BRANDKLASS FOR

FETTBRANDER

&dafo

Nastan halften av alla brander i hotell och
restauranger startar i kOket. | flertalet av
branderna ar brandharden fett och olja fran
fritdser, spisar och stekbord.

Fettbrander ar svarslackta och i manga fall
innebar slackningen risk for personskador.
Faran ar ocksa stor att branderna sprider sig
via ventilationskanaler till andra delar av
byggnaden.

Idag finns slacksystem och brandslackare
speciellt utvecklade for fettbrander i kok.
Sedan manga ar finns ocksad normer och
standarder for koksbrandskydd. Manga av
dessa har inte tillampats i Europa. Senare ars
erfarenheter och utveckling har dock medfort
skarpta krav och implementering av nya
normer och riktlinjer.

INFORMATION

Koéket dr en av vara vanligaste brandplatser - och en av de mest svarslickta

Under senare ar har ett flertal brander skett i
restaurangkok. Nagra av dessa ar:

2001 - Burger King pa Stureplan i Stockholm
Overhettning i en fritds orsakar brand i fritds och
ventilationskanaler. Hela kontorsfastigheten berdrs och
far utrymmas.

2000 - Hard Rock Café

Utspillt baconfett pa en grill orsakar brand. Personalen
lyckas slacka grillen men elden har spridit sig 5 vaningar
upp i ventilationssystemet och Iagor sprutar ut ur
skorstenen. Brandférsvaret tvingas bryta upp vaggen pa
flera vaningsplan for att slacka i ventilationskanalen.
Branden orsakar flera veckors stangning for
ombyggnation. En ny tillfallig ventilationskanal maste
installeras innan restaurangen 6ppnar igen.

2002 - O'learys pa Gréna Lund brinner
Grona Lund far utrymmas. Restaurangen oppnar inte
under resten av sasongen.

| manga av fallen férsokte personalen slacka med
konventionella slackare, oftast fyllda med koldioxid, CO2.
| samtliga fall misslyckas férsoken med
handbrandslackare eller om slackningen har lyckats har
branden aterantant.

| manga fall har ocksa branden spridit sig bakom filter in
i ventilationskanaler dit handbrandslackare inte nar.
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| ett fall uppstod brand i en av fritdserna pa
finlandsfarjan Athena. Fritdsen var utrustad med fast
CO2-anlaggning som utléste och slackte branden.
Fritbsen aterantande dock pa grund av hettan i fettet.
Darefter anvande personalen mer an 10
handbrandslackare utan att branden kunde stoppas.
Slackning skedde av en kombinerad brandstyrka pa
fartyget och insatser fran land. Hela restaurangdelen fick
byggas om med ett driftstopp pa flera veckor.

Vanliga brandorsaker ar 6verhettning oftast orsakad av
for lite olja i fritdsen eller av att termostater och
dverhettningsskydd fungerar bristfalligt. Aven elektriska
fel i kbksutrustning, armaturer och andra elinstallationer
orsakar brander som sprider sig till matfett i
ventilationskanaler och koksutrustning,
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Traditionella slackmedel dr olampliga

Brand i matfett och matolja klassas ofta som en B-brand
dvs som en brand i vatska t.ex bensin, alkohol eller
liknande. Fettbrander skiljer sig dock vasentligt jamfort
med konventionella vatskebrander.

Brinnande fett har en temperatur av ca 400°C. Normala
B-brander sker vid en betydligt lagre temperatur i den
brinnande vatskan, normalt 50-75°C.

Fettbranden sker vid en temperatur éver
sjalvantandningstemperaturen. Det far till foljd att
aterantandning sker efter slackning om inte fettet har
kylts under temperaturen for sjalvantandning.

Amne Flampunkt Sjalvantandning Kokpunkt
Etanol 12°C 425°C 78°C
Bensin - 40°C 350-450°C
Diesel >55°C 250-350°C
Matfett >55°C Ca 300°C >>300°C

Ytterligare en risk ar att matfett befinner sig vatskefas
vid mycket héga temperaturer, normalt éver 400 °C. Det
innebar stora risker for personskador om fett stanker ut.
Branden sker ocksa explosionsartat om uppvarmt fett
sprutas

ut under tryck eller om det finférdelas i mindre droppar.

Ett tydligt exempel & om vatten hélls i brinnande fett.
Vatten forangas explosionsartat till en volym 1700
ganger vatskevolymen. Samtidigt dras fettdroppar med
och sprids med vattenangan och orsakar en
explosionsartad brand. Liknande effekter kan erhallas
om fett sprutas ut under tryck eller om skumslackmedel
sprutas under tryck ner i brinnande fett.

Ansulex - specialvidtska for fettbrander

For att slacka fett effektivt behdver fettet

kylas ner sa att temperaturen sjunker under
antandningstemperaturen. Viktigt r ocksa

att slackmedlet ligger kvar och hindrar aterantandning.

Inget av de befintliga B-slackmedlen uppfyller bada
dessa krav. Darfor har en ny typ av slackmedel
utvecklats och kommit till anvandning. De bestar av en
kaliumbaserad saltlésning. Slacktekniskt reagerar
saltlésningen kemiskt med matfettet och bildar bland
annat tval.

Slackférlopp

Matfett + Slackmedel =
Fettsyra, glycerinester ~ + Kaliumsalt, vatten =
(Cl7H35COO)3C3H5 + 3 KAc, H,O =
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Ordinarie slackmedel har brister

Traditionellt har vi i Sverige anvant kolsyra, CO2, fér
fettbrander. Det har anvants bade som
handbrandslackare och i fasta slacksystem.

Den framsta orsaken till anvandningen av koldioxid ar
renheten. Kolsyra lamnar inga

rester och skadar inte matvaror eller maskiner.
Slacktekniskt har CO2 dock brister.

e Kyleffekten ar 1ag. Trots att kolsyresno har en
temperatur av -78 °C ar kyleffekten lag, bara en
tiondel av kyleffekten fran vatten.

CO2 hindrar inte aterantandning. Efter slackning
ventileras kolsyran snabbt bort. Ateranténdning kan
ske pa grund av varmen

i t.ex en fritds men ocksa pa grund av brandspridning
t.ex fran brinnande fett som droppar fran ett filter ner
pa stekbordet eller i fritdsen.

Koldioxid ar farligt i sldckande koncentration. | kOk
kravs stora mangder for att slacka en brand och for
att uppfylla kraven enligt SBFs standard for CO2-
slacksystem. Det innebar i manga fall
koncentrationer som ar livshotande. Olyckor har skett
dar CO2-slacksystem har orsakat medvetsléshet hos
kokspersonal.

Koldioxid har ett egentryck pa éver 50 bar. Koldioxid
som sprutar ut sténker ofta ut fett ur fritdser och
grytor och sprider pa sa vis branden. Det galler dven
andra handbrandslackare med pulver eller skum. De
ar inte konstruerade for att pa kort avstand sprutas
pa en vatskeyta. Brinnande fett kan stanka ut och
sprida branden eller orsaka brannskador.

Handbrandslackare med pulver och skum &r ocksa
olampliga mot fettbrander. Pulver kyler inte ned fettet
utan risken for aterantandning ar stor. De flesta skum-
och pulverslackare har ocksa en sa kraftig strale att de
stanker ut brinnande fett vid slackning i fritser.

Den kemiska reaktionen ger en flerfaldig slackeffekt
enligt féljande:

e Vatskan saponifierar och bildar tillsammans med
fettet ett tvalliknande tacke dver fettet

e Vattnet i vatskan forangas och kyler fett och platytor

e Ytterligare kylning erhalls genom att saltlésningen
reagerar med fettet och bildar CO2

Branden slocknar snabbt och skumtacket hindrar
effektivt aterantandning.

Kaliumstearat, glycerin, &ggsyra
3 C47H35CO0k, C3Hs(OH); ,3HAC
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Ny brandklass

Eftersom det har visat sig att
tidigare standarder och
klassning inte ar lampliga
for fettbrander har nya
provningsmetoder och
klassificeringar utvecklats.

USA och Australien var tidigt
ute och dar finns sedan lang tid
standarder som omfattar brand-
klass F for fettbrander. | Europa var vi upptagna med att
utveckla den sameuropeiska brandklassningen och

brandslackarstandarden. Nar det arbetet skedde var inte
F-klassen aktuell utan lamnades utanfor arbetet. Det fick

till foljd att England och Tyskland gick utvecklade
nationella regler for fettbrander.

Erfarenheterna fran dessa lag till grund nar man 2007
kompletterade EN 3 standarden med krav och
provningsforeskrifter avseende fettbrand. Standarden
foreskriver bland annat att féljande kriterier ska
uppfyllas for att en slackare ska klassas i brandklass F.

e Forbrinntiden fore slackning skall vara min 2 minuter.
e Provbalet skall slackas fullstandigt.

e Brinnande fett far inte stédnka ur provkarlet i
samband med slackning.

e Lagornas intensitet far inte 6ka i samband med
slackning.

e Ingen aterantandning far ske under 20 minuter efter
slackning.

Brandslackningssystem for restaurangkok

| USA och manga andra lander ar det krav

pa slackanlaggningar i restaurangkok. | USA tillampas
sedan 1986 standarden NFPA 17 A STANDARD FOR WET
CHEMICAL EXTINGUISHING SYSTEM.

Certifiering av att slacksystemen uppfyller standarden
sker i allmanhet av UL, Underwriters Laboratory eller FM,
Factory Mutual.

Standard och certifiering innebar bland annat att:

e Systemtillverkare skall verifiera funktionen hos
komponenter och projekteringsregler via praktiska
slackforsdk mot olika typer och fabrikat av
kOksutrustningar enligt standard UL 300.

e Anlaggningen skall skydda saval fritbser, stekbord,
spisar och annan koksutrustning samt filter och
ventilationskanaler monterade 6ver den skyddade
utrustningen.

e Systemet skall kunna aktiveras bade automatiskt och
manuellt. Systemet skall vara oberoende av
strommatning.

e Projektering och slutbesiktning skall ske av behorig
tekniker dvs. person med av tillverkaren godkand
utbildning.

e Ett anldggarintyg skall utfardas efter slutford
installation och besiktning.
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Slackarna klassas i effektivitets-
klasser beroende péa storlek ~ *
pa slackare och provbal.

250':101

A0

Klass Mangd Storlek p& Max mangd Min
fett provbal slackmedel tomningstid

5F 5liter @ 300 mm 3 liter 6s
25F 25liter 578x289 mm 6 liter 9s
40 F 40 liter  600x450 mm 9 liter 12s
75F 75 liter 1000x500 mm 9 liter 15s

e Att service skall utféras med 6 manaders intervall av
behdrig servicelamnare.

Ingen svensk standard utan NFPA giller

Varken forsakringsbolag eller SBF, Svenska
Brandforsvarsforeningen, har utarbetat regler for
vatskebaserade slacksystem for restaurangkok. Istallet
tilldmpas de amerikanska reglerna aven i Sverige.
System uppbyggda enligt den amerikanska normen ar
ocksa godkanda av VDS i Tyskland. For anvandning
ombord pa fartyg har DNV (Det Norske Veritas) och U.S.
Coast Guard godkant systemen.
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Uppbyggnad

Vi marknadsfor vatskesystem av fabrikat Ansul med
Ansulex slackvatska.

Anlaggningen bestar av en eller flera slack-
medelsbehallare. Fran behallarna ar ett rorsystem med
munstycken draget. Munstyckena skyddar filter och
franluftskanaler samt stekbord, spisar, fritdser och
annan kéksutrustning.

Systemet aktiveras manuellt eller automatiskt. Den
automatiska utldésningen styrs via varmedetektorer som
ar placerade i imkapan. Manuell utlésning sker via vajer
med ett handtag placerat vid koksutgangen.

Slackanlaggningen ar forsedd med en kontakt

for automatisk brytning av strommatningen till stekbord
m.m. Utloppsflaktarna skall normalt

inte stoppas utan bor ldmnas pa for att suga in
slackmedel i trummorna och fér att kyla fett

som har brunnit.

Rostfritt skap
med behallare
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Har ersatt COz-anldggningarna

Vid nyinstallation har idag de vatskebaserade systemen
ersatt de tidigare anvanda kolsyreanlaggningarna.

Jamfért med COz-anlaggningarna har vatskesystemet

manga fordelar bl.a:

e Ansulex slackvatska ar speciellt framtagen for
fettbrand. Jamfért med CO2 sléacker den snabbare
och effektivare.

o Vatskan ligger kvar efter slackning och hindrar
effektivt aterantandning,

e Systemet ar saval manuellt som automatiskt. CO»-
systemen ar normalt enbart manuella p.g.a. livsfaran
vid inandning av kolsyra.

e Slackmedelsbehallarna tar liten plats och monteras i
rostfria skyddsskap som placeras vid tak for att
frigdra bank- och golvutrymme.

e Ansulex slackvatska ar ofarlig for personal och kan
[att tvattas bort efter slackning.

Manga referenser

Ansulex-systemet ar varldens mest anvanda slécksystem
for restaurangkok och anvands av ett flertal
internationella hotell och restaurangkedjor t.ex
McDonald’s och Big Burger. | Sverige finns mer an 500
system installerade. Nagra av de skyddade objekten ar:
e Sheraton hotel samt flera av hotellen i
Scandic/Hilton-kedjan

Alla restauranger i Kista Galleria

Flertalet av restaurangerna pa Silja och Viking Line
farjorna

e Restaurangerna pa Stockholmsméssan i Alvsjo

Slécksystemet ar helt
oberoende av strmmatning.
Den automatiska utlésningen
aktiveras av detektorer med
smaltlédnkar och en vajer
kopplad till behallarskapet.

Munstycken finns med olika
sprutbild beroende pa placering och
typ av kbksutrustning. Samtliga ar
férsedda med skyddshuv sa att fett
inte trédnger in och blockerar

utloppet.
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Brandforsvaret rekommenderar och foreskriver

PM - Stockholms Brandforsvar

Stockholms Brandférsvar ger ut PM i vilka man anger
rekommendationer och tolkningar av lagstiftning och
regelverk. PM 3:84 tar upp restaurangkoks
brandcellsgrans, utrymning och punktskydd. | PM:et
anger man att fritdser, stekbord, imkapa och
ventilationskanaler skall férses med slackanlaggning om
utrymning sker genom koket.

Installeras slackanlaggning kan normalt &ven kravet pa
brandcellsgrans mellan restaurangkdk och matsal utga.

Slackanlaggningen skall vara forsedd med slackmedel
avsett for fettbrand. Den skall vara automatisk och
manuell samt oberoende av strommatning.

Systemet skall ocksa vara projekterat och utfort enligt
erkand standard t.ex NFPA 17A. Efter godkand
installation skall intyg utfardas av behorig installator.

Service skall utféras med 6 manaders intervall av
behorig tekniker och provjournal skall upprattas.

Vidare anger man att det ar viktigt att installera
automatisk gasavstangning om en slackanlaggning
skyddar gasdriven utrustning.

Dafo rekommendationer

Baserat pa var erfarenhet av brandskydd av kok arbetar
vi pa Dafo utifran foljande riktlinjer och
rekommendationer.

o Kok forsett med stekbord, fritds eller grill skall forses
med fast slackanlaggning. Anlaggningen skall vara
automatisk och skydda aven imkapa och
ventilationskanaler. Systemet skall uppfylla kraven
och vara konstruerat i enlighet med NFPA 17A eller
annan standard for restaurangkoksanlaggningar.

e Handbrandslackare i kok avsedda fér matolja och
matfett skall vara speciellt framtagen for fettbrand
och provad och godkand enligt SS EN3 och klassad
for fettbrand.
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Prejudikat - Malmo Brandforsvar

Malmé brandférsvar har sedan lange tillampat regeln att
fritds och stekbord skall skyddas av ett automatiskt
slacksystem i de fall kbksdelen i en restaurang inte ar
brandtekniskt avskild fran serveringsdelen.

For Varnhemsskolan dverklagades Brandforsvarets
stallningstagande. Raddningsndmnden i Malmo
beslutade dock att inte andra férelaggandet utan att det
ur ekonomisk och sakerhetsmassig synpunkt var skaligt
enligt 841 i Raddningstjanstlagen att krava slacksystem.

Maximalt avstand mellan handbrandslackare och
skyddad koksutrustning skall vara 10 meter. Vid
behov monteras fler an en brandslackare. Befintliga
kolsyreslackare byts ut vid forsta service eller senast
vid tillfaller da kolsyreslackare skall provtryckas.

Slackanlaggning skall underhallas arligen av utbildad
och behorig servicetekniker i enlighet med
tillverkarens anvisningar. Besiktnings- och
underhallsprotokoll skall utfardas.

e Brandslackare skall underhallas arligen i enlighet
med Svensk Standard SS 3656.

Fettbrand-
slackare ¢
Mot brand i matfett och @

matolja i fritoser, stekbord
och spisar samt i filter och

ventilationskanaler.
- Far ej blockeras.
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