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Hojas tecnicas

Casos de aplicacion: Ventilacion de cocinas domesticas e industriales
1. Normativa

En primer lugar se debe observar si la cocina ha de cumplir con la NBE-CP| g6 (Norma Basica de Edificacion, Condiciones de
Proteccion Contra Incendios), en lo que respecta a la posible utilizacion de extractores capaces de soportar temperaturas de 450°C

cdurante g0 minutos

Segun dicha norma, los extractores y su acometida electrica en todas las instalaciones de Uso Docente, en cocinas con una
superficie mayor a 20 m=. en Uso Hospitalario, o de mas de 50 m*= para todo tipo de instalaciones, deben garantizar su

funcionamiento durante go minutos, al menos, evacuando humos a una tempera
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Ademas, en la misma NBE-CP| gt se especifica que el sistema de evacuacion de los humos sera independiente de toda extraccion

o ventilacion y exclusivo para cada local de cocina. La campana. los conductos y los filtros estaran fabricados con materiales MO

(ininflamables)

Por otro lado. en Espana existe la norma UNE 100-165-92. de aplicacion a cocinas de tipo comercial. que establece una serie de

puntos de los que entresacamos los siguientes:

El borde de la campana estara a 2 m sobre el nivel del piso (salvando justo la cabeza del cocinero) v sobresaldra 0,15 m por sus

"y | ]
lados accesibles de la planta de coccion,
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J icacia minimo del 90% en peso. Estaran Inclinados de 45™ a 60
sobre la horizontal y la velocidad de paso del aire sera de 0.8 a 1.2 m/s con perdidas de carga de 10/40 Pa a filtro impio/sucio
L 0s filtros estaran 1,2 m por encima de fuegos ablertos y mas de 0.5 m de otros focos de calor
| a ventilacion general de la cocina debe ser de 10 I/sm*
| a depresion de la cocina respecto a locales adyacentes no debe ser superior a 5 Pa
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L a temperatura del aire exterior a introducir en las cocinas no debe ser inferior a 14 C en Invierno y superior a 28°C en verano

Otros aspec e la norma contemplan materiales y el diseno de conductos de
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lecesaria facilidad de inspeccion v

mantenimiento

1.1 Calculo practico del caudal
La norma UNE citada anteriormente da unas formulas para proceder al calculo del caudal necesario para una correcta evacuacion

de los humos y vapores generados

le forma generica se viene utilizando las formulas indicadas en la Fig. 1a para campanas adosadas a la pared con tres

Y

Sin embargo

lados abiertos, v en la Fig, 1b para campanas tipo isla, de cuatro costados abiertos, Para campanas con un solo lado abierto, el

frontal, puede usarse la formula de caudal minimo, Q min:

- Tl I J =] ¢ -, Na -
En todo caso el caudal no sera inferior a una velocid:
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de 0.25 m/s en la superficie tendida entre el borde de la campana v

el plano de coccion en todo su perimetro abierto.

1.2 Filtros
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LOs Tiltros. que a ctuan ademas como O paneles de conaensacion ae Vapores, cleberan ser preferiblemente metalicos, cor Npuestos de

varias capas de mallas con densidades crecientes para mejor retener las grasas ein suspension

L a superficie total debe calcularse

SIme] =
4.000

(Resultando velocidad de aire de aprox. 1 m/s) siendo conveniente repartirla entre dos © mas paneles, facilmente exiraibles y de

0

dimensiones aplas para ser colocados en lavavajillas domesticos y someterles a un lavado comodo con agua caliente y detergentes

NorMma

o

Tol=

e

i '“| |
r]_'1
'r .:'
0
= |
Ll

|.'.I

"T

El borde inferior de los filtros debe entregar en un canalon recogedor de condensaciones vy liquidos grasos. que pueda ser

e

facilmente vaciable o ser conducido a un deposito a proposito. La norma dice que este deposito no depe ser superior a 3 litros de
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L as cocinas industriales de restaurantes. hoteles. hospitales. fabricas. etc. mueven grandes masas de aire para poder controlar los

contaminantes y por ello iene mucha mayor Importancia su di

L%

eno vy calculo

Si las consideramos simples, o sea. gue su caudal sea tomado del interior de la cocina y expulsado al exterior, prescindiendo del

ahorro de energia de calefaccion, uso frecuente en paises de clima benigno con operaciones a ventanas abiertas, el calculo, segun

las dimensiones indicadas en los dibujos, se contiene en cada tipo de la Fig. 1
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Las posibles campanas de recirculacion, para aplicaciones industriales, deben desaconsegjarse a ultranza
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Las campanas de cocinas industriales de lugares con epocas invernales frias, deben disenarse siempre con aportacion de alre

primario exterior en evitacion de malversar grandes cantidades de aire calefaccionado

lO5 cocineros ocupados en sul
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las corrientes de aire frio que inciden por la espalda

':l."

Un esquema muy corriente de campana con aportacion de aire primario exterior es el de la Fig. 2,

CAMBPAMA ADTISA LA CAMPAMA ISLA

El caudal de aire primario Qp puede ser regulado por medio de compuertas accionables a mano, permitiendo en todo momento
decidir la proporcion idonea de la mezcla a extraer. Existen muchas variantes de campanas en el mercado gue resuelven el

problema de forma orginal, muchas veces protegida por patentes

En grandes cocinas todo el techo del loc:

ClON conunua.
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Combinan las entradas de aire primario con los caudales de extraccion, el control de las condensaciones y liguid asos Yy los
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puntos de iluminacion

Son sistemas de extraccion que permiten cocinar en cualquier punto del local y repartir los fogones. las freidoras. los hornos. etc. sin

tener en cuenta su ubicacion mas que por la logistica del trabajo v no por situar los cocinados debajo de las

areas de extracclion, ya

que todo el techo es aspiracion

EL dibujo de la Fig, 3 ilustra un sistema de este tip

Impulsion 5~ -
Extraccion . Extraccion
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