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"Y esta es la voluntad del que me ha enviado:
Que todo aquel que ve al Hijo,

y cree en él,

tenga vida eterna;

y yo le resucitaré en el dia postrero.”
Juan 6:40
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1) FUEGO VERSUS INCENDIO

La diferencia entre el fuego que se produce para hacer una parrillada,
calefaccionar, cocinar, etc., es que éste se produce bajo condiciones controladas y
tiene una finalidad que es producir un bien o un servicio como los ya mencionados;
mientras que en un incendio, ese mismo fuego que se usa para cocinar cuando
sale fuera de control, y por consiguiente en vez de producir un beneficio, produce
por lo general cuantiosos dafos y pérdidas.

El fuego fuera de control produce una serie de consecuencias que se pueden
resumir en dafios a la propiedad y fuera de servicios de las instalaciones, con la
consiguiente pérdidas de puestos de trabajo, y dafios a las personas, entre los que
se destacan las quemaduras graves, intoxicaciones y muertes.

La combustién emite importantes productos, de entre ellos los mas sobresalientes

son:
e Calor.
e Llamas.

e Humo. Estas particulas pueden ser de color, dimensiones o cantidad tales,
que dificultan la visibilidad, impidiendo la identificacion de las salidas o su
sefalizacion.

e Gases, productos invisibles de la combustidn. Los gases que se desprenden
en una combustion son muy diversos dependiendo del material
combustible. La mayoria son téxicos y letales para las personas que los

respiran.

El calor, el humo y los gases se mueven juntos y constituyen la fuente principal de

dafio y propagacion de los incendios.
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Una de las particularidades mas sobresaliente de un fuego fuera de control es que
se propaga asi mismo utilizando el calor y la llamas que produce para

combustionar todo material combustible que encuentra en su entorno.

2) EL TRIANGULO DE FUEGO

La combustién en términos simples se representa por un triangulo equilatero en el
qgue cada lado simboliza cada uno de los elementos basicos que se necesita.

Los lados de este triangulo son:

1.- Combustible
2.- Aire (oxigeno) o Comburente

3.- Calor

De acuerdo con esta representacion didactica, el fuego se extingue si se destruye o

rompe el tridngulo, eliminando o cortando uno 0 mas.de sus lados.

Aire (21% 0O,) Combustible
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Por consiguiente el fuego no puede dar comienzo si no se juntan estos tres
elementos en el mismo lugar al mismo tiempo.

Sobre el elemento AIRE no hay que preocuparse demasiado porque existe en
exceso, vivimos rodeado de aire el cual, ademas, es imprescindible para la vida.
Donde hay personas, tanto sea trabajando o descansado, debe haber aire. No es
un elemento sobre el cual haya que preocuparse, al menos desde el punto de vista

de los incendios.

Con respecto al CALOR y al COMBUSTIBLE son dos elementos siempre presentes en
un ambiente de cocina. En general no se pueden eliminar, aunque en algunos
casos si minimizarlos. La idea entonces no es juntarlos y si deben estar juntos, se

deben tomar medidas adecuadas de control y supervision.

3) CLASIFICACION DE LOS COMBUSTIBLES

Esta es la llamada Clasificacion Universal (y es la ‘adoptada en la Republica
Argentina). La mayoria de la bibliografia se refiere a.este tema como clasificacion
de fuegos, pero en realidad se trata de la clasificacién de los combustibles,

necesaria para poder realizar una correcta eleccidon del agente extintor.

CLASE A:  Fuegos que se desarrollan sobre combustibles sélidos.
Ejemplo: madera, tela, carbdén, goma, papel, plastico termo

endurecibles, etc.

CLASE B: Fuegos sobre liquidos inflamables y combustible, y gases inflamables.
Ejemplo: pinturas, ceras, grasas, alcohol, parafinas, gasolina, asfalto,
aceite, plasticos termofusibles; acetileno, metano, propano, butano,

gas natural.
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CLASE C:  Fuegos sobre materiales, instalaciones o equipos sometidos a la
accion de la corriente eléctrica.
Se trata de la situacidon de un combustible en un entorno de riesgo
eléctrico. El combustible clase C en realidad no existe, sino que se trata

de una condicion.

CLASE D:  Fuego sobre metales combustibles.
Ejemplo: magnesio, titanio, potasio, plutonio, sodio, circonio, uranio,

etc.

CLASE K:  Fuego que involucra aceites y grasas de coccién combustibles, ya sean
vegetales o animales, contenidos en artefactos de cocina (IRAM 3.500'
y 3.697°).
Nota: El fuego clase K también se conoce.como clase f en el Reino Unido y

Australia.

TIRAM 3.500/2008: Calificacién y ensayo del potencial de extincién sobre fuegos Clase K
2 |RAM 3.697/2014: Agente extintor para fuegos clase K
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% TIPOS DE FUEGO #§

) /5
s L
Son los fuegos en materiales Son los fuegos de liquidos inflamables Son incendios
combustibles comunes como: y combustibles, grasas de petroleo, en sifios que involucran
Madera, tela, papel, caucho alquitréan, bases de aceite para pinfuras, equipos eléctricos energizados.
y muchos plasticos. solventes, lacas, alcoholes

y gases inflamables.

0 )
(N3 &
—
CLASED CLASE K
Son aquellos fuegos en Fuegos en aparatos
metales combustibles como: de cocina gque involucren
Magnesio, Titanio, Circonio, un medio combustible para cocina
Sodio, Litio y Potasio. (aceites minerales, animales y grasas).

4) ;COMBUSTIBLES PRESENTES EN UNA COCINA INDUSTRIAL?

Clase A Sdlidos

Envoltorios de alimentos.

Papeles.

Goma/Caucho.

Plasticos.

Alimentos (por lo general de bajo nivel de combustibilidad).
Trapos o pafios de limpieza.

Maderas.

Ropa de cocina.

Residuos soélidos.
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Clase B Liquidos inflamables

No deberian existir en un ambiente de cocina; pero puede haber

bebidas de alta graduacién alcohdlica usadas para coccién.

Clase B Liquidos combustibles

Recipientes con aceite y grasa de coccion que no estén siendo usados

en artefactos de cocina.

Clase B Gases inflamables

Gas natural o envasado usado para coccion.

Clase C Riesgo eléctrico

Electrodomésticos

Instalacion eléctrica

Clase K

Aceite de la freidora
Planchas de coccién

Parrilla

Campana de extraccion (incluida la conduccion y el extractor)
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5) LOS AGENTES EXTINTORES

Los agentes extintores que se usan tanto en equipos del tipo portatiles, como los
extintores portatiles o matafuegos como se los conoce en Argentina, y en

instalaciones fijas son los que a continuacién se detallan:

e Agua
e Espuma
o CO2

e Agentes Limpios (Agentes Halogenados y Gases Inertes)
e Polvos Quimicos Secos

e Agente K o Polvo Quimico Liquido

De todos los combustibles presentes en un ambiente de cocina, el mas delicado
desde el punto de vista del proceso de extincion lo constituye el combustible Clase
K.

Otro aspecto a tener en cuenta en la eleccion del agente extintor lo determina el
proceso de elaboracion de alimentos, en relacion a la conservacion de la inocuidad
de los mismos.

No deberia usarse ningun tipo de agente extintor que ponga en riesgo la calidad e
inocuidad de los alimentos que se procesan o elaboran, y/o pueda sacar de servicio
la cocina por suciedad o contaminacion.

De todos los agentes extintores s6lo hay UNO que cumplen en principio con estos
dos requisitos y este es el AGENTE K, que ademas, puede cumplir la funcién del
agua en caso de ser necesario en los combustibles del tipo A.

Es muy comudn en los ambientes comerciales y en muchos lugares de trabajo el uso

del extintor portatil en base a POLVO QUIMICO SECO del tipo ABC, por ser un

agente extintor de amplio espectro, econémico y de facil uso, pero tiene la gran

desventaja que es muy sucia su descarga generando grandes nubes de un polvo
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tan o mas fino que una harina, y obviamente incompatible con los alimentos, lo
cual genera tener que tirar todos los alimentos abiertos y en proceso, y sacar de
servicio la cocina hasta completar su limpieza completa, tarea que es muy compleja

y ardua.

6) ¢QUE ES EL FUEGO CLASE K?

Se consideran como fuegos Clase K a aquellos que involucran aceites y grasas de
coccién combustibles, ya sean de origen vegetal o animal, pero sélo los contenidos
en artefactos de cocina como por ejemplo una freidora.

En las normas IRAM 3.500% y 3.6974 lo define como:

“Aquel que involucra aceites 'y grasas de coccion combustibles, ya
sean vegetales o animales, contenidos en artefactos de cocina.
Nota: El fuego clase K también se conoce como clase F en el Reino Unido

y Australia.

Por consiguiente quedan excluidos del concepto de fuego clase K los depésitos de
aceite y grasas, y aquellos que cualquiera sea su almacenamiento, condicion y
situacion de uso, no estan siendo usados en artefactos de cocina, como por
ejemplo: freidoras comerciales, asadores, campanas y extractores, planchas de

cocina, diversos tipos de parrillas y equipos de restaurantes en general.

7) ¢QUE ES EL AGENTE EXTINTOR CLASE K?

El agente extintor clase K, o clase F para la denominacién europea, consiste

fundamentalmente en una mezcla de sales organicas de potasio (acetatos,

3 IRAM 3.500/2008: Calificacién y ensayo del potencial de extincién sobre fuegos Clase K
41RAM 3.697/2014: Agente extintor para fuegos clase K
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carbonatos, citratos, etc.) y otros aditivos, diluida en agua. La solucién mas usada
es la de acetato de Potasio.

El agente extintor se presenta como un liquido homogéneo, exento de grumos,
particulas extrafias o sedimentos, miscible con cualquier tipo de agua sin que se
alteren sus propiedades y no debe separarse en capas ni formarse precipitado.
También se lo conoce como Polvo Quimico Himedo o Quimico Himedo, dado que

parte de una sal diluida en agua.

8) MECANISMOS DE EXTINCION

Este agente extintor presenta un mecanismo de extincién que lo distingue del resto
de los agentes extintores y que es la saponificacion.

La saponificacion consiste en convertir la grasa en jabdn, y por consiguiente crea
una espesa capa de espuma sobre la superficie caliente de los medios de coccion.
Como consecuencia de la generacion de esta capa, reduce o impide el ingreso de
oxigeno, y debido al contenido de ‘agua ‘del agente extintor, contribuye al
enfriamiento reduciendo la temperatura de las grasas y aceites calientes por
debajo de su punto de autoignicion. Pero estos dos ultimos mecanismos son
secundarios y se producen como consecuencia de la saponificacion.

En fuegos Clase A, el agente actua como un refrigerante y en fuegos Clase K actla

formando una capa de espuma que evita le reignicion.

9) DESCARGA

Al aplicar un agente extintor como por ejemplo agua, polvo quimico seco, CO, etc.,
sobre un recipiente con grasa o aceite prendida fuego (una freidora, por ejemplo)
la presion de descarga del agente extintor sobre ese aceite provoca proyecciones y

salpicaduras que esparcen el aceite caliente y encendido por los alrededores,
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propagando el incendio y produciendo graves quemaduras en el operador del
extintor portatil.

Tanto sea con los extintores portatiles, como con los sistemas fijos, el agente
extintor clase K sale en forma pulverizada, reduciendo el arrastre durante su
descarga, de esta manera también minimizan la suciedad y los dafios en
comparacion con lo que otros agentes extintores pueden generar en los alimentos

gue se estan procesando, equipos e implementos de elaboracion de alimentos.

10) CARACTERISTICAS DEL AGENTE K

e Toxicidad
Bajo las condiciones normales de uso como agente extintor, no son toxicos para
los seres humanos.

e Compuestos toxicos
No originan compuestos toxicos por descomposicion térmica al ponerse en
contacto con el fuego.

o Efectos en la salud
Durante la exposicion a este. agente extintor se pueden generar leves
irritaciones en la piel y el tracto respiratorio.

e Estabilidad y reactividad
Son estables bajo condiciones normales de uso y temperatura.

e Agresividad
No son corrosivos para los metales normalmente encontrados en entornos de
cocina de restaurantes (acero inoxidable, aluminio, metal galvanizado, cobre y
latdn).

e Mezclas
No se recomienda que se mezcle con otros agentes extintores.

e Fuegos Clase C

No se debe usar para extinguir fuegos en presencia de tensidn eléctrica.
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¢ Incompatibilidades
Presenta incompatibilidades con acidos fuertes y oxidantes, cal, bases

inorganicas.

11) ALGUNAS CONDICIONES DE LOS EXTINTORES PORTATILES

El desarrollo del presente item esta realizado sobre la base de la norma IRAM
3694:2014: Extintores manuales bajo presion, para extincion de fuegos de aceites y

grasas de coccidn, en artefactos de cocina (Fuegos Clase K).

11.1) Material de Recipiente

El recipiente debe ser de chapa de acero inoxidable austenitico, con un contenido
maximo de carbono del 0,03% con un espesor minimo de 0,89 mm.
En relacion con el material con que debe estar construido el recipiente del extintor,

la norma IRAM 3517/2020 Parte Il, que trata sobre Control y Mantenimiento dice:

“9.4.21 Extintores a base de sales de potasio

Segun lo indicado en IRAM 3694 los recipientes. de estos extintores
deben ser de acero inoxidable.

No obstante existen en el mercado recipientes de chapa de acero o de
aluminio fabricados antes de la entrada en vigencia de la IRAM 3694.
Algunos de ellos ni siquiera han sido fabricados en cumplimiento de
normas reconocidas, lo cual los torno inseguros.

Cuando un extintor a base de sales de potasio deba ser intervenido
para realizar su mantenimiento o recarga y su recipiente no sea de
acero inoxidable de acuerdo a la IRAM 3694 se lo debe inutilizar como

se indicaen 9.12.”
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11.2) Vida Util

La vida util de los extintores debe ser como maximo de 20 afios después de su
fabricacion. Si la vida util prevista por el fabricante fuese menor, ésta debe estar

grabada en el recipiente 0 en una pieza fijada a éste en forma permanente.

11.3) Pintado

Los recipientes de los extintores no se deben pintar exteriormente ni

interiormente.

11.4) La Lanza

De acuerdo a la modificacion nro. 3 de fecha 5/2020 de la norma IRAM 3694, la

lanza se volvié opcional.

“4.1.1 Debe constar fundamentalmente de un recipiente para el agente
extintor y el gas propulsor, un manémetro, manga, tobera, vdlvula de

accionamiento y accesorios. Puede tener incorporado una lanza.”

NFPA tiene otro criterio respecto a la lanza e incorpora un antecedente sobre el

tema en la norma NFPA 10/2013.

“El hecho de que este tipo de extintores tenga una lanza, permitiria en
caso de una mala operacion, colocar la tobera dentro del aceite y
accionar la descarga, produciendo una dispersion junto con una

combustion acelerada y los consecuentes dafios al usuario.”
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“5.5.5.1 Los extintores clase K fabricados después del 1 de enero de

2002 no deben estar equipados con dispositivos de descarga del tipo de

vara de extension (extended wand-type).”
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FIGURE D.4.7 Extintor de productos quimicos himedos.

11.5) Recambio del Agente Extintor

De acuerdo a la norma IRAM 3517/2020 Parte Il, el agente extintor de los extintores

a base de sales de potasio se debe reemplazar anualmente y debe cumplir con la

IRAM 3697.

11.6) Tiempo de Descarga

El extintor debe descargar como minimo el 85% de la carga en 30 segundos como

minimo.
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Esta informacién puede servir para estimar la necesidad de extintores, por
ejemplo, si se parte de la base que un personal de cocina puede demorar 15
segundos para extinguir el fuego en una freidora, con un extintor se podria cubrir
dos freidoras. Esto viene a cuenta de la falta de metodologia y datos para calcular

la cantidad de extintores.

12) DISTRIBUCION

Segun norma IRAM 3694/2014 la distancia de recorrido hasta el riesgo, es decir, la
distancia desde donde esta el ubicado el extintor portatil hasta llegar al lugar del

potencial incendio, debe ser como maximo 9 m.

13) ELECTRICIDAD Y GAS

Uno de los grandes problemas del agente extintor K que se debe usar en una
cocina, es que esta hecho en base a agua, y por consiguiente no son aptos en
situaciones de combustibles incendiados donde existe electricidad, en él mismo o
en su entorno. Por ejemplo una freidora eléctrica, un toma corrientes, un tablero
eléctrico o situaciones similares.

El otro problema lo constituye el gas, no porque el agente k tengo problemas con
él, sino por la posibilidad de apagar la llama y tener un escape de gas en un
ambiente cerrado y caliente, lo cual podria desencadenar en una deflagracién

violenta o una explosion.

;COomo actuar en éstos casos?

e Primero tener identificado que equipamiento en eléctrico para evitar hacer
una descarga antes de cortar la tension.

e Tener identificado el tablero con la llaves de cortes en la zona de la cocina.
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14)

Tener identificada la llave de corte de gas en la zona de la cocina.

Ambas llaves, la de corte de electricidad y la de corte de gas deberian estar
en la zona de cocina o préximo a ella, especialmente ubicadas en la zona de
acceso a la misma.

Cortar tension y cerrar llave de paso del gas previo a la descarga del extintor.
También se puede disponer de un pulsador de emergencias que haga el

corte en forma automatica del suministro eléctrico y de gas.

MEDIDAS DE PREVENCION

Sacar de zonas de alta temperatura, zonas de llamas abiertas, o similares
todo combustible que no sea el indispensable para la tarea.

Por ejemplo no acumular elementos de embalaje en‘la zona de las cocinas, o
colgar trapos o ropas en las cercanias de las mismas.

No acumular combustibles de ningun tipo en las cercanias de tableros
eléctricos, tomas corrientes, etc.

No acumular alcoholes de ningun tipo en zonas de alta temperatura o de
llamas abiertas.

Tener claramente identificadas las llaves de corte de la energia eléctrica y gas
natural que alimenta al sector de la cocina, y tenerlas libres de obstaculos.
No acumular elementos sueltos y/o que contengan liquidos en zona de carga
de las freidoras, para evitar que puedan generar una proyeccidén de aceite
caliente al caer en el interior de las mismas. /dem aerosoles.

Al usar un extintor portatil de agente k, jamas introducir la lanza o el pico de
pulverizacion dentro del aceite encendido.

Ubicarse al menos a tres pasos del elemento prendido fuego y comenzar la
descarga, a medida que se va reduciendo la llamas ir paulatinamente

acercandose.
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e No bloquear el extintor portatil bajo ninguna circunstancia ni usarlo de
perchero.

e Jamas, jamas usar un agente extintor que no sea de AGENTE K en un
incendio de una freidora.

e Disponer de quemadores con detector de llama.

e Disponer de termostato para controlar la temperatura del aceite en las
freidoras.

e Disponer de detector de gas y monoxido de carbono en la cocina.

e Mantener las campanas, conducciones humo y extractores libres de grasa.

Limpiar periédicamente.

15) NO TENGO EXTINTOR DE AGENTE K

En caso de no disponer de un extintor portatil con Agente K se debe proceder de la

siguiente manera:

e Jamas tirarle agua o cualquier otro agente extintor o fluido.

e Si la freidora tiene tapa, con mucho cuidado y sin que esta caiga dentro,
ponerla tapando el fuego.
Usar un elemento como un trapo de algodon seco para manipular la tapa.
Puede ser un palo de escoba u otro elemento similar.

e Sino hay tapa, agarrar un trapo de algodon, como por ejemplo un trapo de
piso, humedecerlo y tirarlo encima del freidora tapando el fuego.
El trapo tiene que estar humedo, no debe chorrear agua.

e Se pueden hacer las dos cosas.

e Cortar gasy electricidad hasta controlar la situacion.
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16) CONTROL BASICO DE EXTINTORES

Sin pretender ser este un curso de control y mantenimiento de extintores, pero
enfocando el tema para un operador no especializado del mismo, se puede

resumir el control en los siguientes puntos.

e Mandémetro
e Precinto de seguridad
e Recipiente

e Pico pulverizador

La aguja del manémetro del extintor portatil debe estar en la zona VERDE, la zona
roja puede indicar falta de presion si la aguja esta en la zona izquierda de la zona
verde, 0 sobre presion si la aguja esta en la zona derecha de la zona verde.

Ambas situaciones de la aguja en zona roja implica que el extintor portatil NO SE
DEBE usar, en el primer caso porque no tiene presidn suficiente para que el liquido
salga desde adentro, y en el segundo caso porque tiene un exceso de presion y

puede poner en peligro la vida del operador.
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El precinto de seguridad se presenta atando al pasador de seguridad. El pasador

de seguridad tiene como finalidad que el equipo no sea activado accidentalmente,
y el precinto de seguridad debe estar intacto indicando de esta manera que el
extintor portatil no fue operado o-manipulado.

La falta del precinto de seguridad implica o presupone que el equipo pudo ser
manipulado y eso es sola condicion para sacarlo de servicios y enviarlo a

mantenimiento y recarga.
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El recipiente o también Ilamado tacho es el mas delicado de los componentes,
cualquier problema con él puede hacer que falle y el equipo le explote en las
manos al potencial usuario. Hay que considerar que la presion dentro del
recipiente es de aproximadamente 8 bar de presion.

Todo dafio en el recipiente como ser abolladuras, golpes, panzas, tetones, globos,
marcas profundas o simplemente el equipo presente “mal aspecto”, no se debe
usar y debe salir en forma urgente de servicio; posteriormente se lo debe llevar a

mantenimiento y recarga.
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El pico pulverizador para este tipo de extintor portatil es de vital importancia,

dado que de ninguna manera puede llegar un chorro pleno de liquido, que sale a 8
bar de presion, a la freidora con aceite prendido fuego. Si el pico pulverizador no
esta, el extintor no se debe usar y debe salir en forma urgente de servicio;

posteriormente se lo debe llevar a mantenimiento.

17) ;COMO OPERAR EL EXTINTOR PORTATIL?

El primer paso previo al uso del extintor es saber dénde esta ubicado el o los
extintores portatiles disponibles para combustibles Clase K, aunque esto parece
algo menor, es importante reducir los tiempos y las confusiones al momento de
extinguir un fuego con un extintor portatil.

Al momento de la emergencia la crisis sobreviene, los nervios y el panico ganan, y
se hace dificil lo que a simple vista era algo sencillo.

Se pueden resumir los pasos en los siguientes.

e Descolgado
Siempre pero siempre se debe descolgar el extintor portatil con las dos
manos, una mano en la base del equipo y la otra enla manija inferior, que es
la de carga.

e Transporte
Transportarlo caminando al lugar del incendio. Para mayor comodidad al
momento de caminar es conveniente transportar el equipo con una sola
mano.

e Zona del incendio
Posicionarse al menos a unos 3 a 4 pasos del fuego.
Al llegar a la zona del incendio dejar el extintor portatil en el piso y RECIEN
ahi proceder a romper el precinto de seguridad y retirar el pasador de

seguridad.
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Manipulacién

Una mano en el extremo de la manguera, sin tapar el pulverizador y la otra
en la manija de carga, haciendo presion con la palma de la mano en la
manija superior que es la de apertura.

Extincion

Empezar la descarga en forma de lluvia sobre el equipo incendiado e ir
acercandose paulatinamente. El alcance de un extintor portatil de esta tipo

es de 3 a 4 metros aproximadamente.
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