














ANSULEX BRANDSLACKSYSTEM

Effektivt slacksystem for storkok
Enkel sanering efter brand

ANVANDNINGSOMRADE

Automatiskt och manuellt utlést system for slackning
av brander i kok. Skyddar koéksutrustning, fettfilter och
franluftskanal.

EFFEKTIVT SKYDD

Brand i fritos, grill, stekbord eller liknande kdksutrutning
ar alltid farlig. Brandspridning kan ske otroligt snabbt via
lattantandligt fett och olja som ansamlats i filter, kapor och
ventilationskanaler. For att minimera skador pa utrustning
och lokaler dr det viktigt att branden sldcks snabbt och att
aterantdndning férhindras.

Ansulex dr ett fast slacksystem speciellt utvecklat for

att klara brander i kok, fran minsta grillkiosk till storsta
restaurangkok. Anldggningen har savél automatisk som
manuell utldsning och fungerar oberoende av vatten-

och stromforsérjning. Ansulex slackmedel kvéver snabbt
branden och bildar ett titt skumlager som férhindrar
aterantdndning. Slackvatskan &r ofarlig fér personal och
enkel att tvitta bort efter brand.

UPPBYGGNAD

Ansulex-anldggningen bestar av fyra huvuddelar;

- Centralenhet med sldckmedelsbehdllare och
utlésningsmekanism inbyggd i ett rostfritt skap

- Rérsystem med spraymunstycken

- Detekteringssystem med smaltlankar och vajer

- Manuellt utlésningssystem med draghandtag

Systemet dr utformat for att passa i modern

restaurangmiljé. Utrustningen tar liten plats och kan

normalt placeras under eller t o m 6ver innertak for

att spara golv och bankutrymme.

Forst monteras kokskapan, darefter Ansulex
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Munstycken placeras over koksutrustning, i filter och franluftskanal. Ansulex spraymunstycken ar forsedda med filter och skyddshuv som
Fléde och sprutbild dimensioneras utifran de skyddade objekten forhindrar att de satts igen av torkat fett och andra smutspartiklar
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ANSULEX - SPECIALVATSKA FOR FETTBRANDER

Ansulex dr en kaliumbaserad saltlésning framtagen for brand
i fetter. Vitskan slicker pa féljande sétt:

Vattnet i vdtskan férangas och kyler darmed fett och platytor.
Vid forangningen bildar vitskan ett skumliknande tacke
over fettet. Branden slocknar snabbt och skumtécket hindrar
aterantandning.

VID BRAND

1. Enbrand utléser snabbt smaltlanken i ndrmaste detektor

2. Detektorvajrarna aktiverar kvdvgaspatronen sa att
behallaren trycksatts. Avstangningar for gas och el sitts
i funktion. Daremot sténgs inte flaktar i ventilations-
sytemet av. Fldktarna hjdlper till att dra upp slackmedel i
franluftskanalen och hindra brandspridning

3. Slackvitskan sprayar 6ver koksapparater, i filter och
franluftskanaler.
Trycket i slickmedelsbehallaren halls konstant pa 7 bar
under témningen vilket ger ritt sprutmonster och flode i
samtliga spraymunstycken.

ENKEL RENGORING - SNABB OMLADDNING

Eftersom slackvatskan skummar vid kontakt med det heta
fettet branner den inte fast. Rengéring efter brand blir darfor
enkel. Det dr bara att torka av ytorna med varmt vatten och
vanligt tvattmedel.

Omladdningen gar snabbt och kan géras pa plats. Man fyller
pa ny slackvatska och byter gaspatron. Om anldggningen har
automatutlosts byts sméltblecket i detektorn.

GODKANNANDEN

Ansulex-systemet utvecklades i borjan av 1980-talet och ar
idag varldens mest anvanda slacksystem for restaurangkok.
Det dr godkant enligt den amerikanska NFPA-standarden,
tyska VDS och Germanischer Lloyd samt U.S. Coast Guard
och Det Norske Veritas for anvandning pa fartyg. | Sverige
ar Ansulex godkant av brandmyndigheter, forsakringsbolag
och Sjofartsverket.

Slackmedelsbehallaren och utlésningsmekanismen 4r monterat i
ett rostfritt skap med hojd 600 mm och djup 200 mm. Bredden &r
420 mm med en behdllare och 660 mm med tvé behallare

Anldggningen kan utlosas manuellt med draghandtag eller via
detektorer. Detektorsystemet arbetar med smaltlankar och vajer
och fungerar oberoende av strémmatning

www.acticon.se

17



PROJEKTERINGSANVISNINGAR

| storkok frigors stora mangder varme, dnga
och fett. Med ratt dimensionerad ventilation
ska dessa fororeningar pa ett effektivt satt
sugas ur lokalerna och ersdttas med ny luft.

ALMANNA RIKTLINJER

Regler som tillimpas vid fysisk utformning av restauranger
och andra storhushall dterfinns bl.a. i Boverkets Byggregler
(BBR) och Arbetsmiljoverkets forfattningssamlingar (AFS).
Ytterligare riktlinjer for miljoanpassad projektering av moderna
storkék kan man finna i Miljostyrningsradets publikation
Upphandlingskriterier for storkok - projektering, entreprenad
och utrustning.

OVERHANGET AR VIKTIGT

For att uppfylla kraven pa effektiv osuppfangning ska kapan
ha ett 6verhang i férhallande till koksutrustningen under
kapan. Detta dr sarskilt viktigt dver ugnsluckor och apparater
dir stora konvektionsfléden kan uppsta.

Grundregeln ar att kapans éverhang ska vara minst 0,4 Tillsammans med véra kunder utformar vi dagligen
ganger avstandet mellan kdpa och koksutrustning (figur 1). ventilationslosningar for olika typer av storkok
Om en kapa maste utforas med mindre dverhang (figur 2)

krdvs betydligt storre luftfloden for att fa en effektiv

osuppfangning. Luftfiodet beraknas da pa foljande sitt:

Luftflode =L x 300 |/s. | | —
A/ VAV

HOJDEN HAR BETYDELSE

Den hojd pa vilken en kdpa kan placeras, varierar fran i 0.4xh

1900-2100 mm fran golv till kdpans underkant. Den < 8

rekommenderade héjden dr 2000 mm. Kontrollera ocksa ;

att det finns tillricklig takhojd i koket for kanaldragning. ‘ ] == &

BELYSNING

Kraven pa platsbelysning for tillredning i kok anges generellt

till 500 Lux enligt AFS. Naturligtvis bor dock belysnings- Figur 1. Takmonterad képa

styrkan anpassas till arbetets art.
Belysning ingar som standard i kdporna Senior och Gastro
och ar ett tillbehér till Sefokdporna.

300

max
TYST VENTILATION 1

Mattliga tryckfall 6ver spjéll och en lufthastighet i kanaler

| |
pa hogst 4 m/s ger forutsattningar for en tyst storkoks- / ’ \ ’ %
v.<.entv|lat|on. Spjall i kdpor och ﬁlter.hus ar endast ?VS(?.dc{a £
for finreglering. Anslutande samlingskanaler bér darfor 000
forses med spjall sa att onskad luft- och tryckfordelning L _ L L .
kan erhallas.

L(m) L

1 7

Figur 2. Vaggmonterad kapa
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LUFTFLODE

Ett storkoks behov av franluft bestdms av vilka koks-
apparater som ingar, deras anslutningseffekt samt i hur
stor utstrackning de anvands samtidigt. For att berdkna
nodvandigt franluftsfiode anvinds nedanstaende hjélp-
tabeller; Koksapparatfaktor och Anvandningsfaktor

KOKSAPPARATFAKTOR

Baserat pa féroreningsgrad och den mangd vdarme
apparaterna avger finns olika erfarenhetsvarden framtagna,
s.k. kéksapparatfaktorer. Dessa anger det franluftsfiode (I/s)
respektive kéksapparat kraver per kW ansluten effekt.

Franluftsflode i I/s per kilowatt ansluten effekt

Utrustning Apparatfaktor
Kokgryta 10
Tryckkokare 5
Kombiugn 10
Pizza ugn 12
Salamander 35
Grill 60
Kebabgrill 35
Klamgrill 30
Stekbord 30
Fritds 20
Spis 30
Wok 60
Vérmebord 30
Diskmaskin 20

BERAKNA FRANLUFTSFLODET

Behovet av franluft per kéksapparat fir man genom att
multiplicera dess anslutningseffekt med koksapparatfaktorn
och det aktuella kokets anvandningsfaktor. Nar sedan
luftflodena, efter ovanstaende berdkningar, for samtliga
ingaende koksapparater summeras erhalls kokskapornas
totala franluftsflode. Glom inte att ocksa ta hansyn till
kokets allmanna ventilation.

ANVANDNINGSFAKTOR

Alla kéksapparater anvands séllan samtidigt, varfér hansyn
ska tas till det samtida effektuttaget. Denna anges med en
anvandningsfaktor, som varierar for olika typer av kok.

Riktvarden for samtidig koksapparatanvandning i olika kokstyper

Utrustning Restaurang Skola/ Férskola
Sjukhus
Kokgryta 0,6 0.9 0,8
Tryckkokare 0.7 0.8 0.6
Kombiugn 0.8 0.8 0,7
Pizza ugn 09 0.7 0,7
Salamander 09 0.5 0.5
Grill 0.9 0,7 0,7
Kebabgrill 09 0.7 0,7
Klamgrill 09 0.7 0,7
Stekbord 0.9 0.8 0,7
Fritos 0,9 0.5 0.5
Spis 0.8 0.7 0,7
Wok 0,9 0.5 0.5
Vérmebord 0.9 0.7 0,7
Diskmaskin 0.9 0.8 0,8

Om kapan betjdnar endast en koksapparat dr anvandningsfaktorn 1,0

SA HAR GAR BERAKNINGEN TILL
Anslutningseffekt (kW) x Apparatfaktor x
Anvindningsfaktor = Franluftsflode (1/s).

Exempel: Berdkna hur mycket franluft (I/s) som behévs
for tva kokgrytor med en sammanlagd effekt av 76 kW.
Kokgrytorna ar placerade i ett restaurangkok.

76 (kW, anslutningseffekt) x 10 (apparatfaktor) x
0.6 (kokets anvindningsfaktor) = 456 |/s (franluft)
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