Proteccion en Cocinas

Los incendios son uno de los mayores riesgos para la industria
hostelera. Segun datos del ano 2010, de las companias asegura-
doras, cinco establecimientos hosteleros sufren cada dia los
dafos causados por un incendio en sus instalaciones, con pérdi-
das anuales de millones de euros.

El responsable de evaluar el riesgo, implantar las medidas nece-
sarias para prevenirlo, y proteger las instalaciones de manera
eficaz frente a un incendio, es el duefio del establecimiento
hostelero, la parte mas interesada en instalar estos sistemas y
proteger su negocio.

Dotar de un sistema automatico de Proteccién Contra Incendios
a una cocina industrial supone una inversion inferior al 5% del
total, y ante un incendio, nos ahorrard pérdidas econémicas vy,
en un alto porcentaje de casos, permitira que nuestro estableci-
miento hostelero continue su actividad después de la descarga.

Normativa

La normativa aplicable a la hosteleria se recoge en el Cédigo
Técnico de la Edificacion (CTE), asi como en los reglamentos de
las diferentes Comunidades Auténonomas y las ordenanzas
municipales o comarcales.

El CTE es de obligado cumplimiento en todas las obras nuevas,
reformas o cambios de titularidad a nivel nacional.

Los sistemas BLACKDIAMOND cumplen con la normativa vigen-
te, tanto a nivel nacional como a nivel internacional, siendo un
sistema disefado bajo las normas NFPA 17A, UL 300, y las
recomendaciones expuestas por tecnifuego-AESPI.

Funcionamiento

El sistema de Proteccion Contra Incendios BLACKDIAMOND
cuenta con un sistema de deteccion y un sistema de extincion,
que actian de manera complementaria.

El sistema de deteccion de incendios comprueba el estado de
riesgo de incendio de la cocina, cuando se superan los umbrales
de seguridad envia la sefal de actuacion al sistema de extin-
cién, para que éste actle y apague el conato de incendio.

Por otro lado, el sistema de extincion esta disefado para actuar
cuando se ha detectado un incendio, realizando la descarga en

la campana, el conducto de extraccion y los equipos de coccion.
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Sistema de Deteccion

Para detectar el inicio de un incendio ofrecemos dos soluciones
que pueden ser usadas segun las diferentes necesidades.
Ambas cumplen con la reglamentacion vigente y son adecua-
das para su instalaciéon en todo tipo de cocinas industriales,
contando con la posibilidad de integracion.

Activacion Neumatica
Se compone de un tubo flexible presurizado, disefado para
activar el sistema a diferentes temperaturas (120 °C y 180 °C),
que se instala en los puntos de riesgo de incendio.

Cuando en las proximidades del tubo se genera la temperatura
de activacion, se produce una perforacion en esa zona, perdien-
do presion y activando el sistema sin necesidad de energia
eléctrica.

Activacion Eléctrica
Tiene dos partes principales, por un lado la deteccién lineal o
cruzada, con la posibilidad de detectar diferentes temperaturas
en funcion de la zona, y por otro una central de deteccion de
incendios que gestiona todo el sistema y cumple con las norma-
tivas EN 54 2/4 y EN 12094-1.

Sistema de Extincion

Una vez que el sistema ha sido activado, de forma neumética o
eléctrica, el agente extintor saldra por las diferentes boquillas
que protegen la cocina industrial.

Cada riesgo contard con una boquilla especifica, protegiendo
de esta forma el interior de la campana, el tubo de extraccién y
cada uno de los equipos de coccién, incluidos asadores de
pollos y quemadores kebab.

Aparte de su capacidad extintora, la gran ventaja de este agente
acuoso reside en que no es corrosivo; es facil limpiarlo, permi-
tiendo la continuidad de la actividad en menos de una hora*; y
presenta un nulo efecto en personas y medioambiente.

*Tiempo calculado a partir de incendios reales sofocados con este sistema.
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