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SINOPSIS

Relacién de los ensayos realizados o petlelén del instituto Naclonal de jo
Vivienda, sobre cinco cocinas de diversos fobricuntes espafioles. De los ensuyos se
dedyce que ol carlor aprovachado pura calantar el agua de los cacharros colocudos
sobre la ploca enciniera y on el horno y ef agua def termo viene o ser del 20 al
30 ¢, dal color contenlde en sl carbén que ss quama,

infroduccién

El Ministerio de Trabajo dictd en 31 de

Diciembre de 195 una resolucidn convo- -

cando concurso entre fabricantes de c¢oci-
nas para que presentasen modelos de gran
rendimiento para ser utilizados en las vi-
viendas espanolas. Con motive de este con-
curso se realizaron en el |.T.C.C. ung serie
de ensayos sobre las cocinas presentadas
al concurso y sobre otras de uso normal en
el mercado espaiiol. Los resultados extrac-
tados de estos ensoyos se describen en este
articulo.

Conviene destacar la importancic eco-
ndmica que representa la mejora del rendi-
miento de uno cocina y que justifica holga-
damente una diferencia de precio entre
modelos con buen ¢ mal rendimiento. Una
buena cocina en la que se aprovechc el
30 %/, del calor contenido en el carbdn que
se quema, en vez del 20 %/, que s la cifra
de fas cocinas espafiolos de tipo normal,
puede muy bien castar 3.500 ptas, més que
la cocina normal y seguir siendo un buen
negocio para el usuario (1).

11 Lo cocina cen randimiento del 20 %, puede gastar unos

ky de carbén més al dia que la coclng con rendi-

mlento del 309, lo que representa 900 kg de carbén of

afio o sea mds c?l'e 700 ptas. de gosto extra anual, La co-

pitolizacién de estas pesetos anuvales, se haga como

50 haga, excedea en mucho de las 3.500 pesetas que indi-
camos arrfba.
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Normas extranferas de
ensayos de cocinas

Para la realizacién de los ensayos com-
parativos de las cocinos se procedid a es-
tudiar las siguientes normas extranjeras, por
carecerse de normas espafiolas sobre el
tema:

Norma AFNOR-NF D 32—301.- «Cuisinié-
res métalliques & feu continu pour com-
bustibles solides. Méthode d'essai».

Bureav de Normalisation des industries
de la fonderie [BNF)-12, Avenve Raphaél,
Paris XVI®

Norma BRITISH STANDARD 1252: 1945.—
«Solid fuel cookers and combination
gratess.

British Stondards Institution.—28 Victo-
ria Street, London, 5. W.

Norma BRITISH STANDARD CODE OF
PRACTICE CP 403 {19521.—«Open fires
?ec}:ring stoves and cookers burning solid
uel».

The council for codes of practice for
buildings. Construction and engineering ser-
vices, Lambeth Bridge House, london, S.E.I.
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Vista general del ensayo
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Ensayo de calentamiento
sobre placas encimeras.

Aparatos de medida em-
pleados en los ensayos.
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Diversas cocinas ensayaduas
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Norma AMERICAN STANDARD ASA-Z21.3
— 1956/Udc 696.2: 683.9: 64.024. —
¢sApproval requirements for hotel and
restaurant gas ranges and unit broilerss.
Effsctive January 1, 1957 y adicién @ esta

misma norma, con fecha de January 1,
1958.

American gas association, lnc — 420
Lexington Avenus. New York 17, New York.

Estas normas no se describen aqui, pero
pueden proporcionarse por el ITCC a guie-
nes les interesen,

Finalidad de los
ansayos espaiioles

los ensayos realizados en e [ T.C.C.
han sido de tipo comparativo, manteniendo
simultdneamente en servicic a ias cinco co-
cinas en un mismo local y con iguales con-
diciones de chimenea. {1} Con los ensayos
se han querido fijar los datos siguientes:

a) Temperaturas que se producen en
las placas encimeras, hornas, ter-
mos, efc.

b} Condiciones de funcionamiento de
las cocinas alimentadas con una
cantidad igual de carbdn para cada
una de ellas.

c) Rendimiento de las cocinas.

d) Enscyos de fuego continuo, vuelta al
régimen normal y calentamiento so-
bre la ploca encimera segin la nor-
ma francesa AFNOR — NF D 32 —
301,

{11 los condlciones de chimenea y [ocal para la cacina ni-
mero S difleren alyo de las generalas, porque esta cocl-
na s& instald en una vivienda experimental del 1. T. C, C.
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Resuvitados ohtenidos

Se resumen en las tablas |, I, Illg IV que
se acompafian en este articulo. Creemos
que lo mds importante es destacar la forma
en que se obtiene el rendimiento de la co-
cing, con objeto de evitar confusiones con
otras formas de proceder que obtienen ren-
dimientos mucho mds elevados {del orden
del 65¢,). Para nosotros el rendimiento ha
sido una medido del calor aprovechado en
el agua contenida en los cacharros que se
catientan en la cocina y en el agua del ter-
mo. Naturalmente este rendimiento no afec-
ta sélo a la cocinag, sino al conjunto «coci-
na, cacharros, termo», pero creemos que es
el nimero de mds interés para estudios de
este tipo, y como los ensayos han sido simul-
taneos ofrece un verdadero valor de com-
paracidn recl de unas cocinas con otras.

Conclusiones

Las tablas I, 1], Ill, IV creemos que son
suficientemente explicitas. Se pueden resu-
mir diciendo que:

1.° El rendimiento del conjunto «cocina-
cacharros-termo» varia del-21 al 30 ¢,.

2.°) los consumos de carbdn de cada
cocina varian de 500 a 900 gramos cada
hora.

3°) Llas instalaciones de ensayo del
i.7.C.C. permiten hacer un ensayo de una
cocina, seglin las orientaciones dichas, en
el plazo aproximado de unos 20 dfas, pu-
diendo proporcionarse los datos correspon-
dientes a los fabricantes o a cualguier otro
interesado.
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TABLA | - DATOS DEL ENSAYO "a”

ENSAYO COMPARATIVO DE LAS TEMPERATURAS QUE SE PRODUCEN EN LAS PLACAS ENCIMERAS,
HORNOQOS, TERMOS, ETC.

{Cocinas funcionando sin bateria de cocina. B agua del termo hierve a 98° C)

COCINA COCINA  COCINA  COCINA COCINA

bATOS N2 1 N.° 2 N.° 3 N.° 4 Ns° 5
Consumo total durante los tres dias del ensayo tkg de carbon) ............ 200 17,0 20,5 12,0 10.6*
Horas totales de funcionamiento durante los fresdias ... ..vviviiiiiens 23 hr S0 min 24 hr 10min 24 hr 35min 23hrSmin Y5 hr Smin*
Consumo medio de carbdn (kgfhora). ... ..o 0,832 0,703 0,833 0,520 0,703
Consumo medio per dia, @ base de funcionar 12 heras (kg de carbén) ... .. 10,070 - 8,450 10,010 6,250 8,440
Temperatura de la placa del hogar i°Cl......oovvve 340 o 350 352 0 400 250 o 410 420 o 480 430
VALORES UNA HORA  Temperatura en el punto «As {ver figura) 1°C) ........ 205 a 235 162 0 285 150 a 250 68 c 110 300
DESPUES DE EN- Temperatura en el interior del horno (°C}............. 155 a 205 124 o 195 138 0 190 65 a 100 150 @ 270
CENOIDA LA COCINA  Temperatura del agua del termo {°C) oovnveenee. ... 72a B4 52 40a 50 Ba 56 3 aq &8
Temperatura de los humos (°C) . covei i ioiiiiinan 125 a 165 84 ¢ 135 105 a 150 430 66 45a 90
Temperatura de la place del hogar {°C).............. 320 g 370 - 231 a 355 335 & 450 395 a 430 300 a 340
VALQORES TRES HORAS  Temperatura en &l punio ¢As [ver figura} °Cl......... 140 ¢ 210 110 a 150 150 o 300 65a 95 130 a 170
DESPUES DE ENCEN-  Temperatura en el interior del horno 1°C) ... vva et 110 ¢ 185 950155 150 a 262 84a 93 145 a 185
DIDA 1A COCINA Temperotura del ogue del termo (°CY ...t HIERVE 75a 95 750 98 &0 a &9 Pa 53
Temperatura de los humos 1°C. ..o a1 108 a 165 700130 110 ¢ 190 45a 60 Ba 0
Temperatura de la placa del hogor (°Cj .......... e 385 o 410 200 o 385 418 o 435 450 o 585 260 a 370
VALORES SEIS HORAS  Temperotura en el punto ¢A2 Iver figura) {°C} ...... .. 170 o 210 155 a 220 210 o 300 105 o 130 130 ¢ 195
DESPUES DE ENCEN-  Temperatura en el interior del horno (°C)............. 135 a 165 110 @ 205 207 a 272 95 a 130 1250223
DIDA LA COCINA Temperatura def agua del termo [°C} ... ... HIERYE 50a 92 HIERVE 68a 98 42a 54
‘Temperatura de los humos {°C) ............ ..., 115 a 150 70 a 165 153 a 220 R2a & Do 50
Momento en que empieza a hervir el ogua del termo, horas a partir
del encendigdo .. .oviiiii i i et e et e 2 hr 40 min 3hr 45 min 3hr 45 min Shr 45 min - Nohierve

Para otras temperaturas en {as placas ancimeras, ver figuros,
P p
" * En esta cacina el ensays ha durade solamente dos dias.
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TABLA Il - DATOS DEL ENSAYO "b"”

COCINAS FUNCIONANDO CON RECIPIENTES IGUALES, CONTENIENDO AGUA Y MANTENIENDO
SU COMBUSTION CON IGUAL CONSUMO DE CARBON

COCINA CGCINA COCINA COCINA

DATOS N.° 1 N.° 2 N° 3 N.° 4
Consumo totol durante los tres dias del snsayo (kg de carbén) vo.vviiiiiii .. 16,5 16,5 16,5 13,5
Heras fotales de funcionamiento durante los tres dias del ensayo.......ovvieiiieinn.n. 22hr 20 mia 22hr 20min 22hr 20min - 22hr 20 min
Consumo medio de carbdn G/ .. ov i o i e it i e et 0,740 0740 0,740 0,605*%
Consumo medio por dia g base de funcionar 12 horas tkg de carbédn)....ooovivvvnn. .. 8,880 8,880 8,880 7,320
Temperatura del agua en una cazusla, sobre la placa del hogar (°C} 47 a 89 74 a 85 56 o 98 85 a 97
VALORES UNA HORA  Temperatura del agua en una cazuelg, al lado del hogar (°C}. ... 44 a 61 57 a 45 48 a 66 28 a 58
DES;KELSAD(EIEEIS:DL Temperatura del agua en una oltﬁ, enelhorno (°Ch............... 34 a 58 35a 47 41 a 57 23a M
Temperatura del agua en el termo de ague caliente (°C) .......... 5 a 90 59 o 60 45 a 68 25 a 64
Temperature del agua en una cazuela, sobre la placa del hogar (°C) 77 a 96 70 a 93 75 o 94 56 a 97
;gg}gﬁg EEEENHCC;E“E; Temperatura del agua en vna cozvela, ¢l lade del hoger (°C) ... 53 a 72 55077 55 a0 71 34 a 62
DA 1A COCINA  Temperatura del agua en una olla, en el horno {°C). .. ..., 56 a 80 él a7l 66 o 91 38a70
i Temperatura del agua en el termo de agua caliente (°Ch.......... 71 o 83 80 44 o 95 3% a 90
Momento en que empieza o hervir el agua en la cazvela sobre el hogar. Horas a partir
del encendido. . ..o oo e e e " 25a 3hr 25a3,5hr i, 5a¢25h 1.5a 2,50
Momento en que empieza « hervir el agua de la cazuelo of lado del hogar. Horas a par-
fir del encendido. oo e ettt NO HIERYE NO RIERVE NO HIERVE NO HIERYVE
Momento en que llega o 90° C el aguo del termo. Horas a partir del encendido ........ 3,5 br 4 hr 2.5 te 3,33 hr
Temperatura del agua del fermo tres horas después de sncendida ta cocina °Cl......... 71 a 83 80 o 81 95 3% a%

Temperatura del agua en la olla del horno, seis horas después de encendida la cocina (°C) 76 a 90 67 a 83 81 a 93 51 a 77

* El consumo méaxime de carbén utilizado en esta cocina no aicanzo al
consumo minimeo previsto pora este ensayo on las coclnas nims. 1, 2 y 3,
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"TABLA Il - DATOS DEL ENSAYO

!!c!’

RENDIMIENTO DE CADA COCINA FUNCIONANDO CON EL CARBON NECESARIO PARA CADA
UNA Y CALENTANDO AGUA EN IGUALES RECIPIENTES

La temperatura del agua de los grifos es de 12° C y la ebullicién del agua se produce a los 98° C; los datos se refieren al total de los tres dias de ensayos

DATO S COCINA  COCINA COCINA  COCINA COCINA
N.° 1 Ne2 N.° 3 N.° 4 N*° 5§
A Consumo total durante los tres dios del ensayo.-lkg de carbdn)........ 190 19,0 . 200 12,5 2.81
B Horas totales de funcionamiente durante los tresdias .............. . 23br¥5min  23br15min 23kr1S5Smie 23hr Y5mie 15 hr 45 min**t
C  Consumo medio de carbdn fkgfhr ........... e 0816 0,815 0816 0,540 0,623
D Agua evapofqdq- en Ios_ tres recipientes.-(Lrosl «.....ooveriieeiieinn.s ' 19.0 19,5 187 210 20,37
E  Calor absorbido para evaporcr el agua.-iKilocalorias), ......oooonett. 12.160 12.500 12.000 13.400 13.000
F Agua que queda en lo cazuela sobre el hogar®.-(litros} .. ..o vvnls 6,5 53 2.6 1,8 0,95
G Temperatura det agua de «F» al terminar el ensayo.-1°Cl........ et 20 Vil 97 94 90,6
H  Calor absorbido en el agua que queda en «F».-(Kilocalorios). .. .-.. ... 510 4% 220 508 434
I Agua que quede en la cazueic ol lado del hogar*.-llitros] ............ 2,2 28 23 53 232 -
J Temperctura del agua de «J» al terminar el ensayo.-[°C} .............. 71 66 &7 48 69,2
K  Calor absotbido en el agua que queda en «b.-[Kilocalerias) .......... 128 151 126 191 105
L Aguo gue queda en lo olta del horno® .~ Litrosl. ..., oo iniininnien 7.3 74 48 85 4,36
M  Temperatura del agua de la ollo ol terminar ef ensayo.-{1°C)........... 84 77 84 &0 78,4
N Calor absorbido en ¢l agua que queda en lo olla.-[Kilocalorias). ... ... . 525 480 350 410 237
O Calor absorbido por el termo.-{Kitocalorias). ... .o cvvee i aaa 23.300 27.100 19.670 6.895 2375
P Calor total oprovechade por la cocina (E+H+k+HN+O).-(Kilocolortas) . 36.623 40,651 3235 21.404 15.780
Q Calor contenido en el carbén quemado (Carbén de 7.600 kcal,’kg! -
oo T 44,500 144.500 152,000 95.000 53.000**
R Rendimiento de la cocinaen % (TOOP: Q.. ..ot iii i nenes, 254 271 213 246 298
* Durante el ensayo se vo afiadiendo agua o los recipientes, segin la van evaporando.
** E corbén emplecdo al ensayar esta cocina es de 5400 kcalfkg.
3 *** En esta cocina el ensayo ha durado sclomente dos dias y lo temperaturo del aguo contanida en {os cacharros, antes ds calentarse fué de 24° C.
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TABLA f_lV_b_-b DATOS DEL ENSAYO "d”

ENSAYO DE FUEGO CONTINUO, DE VUELTA AL REGIMEN NORMAL Y CALENTAMIENTO
SOBRE PLACA ENCIMERA ' o '

[Estos ensayos estdn basados en tos indicados en la norma francesa AFNOR)

COCINA  COCINA COCINA COCINA  COCINA

ENSAYO DATOS N.° N.° 2 N.° 3 N.° 4 N.® 5
Duracién del fuego continuo hasta total extincién ....  17hr48mina  12hr10mine  16hr1Smina 6 hr 45 min
: _ 18 hr 18 hr 50 min 19 hr 5 min 2 hr 30 min 22 hr
Consumo realizado por cada cocing, durante los tres ' _
dias de ensayo-kgfhr ... il 0121 a 0,197 019 c 0266 01340 0,184 0,250 a 0,276 0,135
MARCHA EN _ _
FUEGC Alas7 ' br del comienzo del ensa- ' '
CONTINUO 1%} * vo. POl v . 61 a 67 780 80 54 53 36
- Temperawras A |gs 8 % hr del comienzo del ensc-
Do e B 59 a 66 77 a 80 53 54 36,5
A las 10 Y2 hr del comienzo del ensa- ) . :
yo. PCl . 53 a &2 72074 48 49 37
MARCHA EN
FUEGO X . .
CONTINUC ¥  Tiempo transcurrido en volver al régimen normal a par-
-VJ%JEEGLI:I'\EQL tir de la finalizacién de la marcha a fuego continvo. . 15 min 15 min 15 min 15 min 12 min
NORMAL ' : :

Tiempo transcurrido en llegar a 75° C, 2,5 kg de aguo,

CALENTA contado desde su colocacién sobre la place enci- ) ' ) ) )
MIENTO SOBRE 1= P 20 min {*} 15 min {*) 20 min *) 17 min *) 8 min I**%)
El\f(L:‘?hCAQRA Tiempo transcurrido en llegar a ebullicién 2,5 kg de .
S agua, contade desde. su colocacién sobre la placa y _ _ E
ENCIMBIA ...\ttt .- 25 min {*] 23 min M 24 min (*) 21 min 12 min {***

P te, durante el fempo gue duré el ensayo fué de B° C. la temperaturae del aguo antes de iniciorse el ensoyo ero de 4° C.
**1 las cocinos Nos. 3 y 4 por no disponer de un sistema de regulacidn del alre, se les improvisa uno en cada uno de ellas para poderlas ensayar,
***1  Por realizarse el ensoyo £n esta cocing &n distinto época que en los restontes, las condiciones externas varian siendo o temperatura del ombiente de 27°C y la del
aguo antes de fniclarse el ensayo de

" lat atura del ambi
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TEMPERATURA EN PLACAS ENCIMERAS

{Sin recipientes. En cada punto se ha indicado la temperatura que se produce en °C)

UNA HORA DESPUES DE ENCENDIDAS
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TEMPERATURA EN PLACAS ENCIMERAS

{Sin recipientes. En cada punto se ha indicado [a temperatura que se produce en °C)

TRES HORAS DESPUES DE ENCENDIDAS
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TEMPERATURA EN PLACAS ENCIMERAS
(Sin recipientes. En cada punto se ha indicado la temperatura que se produce en °C)

SEIS HORAS DESPUES DE ENCENDIDAS
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