EN LA COCINA!

Prevencion y sistemas de
extincion automatica:
sin riesgo de incendio

as noticias sobre incendios en las cocinas industria-

les de restaurantes se han agolpado en las portadas

de los periddicos en las Ultimas semanas a lo largo y
ancho de nuestro pais. Dos en apenas cinco dias en estable-
cimientos del Pais Vasco; un tercero también muy cerca, en
la cocina de la Escuela de Hostelerfa de la universidad publica
de esta comunidad; otro par de ellos en Tenerife...

Las cifras demuestran que estos incidentes no son aisla-
dos: los datos mas recientes —debemos remontarnos a 20 10—
indican que se produce una media de 5 incendios diarios en
establecimientos hoteleros y de restauracion. Sin duda, una
catastrofe en estos tiempos en los que una pérdida de mi-
llones de euros puede conducir a sus gestores a plantearse
ajustes en su actividad e incluso el cierre. Sin olvidar los danos
personales que se dan en ocasiones como consecuencia de
los fuegos incontrolados.

Sobre la importancia de extremar las medidas de segu-
ridad en la cocinas, destacan las cifras hechas publicas por la
Fundacion Fuego a propdsito de la celebracién de las jorna-
das internacionales de seguridad contra incendios en hoteles
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(Segurhotel”10) sobre los declarados a lo largo del verano
del 2010. En dicho articulo podemos observar que tres de los
diez incendios que surgieron en diferentes hoteles tuvieron
como origen un foco localizado en sus cocinas, ocasionando
todos ellos diversas pérdidas econdmicas y la necesidad de
asistir a numerosas personas afectadas por inhalacion de hu-
mos. Para evitar que sucedan estos incidentes, los expertos
dan una serie de pautas y recalcan que el marco normativo
actual exige la instalacion de un sistema de extincion automa-
tica en cocinas cuya potencia supere los limites establecidos
para las instalaciones industriales. En esta linea, Miguel Angel
Izquierdo, director técnico de la asociacién de prevencién de
incendios Tecnifuego-Aespi, recalca que el Cédigo Técnico
de la Edificacién, CTE, en su documento basico de seguridad
en caso de incendio, establece cudles son las instalaciones
minimas de sistemas de proteccién para cualquiera de los edi-
ficios afectados por la aplicacién del cédigo e identifica el tipo
de cocina que debe disponer de un sistema de extincion de
incendios automatica. En general, cualquier edificio que tenga
una cocina que exceda los limites establecidos (20 Kw en uso



hospitalario o residencial publico, 50
kw en cualquier otro uso) tendra que
contar con una instalacién automa-
tica de extincion. EI CTE indica qué
disefio debemos realizar para incor-
porarla y ofrece una serie de pautas
sobre la ejecucion, la puesta en fun-
cionamiento y el mantenimiento de
dicha instalacién, asi como sobre sus
materiales, componentes y equipos.
Estas indicaciones estan encaminadas
a cumplir con lo establecido en el Re-
glamento de Instalaciones de Protec-
cidn contra Incendios, RIPCI, en sus
disposiciones complementarias y en
cualquier otra reglamentacién espe-
cifica que le sea de aplicacion.

En este sentido, cabe recordar que la puesta en funcio-
namiento de las instalaciones requiere la presentacion, ante
el organo competente de la cada comunidad auténoma, del
certificado de la empresa instaladora al que se refiere el arti-
culo |18 del citado reglamento.

Elegir el sistemas de extincion adecuado

Para saber qué sistema de extincion automatica es mas apro-
piado, la normativa menciona varios: habla de rociadores au-
tomaticos de agua y enumera otros sistemas de extincién por
agua pulverizada, por espuma fisica de baja expansién, por
polvo quimico y por agentes extintores gaseosos. Ante esta
variedad de férmulas jcudl es la mas adecuada para nuestro

Existen varios sistemas de extincion para cocinas industriales

En primer lugar, se debe evaluar el riesgo, y establecer un plan para la prevencion de
incendio, designar quién es el responsable de dirigir cada parte del plan de seguridad,
dotar al establecimiento de medios de deteccién y extincién de incendios y evacuacion
adecuadas. También es conveniente realizar programas de formacién preventiva entre
los empleados, distribuir entre los clientes informacién sobre planes y cémo actuar en
caso de incendio y facilitar la intervencién de los servicios publicos de emergencia.
Ademas, portavoces de la agrupacion de empresas dedicadas a la seguridad contra
incendios, Tecnifuego-Aespi, recalcan que es imprescindible realizar un mantenimiento
preventivo y correctivo de los equipos y sistemas de deteccion y extincion. A su vez,
recomiendan actualizar periédicamente el plan de evacuacién y emergencias cuando se
han realizado obras en el edificio.

negocio? En principio, el factor que nos debe orientar es la
clase de fuego que potencialmente nos podemos encontrar.
Asi, en una cocina sera de tipo B (liquido) proveniente de
aceites y grasas. Por tanto, y dado que también nos podemos
encontrar con el riesgo de presencia de tensién eléctrica,

deberiamos considerar como agente extintor mas apropia-
do el polvo BC (convencional). Sin embargo, la idoneidad
de esta eleccion no queda del todo clara ya que, a la hora
de consultar sobre el agente extintor en la norma UNE-EN
3-7:2004+A1:2008, podemos comprobar que existe la ca-
tegoria de clase F (fuegos de cocinas) y que para esta clase
menciona como “poco apropiado el uso de agentes extinto-
res tales como Co, y el polvo quimico”.

Por lo general, son las soluciones acuosas, una mezcla
de sales organicas y agua, las recomendadas por los exper-
tos para este tipo de fuegos, ya que agotan la posibilidad de
reignicién del mismo.

Para buscar una mayor seguridad en nuestra decisién,
contamos con otra herramienta muy UGtil. En 201 [, ante la
falta de recomendaciones técnicas en Espaia sobre la mate-
ria, la asociacién Tecnifuego-Aespi publicé un informe con
recomendaciones minimas para sistemas de extincion para
proteccién de cocinas. De hecho, la Ultima revisién del CTE
lo menciona textualmente en el apartado de aspectos rela-
cionados con la seguridad en caso de incendio, a modo de
ayuda a la hora de disefar dichas protecciones.

Tecnologias no contempaldas en la normativa

Ante la acumulacién en pocas semanas de incidentes relacio-
nados con el fuego en las cocinas sucedidos en el Pais Vasco
y la consecuentes dudas generadas, desde la Direccién de
Energia, Minas y Administracion de esta comunidad se emitié
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el pasado 25 de abril una circular que recoge las nuevas tecno-
logfas no contempladas hasta la fecha en el ambito nacional.
Es decir, aquellos sistemas de proteccion de incendios, PCI,
no incluidos en el Real Decreto 1942/1993. Esta circular ha
entrado en vigor a comienzos de este mes de junio.

En concreto, se refiere a aquellos sistemas que, en ge-
neral, no cuentan con norma armonizada y, por tanto, no
disponen actualmente de marcado CE y que ademas no
presentan normas de disefio —nacionales o internacionales
reconocidas—, sino que se disefian en base a protocolos de
pruebas elaborados y testados por laboratorios de prestigio
contrastado como UL, VdS, Apsad, etc. “Hablamos, por tan-
to, de sistemas de agua nebulizada, sistemas de extincién de
cocinas mediante el principio de la saponizacién de grasas,
etc”, enumera esta circular del Gobierno vasco.

El documento trata de paliar los problemas que se es-
taban dando en esta comunidad auténoma, especialmente
con los sistemas de extincién automatica de incendios en
campanas de cocinas industriales en restaurantes, cafeterias,
hoteles, etc. “La mayoria de las certificaciones y ensayos pro-
venian del mercado norteamericano, viendo que las actuales

Pesadilla en cinco cocinas

Quiza uno de los incendios mas espectaculares de los
dltimos tiempos fue el ocurrido hace pocas semanas en la
localidad vizcaina de Dima. Los clientes de un restaurante
ubicado en este paraje tuvieron que ser desalojados como
consecuencia de un incendio desatado en la chimenea que
se extendid al resto del edificio. El propietario del local
fue atendido por los servicios sanitarios por un desmayo y
evacuado al hospital. Dos horas mas tarde, el fuego seguia
sin ser controlado y arrasé gran parte de este pintoresco
“baserri”.

Tan sélo tres dias después, se declaré otro incendio a
primera hora de la mafnana en el restaurante Landatxueta
de Loiu, también en Bizkaia. El fuego se inici6 de la misma
manera, en la chimenea, y se extendié a la cocina del local
hostelero, especializado en bodas, bautizos y demas cele-
braciones familiares. La rapida intervencion de los bombe-
ros evitd que las llamas se extendieran a todo el local por
lo que solo afecté a la cocina, que resulté muy dafiada,
aunque no hubo heridos que lamentar.

Después fue el turno de la cocina de un hotel en Te-
nerife, que tuvo como resultado una afectada de caracter
leve. En esta isla ya en enero se desato la alarma con otro
accidente similar en un restaurante, pero sin heridos.

OLLA A PRESION

Pocos dias después, cuatro jovenes de entre |9 y 24 afios
sufrieron quemaduras tras la explosion accidental de una
olla en la Escuela de Hosteleria de Leioa, Bizkaia, un centro
de Formacion Profesional ubicado en el campus de la
Universidad del Pais Vasco, UPV-EHU, dependiente del
departamento de Educacién. Seglin explicaron fuentes de
la Escuela, el accidente se debid a un “fallo técnico” en la
apertura de esta olla.



ACTUAL

Una inversion en la que no escatimar recursos

Dada la actual situacién econémica y las dificultades por las que pasan muchos establecimientos de hosteleria y restauracion, algunos
gestores de estos negocios pueden pensar en ajustar el presupuesto destinado a este tipo de equipamientos. No obstante, como
recuerdan desde la agrupaciéon Tecnifuego-Aespi, son los menos, ya que el sector cada vez esta mas concienciado sobre las conse-

cuencias que puede acarrear un incendio en alguna de las instalaciones.

A las pérdidas econdmicas se pueden sumar dafios personales, heridos e incluso personas que fallezcan a consecuencia de este
tipo de incidentes. Por tanto, a la hora de calcular la inversion en estos sistemas, habria que valorar “las consecuencias de una mala
proteccion y las pérdidas que podria acarrear”, sefalan los especialistas de la entidad.

Asi, el coste econdémico de una seguridad contra incendios en conducciones representa sélo un 5% de la inversion total cuando se
construye un edificio. Sin embargo, que el establecimiento hostelero no esté protegido adecuadamente puede salir “muy caro”.

normas UNE no cubrian dichos equipos y que los borradores
RIPCI tampoco iban a solucionar los problemas, el Gobierno
vasco ha decidido dar una respuesta aceptable al problema
planteado”, explica Pedro Rodriguez Diaz, responsable del
Servicio de Administracion Industrial.

Paraello, se han tenido en cuenta varias alternativas y pro-
puestas, teniendo conocimiento que varios organismos emi-
sores de Evaluaciones Técnicas de |doneidad y laboratorios
de ensayos estaban ya trabajando en certificaciones y con-
troles técnicos de los productos referidos en esta circular.

El documento se ajusta, en la medida de lo posible, al
contenido de lo que sera el nuevo Reglamento de Instalacio-
nes de Proteccién contra Incendios, ya que ha contado con
el asesoramiento del Ministerio de Industria para concretar
algunas de las cuestiones incluidas.

En concreto, la circular considera conveniente que los
sistemas de proteccion contra incendios incluidos, de cara a
su puesta en marcha, sean sometidos a autorizacién como
soluciones alternativas excepcionales, siempre y cuando jus-

tifique la adopcién de medidas que aporten niveles de se-
guridad equivalentes a los establecidos por el Real Decreto
1942/1993 o al Reglamento UE 305/201 | (que entrara en
vigor el | de julio de 2013). A efectos de acreditar la adop-
cion de estas medidas, se puede estimar como suficiente la
evaluacion técnica de idoneidad favorable, emitida por un
organismo autorizado para otorgar certificados de conformi-
dad, voluntarios, de productos y sistemas constructivos. Sin
olvidar el documento de Idoneidad Técnica (DIT), el docu-
mento de Adecuacién al Uso (DAU) y la evaluacién técnica
de idoneidad (Technical Conformity, TC).

Para la agrupacion Tecnifuego-Aespi, esta circular se con-
vierte en un modelo para dar respuesta a un problema exis-
tente desde hace afios en este sector. El documento pone
las bases de la regulaciéon y control del uso de sistemas de
proteccién contra incendios que, aunque son ampliamente
utilizados hoy en dia, no cuentan con un marco normativo
que los regule y unifique a nivel nacional o estan totalmente
desnaturalizados. H
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