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Los I nspectores del I nst ituto de Seguridad y Salud Laboral de la Región de Murcia, en sus actuaciones de asesoram iento y
vigilancia del cumplim iento de la normat iva de prevención, vienen observando que en las cocinas de los cent ros en los que

se elaboran comidas para grandes núm eros de comensales, no se encuent ran evaluados los riesgos que supone la
ut ilización de ollas a presión.

La olla a presión es un recipiente hermét ico para cocinar que no perm ite la salida de aire o líquido por debajo de una
presión establecida. Debido a que el punto de ebullición del agua aumenta cuando se incrementa la presión, al

incrementarse ésta en el interior  de la olla, la temperatura de ebullición sobrepasa los 100 °C (212 ° F) , llegando hasta
unos 130 °C. La temperatura más alta hace que los alimentos se cocinen m ás rápidamente llegando a div idirse los t iempos
de cocción t radicionales ent re t res o cuat ro.

Normalm ente la presión se evacúa por una chim enea a la que se acopla una válvula que em ite un sonido avisador.
Además, ot ra válvula de seguridad tarada a una presión super ior  a la de funcionamiento actúa dejando escapar la presión
en el caso de que la pr im era de las válvulas no funcione adecuadamente durante la cocción.

El siniest ro más frecuente que se produce durante la ut ilización de estos equipos de t rabajo es el estallido de la olla en el

mom ento de la apertura, al no haberse producido la evacuación adecuada del vapor que cont iene. Esta presión elevada
puede deberse a la obstrucción de las válvulas por los alim entos cocinados im pidiendo la liberación del vapor. Para evitar
este t ipo de accidentes es necesar io, además de com probar el buen estado de la olla a presión, seguir  las inst rucciones

dispuestas en el m anual de inst rucciones facilitado por el fabr icante.

Generalmente los fabr icantes establecen como precauciones im portantes:

- "Ver if icar antes de cada ut ilización que las válvulas no estén obst ruidas".

- "Nunca llenar la olla más de 2/ 3 de su capacidad" .

- "Para la cocción de alim entos que se expanden durante la cocción (arroz, las legumbres secas o la com pota)  o que

produzcan espuma (garbanzos, lentejas, puerros, pastas arroz o verduras) , hacerlo solo hasta la m itad de su volum en
para evitar  r iesgos de obst rucción de la válvula de segur idad" .

- "No deje la olla desatendida, preste atención a la salida de vapor por la válvula giratoria".

Si se incumplen estas instrucciones y se llena la olla en exceso, por encima de las recom endaciones del fabr icante, restos
de la cocción pueden taponar la liberación del vapor que realizan las ollas a t ravés de la chimenea, y si no se esta atento a
la no evacuación realizada, al proceder a la apertura de la olla, esta puede explosionar causando siniest ros (quem aduras,

golpes...etc)  que pueden ser muy graves.
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Asim ism o, es necesar ia una adecuada form ación e inform ación de los t rabajadores que ut ilizan las ollas sobre estos

riesgos, para evitar  que puedan reproducirse.

Desde estas breves notas, recomendamos a todos los técnicos de prevención que en sus actuaciones tengan que evaluar

el uso de estos equipos de t rabajo, que adopten las siguientes actuaciones.

1◙.- Evaluar los riesgos que supone su uso.

2◙.- Advert ir  de la necesidad de ver ificar siem pre, antes de cada ut ilización, que las válvulas no estén obstruidas.

3◙.- Observar que la olla a presión se encuent ra en un estado adecuado para su uso y que adem ás de las válvulas, el

pomo, la palanca y el cono están en buenas condiciones.

4◙.- I ndicar que, por razones de segur idad, el m áximo de llenado de la olla es de 2/ 3 de su capacidad y que si se cocinan

alimentos que t iendan a hincharse o produzcan espum a (como garbanzos, lentejas, puerros, pastas arroz o verduras)
llenar solo hasta la m itad, para evitar  r iesgos de obstrucción de las válvulas de segur idad.

5◙.- Señalar la necesar ia lectura por parte de los usuarios del manual de inst rucciones proporcionado por el fabricante, y
señalar la obligación de la em presa de inform ar y form ar a los m ismos sobre los posibles riesgos.

De esta manera conseguiremos evitar  estos accidentes, que son más habituales de lo deseado.
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