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57  Resumen:
Procedimiento para el envasado de agua potable
destinada a la consecución de cubos o cubitos de
hielo de forma individual o en mono-dosis, para su
comercialización unitaria. Se usará cualquier tipo de
agua potable que sea apta para el consumo humano
y como material de envasado, todo aquel puesto a
disposición por las actuales y futuras técnicas del
packaging industrial que sea adecuado para la
contención o embalado de un alimento, por tanto,
apto para su uso alimentario.
El embalaje mostrará toda la información que sea de
obligada exposición conforme a la normativa vigente,
y cualquier mensaje deseado que pueda considerarse
adecuado desde el punto de vista del marketing,
publicidad, u otros.
La forma y volumen final del cubo o cubito de hielo
será cualquiera imaginable en el marco del objeto de
la patente.
Las ventajas de la comercialización individual de
cubos de hielo son, principalmente, la reducción del
riesgo de contaminación bacteriana por manipulación,
la comodidad en su almacenamiento para el
consumidor final, ya sea en forma líquida o sólida (el
cubito propiamente dicho) y la reducción de la
contaminación organoléptica (en bares, por ejemplo)
al eliminar la exposición prolongada una vez fuera del
envase (se extrae del envase y se consume en
seguida).
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DESCRIPCIÓN 
 

Cubito de hielo envasado por unidades (individualmente/mono-dosis). 
 
Sector de la técnica 5 
 
El sector donde se encuadra nuestro producto final es el sector alimentario y, más 
concretamente, el agroalimentario. Se trata de manufacturar un producto apto para el consumo 
humano aplicando técnicas de embalaje industrial flexible o packaging. 
 10 
Estado de la técnica 
 
Transparente, suelto, sin escarcha y duradero. Son las cuatro características que definirían hoy 
el cubito de hielo perfecto. 
 15 
El mercado español es el que más hielo consume en Europa. Prácticamente, no hay ninguna 
población en el país que no tenga un distribuidor que le suministre hielo. Es un negocio que se 
ha extendido, que cuenta con muchos competidores y que cada vez posee una mayor 
especialización. 
 20 
En España, el número de fabricantes de hielo, según la ANFHA, se sitúa entre 350 y 400. 
 
El carácter estacional de esta actividad se traduce en cifras: en torno al 55% del consumo total 
de hielo anual se realiza en julio, agosto y septiembre, mientras que el otro 45% resulta de la 
suma del resto del año. En esos meses de menor demanda, en los que las empresas 25 
fabricantes toman aire para afrontar la avalancha de pedidos del verano, es cuando se 
intensifica la competitividad y las áreas y los responsables de innovación exprimen su 
potencial. 
 
Pero, de forma genérica, ¿Qué se puede encontrar como información básica del cubo de hielo? 30 
 
Según la Wikipedia (seguramente, el medio de consulta más usado en internet):  
 
Características: 
 35 
Muchos congeladores también vienen equipados con un preparador de cubitos de hielo, que 
produce automáticamente cubitos de hielo y los almacena en una cubeta a partir de la cual se 
pueden dispensar directamente en un vaso. Los cubitos de hielo hechos automáticamente por 
máquinas son generalmente más largos y delgados, ya que requieren menos fuerza para 
retirarlos de la bandeja y reducen de este modo la posibilidad de que el cubito se quede 40 
atascado en el distribuidor.  
 
También existen fabricantes de máquinas de hielo, para su uso en la producción de cubitos de 
hielo en laboratorios y otros centros de investigación. Los cubitos también son producidos 
comercialmente y se vende a granel, que a pesar de su nombre, suelen ser cilíndricos, y 45 
pueden tener orificios en el centro. 
 
Tipos de cubitos: 
 

 Los hay totalmente claros. En ese caso, es debido a que la máquina los forma en capas 50 
finas. 
 

 Los "nublados" tienen esa apariencia grisácea debido a que el agua que forma el cubito 
se congela rápidamente. Cuando el agua se enfría poco a poco (o muy cerca de su 
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punto de congelación), gases disueltos y microscópicas burbujas tienen la oportunidad 
de salir del agua. Sin embargo, cuando el agua se enfría rápidamente (aún más por 
debajo de su punto de congelación, una situación que encuentran en la mayoría de los 
congeladores de origen), las pequeñas burbujas son simplemente congeladas. 

 5 

 Los hay de colores, realizados con colorantes alimentarios (vegetales). 
 
Higiene: 
 
De acuerdo a un estudio realizado por el diario Chicago Sun-Times en 2007 después de 10 
analizar unos 50 restaurantes, descubrió que más de una muestra cada 5 contenía altos 
niveles de bacterias, y tres de ellos contenían altas cantidades de Escherichia coli, bacteria 
encontrada en los intestinos y heces de los mamíferos. Por lo que su refrigeración no impide su 
contaminación debido a una inadecuada manipulación de los mismos. 
 15 
Este último aspecto es elemental en nuestro planteamiento para la creación de una mono-dosis 
del cubo de hielo, la erradicación de cualquier bacteria que pudieran aparecer por la 
manipulación del producto: no se toca, no se manipula, sólo lo hace el consumidor final. 
 
Nutrición y salud: 20 
 
Conservar los alimentos y enfriar las bebidas son dos de los principales usos del hielo, tanto en 
el ámbito industrial como doméstico. En principio, no es un producto de alto riesgo sanitario, 
aunque si no se maneja de manera apropiada puede convertirse en el origen de toxiinfecciones 
alimentarias. Usar agua potable para su elaboración, unas correctas prácticas de higiene y una 25 
manipulación adecuada son requisitos imprescindibles para conseguir un producto final de 
calidad. 
 
Emplear una fuente de agua contaminada en la elaboración de hielo explica que, en ocasiones, 
éste no cumpla con las garantías de inocuidad exigidas. Si la calidad higiénico-sanitaria del 30 
agua no es buena, pueden aparecer microorganismos perjudiciales, así como contaminantes 
de otra naturaleza que el proceso de congelación no destruye. A este factor se añaden, en 
ocasiones, unas malas prácticas de higiene en la producción y en el manejo del hielo (como la 
maquinaria o las manos del manipulador). Estudios llevados a cabo en diferentes países, y que 
revelan una deficiente calidad del hielo, han detectado que algunos de los parámetros 35 
microbiológicos son elevados recuentos de microorganismos aerobios -que pueden 
encontrarse, incluso, fuera de los niveles admisibles-, coliformes totales, E.coli y virus 
patógenos como norovirus (virus tipo Norwalk), causante de cuadros de gastroenteritis o 
hepatitis A. 
 40 
Muchos microorganismos sobreviven a la congelación y permanecen latentes hasta que el 
hielo se descongela en las bebidas. Entonces, alcanzan de nuevo una temperatura adecuada 
para subsistir y recobran su viabilidad. 
 
El hielo debe elaborarse siempre con agua potable. 45 
 
El número de microorganismos se reduce de forma gradual con el tiempo, pero las 
temperaturas de congelación no son higienizantes. Al recuperar unas condiciones más 
favorables, los microorganismos pueden volver a multiplicarse en poblaciones capaces de 
ocasionar una toxiinfección. Cuando se procesa el hielo, hay que utilizar sólo agua potable para 50 
que la carga microbiana no supere a la exigida. Sólo el hielo utilizado en los barcos para la 
conservación del pescado procede de una fuente diferente: agua de mar no contaminada. 
Aunque la manipulación en todos los casos exige unas prácticas adecuadas de higiene. 
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Si el hielo se adquiere a través de un proveedor (fabricante o distribuidor), hay que pedirle una 
garantía de calidad (registros, controles APPCC o análisis de parámetros microbiológicos y 
físico-químicos). 
 
Fabricación: 5 
 
La normativa establece unas condiciones específicas para los locales destinados a la 
fabricación de hielo. Exige unas pautas mínimas de higiene, que deben ser complementadas 
por la normativa higiénico-sanitaria común para los productos e industrias alimentarias. En 
cuanto al transporte, debe hacerse en un vehículo congelador para minimizar la contaminación 10 
externa. 
 
El hielo no puede depositarse nunca en el suelo, aunque esté envasado en bolsas. El embalaje 
exterior podría contaminarse y afectar a la calidad del producto. El transporte, almacenamiento, 
desembalaje y apertura de las bolsas son las causas principales que provocan la aparición de 15 
carga microbiológica. 
 
En el sector hostelero, las recomendaciones para el uso del cubo o cubito de hielo son las 
siguientes: 
 20 
En el sector hostelero, las recomendaciones para el uso del cubo o cubito de hielo son las 
siguientes: 

 

 Evitar que el exterior del recipiente se ensucie. Para que el hielo no se contamine por 
contacto, hay que limpiar y secar la bolsa antes de vaciarla. 25 
 

 Usar utensilios limpios para abrir el envase y manipular el hielo con pinzas o palas de 
uso alimentario higienizadas y destinadas a ese fin, así como un picador de hielo limpio 
y específico. Una herramienta de dimensiones reducidas favorece el contacto con las 
manos y aumenta el riesgo de contaminación. 30 
 

 Las máquinas de hielo deben mantenerse limpias, de acuerdo a las instrucciones del 
fabricante. También la superficie sobre la que se manipulen. 
 

 En el hogar, las bandejas cubiteras se limpiaran en el lavavajillas antes de rellenarlas 35 
con agua y se evitará usarlas para otros fines, como elaboración de helados o sorbetes 
de frutas. 
 

¿Qué pasa si evitamos el trasiego de cubitos de hielo expuestos a la manipulación de nadie 
que no sea el consumidor final? 40 
 
¿No sería ideal que el consumidor "pelara" su cubito justo en el momento en el que lo va a 
consumir? 
 
Normativa: 45 
 
La reglamentación técnico-sanitaria del hielo en nuestro país, aprobada en agosto de 1964, 
establece la diferencia entre hielo natural y artificial. No obstante, sólo regula la producción de 
este último, el único que se admite como hielo alimenticio. El Código Alimentario Español 
transcribe de forma parcial la norma y establece la definición, clasificación, prácticas prohibidas 50 
y elaboración de hielo especial. Normativas posteriores de rango superior, como la del agua 
potable, los helados, las industrias alimentarias, la manipulación de alimentos, los materiales 
en contacto con alimentos o el transporte, entre otras, han modificado en parte su contenido. 
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Este mismo año, una Decisión de la Comisión de las Comunidades Europeas de 22 de abril de 
2009, autorizaba la comercialización de la proteína estructurante del hielo de tipo III HPLC 12 
como nuevo ingrediente para la preparación de hielos alimenticios. La norma recoge que el 
contenido de esta proteína no debe exceder el 0,01%. La denominación del nuevo ingrediente 
debe aparecer en el etiquetado de los productos que lo contengan. 5 
 
Objeto de la invención 
 
Envase industrial de agua potable para su congelación y consumo como cubo de hielo. 
 10 
Por tanto, el objeto de la invención es la introducción en el mercado de la mono-dosis de cubo 
de hielo, usando materiales de envase o embalaje apropiados, aptos para el uso alimentario, 
dentro de la amplia gama y técnicas que ofrece el packaging actual. Con este formato, es el 
cliente final es el que obtiene el cubo de hielo desde su envase y sólo el consumidor final es el 
que lo toca. Los beneficios de esta innovación son: 15 
 
1. Se reduce el riesgo de contaminación del producto por manipulación intermedia de alguien 
diferente del consumidor final, contaminación bacteriana, en este caso. 
 
2. Comodidad y flexibilidad a la hora de transportar y almacenar, desde el punto de vista del 20 
cliente final. Hay multitud de casos en los que no disponemos de espacio suficiente para 
guardar una bolsa de hielo completa y sería muy positivo poder comprar y guardar 30 cubitos 
de hielo, por ejemplo, o 20, según. 
 
3. Se reduce al mínimo la posibilidad de que el cubo de hielo sepa a algo diferente a agua, es 25 
decir, evitamos que el cubito se impregne de olores que puedan resultar desagradables a la 
hora del consumo, contaminación organoléptica, en este caso. 
 
Explicación detallada del modo de realización 
 30 
a) Opción única: envase de agua potable para su posterior congelación. 
 
Materia prima: 
 
Agua potable: es el agua apta para consumo humano que puede ser consumida sin restricción 35 
para beber o preparar alimentos. 
 
Materiales de envasado o packaging de envase: es la envoltura que protege, sostiene y 
conserva la mercancía; está en contacto directo con el producto. Puede ser cualquier material 
puesto a disposición por la tecnología actual y futura del packaging industrial, apto para el uso 40 
alimentario. 
 
Envasado: puede ser de múltiples formas, implicando diferentes tipos de maquinaria, diferentes 
tipos de materiales y empleando diversas técnicas para la consecución del objeto. Como 
ejemplos (no vinculantes al objeto de patente) podemos citar procedimientos similares al 45 
envasado de los famosos "polo-flash", donde se emplea un material en lámina que se corta y 
conforma para albergar el líquido y luego se termosella o bien otras técnicas en las que se 
emplea un material en tubo que se llena de líquido y se va cortando y sellando según la 
cantidad programada. 
 50 
Forma, volumen, cantidad de líquido: según demanda, todo aquello que se pueda considerar 
un cubo o cubito de hielo. 
 
Calidad del agua potable: agua potable apta para el consumo humano. 
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Etiquetado: el uso de materiales y técnicas de packaging permite infinidad de variantes para la 
impresión y/o etiquetado de cualquier mensaje necesario o deseado. 
 
Aplicación industrial: 
 5 
Puede ser fabricado en cualquier tipo de industria apta para el envase de alimentos usando 
materiales de empaque aptos para el uso alimentario. 
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REIVINDICACIONES 
 

1. Procedimiento para el envasado de agua potable usando materiales de embalaje empaque 
aptos para el uso alimentario en formato individual o mono-dosis, cuyo destino final será su 
congelación para conformar un cubo o cubito de hielo de la forma y volumen que se desee. 5 
 
2. Composición del agua según reivindicación 1, toda aquella que tenga la consideración de 
agua potable apta para el consumo humano. 
 
3. Composición de los materiales de envase según reivindicación 1, todos aquellos aptos para 10 
la contención de un alimento líquido, AGUA, de uso alimentario, cuyo destino final será la 
conformación de un cubo de hielo. 
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