares más potentes, que 
generalmente se venden por separado del contenedor de 
almacenamiento. Las operaciones más pequeñas, como 
entornos residenciales y salas de descanso de oficinas, 
podrán seleccionar entre modelos debajo del mostrador 
de menor producción, que generalmente son autónomos 
y cuentan con contenedores de almacenamiento 
incorporados.

¿Qué tipo de hielo necesitas?
Es seguro decir que hoy en día existen muchas formas 
y tamaños diferentes en la industria de las máquinas 
de hielo comerciales. ¿Pero sabías que los diferentes 
estilos de hielo en realidad tienen diferentes propósitos? 
Cada forma de hielo es única en su diseño, y el tipo de 
hielo que necesita depende del tipo de establecimiento 
que tenga y de cómo utilizará el hielo. A continuación 
se ofrece una breve descripción de algunos de los 
tipos generales de hielo disponibles para que pueda 
determinar mejor el estilo que satisfará las necesidades 
de su establecimiento.

CUBO COMPLETO

Este estilo tradicional de hielo 
sigue siendo muy popular 
debido a su alto desplazamiento 
de líquido y su costo de 
producción relativamente bajo. 
La gran superficie del cubo 
produce un tiempo de fusión 
más lento, lo que hace que el 
cubo lleno sea perfecto para 
bebidas. Este estilo de hielo a 

veces también se conoce como hielo “Dice”.

MEJOR UTILIZADO EN:
■ Restaurantes
■ Barras
■ Hoteles
■ Instituciones educacionales
■ Al aire libre

MEDIO CUBO

Al igual que su homólogo 
de tamaño normal, este 
tipo de hielo es muy común 
en la industria de servicios 
alimentarios. Estos minicubos 
mantendrán las bebidas frías 
durante un largo período de 
tiempo sin diluir la bebida 
tanto como un cubo completo. 
Debido a su tamaño más 

pequeño, se pueden colocar más cubos en un vaso para 
un mayor desplazamiento de líquido. Algunas marcas 
también lo conocen como hielo “Crescent”.

MEJOR UTILIZADO EN:
■ Restaurantes
■ Barras

PEPITA

Es posible que usted conozca 
este popular estilo de hielo 
como “Sonic Ice”. Una de 
las favoritas de los clientes 
en la industria, esta forma 
masticable absorbe el sabor 
de la bebida que la rodea y 
al mismo tiempo mantiene 
un tiempo de fusión decente. 
Debido a su textura más suave, 

los consumidores pueden disfrutar masticando estas 
pequeñas perlas congeladas mucho después de que 
se acabe la bebida. Este tipo de hielo recibe muchos 
nombres diferentes, como “Perla”, “Chewblet”,  
“Cubelet” y “Triturado”.

MEJOR UTILIZADO EN:
■ Restaurantes
■ Centros de salud
■ Instituciones educacionales
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ESCAMA

Este hielo ligero y esponjoso, 
que se utiliza más 
comúnmente en los conos 
de nieve, tiene un tiempo de 
derretimiento muy corto. Si 
bien no está destinado a usarse 
en bebidas, especialmente 
bebidas alcohólicas, es capaz 
de enfriar otros alimentos muy 
rápidamente. Eso, combinado 

con su atractivo visual, lo hace perfecto para exhibiciones 
tranquilas. Y como no está lejos de estar en forma líquida, 
se puede compactar fácilmente en varias formas. No 
importa dónde necesites colocarlo, este hielo con textura 
de nieve siempre cabrá.

MEJOR UTILIZADO EN:
■ Tiendas de comestibles
■ Mercados de mariscos
■ Tiendas de batidos y puestos de conos de nieve
■ Centros de salud

GASTRÓNOMO

Al igual que el cubo completo, 
este tipo de hielo tiene una 
forma poligonal única que 
puede variar ligeramente 
de una marca a otra. Si bien 
no es muy diferente de un 
cubo, agrega un poco más 
de dinamismo a tus bebidas, 
lo que lo hace ideal para 
ocasiones formales.

MEJOR UTILIZADO EN:
■ Barras
■ Restaurantes
■ Eventos con catering

Enfriado por aire vs. Máquinas de 
hielo enfriada por agua
Si bien los nombres de este tipo de máquinas de hielo 
hablan por sí solos, hay bastante más información sobre 
cómo funcionan. Si bien la elección correcta puede 
parecer obvia, es importante sopesar las ventajas y 
desventajas de cada tipo de máquina antes de comprar 
una. Antes de que pueda determinar el tipo de máquina 
de hacer hielo que mejor se adapta a sus necesidades, 
primero debe tener en cuenta sus finanzas, sus recursos 
y su entorno. Para ayudarlo mejor a determinar qué 
tipo de máquina de hacer hielo desea comprar, hemos 
compilado una lista de las ventajas y desventajas de tener 
una máquina de hacer hielo enfriada por aire o por agua.

REFRIGERADO POR AIRE - MODULAR
■ Asequible
■ Fácil instalación
■ Bajo costo de agua
■ La producción de hielo se ve afectada  
■ por la temperatura ambiente.
■ Menos eficiencia energética
■ Factura de electricidad más alta

REFRIGERADO POR AGUA - MODULAR
■ Producción constante de hielo
■ Más eficiencia energética
■ Más silencioso
■ Más caro
■ Instalación menos conveniente
■ No es factible en todas las áreas

CONDENSACIÓN REMOTA
■ Producción de hielo más consistente
■ Reduce la factura de electricidad
■ Mayor inversión inicial
■ Instalación difícil

Máquinas de hielo enfriadas  
por aire
Este tipo de máquina de hielo suele ser la más popular 
porque suele ser más económica y fácil de instalar. 
Las máquinas de hielo enfriadas por aire toman el aire 
alrededor de la máquina y lo utilizan para enfriar el 
sistema de refrigeración. Luego, el aire calentado se 
expulsa de la máquina a través de un respiradero de 
salida. Esto significa que la producción de una máquina 
de hielo enfriada por aire depende en gran medida de 
la temperatura del entorno. La máquina debe tener un 
flujo de aire abierto en las salidas de aire para funcionar 
correctamente y la temperatura ambiente debe 
permanecer en aproximadamente 70 grados para una 
eficiencia óptima. Las máquinas de hielo enfriadas por 
aire también producen mucho calor adicional debido al 
aire usado que descargan, lo que significa que su aire 
acondicionado tendrá que trabajar mucho más.

VENTAJAS:
■ Asequible
■ Fácil instalación
■ Bajo costo de agua

CONTRAS:
■ La producción de  
■ hielo afectada por el  
■ medio ambiente
■ Menos eficiencia energética
■ Mayor factura de electricidad



Innovative Foodservice Group | www.the-ifg.com | Call Toll Free: (800) 226-9645

ICE MACHINE BUYING GUIDE

Máquinas de hielo refrigeradas  
por agua
Si bien este tipo de máquina de hielo generalmente 
no se usa con tanta frecuencia, las máquinas enfriadas 
por agua son más silenciosas y energéticamente más 
eficientes que sus contrapartes enfriadas por aire. Debido 
a que dependen del agua en lugar del aire, su producción 
es constante, siempre que el agua que ingresa a la 
máquina esté a aproximadamente 50 °F. Esto los hace 
perfectos para ambientes más cálidos y usos al aire libre. 
Sin embargo, una máquina de hacer hielo enfriada por 
agua requiere más de 100 galones de agua por cada 100 
libras de hielo que produce, y el exceso de agua debe 
tirarse por un desagüe. Debido a esto, el costo de tener 
una máquina enfriada por agua suele ser más alto que el 
de las máquinas enfriadas por aire. Además, en muchos 
estados es ilegal operar equipos refrigerados por agua sin 
el uso de una torre de agua.

VENTAJAS:
■ Producción constante de hielo
■ Más eficiente energéticamente
■ Más silencioso

CONTRAS:
■ Más caro
■ Instalación incómoda
■ No es factible en muchas áreas

Unidad condensadora remota
Una tercera opción que deben considerar los posibles 
compradores de máquinas de hacer hielo es una unidad 
condensadora remota. La mayoría de las máquinas de 
hielo enfriadas por aire tienen una unidad condensadora 
autónoma dentro de la máquina, pero se puede colocar 
un condensador remoto fuera de la máquina en una 
ubicación diferente. Esto elimina la necesidad de que una 
unidad enfriada por aire tenga suficiente flujo de aire al 
hacer que la entrada de aire se produzca en el techo o 
en el costado exterior del edificio. Esto mantendrá mejor 
su producción de hielo y reducirá su factura de energía, 
pero los costos iniciales son mucho más altos debido a 
que el condensador remoto se vende por separado de la 
máquina de hielo. Los costos iniciales de mano de obra 
también serán mayores, ya que la instalación es más 
difícil y a menudo requerirá más tiempo y  
equipo especializado.

VENTAJAS:
■ Producción de hielo más consistente
■ Reduce la factura de la luz

CONTRAS:
■ Más caro por adelantado
■ Instalación difícil

¿AÚN NECESITAS AYUDA?
Innovative Foodservice Group cuenta con personal experto, completamente 
capacitado en máquinas de hielo que pueden encontrar la máquina adecuada para 
satisfacer sus necesidades. Cualquier cosa, desde restaurantes comerciales hasta uso 
doméstico: llámenos en cualquier momento de lunes a viernes, de 8 a.m. a 5 p.m.

(866) 200-6056


