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Presentacion

|dentificacion de la unidad formativa

Bienvenido a la Unidad Formativa UF2239: Diagnosis de averias en electrodo-
mésticos de gama blanca. Esta Unidad Formativa pertenece al Modulo Forma-
tivo MF1975_2: Mantenimiento de electrodomeésticos de gama blanca, que
forma parte del Certificado de Profesionalidad ELEMO0411: Mantenimiento de
electrodomésticos, que pertenece a la familia de Electricidad y Electrénica.

Presentacion de los contenidos

La finalidad de esta unidad formativa es ensenar al alumno a acoplar el material
necesario y realizar la preparacion del servicio para el mantenimiento correctivo
de electrodomeésticos de gama blanca, localizar y diagnosticar disfunciones o
averias en pequenos aparatos electrodomesticos, elaborar presupuestos, re-
parar disfunciones o averias en estas herramientas eléctricas para asegurar las
condiciones optimas de funcionamiento, asi como verificar su funcionamiento
y elaborar y gestionar la documentacion correspondiente al mantenimiento de
los pequenos aparatos electrodomesticos y herramientas eléctricas.

Para ello, se estudiaran los tipos de electrodomésticos de gama blanca, su tec-
nologia y 10s tipos de averias en estos electrodomésticos. También se analizaran
las técnicas de diagnosis de averias en electrodomesticos de gama blanca.
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Objetivos del médulo formativo
Al finalizar este modulo formativo aprenderas a:

— Analizar distintos tipos de electrodomeésticos de gama blanca, identifican-
do las partes susceptibles de mantenimiento y las caracteristicas mas
relevantes de los mismos.

— Aplicar técnicas de localizacion y diagndstico de disfunciones y averias
en electrodomeésticos de gama blanca, determinando las causas que las
producen, en condiciones de seguridad y calidad.
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1.1. Electrodomésticos de coccion

Un electrodomeéstico, como su nombre indica, es una maquina que se utiliza
para un uso domeéstico que hace utliza energia eléctrica para su funciona-
miento. Las funciones mas habituales son las de limpieza, preparacion de
comidas, conservacion de alimentos, etc. La clasificacion de los electrodomés-
ticos se realiza en funcion de la “linea” o “gama”:

1. Linea blanca. En este apartado estan incluidos los electrodomeésticos
que se utilizan en la cocina, el lavado, la refrigeracion vy la ventilacion (por
ejemplo, los hornos microondas, las vitro, los frigorificos, las campanas de
extraccion, etc).

2. Linea marrén. En este apartado se incluyen los electrodomeésticos cuya
funcion es el ocio: equipos multimedia; audio, video, television.

3. Pequenos electrodomésticos. Por Ultimo, en este apartado estan inclui-
dos los electrodomeésticos mas pequenos utilizados en la cocina (por ejem-
plo las batidoras, los robots de cocina) y los enfocados al cuidado personal
(maguinas de cera, maquinas de depilacion eléctrica, afeitadoras, etc).

Por otro lado, existe una clasificacion entre los electrodomésticos de coc-
cion. Que se definen como aquellos que realizan un proceso de coccion de
alimentos. El principio basico consiste en incrementar la temperatura del ali-
mento, de tal forma que se ven modificadas sus propiedades originales.

Clasificacién de los electrodomésticos de coccidn.

— Hornos.
Hormos microondas. - Pliroliticos.
Convencionales. - De vapor.
Multifuncion.

13
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— Cocinas.
Electrica. . INnduccion.
Vitroceramica. . Gas.

1.1.1. Hornos: convencionales, multifuncion, piroliticos, de vapor,
hornos microondas

Los hormos son electrodomeésticos que incrementan la temperatura del espa-
cio interior consiguiendo que haya una transmision de calor entre las paredes
del horno vy el alimento que se encuentra dentro de él, utilizando diversos efec-
tos: Joule (calentamiento de una resistencia) y/o conveccion (calentamiento
del aire que envuelve al alimento a través de una corriente de vapor, o por
calentamiento del aire), radiacion (microondas), etc.

Se pueden clasfificar a partir de muchos criterios, atendiendo al tipo de coc-
cion gue permiten, pueden ser:

— Horneado. El sistema mas tradicional. El calor llega al alimento desde la
parte superior e inferior del hormo. Adecuado para asados de carnes y
pescados cocer pan.

—  Grill sencillo. Solo funciona la parte central de las resistencias del grill.
Ahorra energia en platos pequenos. Adecuado para gratinar platos pe-
quenos, asar filetes, tostadas, gratinar suflés.

—  Grill doble. EI grill actiia en toda su superficie. Para platos grandes o ma-
yor cantidad de alimentos. Adecuado para gratinar platos grandes, asar
varios filetes a la vez, tostadas.

— Solera. Sélo actla la resistencia inferior. Adecuado para reposteria.

— Turbo. La turbina reparte uniformemente el calor que llega desde: las re-
sistencias inferior y superior, © de una resistencia circular. Permite la coc-
cion simultanea a varios niveles: sin mezclar olores ni sabores. Adecuado
para reposteria, carnes y pescados.

—  Turbo Girill. Funcionan altermativamente, el gril aporta una fuente de calor po-
tente, la turbina reparte uniformemente este calor. No es necesario dar la vuel-
ta al aimento. La alternancia grill /turbina hace que se ensucien menos tanto
paredes como recipientes. Adecuado para cames o pescados a la parrila.

14
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— Turbo Solera. Funcionan conjuntamente: la resistencia solera aporta el
calor, y la turbina o reparte uniformemente. Especial para reposteria, per-
mite gue un bizcocho se cocine perfectamente en su interior, sin que se
dore excesivamente en la superficie.

— Descongelacion. Funcionan conjuntamente: todas las resistencias a baja
potencia, vy la turbina reparte el calor uniformemente. El calor suave des-
congela homogéneamente, sin que se cocinen partes del alimento. Espe-
clalimente indicado para piezas grandes.

Estas tipologias no los caracterizan a la hora de la comercializacion, sino a la
hora de la funcionalidad que aportan.

Sin embargo, desde un punto de vista mas comercial, la clasificacion es mas
difusa, y el criterio combina las funciones que proporciona (por ejemplo grill),
con la tecnologia empleada en el proceso de calentamiento o con la aporta-
cion de una Unica funcionalidad o de varias.

En la siguiente figura se muestra una clasificacion de los hormos, segun la fun-
cion y la tipologia del proceso fisico de transmision de calor.

La clasificacion de los hornos se corresponde con:

Convencionales  Microondas De vapor Multifuncion Piroliticos

Hornos convencionales

Los hormos convencionales son los primeros que se comercializaron a escala
masiva. Estos hornos se caracterizan porque poseen un foco emisor de calor
directo simulando la accion de los hogares o chimeneas donde se asaban los
alimentos por la accion de una llama incandescente.

En el caso de los hornos, la llama incandescente se genera con una llama de
gas o se simula utilizando un filamento incandescente: una resistencia por la
que circula una corriente eléctrica. A este filamento se le denomina grill.

La coccion de los alimentos es por accion directa del calor que se transmite di-
rectamente al aire contenido en el homo y también por transmision de calor hacia
el aire debida al calentamiento de las paredes del homo (tfransmision indirecta).

La regulacion se realiza a través de un termostato y/o temporizador, que re-
gulan la temperatura y el tiempo en que debe estar actuando el foco de calor.

15
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Desventajas de los hornos convencionales:

La coccion es unidireccional (hacia la fuente de calor).

La regulacion es simple y no permite evitar pérdidas de calor cuando se
abre la puerta del hormo.

El cambio de temperatura del homo, se realiza dando inicio al comienzo
de un ciclo de calentamiento, lo que conlleva un incremento en el consu-
mo de energia.

El gradiente de temperaturas en el interior del horno es No homogéneo.

Debido a su escaso rendimiento energético, los hornos convencionales han
sido poco a poco sustituidos por hornos gue incorporan funciones que sirven
para minimizar los inconvenientes de este tipo de hornos:

16

En cuanto al reparto de calor. Para conseguir un reparto de calor mas
uniforme se introdujo un ventilador, Esto también resuelve el problema
del gradiente de temperaturas en el interior del horno, 1o que evita que los
alimentos estén guemados por un lado y crudos por el otro.

La introduccion de chips electronicos proporcionod la posibilidad de que
mediante circuitos integrados se incorporasen programas gue regulan de
forma automatica todos el ciclo de coccion.

Electrodomeéstico de coccion
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Hornos microondas

Los hormos microondas basan su funcionamiento en la emision de radicacion
para cocinar alimentos. Es un electrodomeéstico usado en la cocina para el ca-
lentamiento de alimentos y que funciona mediante la generacion de ondas elec-
tfromagnéticas en la frecuencia de las microondas, en tormo a los 2,45 GHz.
Las funciones mas caracteristicas de los hornos microondas son:

— La descongelacion.

—  El calentamiento.

— Lacoccion,

La regulacion se realiza a través de dos formas:

—  Temporizador. Mide el tiempo en que estara activo el horno.

— Intensidad. Regula el campo electromagnético generado, y aplica un %

sobre el valor nominal, que esta considerado como un 100%.

Tipos de microondas.

— Microondas sin grill. Son los que tan solo aportan las funciones basicas
de descongelacion, calentamiento de alimentos y coccion.

— Microondas con grill. Aportan adicionalmente la funcion de grill, a traves
de la incorporacion de una resistencia eléctrica.

— Microondas combinados. Incorporan la posibilidad de coccion de coci-
nar con aire caliente, al igual que un horno convencional.

Las ventajas de los hornos microondas son:

—  Menor dimension.
—  Menor coste en la adquisicion del hormo.
—  Mayor ahorro de tiempo.

—  Mayor ahorro en el consumo energetico.

17
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Las desventajas de este tipo de hornos son:

— No suele emplearse para la coccion de alimentos de gran envergadura,
porgue la coccion que requieren es mas intensa.

— Resecan los alimentos, los deshidratan, provocan la pérdida de las molé-
culas de agua que constituyen la mayor parte de los alimentos.

—  Provocan cambios estructurales de los alimentos. Se ha incluso especu-
lado sobre el posible perjuicio para la salud humana de los alimentos ca-
lentados con este tipo de tecnologias, sin embargo los estudios no lanzan
resultados concluyentes, e incluso la propia OMS defiende su uso como
un electrodomestico seguro para la salud.

Hornos de vapor

Es un electrodomeéstico de coccion, aunque, por su complejidad, es conside-
rado como un equipo térmico usado por profesionales de la cocina.

Se basa en la aplicacion de varios regimenes que combinan la tecnologia de
transmision de calor debida a la inyeccion de vapor de agua dentro del homo vy la
tecnologia de conveccion (calentamiento del aire, ya sea directa o indirectamente).

En usos profesionales esta muy altamente utilizado.

Tipos de hornos de vapor.

— Vapor. La coccion se realiza aplicando vapor.
—  Convecciodn. Circulacion de aire calido.
— Combinada. La coccion se realiza aplicando vapor y aire calido.

Tiene varias desventajas:

— Las dimensiones son mayores.

—  Se hace necesario un deposito de agua, por lo que disminuyen el espacio
destinado a la coccion.

— Tienen limitado el uso del vapor, ya que esta restringido a la capacidad de
los deposito.

18
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En el mercado existen tres tipos de hornos de vapor:

— Hornos de vapor sin presion atmosférica. Estos homos solo realizan
la coccion de los alimentos por mediacion del vapor de agua, a una hu-
medad del 100%. La regulacion se realiza a través de un regulador de
temperatura pre-programada.

— Hornos de vapor con presion atmosférica. Estos homos cierran de
forma hermética el interior del mismo, ya que disponen de una puerta que
cierra a presion, utilizando el mismo mecanismo que las ollas a presion.

Horno de vapor atmosférico

— Hornos combinados convencionales con vapor. Son una mezcla entre
los convencionales y los de vapor. Incluyen un foco de calor que provoca
el calentamiento de las paredes del hormo y un foco de vapor.

Hornos multifuncion

Estos hormos tienen una definicion difusa. Suelen ser homos de gama media,
que incorporan una serie de prestaciones adicionales que los convencionales
Nno tienen, por ello superan las funciones habituales incorporando la mayoria
de ellas y haciendo uso de varias tecnologias para conseguirlo.

19



UF2239: Diagnosis de averias en electrodomésticos de gama blanca

Por ejemplo, las funciones de grill y el calentamiento/coccion por conveccion.

El proceso de conveccion se ve facilitado por la incorporacion de una hélice
que provoca el movimiento del aire.

Las ventajas son obvias:

—  Se consigue un gradiente de temperatura homogéneo en todo el espacio
interior del horno.

— La coccion es mas uniforme no es unidireccional. Se consigue un mejor
reparto de calor en todos los puntos de la periferia del alimento.

— La coccion es mas precisa y evita los problemas de los hornos conven-
cionales de la dualidad de zonas quemadas y zonas sin cocer.

— La eficacia es mayor, se consigue el alcanzar el objetivo de una manera
mas precisa.

— La eficiencia es mayor ya que consigue minimizar los recursos energéti-
cos y de tiempo empleados en alcanzar el objetivo.

Horno multifuncion
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