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			Identificación de la unidad formativa

			Bienvenido a la Unidad Formativa UF2242: Mantenimiento preventivo en electrodomésticos de gama industrial. Esta Unidad Formativa pertenece al Módulo Formativo MF1976_2: Mantenimiento de electrodomésticos de gama industrial, que forman parte del Certificado de Profesionalidad ELEM0411: Mantenimiento de electrodomésticos, que pertenece a la familia de Electricidad y Electrónica.

			Presentación de los contenidos

			La finalidad de esta unidad formativa es enseñar al alumno a acopiar el material necesario, realizar la preparación del servicio y aplicar el programa de mantenimiento preventivo en los electrodomésticos de gama industrial. También a localizar y diagnosticar disfunciones o averías en electrodomésticos, elaborar el presupuesto, reparar disfunciones o averías diagnosticadas, así como verificar el funcionamiento de los electrodomésticos y elaborar la documentación correspondiente al mantenimiento de los electrodomésticos de gama industrial.

			Para ello, se analizarán los electrodomésticos de gama industrial, se profundizará en la tecnología aplicable a los electrodomésticos de gama industrial, y por último, se aplicarán las técnicas de mantenimiento preventivo de los electrodomésticos de gama industrial.

			Objetivos del módulo formativo

			Al finalizar este módulo formativo aprenderás a:

			–Analizar distintos tipos de electrodomésticos de gama industrial, identificando las partes susceptibles de mantenimiento y las características más relevantes de los mismos.

			Aplicar técnicas de mantenimiento preventivo en electrodomésticos de gama industrial, aplicando los procedimientos requeridos, en condiciones de seguridad y calidad.
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			1.1.Electrodomésticos industriales de cocción
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			Generalmente asociamos los electrodomésticos a aparatos de uso casero, nos ayudan a guardar alimentos (neveras), a manipularlos (batidor, microondas) y también ayudan en las tareas del hogar como los aspiradores, así como en nuestro confort como el televisor o las cocinas entre otros.

			Los electrodomésticos también se han incorporado en las tareas industriales, muchos de ellos son una copia de los utilizados en el uso casero, con mayor resistencia mecánica y volumen.

			No hay una fecha exacta del nacimiento del primer electrodoméstico, se habla de un almacén de hielo en el siglo XI a de C, aunque hay que esperar hasta finales del siglo XVIII para hablar de una máquina de lavar la ropa o ya a principios del siglo XIX con una cocina de gas.

			Se puede asociar el inicio de los electrodomésticos con el inicio de la industria moderna, gracias a la revolución industrial iniciada en Inglaterra a finales del siglo XVIII

			Se van sucediendo los inventos, se van adaptando a las necesidades, y en 1914 Willis Carrier produce aparatos de aire acondicionado partiendo de máquinas de acondicionamiento de aire procedentes del sector textil.

			Quizás no es un inicio sino una continuación, cada vez van saliendo nuevos inventos o nuevas modificaciones, y naturalmente los electrodomésticos no son ajenos a esta evolución.

			Gran cocina industrial

			Quizás no tengamos imágenes ni documentación de electrodomésticos industrial, pero si imágenes de grandes cocinas. Nos sirve de ayuda el cine o la televisión para recrear estas grandes cocinas particulares que hoy en día son impensables en los domicilios pero no en las industrias.

			Cuando hacemos mención a gama industrial hay que pensar en cocinas de restaurantes, de empresas, y también de servicios de catering, todos ellos si emplean estos grandes electrodomésticos.

			Para la cocción de los alimentos en las cocinas, nos servimos de diferentes fuentes de energías como son:

			–Electricidad

			–Gas

			–Vapor

			–Microondas

			La electricidad y el gas si son fuentes directas de energía, el vapor y el microondas son fuentes indirectas ya que el vapor lo producimos con electricidad o con gas, y el microondas funciona con electricidad

			Hay electrodomésticos que utilizan una sola fuente de energía, y hay otros que utiliza más de una.

			Algunos electrodomésticos son muy mecánicos y utilizan poco la electricidad, esta quizás solo para el control y la seguridad de su funcionamiento.

			También pueden tener un uso secundario, como los motores para los ventiladores en algunos hornos.

			En las cocinas de gas, la electricidad no es la principal fuente de energía, quizás se utiliza para la ignición o para la seguridad y control.

			Esta electricidad que utilizan algunos electrodomésticos, no proceden de una red eléctrica convencional, con una simple pila de 1,5 V podemos realizar la chispa para el encendido de las cocinas o de los calentadores a gas.

			En otros electrodomésticos se puede realizar esta función con un encendedor tipo piezoeléctrico, al aprieta el botón de encendido saltan diversas chispas que producen la ignición. .

			Otros son plenamente eléctricos aunque se ayudan de otras fuentes de energía.

			1.1.1.Hornos: eléctricos, hornos de gas, de vapor y hornos microondas

			Horno eléctrico
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			Se utilizan para la cocción de alimentos, y al estar estos encerrados en su interior, se puede realizar la cocción por todas partes y con mayor rapidez.

			Estos hornos de mayor o menor volumen, tienen generalmente una forma de cubo o de baúl, con una doble estructura metálica y en medio de ellas una capa de aislante térmico, de estructura metálica con un aislante exterior.

			Una de las caras de los hornos es el acceso para introducir o retirar los alimentos y normalmente están acristaladas para comprobar la cocción de los alimentos sin tener que abrir dicha puerta.

			Estos hornos utilizan la energía eléctrica que llega a ellos por mediación de la conexión a la red eléctrica.

			Las resistencias eléctricas normalmente están situadas en la parte superior e inferior del horno, conectadas a un cuadro de mandos para poder accionar las resistencias a voluntad.

			Estas resistencias al ser atravesadas por la corriente generan un calor que se irradia por todo el volumen del horno, una parte de estas irradiaciones llegan directamente a los alimentos, y otra parte va calentando la estructura metálica interior.

			Interior de un horno eléctrico

			Este calor no se puede escapar hacia el exterior gracias a la capa de aislante térmico que hay fuera de esta estructura.

			Poco a poco el calor se concentra en el interior y a una temperatura uniforme, con lo que se consigue una correcta cocción.

			Muchos de estos hornos, disponen en su interior de un ventilador para remover el aire y conseguir una temperatura más estable en todos los rincones de él.

			Situado en el exterior del horno existe un panel de mandos para controlar el funcionamiento, hay controles de:

			–Temperatura

			–Humedad

			–Tiempo.

			–Seguridades eléctricas

			Estos controles se pueden realizar ya que en el interior del horno también hay las sondas que leen y envían los datos al panel de control y mando

			Importante[image: ]

			Los electrodomésticos de uso industrial pueden trabajar a 230 V y también a 400 v

			En los hornos eléctricos hay que tener en cuenta:

			–El cristal de la puerta

			–Las juntas de la puerta

			–Las bisagras de la puerta

			–El buen estado de las resistencias eléctricas

			–Que no haya fugas de calor por deterioro del aislante térmico

			–Que las sondas y detecciones funcionen correctamente

			–Que no haya salpicaduras de agua en el panel o en las resistencias.

			Estos electrodomésticos utilizan la energía eléctrica para convertirla en calor por mediación de las resistencias eléctricas.
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			Panel de mandos de un horno eléctrico

			Estos hornos dependen únicamente de la conexión eléctrica, no hay otra aportación de energía, en algunas cocinas o servicios de catering pueden disponer de generadores de electricidad para paliar esta falta, pero no es habitual por los elevados consumos de energía de algunos electrodomésticos.

			Para facilitar el trabajo en las cocinas, algunos hornos están ubicados dentro de muebles “altos”, para no tener que doblar la espalda cada vez que queramos ver su interior.

			Hornos de gas

			Estos hornos están construidos de forma similar a los eléctricos, en ocasiones nos podemos confundir ya que exteriormente no hay diferencia, pero interiormente si la tienen.

			Hay modelos similares, donde se diferencia por la energía que consumen y también por las indicaciones del cuadro de mando.

			La energía de la cual procede el calor se obtiene de la combustión de un gas
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			En estos hornos se sitúan en su parte inferior unos quemadores de gas, para liberar la energía calorífica con la cual se realizara la cocción de los alimentos.

			Estos quemadores están separados del cuerpo interior por mediación de un panel metálico, y a través de este se libera la energía calorífica. Sobre este panel podemos depositar los alimentos o los recipientes con ellos para su cocción.

			Algunos hornos poseen quemadores en la parte superior interna del horno, en estos la llama se ve directamente ya que no hay una separación física con el interior del horno.

			Hay modelos de hornos donde la combustión del gas se realiza fuera del horno y se transmite solo el calor por mediación de radiación o de convección. De esta manera se asegura que los alimentos no puedan adquirir sabores procedentes de la combustión del gas

			Algunos también disponen de resistencia eléctrica en la parte superior para conseguir el efecto grill así como de ventiladores para repartir de una manera más eficaz el calor por todos los rincones del horno.

			Al igual que en los hornos eléctricos disponen de sondas y controles del calor, tiempo y seguridades que actúan en caso de apagada accidental del gas.
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			A estos hornos les hace falta una aportación de aire para mantener la combustión del gas y también una salida para los gases de la misma combustión.

			Actualmente los electrodomésticos que funcionan con gas, deben de disponer de sondas y detectores que cierran automáticamente el paso del gas, en caso de apagada accidental o adrede de la combustión.

			De esta manera se evita una acumulación de gas que podría originar una explosión.

			En los hornos de gas hay que tener en cuenta:

			–El cristal de la puerta

			–Las juntas de la puerta

			–Las bisagras de la puerta

			–El buen estado de los quemadores de gas

			Que no haya fugas de calor por deterioro del aislante térmico

			Que las sondas y detecciones funcionen correctamente

			Que no haya fugas de gas en ningún punto de la instalación

			Estos hornos están conectados a dos fuentes de energía, la eléctrica y la del gas, aunque quien realiza la cocción es el gas

			La energía eléctrica se utiliza para el encendido del gas y en especial para el control y seguridad del gas.

			Hornos de vapor

			Estos hornos están construidos en forma vertical, y divididos en dos partes según podemos ver en la imagen de la siguiente página.

			
				
					[image: ]
				

			

			En el interior de la parte izquierda, se ubica las resistencias eléctricas, la generación del vapor y el cuadro de regulación y control de este horno.

			En la parte derecha, hay la puerta de acceso para poder introducir o sacar una estantería porta bandejas con los diferentes platos a cocinar.

			Se gana rapidez en la cocción ya que no se introducen los alimentos uno a uno sino con bandejas llenas.

			También existen de distintos tamaños y formas, incluso sin estantería móvil

			Horno de vapor

			Algunos de estos hornos permiten la cocción al vacío, los alimentos a cocinar se introducen previamente en una bolsa de plástico retractilado que mejora el intercambio térmico.

			Estas bolsas con el alimento en su interior se introducen en el horno y a continuación se pone en funcionamiento.

			El calor se transmite al interior de la bolsa y los alimentos no pierden sus jugos ni el sabor

			Estos hornos recogen la energía en forma de calor que desprenden las resistencias eléctricas o la combustión del gas, para calentar agua hasta alcanzar el punto de vapor (>100º C)

			Este vapor se distribuye por el interior del horno, con ayuda de la convección, de esta manera se asegura que la temperatura y la humedad pueda llegar a todas las partes del horno y que la cocción de los alimentos sea más uniforme.

			Una ventaja de estos hornos es que no hace falta dar la vuelta a la comida y que se pueden cocinar platos diferentes a la vez.

			La generación del vapor puede ser:

			
				
					
					
				
				
					
							
							De caldera

							(Con generador de vapor)
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							(Generador de vapor por inyección de agua cada cierto tiempo)

						
					

				
			

			Estos hornos están conectados a la energía eléctrica o procedente de un gas, pero también están conectados a la red de agua para la producción de vapor.

			Asimismo disponen de una manguera auxiliar de agua, para la limpieza interior del horno.

			Siguiendo con la limpieza, la estantería porta bandejas dispone en su parte inferior de un recogedor de grasas u otros para que estos no caigan al suelo.

			En algunos hornos esta bandeja recoge grasas, se pueden conducir directamente a un desagüe.

			En los hornos de gas hay que tener en cuenta:

			–El cristal de la puerta

			–Las juntas de la puerta

			–Las bisagras de la puerta

			–El buen estado de los quemadores de gas

			–Que no haya fugas de calor por deterioro del aislante térmico

			–Que las sondas y detecciones funcionen correctamente

			–Que no haya fugas de gas en ningún punto de la instalación

			–Que las resistencias eléctricas estén en buen estado

			–Que la humedad o el agua no accedan al cuadro de control eléctrico

			–Que no esté embozado el desagüe de la estantería porta bandejas

			–Que las ruedas de la estantería porta bandejas giren correctamente
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			Detalle de la sonda y del vaciado en un horno de vapor

			Hornos microondas

			Este electrodoméstico se utiliza para calentar o cocinar alimentos y utiliza la energía eléctrica para generar ondas electromagnéticas.

			Los hornos microondas son de tamaño pequeño comparado con los de vapor o eléctricos, y tienen una forma rectangular.

			Disponen como los anteriores, de dos cuerpos metálicos, y entre ellos están situados los elementos eléctricos productores de las ondas electromagnéticas y también de un aislante térmico

			Estas ondas electromagnéticas son absorbidas por la grasa, el agua y otras moléculas de los alimentos en un proceso denominado calentamiento dieléctrico.

			Estas moléculas se comportan como un imán, con polo positivo y negativo, vibran y colisionan. Producto de las colisiones de las moléculas es un aumento de temperatura lo que produce la cocción “interna” de los alimentos y que se comente, que en el microondas los alimentos se cuecen de dentro hacia fuera.

			Los hornos microondas están cerrados, para evitar la dispersión al exterior de las ondas electromagnéticas. Y no se ponen en funcionamiento hasta que la puerta de acceso está completamente cerrada.

			Disponen de un plato giratorio ya que la dispersión interna de las ondas electromagnéticas no son uniformes, en algunos puntos puede haber más concentración que en otros.

			Tampoco pueden trabajar en vacío ya que al no haber alimentos que calentar las ondas electromagnéticas van rebotando por el interior del horno y pueden llegar a incidir en el elemento que genera dichas ondas pudiendo estropearlo.

			Como precaución se aconseja no introducir en el interior de los hornos microondas objetos metálicos en especial con puntas o aristas, ya que por ellas se pueden producir chispas eléctricas que podrían producir incendios.

			En los hornos microondas se les puede seleccionar la temperatura y el tiempo
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			Horno microondas y su interior

			Algunos microondas se acompañan de una resistencia eléctrica situada en la parte superior y que produce el efecto grill en los alimentos.

			–En los hornos de gas hay que tener en cuenta:

			–El cristal de la puerta

			–Las juntas de la puerta

			–Las bisagras y el cierre de la puerta

			–Que no haya fugas de calor por deterioro del aislante térmico

			–Una correcta conexión eléctrica

			–El plato giratorio ya que es de cristal y fácil de romper

			Importante[image: ]

			En los microondas si la puerta está abierta no funcionará el microondas, de esta manera no hay fugas de ondas electromagnéticas

			Es habitual que los hornos microondas se empotren en el interior de algunos muebles de cocina, o que se sitúen con objetos a su alrededor.

			Como cualquier electrodoméstico eléctrico/electrónico, necesita una ventilación, en especial por la parte inferior o trasera.

			Hay que procurar que pueda haber una circulación de aire a su alrededor, si es empotrado que pueda haber una circulación de aire con unas rejillas de ventilación en dicho mueble, y si se deposita en una repisa o un estante, no se rodee de artículos que impidan dicha circulación de aire.

			Evitar situar los hornos microondas cerca de fuentes de calor

			1.1.2.Cocinas eléctricas: marmitas, armarios calientes, peladoras, calienta platos, planchas

			Marmitas

			Una marmita es como una olla de metal cubierta con una tapa que cierra de forma hermética y donde se procesan alimentos.

			También existen marmitas de otros materiales pero no los contemplaremos en esta unidad.

			Estos recipientes (de gran tamaño) están construidas en un doble cilindro, (uno dentro de otro), con una base cóncava y entre estos cilindros está ubicada una resistencia eléctrica bañada normalmente en aceite para distribuir mejor la temperatura.

			Este cilindro puede ser giratorio para poder vaciarlos con mayor comodidad y también disponen de diversos accesorios como:

			–Tapa superior

			–Cestos

			–Agitadores
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			La energía eléctrica desprendida por las resistencias eléctricas, es absorbida por el aceite que hay entre los cilindros lo que produce que esta energía se pueda transmitir mejor por todo el interior de la marmita.

			En el exterior de la marmita se sitúa el cuadro de control y ajuste, donde podemos regular la temperatura, el tiempo y la presión

			En algunas marmitas la resistencia eléctrica está ubicada en un circuito exterior y por mediación de unas mangueras se hace recircular agua caliente por el interior de la marmita para calentar esta.

			Cuadro de mando de una marmita

			Las marmitas eléctricas también disponen de un cuadro eléctrico de control de temperaturas y de cocción.

			Las marmitas llevan válvulas de seguridad que actúan en caso de que la presión interna aumente por encima de los niveles normales.

			Esto sucede en raras ocasiones y en este caso actúa la válvula de seguridad o de desahogo.

			En las marmitas de gran tamaño, para levantar la tapa superior se dispone de una articulación para poder levantar esta con facilidad.

			En las marmitas eléctricas hay que tener en cuenta:

			–Las juntas de la puerta

			–Las bisagras y el cierre de la puerta

			–Que no haya fugas de calor por deterioro del aislante térmico

			–Una correcta conexión eléctrica

			–Si lleva agitador que funcione correctamente

			Armarios calientes

			Estos armarios son indispensables en las cocinas ya que primero cocinan y después pueden conservar la temperatura de los alimentos.

			Son elementos indispensables en cocinas con gran volumen de servicios, para poder cocinar con antelación.

			También son utilizados en servicios de catering, se puede preparar la comida con antelación y en la cocina, y después trasladar la comida ya cocinada hasta el punto del evento.

			Durante el transporte se mantiene la temperatura y después se puede conectar eléctricamente y ayudar en la conservación o para terminar la cocción.

			Su uso también está extendido en la industria del pan o de la bollería en general. En este caso reciben el nombre de fermentadoras y se utilizan para la fermentación rápida y controlada del pan, croissants y bollería
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			Físicamente es un armario metálico, con patas o con ruedas ya que existen modelos movibles, y con una puerta en la parte delantera por donde se pueden entrar las bandejas con los platos ya cocinados

			Disponen de doble pared metálica y entre ellas un aislante térmico para impedir la fuga de calor. En su interior las paredes disponen de soportes para las bandejas

			En las fermentadoras la puerta delantera dispone de un vidrio templado para la visión interior y poder controlar ópticamente dicha fermentación.

			Desde el cuadro de mandos exterior, se puede regular la temperatura y el tiempo de calentamiento o de cocción.

			Fermentadora o armario caliente.

			La temperatura de estos armarios clientes no supera los 90º C, ya que solo mantiene la temperatura no cocinan

			En los armarios calientes hay que tener en cuenta:

			–Las juntas de la puerta

			–Las bisagras y el cierre de la puerta

			–Que no haya fugas de calor por deterioro del aislante térmico

			–Una correcta conexión eléctrica

			–El estado de las ruedas

			Peladoras

			Es un electrodoméstico utilizado en colectividades, para sacar la piel de las patatas, frutas y algunas verduras.

			En general disponen de una cuchilla hincada en la fruta, patata o verdura. Y que la va cortando mientras esta va girando.

			Esta cuchilla se adapta a la forma del objeto a pelar, aunque el estado de los alimentos influye bastante, no tiene la misma textura la fruta verde que la madura.

			Hay que ubicar la pieza a pelar un su sitio e indicar al electrodoméstico el comienzo del ciclo. Es un proceso lento.

			También hay otros tipos de peladores, consisten en un recipiente circular o ligeramente ovalado, cuya base es un plato giratorio, y con una tapa.

			El funcionamiento es bastante simple, se ponen los alimentos dentro de este recipiente, se cierra la tapa, y se pone en funcionamiento.

			El plato va girando a bastante velocidad, y lanza las patatas u otros contra la pared o contra la tapa. Las paredes y la tapa están recubiertas de un material abrasivo que va rascando la piel de los alimentos.
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			Hay que tener una cierta práctica ya que dejar mucho rato los alimentos dentro de la peladora, se corre el riesgo de que estos queden reducidos a “pulpa”, aunque hay que decir que disponen de un temporizador con el que podemos regular un tiempo de pelado.

			Estas peladoras también disponen de conexión de agua, esta conexión esta automatizada, de manera que deja entrar agua en el momento que se pone en funcionamiento, si se adapta esta opción, hay que sustituir el plato abrasivo inferior por un cesto escurridos, para dejar salir el agua

			Se podría decir que es obligatorio limpiar el interior inmediatamente después de cada utilización, de lo contrario el material abrasivo se quedaría tan obturado que posiblemente no haría de pelador.

			En estas peladoras, hay que ver el interior del tubo de desagüe y limpiarlo si es preciso, de lo contrario se podría quedar obturado y no evacuaría el agua con los restos de piel de los alimentos.

			Interior de una peladora de mejillones

			También hay peladoras que incorporan el plato giratorio con cuchillas en lugar del material abrasivo

			Otro tipo de peladoras, especiales para productos de forma alargada, disponen de distintos rodillos con porta cuchillas, montados en distintos ángulos, de esta manera consiguen pelar el alimento en toda su circunferencia.

			Estos rodillos van girando alrededor del alimento a pelar, de manera que este avanza y al mismo tiempo va perdiendo la piel

			La presión de los rodillos contra los alimentos, se puede regular de forma neumática, pudiéndose adaptar a los distintos tamaños de alimento.

			Algunos de estos peladores también son cortadoras, primero sacan la piel de determinadas verduras o frutas, y después realizan el corte.

			Este corte se puede regular en ancho para obtener un mayor o menor grosor y también se puede regular el ángulo de corte

			Estas máquinas trabajan en seco, no necesitan estar conectadas con agua.

			Hay que extremar las medidas de seguridad en estas peladoras, está totalmente prohibido poner la mano dentro de estas máquinas cuando están en funcionamiento.

			Algunas de ellas incorporan detectores de presencia si introducimos la mano o algún objeto en su interior durante el funcionamiento, y en otras debemos levantar o abrir una tapa que por mediación de un contacto eléctrico interrumpen automáticamente el funcionamiento.

			Cualquier manipulación que se deba realizar en ellas, deben estar previamente desconectadas eléctricamente.

			Hay que procurar que las piezas desmontables para limpiarlas, sean de fácil manipulación, que no haya que desmontar muchas piezas para llegar a estas, de lo contrario se corre el riesgo de no limpiarlas eficazmente.

			No solo hay que limpiarlas sino que también habrá que desinfectarlas, y cuando no se utilicen hay que taparlas o envolverlas convenientemente para evitar que se puedan ensuciar o contaminar.

			En los electrodomésticos peladoras hay que tener en cuenta:

			–Una correcta conexión eléctrica.

			–El estado de las cuchillas.

			–Que gire correctamente y que las cuchillas se puedan mover y adaptar sin problemas.

			–La conexión de agua.

			–El estado del abrasivo, que no contenga restos de alimentos, y por otro lado que no se desprenda el abrasivo.

			Calientaplatos

			Es un electrodoméstico utilizado en las cocinas para mantener calientes los platos que previamente se han elaborado.

			También se pueden utilizar para descongelar y fermentar masas con levadura, ya que la temperatura de los calienta platos es regulable y oscila entre los 30º C y los 80º C.

			Las características físicas son muy diversas,
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			Hay armarios cerrados o cajones calienta platos, donde se pueden almacenar diversos platos y durante bastante tiempo,

			Hay calienta platos abiertos, donde se dispone de una placa o bandeja conectada eléctricamente y que transmite el calor a los platos por la parte inferior de estos,

			Existen también unas mantas (tipo esterilla eléctrica) con la que se pueden envolver diversos platos en zigzag para que mantengan la temperatura.
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			Calienta plato abierto

			Los calienta platos no sirven para la cocción, solo para la conservación de la temperatura.

			El funcionamiento de los calienta platos es muy simple, se conectan a la red eléctrica, y se selecciona la temperatura. A partir de este momento el termostato va conectando y desconectando la resistencia para que se mantenga la temperatura a la que se ha seleccionado.

			En los electrodomésticos calienta platos hay que tener en cuenta:

			–Una correcta conexión eléctrica

			–Alejar de posibles salpicaduras de agua

			Importante[image: ]

			Hay modelos de calienta platos móviles, atención con los cables y clavijas y también la tensión a conectar

			Planchas

			Son electrodomésticos que se utilizan para la cocción al instante de algunos alimentos como carnes o pescados. Aunque también se pueden confeccionar otros platos

			En muchas cocinas están conectadas durante las horas en que la cocina está en funcionamiento para ofrecer una inmediatez.

			Una de las ventajas de las planchas es que se puede cocinar con poco aceite y que son fáciles de limpiar por tener su superficie plana.

			Las planchas eléctricas las podemos clasificar en dos grandes grupos:
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			Las convencionales están construidas en hierro fundido, algunas con gran peso y la placa superior en algunas tienen una pieza de pizarra en lugar de tener la superficie de hierro fundido.

			En algunas planchas de hierro fundido, la placa superior está protegida con un material antiadherente.

			Las planchas eléctricas de vitrocerámica son de menor peso y la superficie superior donde se depositan los recipientes con los alimentos, son de material vitrificado.

			Las planchas eléctricas convencionales son de menor precio aunque su consumo eléctrico es mayor que en las de vitrocerámica.

			Esto se debe a que las convencionales consumen energía en el momento que se conectan, independientemente de que el recipiente o si se deposita la comida directamente en su superficie sea de mayor tamaño o menor.

			Solo se regula por mediación del termostato.

			Las planchas eléctricas de vitrocerámica solo funcionan cuando detectan que en su superficie hay un recipiente a calentar y solo en la superficie de contacto.

			Al igual que en las convencionales el calor se regula por un termostato.

			Las planchas eléctricas convencionales alcanzan la temperatura prefijada con una cierta lentitud, mientras que al desconectarlas, el calor se mantiene en su superficie y poco a poco va desapareciendo.

			Las planchas eléctricas por vitrocerámica alcanzan la temperatura prefijada con mucha rapidez, y al desconectarlas por haber ya alcanzado la temperatura prefijada o por haber terminado la cocción de los alimentos, desaparece el calor rápidamente.

			Las planchas eléctricas convencionales, funcionan con el calor producido por una resistencia eléctrica que genera dicho calor, en las vitrocerámicas, el calor lo produce un campo magnético que se cierra a través del recipiente y que deposita el calor en él.

			Por este motivo el cristal de la vitrocerámica apenas se calienta.

			Ambos tipos de planchas eléctricas, se pueden empotrar en el mobiliario de las cocinas, o se fabrican muebles directamente con planchas eléctricas.

			Ambos tipos de planchas eléctricas, se pueden empotrar en el mobiliario de las cocinas, o se fabrican muebles directamente con planchas eléctricas.

			Aunque hay modelos de menor tamaño que pueden transportarse fácilmente y que solo necesitan un enchufe donde conectarse.

			En las convencionales hay modelos que permiten proteger la parte superior donde se cuecen los alimentos mediante una tapa. Esta tapa permite conservar mejor el calor y que este no se pierda con facilidad.

			En las vitrocerámicas también existen tapas de protección para que no se dañe el cristal cuando no se utilizan.

			En algunos modelos convencionales, la plancha superior posee unos laterales de protección para que el aceite o la grasa que se desprende de algunos alimentos no se derramen por los costados, en uno de los laterales tiene un pequeño desagüe para recoger este aceite o grasa.

			En algunos tienen alrededor de la placa superior una pequeña hendidura para recoger el aceite o grasa. Igualmente tienen un recogedor en un lateral de dicho aceite o grasa.

			En las planchas eléctricas hay que tener

			en cuenta:

			
				
					[image: ]
				

			

			–Convencionales.

			∙Limpieza

			∙Una correcta conexión eléctrica

			∙Que no haya salpicaduras de agua

			–Vitrocerámicas

			∙Limpieza

			∙Una correcta conexión eléctrica

			∙Mucha precaución con el cristal superior

			Planchas doméstica

			También nos podemos encontrar en las cocinas los siguientes electrodomésticos, aunque posiblemente hay muchos más pero se relacionan los más conocidos y que son:

			Tostadora eléctrica

			Electrodoméstico utilizado para calentar o mejor tostar alimentos en especial el pan cortado en rebanadas.

			Es un electrodoméstico de sobremesa, normalmente de pequeño tamaño y en él se introduce por la parte superior el pan cortado en rebanadas.

			Las rebanadas reciben el calor procedente de unas resistencias eléctricas, por una cara o por las dos a la vez dependiendo del modelo.

			El funcionamiento de las tostadoras es muy simple, al introducir por la parte superior las rebanadas de pan, se empuja un mecanismo mecánico que acciona los contactos eléctricos y la resistencia empieza a calentar.
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			Previamente se ha seleccionado por mediación de un termostato el tiempo de funcionamiento que implica que el pan quede más o menos tostado.

			Al alcanzar la temperatura previamente seleccionada, el contacto eléctrico se desconecta y al mismo tiempo libera el mecanismo mecánico que se ha empujado al introducir la tostada.

			Este mecanismo lanza la rebanada hacia arriba y en algunos casos fuera de la tostadora.

			En las planchas eléctricas hay que tener en cuenta:

			–Limpieza interior.

			–Una correcta conexión eléctrica

			–Que no haya salpicaduras de agua
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			Tostadora eléctrica doméstica

			Freidoras

			Es un electrodoméstico muy utilizado en las cocinas y que sirve para freír alimentos, sumergiéndolos en aceite previamente calentado.

			Este aceite transmite su calor a los alimentos, y al estar sumergidos, la cocción se realiza en todas las direcciones y la cocción tiene lugar en todas las direcciones del alimento.

			Estos electrodomésticos son básicamente un recipiente con un depósito de aceite al cual se le introduce una resistencia eléctrica que va calentando dicho aceite y que cuando este alcanza una determinada temperatura se le sumerge un cesto metálico con alimentos en su interior.

			Freidoras industriales con su cuadro de mando

			Para su funcionamiento seleccionaremos una temperatura por mediación del termostato y después se conectará la resistencia eléctrica.

			Cuando se alcance la temperatura previamente fijada, la resistencia eléctrica dejará de calentar.

			Al bajar la temperatura del aceite el termostato volverá a conectar la resistencia.

			Hay freidoras de muchos tipos y formas, los de sobremesa con pequeño volumen de aceite y las industriales con mayor volumen para poder cocinar gran cantidad de alimentos.

			En las freidoras hay que tener en cuenta:

			–Limpieza interior.

			–Limpieza del aceite

			–Una correcta conexión eléctrica

			–Que no haya salpicaduras de agua

			–Mucha precaución con el aceite hirviendo

			–No dañar la resistencia eléctrica al limpiarla

			Barbacoas eléctricas

			Físicamente estas barbacoas son similares a las de leña o carbón, con la diferencia de que se han sustituido estos por unas resistencias eléctricas.

			El recipiente que recoge las cenizas de la combustión se ha sustituido por un recipiente a veces lleno de agua que recoge las grasas que se disuelven de la cocción de los alimentos.

			Su funcionamiento es simple, una o varias resistencias eléctricas situadas por debajo de la rejilla donde se depositan los alimentos, y estas conectadas eléctricamente a un enchufe de corriente eléctrica.

			Poseen asimismo un termostato que regula la temperatura a la que trabajará la barbacoa.

			Hay de distinto tamaño y formas, con cuatro patas de sustentación o con una sola pata central, otras sin patas para poder ubicar encima de una mesa o de un mueble.

			También las hay encastadas dentro de un mueble de cocina.

			En las freidoras hay que tener en cuenta:

			–Una correcta conexión eléctrica

			–No dañar la resistencia eléctrica al limpiarla

			–Precaución con las salpicaduras de agua

			Sandwichera/parrilla: Este electrodoméstico usado principalmente en establecimientos como bares sandwicherias, granjas y también en domicilios particulares.

			Consta de dos placas metálicas basculantes, unidas por medio de una bisagra. En el interior de estas placas hay sendas resistencias eléctricas.

			Estas placas están recubiertas de material anti adherente y donde se deposita la comida para su cocción.

			Algunas de estas Sandwichera/parrilla incorporan unas placas interiores que se pueden cambiar y que pueden ser de distintas formas o para distintos alimentos.

			El funcionamiento de estos electrodomésticos es el siguiente, se conectan eléctricamente y se regula una temperatura de cocción. Seguidamente se levanta la placa superior, y se deposita en la placa inferior el alimento que se quiere cocinar.

			Seguidamente se baja la placa superior y se aprieta contra el alimento que queda depositado y aprisionado entre las dos placas.

			Cuando se apaga el piloto luminoso o cuando a voluntad creemos que el alimento esta cocinado, levantamos la tapa superior para comprobarlo y si creemos que el punto de cocción es el adecuado lo retiramos del electrodoméstico.

			Seguidamente desconectamos eléctricamente y lo dejamos enfriar para limpiar y tenerlo listo para la siguiente cocción.

			Es un electrodoméstico muy básico y muy limitado, aunque su ventaja es la rápida cocción por contacto directo ya que el calor de la resistencia se transmite inmediatamente al alimento ya que no hay aire entre ellos.

			Los electrodomésticos deben cumplir determinadas normas UNE. Para conocer estas, pulsa la siguiente descarga:

			
				
					
				
				
					
							
							Para ampliar información consulta en internet las normas UNE.

						
					

				
			

			1.1.3.Cocinas de gas

			Definición[image: ]

			Cocina de gas:

			–Pieza o sitio de la casa en el cual se guisa la comida.

			–Aparato que hace las veces de fogón, con hornillos o fuegos y a veces horno. Puede calentar con carbón, gas, electricidad, etc.1

			Uno de los electrodomésticos utilizados para cocinar alimentos son las cocinas de gas.

			Gas procedente de las bolsas de petróleo o de los depósitos de carbón como el gas natural, el butano o el propano. También se utiliza el gas ciudad que se obtiene calentando el carbón mineral para que desprenda el gas.

			Las cocinas de gas recogen el testigo de las antiguas cocinas de leña o carbón también llamadas cocinas económicas.

			Hay diversos tipos de cocinas a gas, quizás las más conocidas por su antigüedad, son los muebles que combinan los fogones en su parte inferior, en el centro un horno a gas, y en su parte inferior un pequeño armario para guardar paellas u otro utensilio de los que se utilizan en cualquier cocina

			Hay elementos móviles que utilizan el gas propano o butano ya que estos gases se suministran en bombonas de fácil transporte.
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			Quemadores de una cocina a gas

			También hay cocinas simples que solo cuentan con los fogones superiores y que se pueden ubicar encima de un mueble o de una mesa.

			Todas las cocinas de gas independientemente del gas que utilicen funcionan de la misma manera, mediante un mando se abre el paso de gas y se regula el caudal.

			Este caudal de gas se conduce mediante unas tuberías hacia el quemador, aunque previamente y después de pasar por un inyector atraviesa una cámara abierta donde absorbe una cantidad de aire mediante el efecto Venturi.

			Esta mezcla de gas con aire continúa circulando por una tubería hasta que llega al fogón donde mediante una chispa o el fuego procedente de un acerilla u otro elemento se encienden.

			El fogón o fogones acostumbran a ser de forma circular como los utensilios que se ubican encima de ellos como las sartenes, ollas y demás botes de cocina.

			Hay cocinas de un solo fogón y otras con cuatro, seis o más fogones, y el control de cada uno de ellos es independiente del resto. Cada mando corresponde solo a un fogón.

			Actualmente y por motivos de seguridad cada fogón de una cocina a gas dispone de un detector de temperatura que cierra el paso del gas en el momento que detecta que la llama de combustión se ha apagado.

			De esta manera se evita que el gas que emana de un fogón apagado, llegue a otro fogón i que al encenderse el gas pueda provocar una llama o explosión.

			También se ha automatizado el encendido de los fogones, ya no hace falta en muchas cocinas acercarse al fogón con una cerilla o un encendedor, mediante un mecanismo incorporado en la cocina e incorporado en cada fogón y por mediación de una chispa eléctrica se puede producir el encendido del fogón.

			En algunas cocinas industriales y para el encendido de los fogones, se dispone de una “antorcha” que se sumerge en alcohol y después mediante una cerilla o encendedor se produce una llama.

			Con esta “antorcha” y dada su longitud (50 cm o más) se consigue encender los fogones sin tener que acercar las manos a ellas, se acerca la antorcha y esta enciende el fogón

			Algunas de estas cocinas industriales a gas, combinan los fogones a gas con planchas o/y barbacoas que se alimentan igualmente con gas, aunque en ocasiones esta alimentación puede proceder la energía eléctrica o incluso del carbón o leña.

			Importante[image: ]

			Hay que vigilar c los fogones gas, y no dejarlos encendidos mucho tiempo sin una persona que los vigile

			
				
					
						[image: ]
					

					
						Bandeja con agua para recoger las salpicaduras de los alimentos

					

				

			

			En las cocinas a gas de uso industrial, los fogones están rodeados por una bandeja bañada en agua y donde se recogen las salpicaduras que se desprenden de la cocción de los alimentos.

			Las cocinas a gas requieren una buena extracción y circulación de aire para eliminar los gases procedentes de la combustión del gas

			En las cocinas a gas hay que tener en cuenta:

			–Una correcta conexión eléctrica para producir la chispa de encendido

			–La combustión del gas y la regulación de las llamas en todos los fogones

			–Que no haya corrientes de aire que pueden apagar las llamas

			–Detectar por el olor si hay fugas de gas

			–Limpiar los quemadores

			–Comprobar el funcionamiento de la llave de corte del gas

			–Los combustibles gaseosos, y entre ellos el gas que se utiliza en los electrodomésticos están regulados por el RD 919/2006.

			
				
					
				
				
					
							
							Para ampliar información consulta en internet el REAL DECRETO 919/2006, de 28 de julio, por el que se aprueba el Reglamento técnico de distribución y utilización de combustibles gaseosos y sus instrucciones técnicas complementarias ICG 01 a 11

						
					

				
			

			1.1.4.Campanas: extractores y campanas con sistema contra incendios

			Definición[image: ]

			Campana extractora: La que sirve para aspirar y extraer el humo y el vapor producidos al cocinar.2

			En cualquier cocina es imprescindible una buena extracción de aire que nos elimine los humos y olores que se generan en la cocción de los alimentos.

			No es suficiente provocar una corriente de aire abriendo puertas y ventanas, en esta ocasión se consigue trasladar humo y olores de la cocina a otro lugar y en ocasiones se trasladan a zonas donde no nos interesa.

			Para que la extracción de humos y olores de las cocinas sea eficaz, hay que instalar dicha extracción lo más cerca posible del foco productor de estos humos u olores.

			Algunos electrodomésticos como los hornos llevan incorporados una extracción de humos hacia el exterior. En este caso solo nos queda instalar los correspondientes conductos para dirigirlos al exterior de la cocina.

			También hay algunos muebles compactos que incorporan los fogones y la campana extractora, en estos muebles solo queda conducir los humos hacia el exterior por mediación de los conductos correspondientes.

			Las campanas extractoras las situamos encima de los focos productores de humos u olores como son los fogones de las cocinas, de esta manera evitamos la dispersión de ellos por toda la estancia de la cocina.

			Las campanas extractoras constan básicamente de las siguientes partes:

			[image: ]

			[image: ]

			Campana extractora

			Mueble (como soporte)

			En él se le sitúan los demás elementos (filtro, extractor), a su vez este mueble se debe instalar en el lugar adecuado.

			Dependiendo de la ubicación de los fogones, la campana puede estar colgando del techo o ubicado en una pared de la cocina.

			En general las campanas extractoras están construidas en acero inoxidable ya que es un material resistente y fácil de limpiar, además combina con el resto del mobiliario de la cocina.

			Situados en la entrada de la campana de extracción (parte inferior de esta), se encuentran los filtros retenedores de las grasas que acompañan a los humos de la cocción.

			La mayor o menor dificultad del aire en atravesar los filtros conlleva que las grasas se queden pegadas en las mallas metálicas del filtro y que el aire que sale al exterior sea lo más limpio posible. No se ensucia el extractor ni se acumulan las grasas en los conductos de evacuación hacia el exterior.

			Para que los filtros sean eficaces, deben tapar por completo la entrada de aire y también deben ser fáciles de quitar y poner para su periódica limpieza.

			El soporte de los filtros tiene un recogedor de grasas para que estas no caigan encima de los fogones. Las grasas que se adhieren en las mallas de los filtros y por gravedad van descendiendo y se van depositando en una canal ligeramente inclinada la cual tiene en un extremo un orificio por donde va saliendo dicha grasa.

			Para conseguir dicha evacuación de grasa, los filtros se instalan en posición vertical o inclinada para conseguir que las grasas se desplacen al canal de evacuación de grasas.

			Anterior a los filtros o al mismo nivel de estos, se sitúala iluminación de los fogones ya que el volumen de las campanas tapa la iluminación procedente del techo de la cocina.

			Esta iluminación y los conductos por donde se ubican los cables eléctricos, deben cumplir todas las normativas que fija el R D 842/2002 Reglamento Baja Tensión (RBT)

			A continuación de los filtros nos encontramos el sistema de extracción que puede estar ubicada en la misma campana o fuera de ella.

			La ubicación del sistema de extracción en la campana depende de:
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			La seguridad en las campanas extractoras en establecimientos industriales están reguladas por el RD 2267/2004
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			–Modelo de extractor: hay modelos que se pueden acoplar en el interior de la misma campana, y otros que se deben ubicar en el exterior, dependiendo de las medidas de la propia campana y del extractor.

			–El volumen del aire a extraer también condiciona el volumen del extractor y en consecuencia la ubicación de este.

			Cuanto mayor sea la cocina, mayor será la campana y consecuentemente el volumen de aire a extraer.

			No se ha comentado anteriormente, y quizás se tendría que comentar ahora, el extractor extrae los humos de los fogones y también el aire que pueda haber en la cocina. En consecuencia hay que calcular la campana o campanas de acuerdo con el volumen de la cocina.

			Aunque lógicamente y por cercanía tendrá una cierta prioridad los humos y olores procedentes de los fogones.

			–También condiciona la ubicación del extractor la distancia a recorrer de los conductos hasta llegar al punto de expulsión en el exterior.

			En algunas ubicaciones este punto de extracción pude ser una pared lateral de la propia cocina, y en este caso la distancia a salvar puede ser poca.

			Aunque en otros lugares hay que efectuar la extracción hacia el tejado del edificio donde está ubicada la cocina.

			Este tejado puede estar situado encima mismo de la cocina pero en otras ubicaciones hay que salvar los distintos pisos que hay encima de la cocina.

			En este caso los conductos deben llegar hasta el punto más elevado para evitar que los humos u olores molesten a los vecinos que pueda haber en estos edificios.

			[image: ]

			Antiguos extractores de ventana

			En algunos casos y para salvar las distancias, se debe ubicar un extractor en la misma campana y otro al final del conducto, en el punto más alejado ya que de otra manera los humos y olores no llegarían fácilmente al exterior.

			–El espacio físico de la cocina condiciona la ubicación de la campana y el modelo a instalar. Si la altura del techo de la cocina o las instalaciones que hay en este techo no se pueden modificar, hay que adaptar el modelo de la campana.

			En algunas cocinas es imposible instalar dentro de la campana el extractor, con lo que debemos buscar otra ubicación para él.

			–Los ruidos que producen los extractores también son un condicionante para su ubicación dentro o fuera de la campana o de la propia cocina.

			Los extractores son elementos mecánicos accionados con corriente eléctrica. Hay modelos que se componen de un motor en el que se le acopla al eje de este motor una turbina que al girar produce una aspiración de aire que se conduce hacia el exterior por mediación de los conductos.

			Este motor recibe el impacto del aire procedente de la cocina y poco a poco también se le acumulan las grasas aunque previamente el aire haya sido filtrado.

			En otros modelos hay un motor con una polea en el extremo de su eje, a una cierta distancia una turbina con su correspondiente eje y también su polea. O también un motor con un eje de una cierta longitud y en su extremo está ubicada la turbina

			En el caso de utilizar las poleas, estas se unen entre sí mediante una correa de transmisión que transmite el movimiento del eje del motor a la turbina.

			En ambos casos, sea por correa o por eje de transmisión, se puede ubicar el motor fuera del conducto de extracción y no le afecta la suciedad que pueda llevar el aire de extracción.

			
				
					[image: ]
				

			

			Hay un elemento imprescindible en las cocinas y en especial en las campanas extractoras y que afecta a la seguridad y que son los sistemas de detección y extinción de incendios que se instala en las campanas extractoras.

			Cuando los fogones y consecuentemente las campanas extractoras están en funcionamiento, las grasas que se acumulan en los filtros y dentro de la campana adquieren una temperatura alta y que en ocasiones y por culpa de alguna chispa procedente de los fogones o de la propia cocción se puede inflamar y declararse un incendio

			Para evitar que el incendio vaya a mayores, se instala unos detectores de temperatura en el interior de las campanas que en caso necesario hacen actuar de manera automática un sistema que extingue el incendio y al mismo tiempo desconectan la fuente de energía sea electricidad o gas.

			Detectores y rociadores dentro de una campana de extracción

			En el interior de la campana y lo más alto posible, se instalan unos rociadores llamados “sprinklers”, estos rociadores están conectados por unos conductos que tienen instalado un fusible térmico que impide el paso del agente extintor.

			Cuando la temperatura de la campana funde el fusible térmico, se produce la liberación del agente extintor que produce una extinción rápida y eficiente del incendio.

			La extinción del incendio también se puede realizar manualmente si las personas que pueda haber en el interior de la cocina advierten del incendio. En este caso se puede accionar la liberación del agente extintor mediante la pulsación de un mecanismo que libera dicho agente extintor.

			Esta instalación debe cumplir con las indicaciones del Código Técnico de edificación CTE, y se le debe realizar el mantenimiento que marca por normativa el RD 1942/93

			Los modernos detectores de temperatura ubicados en las extracciones, se pueden ajustar dentro de un determinado rango de temperaturas, para evitar falsas alarmas con el calor procedente de las cocciones de alimentos.

			El sistema de detección y extinción de incendios de las campanas extractoras, están normalmente conectadas a una central de alarmas propia, ubicada normalmente en la propia cocina o muy cerca de esta.

			Esta central detectora debería estar conectada a un sistema exterior de aviso tanto óptico como luminoso, y también aprovechando los actuales adelantos técnicos, vía internet para dar aviso a una central de alarmas exterior o a algún empleado de la cocina en caso de detectar una incidencia.

			Si en el resto del local donde está ubicada la cocina y su extracción, existe una central de alarmas, la de la cocina debe estar supeditada a esta, y mediante la del local se realizará el correspondiente aviso de detección y de actuación.

			En las campanas extractoras hay que tener en cuenta:

			–Una limpieza periódica de los filtros.

			–Que la extracción sea correcta.

			–Una correcta conexión eléctrica.

			–Que la detección/extinción de incendios esté operativa.

			Recuerda[image: ]

			El Código Técnico de la Edificación, Sección SI 4 (Detección, control y extinción del Incendio). Define las instalaciones contra incendios.

			En algunas cocinas se instalan recuperadores de calor en los conductos de extracción de las campanas. Este calor que acompaña al aire y que se tira al exterior, puede ser intercambiado al aire que entra del exterior y que se revierte a la misma cocina o de otras dependencias.

			También se puede revertir esta energía en forma de calor al agua de calefacción o a la que se utiliza en la propia cocina.

			Estos recuperadores de calor dificultan o frenan tanto la impulsión como la extracción del aire ya que hay que hacer circular este aire a través de diversos conductos y también hacerlo circular a través de unos filtros.

			Hay que tener en cuenta esta “circunstancia” al realizar cálculos de instalación y aumentar el volumen de aire a extraer o impulsar o aumentar también la potencia de los motores de los ventiladores o extractores para compensar las pérdidas ocasionadas en los recuperadores.

			1.2.Electrodomésticos industriales de frío

			Definición[image: ]

			Frío: dicho de un cuerpo, que tiene una temperatura muy inferior a la ordinaria del ambiente.
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