Seguridad contra incendios
en cocinas industriales

por Arq. Oscar E. Gonzalez Ayala, MBA / Junio, 2024,

as vale prevenir, que lamentar,

dice el dicho. Esto es cierto en

cualquier contexto, la industria
restaurantera y sus cocinas no es excepcion.
La importancia de contar con las medidas
de seguridad correctas es crucial para los
establecimientos de comida, ya que de no
hacerlo afecta no solamente al personal y
los comensales sino también la salud
financiera y reputacion del negocio.

Cada afio existen innumerables casos de
incendios, dejando como evidencia, locales
destruidos, lesiones e inclusive muertes, por
estas razones y muchas mas es importante
recalcar la importancia de tener
implementado sistemas de seguridad contra
incendios, protocolos y entrenamiento al
personal.

Como bien sabemos, la industria
hospitalaria (también conocida como food
@ service) va en crecimiento, tenemos que
comenzar a darle ain mas importancia y
prioridad a la seguridad de todos los
involucrados, siempre revisando que la
planeacion, construccion y equipamiento
cumpla con las normativas
correspondientes por las instituciones
recomendadas.

Este articulo tiene como intenciéon

explorar los aspectos y ejercicios claves
para la seguridad de un restaurante,
haciendo hincapié en las mejores
practicas e implementaciones a realizar
en sitio. A continuacion, presentaré una
serie de algunos temas a valorar en la
planeacion de un proyecto restaurantero.

cocinas
promotinox

TODO EN ACERO INOXIDABLE



Sistemas de supresion de incendios

Los sistemas de supresion de incendios
(sistemas contra incendios) son
fundamentales en las medidas de
seguridad a tomar en el ambito
restaurantero, esto se debe al alto riesgo
que ocurre al tener grasas acumuladas y
otros quimicos expuestos.

El deber ser es seleccionar correctamente
el equipo de extraccion, esto incluye una
campana, ducteria y motor, siempre
tomando en cuenta que la prioridad es su
funcionamiento y cumplimiento de poder
extraer de manera Optima todo aquello
que se prepara en la linea de coccion. La
instalacion adecuada requiere adherirse a
las indicaciones del fabricante y los
codigos locales de proteccion civil.

Es importante seguir las normativas
mexicanas, como la NOM-002-STPS, que
establece los requisitos de seguridad
contra incendios. El mantenimiento
constante es igual de importante; esto
incluye inspecciones de rutina, pruebasy
servicios realizados por empresas
certificadas para asegurar que el sistema
implementado permanezca
completamente operativo. El llevar una
bitacora o registro de las inspecciones y
actividades de mantenimiento es esencial
para cumplir con la normatividad.

Para implementar un sistema de
supresion de incendios en una cocina de
restaurante, se comienza con una
evaluacion de riesgos para identificar
posibles peligros de incendio, de esta
manera determinando el método mas
efectivo a implementarse.

Este sistema debe de asegurar una
maxima cobertura de las areas mas
riesgosas del restaurante, como se
mencion6 anteriormente, especialmente
en la linea de coccion y campana. Asi
mismo, se tiene que colocar alarmas
contra incendios que puedan surgir y
sistemas de cierre de emergencia, ambas
mejoran la seguridad general.

La capacitacion del personal es otro
componente clave, asegurando que todo el
personal de la cocina esté familiarizado
con el funcionamiento del sistema. Hacer
simulacros de incendio esporadicamente
pueden ayudar a concientizar y reforzar
esta capacitacion, asegurando una
respuesta rapida y eficiente en caso de
una emergencia real.
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Extntores en Cocina

Los extintores en cocinas son
componentes cruciales en la seguridad de
los restaurantes ya que juegan un papel
importante en el control de los incendios
causados por aceites y grasas de cocina.
Estos extintores utilizan componentes
especiales que apagan de manera eficiente
el fuego, evitando que los incendios se
esparzan a otros lados y causen dafos
extensos.

La ubicacion y accesibilidad de los
extintores debe ser estratégica para una
operacion efectiva. En los restaurantes, los
extintores deben ubicarse cerca de fuentes
potenciales de incendio, como areas de
cocina y trampas de grasa. Hay que
asegurar que sean sumamente visibles
para el personal, esto mejora su utilidad
durante las emergencias. Montar los
extintores en las paredes o colocarlos en
gabinetes designados con sefializacion
facilita el acceso rapido.

La capacitacion del personal en el uso de
extintores de incendios es fundamental
para garantizar acciones inmediatas y
efectivas y lograr prevenir dafos. Se les
debe de concientizar sobre los diferentes
tipos de extintores disponibles, sus
aplicaciones y uso correcto. Hacer
simulacros y reforzar la practica hace que
el empleado este mas preparado y con
mayor confianza en el caso de un
incendio.

Rutas de Fvacuacion

Es sumamente importante contar con
salidas de emergencia y rutas de
evacuacion en todo el restaurante, desde
cocina hasta el area de comensales. En
caso de incendio u otra emergencia, la
capacidad de evacuar rapidamente y de
manera segura puede ser crucial para
salvar vidas y reducir lesiones. Las salidas
de emergencia deben de estar claramente
sefalizadas y las rutas de evacuacion
libres de cualquier obstruccion en todo
momento.

Contar con un diseflo adecuado de rutas
de evacuacion y salidas de emergencia
crea una evacuacion eficiente y ordenada.
Al igual que los extintores, el personal
debe recibir capacitacion sobre el
procedimiento de evacuacion y participar
en simulacros constantes para
familiarizarse con las rutas y salidas
disponibles. Que los empleados sepan
como y por donde evacuar, reduce el
panico durante una emergencia y
aumenta las probabilidades de una

evacuacion fluida y segura.
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Fjercicios de prevencion

Prevenir un incendio comienza con la
implementacion de revisiones constantes
y la vigilancia por parte de los empleados.
Una de las medidas mas importantes es
mantener la cocina limpia y sin grasa
acumulada, especialmente en las
campanas, filtros y ductos de extraccion.

Es esencial que los empleados presten
atencion a la manipulacion y
almacenamiento adecuado de materiales
flamables, los productos de limpieza,
aceites y otros liquidos deben almacenarse
en contenedores y areas designadas lejos
de la linea de coccién. También es
importante revisar la corriente eléctrica y
no sobrecargarla, asimismo, revisar
regularmente el estado de los cables y
equipos para evitar cortos.

Aunque es obvio, es crucial que los
empleados estén atentos a cualquier sefal
como olor a gas, chispas o humo, y que
reporten inmediatamente cualquier
problema para tomar medidas
preventivas.

Conclusion

El prevenir incendios en las cocinas
restauranteras requiere practicas,
implementaciones, simulacros constantes,
equipo adecuado y capacitaciones al
personal. Desde la limpieza de
acumulacion de grasay el
almacenamiento de materiales flamables
hasta el estar alerta a sefiales de peligro,
cada uno de estos detalles cuenta para
evitar una posible tragedia.

Contar con un plan de evacuacion es
esencial para la seguridad en los
restaurantes, tener salidas de emergencia
y rutas de evacuacion bien sefialadas,
junto con personal capacitado en temas
de evacuacion, garantiza que, en caso de
una emergencia, todos puedan evacuar de
manera segura y eficiente.

Al integrar todo lo previamente
mencionado, los restaurantes no solo
protegen su negocio, sino lo mas
importante, la vida de sus empleados y
comensales. La combinacion de ejercicios
de prevencion y preparacion para
emergencias hace que todos los
involucrados se sientan mas seguros.
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