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Marmita
Introducción

Descripción general del producto

Una olla marmita es un equipo de cocción a
vapor de gas diseñado para uso industrial. Se
utiliza principalmente en cocinas comerciales,
fábricas de alimentos o empresas que
preparan grandes volúmenes de comida. Su
estructura es cilíndrica y está equipada con
funciones que optimizan la preparación de
alimentos:

● Calentamiento uniforme: Usa vapor
para garantizar una cocción homogénea.

● Opciones de vaciado: Puede contar con grifos en la parte inferior para
facilitar el vaciado.

● Agitación opcional: Algunos modelos incluyen sistemas de agitación para
mezclar los alimentos durante la cocción.

Esta olla es ideal para preparar salsas, sopas, guisos o cualquier receta que
requiera grandes cantidades y precisión en la cocción.
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Componentes y funcionamiento básico
● Cuerpo: es la parte principal de la marmita donde se coloca el alimento.

Suele ser de acero inoxidable o algún otro material resistente al calor.
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● Tapa: ayuda a retener el calor y la humedad dentro de la marmita, acelerando

el
proceso de cocción y evitando que se escapen los sabores y aromas.

● Asas: son las agarraderas situadas a los lados del cuerpo de la marmita,
facilitando su manejo y transporte.
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● Base: la parte inferior de la marmita que entra en contacto directo con la
fuente de calor.

● Llave de vaciado: algunas marmitas industriales tienen una válvula o llave
en la base para facilitar el vaciado de líquidos calientes sin necesidad de
inclinar la olla.

● Potenciómetro: es un componente que permite ajustar la intensidad de una
variable, como la temperatura en una marmita. Al girarlo, se cambia la
resistencia eléctrica, lo que ajusta la cantidad de calor proporcionada.
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● Bisagra para puerta: es el mecanismo que permite abrir y cerrar la tapa de
la marmita de manera segura y suave. Está diseñada para soportar el peso
de la tapa y proporcionar un movimiento estable y sin esfuerzo.

● Botón marmita: se usa para encender, apagar o cambiar los modos de
operación de la marmita. Puede estar conectado a funciones específicas
como el encendido del quemador de gas o el ajuste de la temperatura.
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● Reloj manómetro: mide la presión interna dentro de la marmita. Es crucial
para garantizar que la presión se mantenga en niveles seguros durante el
proceso de cocción, especialmente en marmitas a presión.

● Termostato: regula la temperatura dentro de la marmita.
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Funcionamiento básico de una marmita

1. Preparación: se coloca el
alimento y el líquido (si es
necesario) en el cuerpo de la
marmita. Se ajustan los ingredientes
y se cierra la tapa para conservar el
calor.

2. Encendido: se abre la
válvula de gas y se encienden los
quemadores utilizando el
encendedor o el sistema de ignición
incorporado.

3. Cocción: la marmita
distribuye el calor uniformemente a
través de su estructura, permitiendo
una cocción homogénea. Es

importante revolver los alimentos periódicamente para evitar que se peguen o
se quemen.

4. Control de Temperatura: en las marmitas de gas, se puede ajustar la
intensidad del fuego para controlar la temperatura de cocción.

5. Vaciado y Servido: una vez que los alimentos están cocidos, se puede
utilizar la llave de vaciado para transferir líquidos de manera segura. Para
alimentos sólidos, se retiran directamente de la marmita.

6. Limpieza: después de su uso, la marmita se debe limpiar adecuadamente
para mantenerla en buen estado y garantizar la higiene. Esto incluye lavar el
cuerpo, la tapa, y revisar los quemadores y las conexiones de gas en las
marmitas de gas.
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Especificaciones técnicas

MODELO MGE-RCG-900

Rango de temperatura (°C) (°F) 300ᵒC/572ᵒF

RCP 2.8 KW

Número de quemadores 2

Presión del gas 2800 Pa

Dimensiones MM 800 X 900 X (850+120) mm

Capacidad 27-30 galones
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Pasos de instalación para una Marmita de Gas

1. Seleccionar el lugar adecuado:
○ Asegúrate de que la ubicación sea adecuada, con buena ventilación y

acceso a una línea de gas.
○ Verifica que el área esté limpia y libre de obstrucciones.

2. Montaje de la marmita:
○ Coloca la marmita en su ubicación final y asegura a la superficie de

trabajo usando tornillos y arandelas para garantizar que esté estable.
3. Conexión de la tubería de gas:

○ Conecta la línea de suministro de gas a la válvula de entrada de la
marmita usando un sellador de tuberías para asegurar una conexión
hermética.

○ Asegúrate de que todas las conexiones estén bien ajustadas con una
llave inglesa.

4. Conexión de agua (si aplica):
○ Si la marmita necesita una conexión de agua, conecta la línea de agua

a la válvula de entrada correspondiente.
5. Pruebas de seguridad:

○ Realiza una prueba de fuga de gas aplicando agua con jabón en las
conexiones y buscando burbujas.

○ Si hay burbujas, apaga el gas y revisa las conexiones hasta que no
haya fugas.

6. Pruebas de funcionamiento:
○ Enciende la marmita siguiendo las instrucciones del fabricante.
○ Asegúrate de que los controles funcionen correctamente y que la

marmita esté caliente adecuadamente.

Limpieza y mantenimiento

● Desconexión y enfriamiento: asegúrate de que la marmita esté
completamente apagada y fría antes de comenzar la limpieza. Cierra la
válvula de gas para evitar accidentes.

● Vaciado: vacía completamente la marmita de cualquier contenido.
● Limpieza del interior y exterior:

○ Limpia con esponja suave y detergente no abrasivo.
○ Si hay residuos pegados, remojarlos en agua caliente antes de limpiar.

● Enjuague: enjuaga bien la marmita para eliminar cualquier residuo de
detergente.

● Secado: seca la marmita con un paño limpio y seco para evitar manchas de
agua y la formación de óxido.
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● Limpieza de los quemadores:
○ Retira los quemadores y limpialos con cuidado para eliminar cualquier

residuo de comida o grasa que pueda obstruirlos.
○ Asegúrate de que los orificios de los quemadores estén libres de

obstrucciones.
● Revisión de las conexiones de gas:

○ Inspecciona regularmente las conexiones de gas para asegurarte de
que no haya fugas. Puedes hacer una prueba de burbujas aplicando
una mezcla de agua y jabón a las conexiones; si ves burbujas, hay una
fuga.

○ No uses la marmita si detectas una fuga de gas. Llama a un
profesional para que la repare.

● Mantenimiento regular:
○ Verifica que las asas y otros componentes estén bien fijados y en buen

estado.
○ Si alguna pieza está dañada, reemplaza a tiempo.

● Almacenamiento: guarda la marmita en un lugar limpio y seco para evitar la
acumulación de polvo y humedad.

Beneficios de una marmita para el cliente

● Eficiencia y rapidez: las marmitas permiten cocinar grandes cantidades de
alimentos de manera uniforme y eficiente. Esto es ideal para restaurantes,
comedores y eventos donde se necesita servir a muchas personas
rápidamente.

● Calidad consistente: al cocinar en una marmita, es más fácil mantener la
consistencia en los platos, asegurando que cada porción se cocine de la
misma manera y tenga el mismo sabor.

● Ahorro de tiempo: las marmitas reducen el tiempo de preparación y cocción,
permitiendo al personal de cocina concentrarse en otras tareas y mejorar la
productividad.

● Versatilidad: las marmitas son ideales para una amplia variedad de
preparaciones, desde sopas y guisos hasta caldos y salsas. Esto permite
ofrecer un menú más variado y atractivo a los clientes.

● Conservación de nutrientes: cocinar a fuego lento en una marmita ayuda a
conservar los nutrientes de los alimentos, lo que resulta en comidas más
saludables y nutritivas para los clientes.

● Ahorro de energía: las marmitas modernas están diseñadas para ser
energéticamente eficientes, lo que reduce el consumo de energía y los costos
operativos a largo plazo.

● Higiene y seguridad: las marmitas facilitan la limpieza y el mantenimiento,
ayudando a mantener altos estándares de higiene en la cocina.
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● Satisfacción del cliente: la capacidad de servir alimentos bien cocidos,
sabrosos y en porciones adecuadas mejora la experiencia del cliente,
aumentando su satisfacción y fidelidad.

Resolución de problemas comunes

Residuos quemados en el fondo

● Problema: los alimentos pueden pegarse y quemarse en el fondo de la
marmita.

● Solución: usa fuego bajo y revuelve con frecuencia durante la cocción. Si ya
hay residuos quemados, remojarlos en agua caliente con detergente antes de
limpiarlos con una esponja suave.

Fugas de gas

● Problema: puede haber fugas de gas en las conexiones.
● Solución: revisa todas las conexiones de gas regularmente. Usa una mezcla

de agua y jabón para comprobar si hay burbujas en las conexiones; si las
ves, hay una fuga. No uses la marmita y llama a un técnico para reparar la
fuga

Encendido defectuoso

● Problema: la marmita no enciende o tiene problemas para encenderse.
● Solución: verifica que la válvula de gas esté completamente abierta. Revisa

el encendedor y los quemadores para asegurarte de que no estén obstruidos.
Si el problema persiste, podría ser necesario reemplazar el encendedor o los
quemadores.

Corrosión u óxido

● Problema: aparece óxido en la marmita, especialmente si es de acero
inoxidable.

● Solución: limpia y seca la marmita después de cada uso. Usa productos
específicos para eliminar el óxido si aparece, y asegúrate de almacenar la
marmita en un lugar seco.
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Problemas con la llave de vaciado

● Problema: la llave de vaciado está bloqueada o tiene fugas.
● Solución: limpia la llave de vaciado regularmente para evitar que se bloquee

con restos de alimentos. Si tiene fugas, revisa las juntas y reemplazarlas si es
necesario.

Preguntas y respuestas

1. ¿Cómo se enciende una marmita de gas de manera
segura?

Para encender una marmita de gas, abre la válvula de gas y utiliza el
encendedor o el sistema de ignición incorporado. Asegúrate de seguir las
instrucciones del fabricante para un encendido seguro y revisa que no haya
fugas de gas antes de encenderla.

2. ¿Qué hacer si la marmita de gas tiene una fuga?

Si sospechas de una fuga de gas, cierra inmediatamente la válvula de gas y
ventila la zona. No uses la marmita y llama a un técnico profesional para
revisar y reparar la fuga.

3. ¿Cómo se realiza el mantenimiento de una marmita de
gas?

Limpia la marmita después de cada uso con una esponja suave y detergente
no abrasivo. Verifica y limpia regularmente los quemadores y las conexiones
de gas. Seca completamente la marmita para evitar desgaste.

4. ¿Por qué elegir una marmita de gas en lugar de una
eléctrica?

Las marmitas de gas suelen ser más rápidas para calentar y permiten un
control más preciso de la temperatura. También pueden ser más económicas
en términos de consumo energético en áreas donde el gas es más barato
que la electricidad.
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5. ¿Qué hacer si la marmita de gas no calienta de manera
uniforme?

Verifica que los quemadores estén limpios y en buen estado. Asegúrate de
que la marmita esté nivelada y no haya obstrucciones en los orificios de los
quemadores.

Advertencias

Revisión de conexiones:

● Verifique regularmente todas las conexiones de gas para asegurarse de que
no haya fugas. Use una solución de agua y jabón para comprobar si hay
burbujas en las conexiones, lo cual indicaría una fuga.

Áreas ventiladas:

● Utilice la marmita de gas únicamente en áreas bien ventiladas para evitar la
acumulación de monóxido de carbono, que puede ser peligroso.

Supervisión continua:

● Nunca deje la marmita encendida sin supervisión para evitar riesgos de
incendio o accidentes.

Apagado correcto:

● Asegúrese de cerrar la válvula de gas completamente después de usar la
marmita para prevenir fugas de gas.

Encendido seguro:

● Siga siempre las instrucciones del fabricante para el encendido y apagado de
la marmita. No intente encenderla si detecta olor a gas y ventile la zona
inmediatamente.

Limpieza regular:

● Limpie la marmita después de cada uso con una esponja suave y detergente
no abrasivo. Evite los estropajos metálicos que puedan rayar la superficie.

Mantenimiento de quemadores:

● Asegúrese de que los quemadores estén limpios y libres de obstrucciones
para evitar una combustión incompleta y la liberación de gases peligrosos.
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Inspección de óxido y corrosión:

● Inspeccione regularmente la marmita para detectar cualquier signo de óxido o
corrosión, especialmente en las partes de metal expuestas al calor.

Equipos de protección:

● Use guantes y otras protecciones adecuadas cuando manipule la marmita
caliente para evitar quemaduras.

Reparaciones profesionales:

● No intente realizar reparaciones usted mismo. Siempre acuda a un técnico
calificado para cualquier tipo de reparación o mantenimiento avanzado.

Manejo de emergencias:

● Ten a mano un extintor de incendios adecuado y familiarízate con los
procedimientos de emergencia en caso de incendio o fuga de gas.

Calentamiento uniforme:

● Verifique que la marmita esté nivelada para asegurar un calentamiento
uniforme de los alimentos y evitar puntos calientes que puedan causar
quemaduras.

No sobrecargar:

● No sobrecargue la marmita con más comida de la que puede manejar, ya que
esto puede afectar la cocción uniforme y aumentar el riesgo de derrames.
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Cosas que NO debes hacer al usar una marmita:

1. Encender la marmita vacía:
○ Por qué evitarlo: Daña el sistema de calentamiento, especialmente

en modelos que usan vapor.
2. Descuidar el mantenimiento regular:

○ Por qué evitarlo: Residuos acumulados pueden obstruir válvulas y
afectar el rendimiento del equipo.

3. Usar utensilios inadecuados (metálicos):
○ Por qué evitarlo: Pueden rayar el revestimiento, reduciendo su

durabilidad.
4. Forzar mecanismos de vaciado o volteo:

○ Por qué evitarlo: Puede dañar piezas clave como válvulas o bisagras.
5. Ignorar residuos en grifos o válvulas:

○ Por qué evitarlo: Obstruyen el flujo de vaciado y dificultan el
mantenimiento.

6. Abrir válvulas de presión sin verificar el enfriamiento:
○ Por qué evitarlo: Riesgo de quemaduras graves por vapor caliente.

7. Usar la marmita para funciones no diseñadas (freír, hornear):
○ Por qué evitarlo: Podría dañar componentes internos y anular la

garantía.
8. No vaciar residuos líquidos del sistema de vapor:

○ Por qué evitarlo: Puede generar corrosión o problemas internos en
usos posteriores.
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