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1.- ANTECEDENTES:

El cocinar con lefia es una de las formas mas difundidas de preparar los alimentos en el area
rural de nuestro territorio, por tener a disposicion el combustible (lefia, bosta, etc.) necesario
para la preparacion de los alimentos. En lugares donde se preparan los alimentos en cocinas
tradicionales, vienen a ser entornos no adecuados para la salud familiar; esto debido a la
presencia de humo durante su preparacion, el mismo que el causante de enfermedades
respiratorias.

Es por ello que en la actualidad en el Pert se cuenta con muchas instituciones nacionales y
privadas, empresas, ONG'S; se dedican a disefiar nuevas tecnologias de cocinas mejoradas las
cuales tiene como objetivo mejorar la calidad de vida de la poblaciéon que usa combustible para
la coccion de sus alimentos, asi como minimizar el uso de combustible, sea eficiente, seguras y
limpias, modelos de esta tecnologia, que vienen evolucionando en sus disefios y materiales, asi
también en la ampliacion de sus aplicaciones. En esta perspectiva de crecimiento de la demanda
del uso de la energia térmica con biomasa soélida, asociado al hecho de ser una tecnologia
simple, ha incentivado el establecimiento de instituciones que fabrican y desarrollan cocinas
mejoradas. Asi, en el mercado del Per se encuentra disponible cocinas elaboradas por
diferentes instituciones, que por su vez utilizan diferentes técnicas de fabricacion.

Sin embargo, sus caracteristicas técnicas generalmente no son bien conocidas, debido a la no
disponibilidad de laboratorios. En junio del presente afio, se firma un convenio de colaboracion
entre EnDev-GTZ y SENCICO, para el asesoramiento técnico en la implementacion un
laboratorio de certificacion, que permitird realizar estudios de la tecnologia de cocinas
mejoradas y de esta forma dar a las industrias y/o instituciones productoras informacion real del
desempefio de sus productos. Esto ayudard, tanto a los investigadores y la industria, en la
definicion de metodologias de desarrollo de esta tecnologia, entrenar personal técnico-cientifico
y promover una amplia colaboracion entre instituciones y personas interesadas en el desarrollo
de la tecnologia de cocinas mejoradas.

Con el programa de certificacion de cocinas mejoradas se podra verificar la correcta
implantacion de una tecnologia de calidad y también sera un importante motor tecnoldgico en el
pais, aumentando la competitividad de las empresas-instituciones y productos certificados,
disminuyendo los costos de produccion y los defectos de los productos y facilitando la
introduccion de los productos en programas sociales del pais.

2.- INTRODUCCION:

El Gobierno Peruano, con la finalidad de garantizar la efectividad de los diversos tipos de
cocina mejorada que se vienen difundiendo en las localidades del pais, designa mediante
Decreto Supremo N°015-2009-VIVIENDA, del 15 de agosto del 2009, al Servicio Nacional de
Capacitacion para la Industria de la Construccion - SENCICO como responsable de la
evaluacion y certificacion de los mismos.



El mencionado Decreto Supremo, en su Articulo 4°, especifica que las personas naturales o
juridicas que hayan desarrollado sistemas o alternativas de cocina mejorada, deberan
obtener previamente a su utilizacion en cualquier lugar de la Republica, el Certificado
de Validacién de la Cocina, otorgado por SENCICO.

La evaluacion de los tipos de cocina mejorada, a cargo de SENCICO estara orientada a
determinar los niveles de emision de principales contaminantes al interior de las
viviendas, nivel de eficiencia energética y niveles de seguridad de la cocina en
estudio, teniendo en cuenta los procedimientos de evaluacion validados por SENCICO.

3.- DEFINICION DE COCINA MEJORADA
Cocina mejorada, es aquella que ofrece mejores condiciones que la cocina tradicional
de fuego abierto, brindando multiples ventajas como: menor emision de humo al

interior de la vivienda, reduce el tiempo de coccion de los alimentos ahorrando el
consumo de combustible ademas de brindar mayor higiene y comodidad al cocinar.

4.- EVALUACION

Para la evaluacion de las cocinas mejoradas, el proponente construira un prototipo de
cocina en la sede de ensayo del SENCICO.

El SENCICO procedera a efectuar las pruebas pertinentes cuando el proponente
comunique por escrito, que el espécimen esté listo para ser sometido a las mismas.

SENCICO, con participacion de personal técnico calificado, procedera a efectuar las
pruebas correspondientes indicadas en el presente Reglamento.

4.1.- PRUEBAS REFERIDAS A LOS ASPECTOS DE CONTAMINACION -
MEDICIONES AL INTERIOR DEL AMBIENTE DE COCINA

4.1.1.- Concentracion de CO
4.1.2.- Determinacion de la concentracion del material Particulado

4.2.- PRUEBAS REFERIDAS A LA EFICIENCIA DE LA COCINA
Prueba de ebullicion de agua
4.3.- ASPECTOS DE SEGURIDAD

4.3.1.- Superficies, bordes y zonas agudas.
4.3.2.- Inclinacion de la cocina.

4.3.3.- Determinacion de la probabilidad de lanzamiento de combustible ardiente.
4.3.4.- Obstéaculos al manipuleo y al traslado de ollas y otros.

4.3.5.- Temperatura de la superficie de la cocina



4.3.6.- Posibilidad de transmision de calor a zonas aledafias.

4.3.7.- Temperatura de los elementos de operacion de la cocina

4.3.8.- Aislamiento térmico de la chimenea.

4.3.9.- Determinacion de niveles de afloramiento de llamas alrededor de las ollas.

4.3.10.- Llamas y/o combustible que salen de la cdmara de combustion.

Resultados de la Evaluacion

Los resultados de la evaluacién del modelo de cocina deberan cumplir con los valores

permisibles siguientes:

ASPECTOS
CONSIDERADOS

PRUEBA

VALORES PERMISIBLES

CONTAMINACION

Concentracion de monoxido
de carbono
(Articulo 4.1.1)

Maximo 15% del obtenido en
prueba similar en cocina a
fuego abierto.

Concentracion de material

Maximo 15% del obtenido en

particulado prueba similar en cocina a
(Articulo 4.1.2) fuego abierto.
EFICIENCIA DE LA | Consumo especifico de | Maximo 6MJ/litro
COCINA combustible
(Articulo 4.2)
Tiempo maximo de | 35 minutos.
ebullicibn de 5 litros de
agua.

SEGURIDAD

Grado total de seguridad
(Articulo 4.4)

Puntaje minimo 25

e Instrumentos de medicion

: mencionar todo los equipos necesarios para el

proceso de evaluacion (Dando las especificaciones técnicas de cada uno de

ellos) FOTOS

e Norma de seguridad para el trabajo en laboratorio de certificacion de cocinas

mejoradas. FOTOS

5.- EVALUACION DE COCINAS MEJORADAS DETERMINACION DE LA
CONCENTRACION DE MONOXIDO DE CARBONO

1. OBJETIVO
2. DEFINICIONES
3.- EQUIPOS

4. ACCESORIOS
5.- MATERIALES




6.- RECINTO DE ENSAYO

7.- ASPECTOS PRELIMINARES
8.- PROCEDIMIENTO

9.- PROCESAMIENTO DE DATOS

6.- EVALUACION DE COCINAS MEJORADAS DETERMINACION DE LA
CONCENTRACION DE MATERIAL PARTICULADO

1.- OBJETIVO

2.- DEFINICIONES

2.1.- Material Particulado (PM).-
2.2.- Ppm

23-p/m’:

3.- EQUIPOS

4. ACCESORIOS

5.- MATERIALES

6.- RECINTO DE ENSAYO

7.- ASPECTOS PRELIMINARES
8.- PROCEDIMIENTO

9.- PROCESAMIENTO DE DATOS

7.- EVALUACION DE COCINAS MEJORADAS PRUEBA DE EBULLICION
DE AGUA

Nota: El procedimiento indicado en el presente protocolo corresponde a la prueba
denominada Water Boiling Test (WBT) propuesta para el Centro de Energia y
Programa de Salud, Fundacion Shell.

1.- OBJETIVO

2.- DEFINICIONES

2.1.- Material Particulado (PM).-
2.2.- Ppm

23-pm’:

3.- EQUIPOS

4. ACCESORIOS

5.- MATERIALES

6.- RECINTO DE ENSAYO

7.- ASPECTOS PRELIMINARES
8.- PROCEDIMIENTO

9.- PROCESAMIENTO DE DATOS

8.- EVALUACION DE COCINAS MEJORADAS ASPECTOS DE SEGURIDAD:
Nota: Esta prueba se ha planteado sobre la base del trabajo de N.G.Jonson “Analisis
de riesgo y evaluacion de seguridad de cocinas domésticas en paises en vias de

desarrollo” (tesis de maestria 2005, Universidad del Estado de Iowa).

1.- OBJETIVO



2.- EQUIPO Y MATERIALES
3.- PROCEDIMIENTO
4.- RESULTADOS DE LA PRUEBA

5.- VALOR ASIGNADO

9.- EXPLICACION TEORICA, PRACTICA Y LLENADO DE LAS HOJAS DE

CALCULO DE LAS PRUEBAS DE EVALUACION Y CERTIFICACION DE

COCINAS MEJORADAS

9.1.- HOJAS DE CALCULO DE “PRUEBA DE EBULLICION DEL AGUA”

Mombre (s)

Prueha N*

Fecha

Tipofmodelo de cocina

Lugar

Tipo de combustible (3eleccione de la liska)

Condiciones amhientales | (seleccione de la lista)

Condiciones inicales de la prueba

=]
£2

*Mota: si se estd testeando cocinas de multi-
ollas, en la entrada de datos en la prueha de
hervido sdlo se tama en cuenta la primera olla
gue hierve y no asilas demas.

Si es posible, introduzea el poder calarifico local.
Introduzea el valor enla celda E19 si el valor
calorifico es para combustible seco (0%
humedad). Use la celda E22 para la humedad del
combustible. siel valor calorifico local no puede

Datos Valor Unidl. Variable  Datos Valor Unii. Variable
Temperaura ambiente °C Pesodeollaseca®s g P
Dimensiones del combustible CIM X CM X Cm Peso de alla seca #2 i} P2
Poder calorifico grueso kdikg HHY Peso de olla seca #3 [r} P3
Podercalorificonete . kJika LHY Pesodecllaseca®s g P4
Contenido de hurmedad % m Peso contenedor de cenizas o] k
Poder calorifico efectivo kJikg Copt Punto de ehullicidn lacal 0 Tu
(de acuerdo con la cantidad de humedad)
Descriptidn de cocina y ofros comentarios

IMICIO FRIO PODER ALTO IMICIO CALIENTE PODER ALTO PRUEBA DE HERWIDO LENTO

Inicio Final: cuando Inicio Final: cuando Inicio: cusndo Finsl: 45 min.

la olla #1 hierve La alla #7 hieng | la olla #1 hierve después hervido

Mediciones Unid.| Datos  War Datos  War. Datos  War. Datos  Var. Datos  War. Datos War.
Tiempo {0 a 24 hrs) hr:min o tr th ™ t o
Peso combustible o fa Tor fi fir ] A fer
Temperatura del agua olla #1 o Tlg Tl Ty Tl T | ——
Temperatura del agua alla #2 “C T2 T2y T2y T2 T2
Temperatura del agua alla #3 “C T3z Tan T3 T3 T3
Temperatura del agua alla #4 “C T4, Tde Tdy Tdy Td;, Td;
Feso olla#1 con agua q Fla Pl Flu Ply Fla Py
Feso olla #2 con agua q P2y P2 P2y P2y P2y P2y
Feso olla#3 con agua q F3a P3u F3u P3w F3a P3y
Pesoolla#4 conagua g Fdg Pder Py Py P P
Material deignician ] e | e | e
Peso cantenedor + cenizas o I | NN | cs




Inicio Frio Inicio Caliente PRUEBA DE HERVIDO {los calculos difieren de prueba de poder alto)

Calculosresultados Units data lahel data lahel Calculos Resultados Unid. Datos ar,
Combustible consumido q - 1™ - i™ Combustible consumido durante lafaze ] ) - fom
Cambio neto a cenizas q - fiten o Aoy Cambio neta a cenizas durante la faze ] Filen
Equivalente combustible seco consumida g FHOMNMDL 1y #FOMOL  fig Equivalente de combustible consumido ] i
Agua vaporizada de todas las ollas [ - Wy - Wiy Agua vaporizada ] Wy
Masa efectiva de agua hervida q FHOMNOL gy FDMOD ey, Agua gue permanece enlaolla#1 ] - Wy
Tiempo en hervir la olla #1 min - M - Ay Tiempo de hervido (45 minutos) min A,
Carreccidn temp-tiempo en hervirolla# 1 min - a7 - a7 Efiencia termica % h
Eficiencia térmica % FHONr! he #DMr0! hy Rango de combustible consumido [
Rango de combustible consumida alimin - [ - N Consumo especifico de combustible ollitra - SC;
Consumo especifico de combustible gllitro #FHDMOI  SC, #DMO! Sy Fotencia del fuego watts ) o FF;
Correccidn Temp-ce de combustible allitro FHDM0! SCTc #DMr0! SCT. Rango de rechazo - TOR
Correccion Temp-ce de energético kdilitro  #D0! SET. #DMi0! SETY Consumo especifico de energético kilitro . - SEs
Fotencia delfuego watts - FP. - FP, Benchmark para combustihle en SLWBT g BF

Benchrark de energia en 5L WET A #DIVio! BE

Comentarios en €l poder alto - Prueba de inicio frio:

9.2.- HOJAS DE CALCULO DE “PRUEBA DE PM Y CO”



[FORMATO DE LABORATORIO: PRUEBA N° |

PROTOCOLO S$1-1: DETERMNACION DE LA CONCENTRACION DE MONOXIDO DE CARBONO (CO) |
PROTOCOLO S1-2: DETERMNACION DE LA CONCENTRACION DE MATERIAL PARTICULADO (PM2.5)

MNombre del operador: LUGAR:
Denaminacian de la cocina: FECHA
Mombre del proponente:
Combustible utilizado:

Peso del combustible:
Dimensiones del combustible;

CONDICIONES DE LA PRUEBA
MNumero del medidaor:
Hara de inicio (preliminar)
Hora de inicio de la prueha Haora final de la prueha |
Ubicacion del medidor AP |1.3%1.5 m de altura
COMNDICIONES AMBIENTALES WVALOR

Tamhb. Interna (° C)
Tamb. Externa (%)

CONDICIONES DE LA PRUEBA
MNumero del medidor:
Hora de inicio (preliminar)

Hora de inicio de la prueba Hora final de la prueba |

IUbicacion del medidaor |1AP 1.31.5m de altura
CONDICIONES AMBIEMTALES VAL OR

Tamb. Interna (? )
Tamb. Externa (?C)

RESULTADOS : |

IVELES DE COMCENTRACION DE Clyal OF  |MIVELES DE CONCENTRACION DE PM2.5 WALOR
Concentracidn promedio: (ppm Concentracidn prom. de PM2.5: paina
Concentracidn maxima: (ppm} Concentracidn maxima de PM2.5 ¢ paina
Concentracidn max en 15 min. (ppm) Concentracidn max en 15 min. de PM2.5 paina

CURVA DE MONOXIDO DE CARBEONQ Y MATERIAL PARTICULADO

|DBSERVACIONES:

9.3.- HOJAS DE CALCULO DE “PRUEBA DE SEGURIDAD”



brtd - " - - & -
% & Ministerio Servicio Nacional de

&‘3 PERU | de Vivienda, Construccion Capacitacion para la Industria
y Saneamiento de la Construccion - SENCICO

FORMATO DE LAEORATORIO
REGISTRO DE DATOS
PROTOCOLO S2-1 SUPERFICIES, BORDES ¥ ZONAS AGUDAS

Nombre de los
operadores

Fecha

Lugar

Denominacion de la
cocina

Nombre del proponente
Hora de inicio Hora de
culminacian

CRITERIOS DE PUNTUACION

N° de Enganches del paiio {n} Valor Asignado
n=10 4
ns 2 3
n=3 2
nzd 1

REGISTROS DEL ENSAY 0
M® de enganches del pafio i
VALOR ASIGNADO DE LA
PRUEB &

OBSERVACIONES

9.4.- HOJA DE REPORTES DE LABORATORIO DE LAS PRUEBAS DE
EVALUACION



HOJAS DE REPORTES DEL LABORATORIO DE CERTIFICACION DE COCINAS MEJORADAS: PRUEBA N°

Yombres de los testeadores|

“echa

Tipo/Modelo de la cocina

_ugar de evaluacidn

valor unidades|Observaciones de la Prueba: DESCRIPCION DE LA
Temperatura ambiente °c COCINA MEJORADA
Ternperatura de ebullicidn °c
Zombustible
Jimensiones cm3
Zeso olla 1 vacio g
Zeso olla 2 vacio g
“eso contenedor de ceniza g

[ Inicio frio | Inicio Caliente [ Hemvido unidades

Inicio Final Inico Final Inicio Final
Tiempo hir:min
“eso de combustible g
Ternperatura Olla 1 °c
Terperatura olla 2 °c
Zeso olla 1+agua q
Zeso olla 2+agua q
niciador de fuego q
Zeso contenedor +ceniza q

|PRUEB.EA DE CONCENTRACION DE MONOXIDO DE CARBONO Y MATERIAL PARTICULADO, PRUEBA N°

Fecha

Chservaciones de la Prueba:

MNurmero del medidor

N® de minutos de muestra

Hara de inicio de la prueba

Hara final de la prueba

Tipo de combustible

Peso de combustible

10.- CERTIFICADO DE VALIDACION

CERTIFICADO DE VALIDACION




Por medio del presente documento se certifica que la Cocina ............... presentada por la
empresa/institucion ......... ha sido sometida a los ensayos de evaluacion segin el Reglamento
para la Evaluacién y Certificacion de Cocinas Mejoradas del SENCICO, con los resultados que
se muestran:

- Concentracion de CO

- Concentracion de Material Particulado
- Consumo especifico de combustible

- FEficiencia térmica

- Tiempo maximo de ebullicion

- Grado total de seguridad

CARACTERISTICAS DE LA COCINA EVALUADA

Descripcion de la cocina:

Materiales:
Dimensiones:
Detalles:
Lima, de  del 2009
Gerente de Investigacion y Normalizacién Gerente General

Responsable Técnico

Nota: Las pruebas de evaluacién de la cocina mejorada fueron realizadas utilizando ......... como combustible.






