DETEKCJA GAZOW W KUCHNIACH | LOKALACH GASTRONOMICZNYCH — WWW.DETEKTORY.PL

Michat Domin
Przedsiebiorstwo Techniczne SIGNAL
~www.detektory.pl

Detekcja gazéw w kuchniach i lokalach gastronomicznych.

Zasilane gazem urzgdzenia kuchenne stanowig wiekszo$¢ wyposazenia lokali gastronomicznych.
Uzywanie gazu jest korzystne ekonomicznie, a jednoczesnie, zdaniem wielu osob, zapewnia
lepszy smak potraw. Ocene tego pozostawiamy szefom kuchni, natomiast naszym zadaniem jest
zabezpieczenie obiektu na wypadek rozszczelnienia instalacji gazowej co jest bardziej
prawdopodobne niz na innych obiektach. Kuchnia lokalu wymaga utrzymania czystosci, a to
oznacza czeste odsuwanie urzgdzen. Tym samym najczesciej sg one podigczane przez zigcza
elastyczne, a kazda taka czynnos¢ zwieksza ryzyko uszkodzen. Czyszczenie najczesciej odbywa
sie po zakonczonym dniu pracy. Jezeli nikt nie zauwazy wycieku to przez noc moze sie
zgromadzi¢ wystarczajgca ilo$¢ gazu aby doszto do wypadku. Scenariuszy moze byé znacznie
wiecej co powoduje, ze zagrozenie jest wieksze niz np. w kottowni, gdzie instalacja nie jest
narazona na takie czynniki.

B

L Niebezpeczenstwa gazowe.
Glownym zagrozeniem jest paliwo gazowe uzywane do zasilania urzgdzen kuchennych. Przewaza
zasilanie gazem ziemnym, ale sg tez miejsca, w ktorych wykorzystuje sie gaz ptynny. Gaz ziemny
to w wiekszosci metan (CH4), ktory jest wybuchowy i Izejszy od powietrza (ciezar w stosunku do
powietrza wynosi 0,56 w temperaturze 20°C) co powoduje unoszenie sie i gromadzenie w
najwyzszych partiach pomieszczenia. Wedtug normy PN-EN-60079-20-1 2010P Dolna Granica
Wybuchowosci (DGW) wynosi 4,4% objeto$ciowo, a Goérna Granica Wybuchowosci (GGW) to 15%
objetosciowo. Tam gdzie nie ma dostepu do sieci gazowej lokale mogg wykorzystywac¢ gaz ptynny
z butli gazowych lub zbiornikéw zewnetrznych. To potgczenie 2 gazéw: propanu (C:Hs) i butanu
(CsH10). Oba gazy sg ciezsze od powietrza co powoduje, ze kierujg sie ku podtozu, Scielg sie i
wypetniaja wszelkie zagtebienia co ma istotne znaczenie w kontekscie kratek odptywowych. Oba
gazy sg sztucznie nawaniane co ma umozliwi¢ wykrycie ich za pomocg wechu jednak nalezy
pamietac, ze celem zabezpieczenia obiektu jest dziatanie wtedy gdy nikogo nie ma. Oba gazy nie
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stanowig zagrozenia toksycznego dla cziowieka. W tabeli przedstawiono istotne parametry
sktadnikéw paliw gazowych.

Dolna Granica Gorna Granica
Rodzai Wspotczynnik ciezaru w stosunku do Wybuchowosci Wybuchowosci Klasa
azuj Wzér | powietrza przy temperaturze powietrza (DGW) (GGW) temperaturowa Grupa
9 20°C (powietrze = 1,0) wg normy PN-EN- | wg normy PN-EN- P
60079-20-1 2010P | 60079-20-1 2010P
Metan |CH. 0,56 4,4 %viv 15,0 %v/v T A
Propan |CsHs 1,52 1,7 %viv 10,9 %v/v T A
Butan | C4H1o 2,01 1,4 %vlv 9,3 %v/v T2 A

(tab.1 Parametry gazéw wybuchowych)

(fot.1 Instalacja gazowa w lokalu gastronomicznym z widocznymi przewodami elastycznymi i szybkoztgczami stosowane
aby utatwi¢ odsuwanie urzadzen i czyszczenie pomieszczenia.)

Dodatkowym zagrozeniem w lokalach gastronomicznych jest ditlenek wegla (CO: - dwutlenek
wegla) . W samych kuchniach moze wystepowac¢ w nadmiarze ze wzgledu na procesy gotowania
co wymaga stosowania skutecznej wentylacji sterowanej detektorami dwutlenku wegla CO..
Natomiast w lokalu jest takze czesto przechowywany w butlach w celu nasycania piwa, napojéw
czy wody. llos¢ gazu w butlach jest najczesciej wystarczajgca do wytworzenia zagrozenia w
matych pomieszczeniach lokalu (magazynkach). Dwutlenek wegla jest czesto btednie uwazany za
bezpieczny. Owszem w matych iloSciach nie stanowi zagrozenia, ale stezenie powyzej 5% w
powietrzu oznacza smiertelne niebezpieczenstwo. Prowadzi do hiperkapni (czyli zwiekszonej ilosci
dwutlenku wegla we krwi) oraz kwasicy oddechowej (wzrostu ilosci kwasu weglowego i obnizeniu
pH krwi). CO. nie posiada zapachu, ani smaku i nie jest wybuchowy. Jego ciezar jest wiekszy od
powietrza, a tym samym gromadzi sie w niskich partiach pomieszczenia.

Rodzaj Waz6r Wspotczynnik ciezaru w stosunku do powietrza NDS - Najwyzsze NDSCh - Najwyzsze
gazu przy temperaturze powietrza 20°C (powietrze = 1,0) | Dopuszczalne Stezenie | Dopuszczalne Stezenie Chwilowe
Dilenek 9000mg/m? = 27000mg/m?® =
weala CO; 1,53 4950ppm = 14850ppm =
<9 0,5%v/v 1,5%viv

(tab.2 Parametry ditlenku wegla)
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Warto zwrdci¢ tez uwage na pozostate wyposazenie lokalu gastronomicznego np. w kwestii
chiodniczej poniewaz stosowane sg rozne rozwigzania i nierzadko urzgdzenia pracujg z
wykorzystaniem potencjalnie niebezpiecznych substancji jak propan R290, pentan R601, amoniak
R717 czy dwutlenek wegla R744.

Obowiazujace przepisy w zakresie detekcji gazéw.
Nie istnieja branzowe regulacje prawne w zakresie detekcji gazow dla kuchni lub lokali
gastronomicznych. Zastosowanie majg jednak niektére przepisy ogoine.

Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrze$nia 1997 r. w sprawie ogdlnych
przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy - Rozdziat 6 Prace szczegdlnie niebezpieczne D. Prace
przy uzyciu materiatow niebezpiecznych (Dz.U. z roku 2003 nr 169 poz. 1650, tekst jednolity):
§ 97.1. Pomieszczenia przeznaczone do sktadowania lub stosowania materiatdw niebezpiecznych
pod wzgledem pozarowym Ilub wybuchowym oraz pomieszczenia, w ktérych istnieje
niebezpieczenstwo wydzielania sie substancji sklasyfikowanych jako niebezpieczne, powinny by¢
wyposazone w:

1) urzgdzenia zapewniajgce sygnalizacje o zagrozeniach;
Powyzszy zapis ma znacznie zaréwno w kontekscie paliwa gazowego jak i dwutlenku wegla
uzywanego do napojow. Istotne jest to, ze regulacja nie precyzuje rozwigzan, wymuszajgc je na
osobie projektujgcej obiekt. Osoba projektanta petni tu kluczowg role i jest ujeta w przepisach
ochrony przeciwpozarowej.

Rozporzgdzenie Ministra Spraw Wewnetrznych i Administracji z dnia 7 czerwca 2010 r. w sprawie
ochrony przeciwpozarowej budynkéw, innych obiektow budowlanych i terenéw (Dz. U. z 2010
poz.719)

§ 2.1.llekro¢ w rozporzagdzeniu jest mowa o:

9)urzgdzeniach przeciwpozarowych - nalezy przez to rozumiec [...], urzgdzenia zabezpieczajgce
przed powstaniem wybuchu i ograniczajgce jego skutki, [...];

Przepis umiescit wsrdéd grupy urzadzen przeciwpozarowych systemy zabezpieczajgce przed
wybuchem. Oznacza to, ze systemy detekcji gazéw wybuchowych, ktére podejmujg automatyczng
reakcje zabezpieczajgcg (np. wigczenie wentylacji lub odciecie gazu zaworem
elektromagnetycznym) podlegajg pod przepisy ochrony przeciwpozarowej. To wazny moment
poniewaz rola systemu detekcji definiuje wymogi przed nim stawiane. Co wazne jednym z
wymogow jest wiasnie projekt wykonany przez uprawnionego projektanta i uzgodniony z
rzeczoznawcg ochrony przeciwpozarowej.

§3.1. Urzadzenia przeciwpozarowe w obiekcie powinny by¢ wykonane zgodnie z projektem
uzgodnionym przez rzeczoznawce do spraw zabezpieczen przeciwpozarowych, a warunkiem
dopuszczenia ich do uzytkowania jest przeprowadzenie odpowiednio dla danego urzgdzenia préb i
badan, potwierdzajgcych prawidtowos¢ ich dziatania”.

Powyzszy zapis nie tylko wymusza wykonanie dokumentacji przez uprawniong osobe, ale daje
takze mozliwos¢ jej kontroli uprawnionym stuzbom. Jednoczesnie umozliwia np. weryfikacje
zabezpieczenia przez ubezpieczyciela obiektu.

Dz.U. 2022 poz. 1225 Obwieszczenie Ministra Rozwoju i Technologii z dnia 15 kwietnia 2022 r. w
sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzgdzenia Ministra Infrastruktury w sprawie warunkéw
technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie

§1566.6. Wymagania dla instalacji gazowych, o ktérych mowa w rozporzgdzeniu, nie dotyczg
instalacji przeznaczonych dla celéw rolniczych i produkcyjno-przemystowych (technologicznych).
Ten zapis powoduje watpliwosci poniewaz definiuje dalsze postepowanie projektanta instalaciji.
Niniejsza publikacja nie ma za zadanie interpretacji czy instalacja gazowa w kuchni lokalu
gastronomicznego powinna by¢ zaliczona do instalacji technologicznych, ani gdzie jest granica
definicji takich obiektow (lokal gastronomiczny nie nalezy do kategorii obiektéw przemystowych
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zgodnie z Prawem Budowlanym). W przypadku gdy zakwalifikujemy takg instalacje jako
technologiczng dalszy dobdér systemu bezpieczenstwa spoczywa w petni na barkach projektanta.
Nie umniejsza to faktu, ze kolejne istotne dla systemu detekcji zapisy powyzszego rozporzadzenia
majg uzasadnienie techniczne i warto je wzig¢ pod uwage.

§158.5. Urzgdzenia sygnalizacyjno-odcinajgce doptyw gazu nalezy stosowa¢ w tych
pomieszczeniach, w ktorych tgczna nominalna moc cieplna zainstalowanych urzgdzen gazowych
Jest wieksza niz 60 kW.

Ten zapis wymaga zastosowania systemu detekcji w przypadku gdy moc urzadzen jest wieksza niz
60kW. Warto zwrdci¢ uwage, ze réwne 60kW nie obliguje do zastosowania systemu. W przypadku
kuchni jednak (szczegodlnie jezeli na mocy §156.6 zakwalifikujemy instalacje jako technologiczng
parametr mocy tak naprawde nie ma znaczenia i nawet mate instalacje sg narazone ze wzgledu na
wspomniane juz odsuwanie urzgadzen, uzycie potgczen elastycznych czy czeste czyszczenie
pomieszczenia. Patrzgc od strony bezpieczenhstwa kuchnie powinny by¢é wyposazone w system
detekgciji i odcinania gazu niezaleznie od mocy zainstalowanych w nich urzgdzen.

6.Zawor odcinajgcy doptyw gazu do budynku, bedgcy elementem sktadowym urzgdzenia
sygnalizacyjno-odcinajgcego, powinien by¢ instalowany poza budynkiem, miedzy kurkiem
gtownym a wprowadzeniem przewodu do budynku.

Kolejny istotny punkt, ktéry ma umocowanie techniczne. Zabezpieczenie obiektu powinno sie
odbywaé w taki sposéb aby cata instalacja w jego wnetrzu zostata odcieta. Jezeli umiescilibysmy
zawor wewnatrz lokalu, a wyciek powstat na wejsciowym $Srubunku lub kotnierzu zaworu to
pomimo zamkniecia zaworu nic nie zatrzymatoby ulatniajgcego sie gazu. Taka sytuacja jest
niedopuszczalna.

Ale co zrobi¢ gdy mamy wiele lokali np. w galerii handlowej? Fatszywe wzbudzenia detektorow w
kuchniach sg dosé czeste, a alarm z jednego lokalu odcinatby gaz dla wszystkich powodujgc
powazne problemy obiektu i do$¢ trudne przywracanie instalacji do ruchu. Umieszczenie zaworu
przed wejsciem instalacji do lokalu rozwigzywatoby problem, ale nadal zawér znajdowatby sie
wewnatrz budynku i jego rozszczelnienie stanowitoby zagrozenie dla obiektu. To typowy przypadek
obiektow z wieloma punktami gastronomicznymi. W takim przypadku stosuje sie cyfrowe
adresowalne systemy detekcji gazéw jak MSR PolyGard2. Uktad systemu najczesciej obejmuje
detektory w lokalach zawory odcinajgce lokalne dla kazdego lokalu lub kuchni, dodatkowe
detektory ochraniajgce zawory dla obiektéw i zawdr gtdwny na zewnagtrz obiektu. System
zaprogramowany jest tak aby alarm w kuchni odcinat instalacje danego lokalu, a alarm wycieku na
zaworze lokalnym odcinat i zabezpieczat obiekt zamykajgc zawdr gtéwny. Ponizej znajdujg sie
szczegoty tego rozwigzania.

Dz.U.02.217.1833 Rozporzgdzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 29 listopada 2002 r.
w sprawie najwyzszych dopuszczalnych stezen i natezen czynnikow szkodliwych dla zdrowia w
Srodowisku pracy.

§1. 1. Ustala sie wartosci najwyzszych dopuszczalnych stezern chemicznych i pytowych czynnikéw
szkodliwych dla zdrowia w Srodowisku pracy, okreSlone w wykazie stanowiacym zatgcznik nr 1 do
rozporzgdzenia.

§ 2. Wartosci, o ktérych mowa w § 1 ust. 1, okre$lajg najwyzsze dopuszczalne stezenia czynnikow
szkodliwych dla zdrowia, ustalone jako:

—  najwyzsze dopuszczalne stezenie (NDS) - warto$é Srednia wazona stezenia, ktérego
oddziatywanie na pracownika w ciggu 8-godzinnego dobowego i przecietnego tygodniowego
wymiaru czasu pracy, okreslonego w Kodeksie pracy, przez okres jego aktywnosci zawodowej
nie powinno spowodowac ujemnych zmian w jego stanie zdrowia oraz w stanie zdrowia jego
przysztych pokolen;

—  najwyzsze dopuszczalne stezenie chwilowe (NDSCh) - warto$¢ Srednia stezenia,
ktére nie powinno spowodowac ujemnych zmian w stanie zdrowia pracownika, jezeli
wystepuje w Srodowisku pracy nie dfuzej niz 15 minut i nie czesciej niz 2 razy w czasie zmiany
roboczej, w odstepie czasu nie krotszym niz 1 godzina;

—  najwyzsze dopuszczalne stezenie putapowe (NDSP) - wartosc stezenia, ktéra ze wzgledu
na zagrozenie zdrowia lub zycia pracownika nie moze by¢ w srodowisku pracy przekroczona
w Zadnym momencie.
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§ 3. Wartosci, o ktérych mowa w § 1 ust. 2, okre$lajg najwyzsze dopuszczalne natezenia
fizycznego czynnika szkodliwego dla zdrowia - ustalone jako wartos$¢ Srednia natezenia, ktérego
oddziatywanie na pracownika w ciggu 8-godzinnego dobowego i przecietnego tygodniowego
wymiaru czasu pracy, okreslonego w Kodeksie pracy, przez okres jego aktywnosci zawodowej nie
powinno spowodowac ujemnych zmian w jego stanie zdrowia oraz w stanie zdrowia jego
przysztych pokolen.

Ta regulacja ma jak najbardziej znaczenie w obiektach kuchni ze wzgledu na dwutlenek wegla CO;
oraz ewentualne inne gazy zwigzane np. z chtodzeniem (amoniak NHs). Spalajac gaz zuzywamy
tlen z powietrza, a generujemy dwutlenek wegla. Intensywna praca w kuchni, wiele oséb, mate
pomieszczenie to przepis na problemy dlatego wentylacja oparta na sterowaniu poziomem CO; to
rozwigzanie obowigzkowe dla kazdej kuchni.

Dobrze zbudowana kuchnia lokalu gastronomicznego to przede wszystkim solidny projekt
wykonany przez doswiadczonego projektanta, ktory uwzgledni odpowiedni rodzaj zabezpieczeh
zgodnie z powyzszymi wymogami.

Przeznaczenie systemu detekcji.
Gltoéwng rolg systemu detekcji gazu w obiektach gastronomii nie jest wykrywanie wyciekéw gazu
tylko zabezpieczenie obiektu przed nagromadzeniem sie gazu i wybuchem. To wazne poniewaz
oznacza to inny sposéb podejscia do wykrywania gazu i inne poziomy, przy ktérych system bedzie
reagowat.
Wykrywanie wyciekéw to poszukiwanie niewielkich nieszczelnosci na instalacji gazowej z uzyciem
wykrywacza nieszczelnosci wymagane raz na rok zgodnie z przepisami, aczkolwiek w przypadku
kuchni zaleca sie czestszg kontrole. NieszczelnoS¢ sama w sobie nie jest niebezpieczna natomiast
gaz wydobywajgcy sie z niej bedzie sie gromadzit (w przypadku gazu ziemnego pod sufitem, a
ptynnego przy podiodze) i jezeli zbierze sie go odpowiednia ilos¢ (powyzej dolnej granicy
wybuchowosci) moze dojs¢ do eksplozji. Przed tym wiasnie chroni system detekcji. Nieszczelnosci
bada sie z reguty urzgdzeniami o skali rzedu dziesigtek i setek ppm czyli ok. 0,00001% - 0,001%
natomiast detekcja gazu zabezpieczajgca obiekt dokonywana jest w zakresie 0-100% DGW czyli
0-4,4% dla metanu (gazu ziemnego) i 0-1,7% dla propanu (gazu ptynnego). Jak wida¢ sg to
zupetnie inne zakresy pomiarowe.
Oczywiscie gtdbwng rolg systemu detekciji jest odciecie doptywu paliwa gazowego do instalacji, ale
nie mniej wazna funkcjg jest odpowiednie powiadamianie i ostrzeganie zrealizowane w taki sposob
aby nie zakiocato pracy lokalu przy ewentualnych ,zdarzeniach kulinarnych”, ktére mogg
powodowac reakcje detektoréw, a jednoczesnie pozwolg obstudze obiektu na odpowiednie reakcje
zanim dojdzie do zatrzymania instalacji gazowej, ktéra do ponownego uruchomienia wymaga
sprawdzenia i uruchomienia przez uprawniong osobe.
Jednoczesnie system detekcji dwutlenku wegla CO. powinien zapewni¢ odpowiednie ptynne
sterowanie wentylacjg mechaniczng. Tutaj nie wystarczy po prostu zatgczanie alarmu. Wentylacja
powinna dopasowywac swojg moc do stezenia CO, w powietrzu.
Oczywiscie system cyfrowy moze obejmowaé zaréwno detekcje gazu jak i dwutlenku wegla i
realizowa¢ odpowiednie sterowanie dla urzadzen zewnetrznych (zawordéw lub wentylacji) w
zaleznosci od wykrytego gazu i aktualnego stezenia.

4] .}“'i(x

A . .
Dobér systemu detekcji.

Kuchnie to wyjatkowe obiekty gdzie duzo sie dzieje w powietrzu. Para wodna, ttuszcze, dym, rézne
substancije, skoki temperatur to zjawiska codzienne i projektujgcy musi je wzig¢ pod uwage bo
inaczej obstuga po tygodniu fatszywych alarméw po prostu wytgczy system.

Do pomiaru gazéw wybuchowych (gazu ziemnego lub ptynnego) mamy 3 dostepne technologie.

Str. 5z25


http://detektory.pl/

DETEKCJA GAZOW W KUCHNIACH | LOKALACH GASTRONOMICZNYCH — WWW.DETEKTORY.PL

Sensor poétprzewodnikowy dziata w oparciu o zmiane przewodnosci elementu reaktywnego
(najczesciej dwutlenku cyny SnO;) w kontakcie z gazem. Najczestsze zakresy pomiarowe to
tysigce ppm lub %DGW. Tego typu technologia charakteryzuje sie niskim kosztem, ale niestety to
jedyna jej zaleta. Do wad z kolei trzeba zaliczy¢ nieliniowg charakterystyke (czyli pomiar
nieproporcjonalny do stezenia), niskg selektywnosé (silne reakcje na gazy inne niz docelowy),
wrazliwo$s¢ na substancje zatruwajgce (powodujgce degradacje sensora) oraz najbardziej
niekorzystng w przypadku kuchni wrazliwo$¢ na warunki zewnetrzne — wilgotno$¢ i temperature.
Szczegodlnie te ostatnie wykluczajg zastosowanie tego typu sensoréw w kuchniach gdzie dochodzi
do gwattownych zmian wilgotnosci i temperatury chociazby przez podniesienie pokrywy garnka czy
otwarcie pieca.

Sensor katalityczny swoje dziatanie opiera na 2 rozgrzanych elementach z czego jeden
(aktywny) wyposazony jest w katalizator dzieki ktéremu gaz ulega spaleniu powodujgc wzrost
temperatury i zmiane przewodnosci. Drugi element pozbawiony katalizatora (pasywny) stanowi
element referencyjny, ktéry nie reaguje na obecnos¢ gazu, ale doskonale kompensuje zmiany
wilgotnoéci lub temperatury otaczajgcego powietrza co powoduje, ze sensor nie jest wrazliwy na te
czynniki. Sensor katalityczny jest bardziej selektywny niz potprzewodnikowy poniewaz jego reakcje
praktycznie zamykajg sie tylko w zakresie gazow palnych. Wadg sensora katalitycznego jest
wrazliwos¢ na wysokie stezenia gazu (powyzej kilkudziesieciu %) poniewaz reakcja spalania
zachodzi wtedy bardzo gwattownie i sensor moze zuzy¢ sie w kilka minut. Sensor nie moze tez
dziata¢ w $rodowisku beztlenowym poniewaz wtedy reakcja spalania nie zajdzie. To wyklucza
uzycie tej technologii w niektérych zastosowaniach przemystowych, ale w kuchniach, kottowniach
czy ogrzewanych gazem halach, gdzie pomiar wykonujemy w zakresie kilku % (0-100%DGW)
stanowi to najlepsze rozwigzanie biorgc pod uwage relatywnie niskg cene sensora i stabilny,
liniowy pomiar.

Sensor podczerwony jest zdecydowanie najlepszg technologig poniewaz nie posiada wigkszosci
wad poprzednikow. Doskonate wtasciwosci pomiarowe, nie wymaga tlenu do pomiaru, odporny na
warunki zewnetrze, przekroczenia zakresu czy substancje zatruwajgce, minimalne zuzycie pradu i
diugi okres eksploatacji. Niestety inwestor nie zawsze jest gotow na taki wydatek chociaz patrzac
na dtugi okres eksploatacji koszt tego typu sensora nie jest wiele wiekszy od pozostatych.

(fot.2 Nagte skoki wilgotnosci i temperatury, para wodna, ttuszcze to codziennosé¢ kazdej kuchni. Fot.Pixabay.)
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Wybierajgc sensor gazow do zastosowania w kuchniach powinnismy wybiera¢ miedzy technologig
katalityczng, a podczerwong i tu mozna dyskutowac¢ o ewentualnych kosztach wzgledem lepszych
parametrow poniewaz obie technologie bedg sie sprawdzaty w $rodowisku kuchennym. Nalezy
natomiast unika¢ technologii pétprzewodnikowej poniewaz warunki panujgce w kuchni bedg miaty

znaczny wplyw na dziatanie sensora nawet pomimo wielu dodatkbw majgcych polepszy¢ jego
mozliwo$ci.

Pomiar dwutlenku wegla w zastosowaniach obiektowych prowadzony jest obecnie z uzyciem tylko
jednej technologii podczerwonej. Co wazne dla gazéw wybuchowych sensor podczerwony pracuje
na innym pasmie niz dla dwutlenku wegla wiec nawet jezeli zdecydujemy sie na zastosowanie
technologii podczerwonej do wykrywania obu rodzajéw gazéw nie bedzie zagrozenia
nieprawidtowg reakcjg detektorow.

r— T — .

Eksploatacja stanowi znaczny koszt instalacji detekcyjnej wiec wybér detektorow z wymiennymi
modutami sensorycznymi to istotna redukcja obcigzenia i utatwienie serwisu. W kuchni sensory sg
szczegolnie narazone na ttuszcze i state zanieczyszczenia co powoduje ich oblepianie i zatykanie.
Mozliwos¢ ich tatwej wymiany ma duze znaczenie. Jednoczesnie z tego samego wzgledu
nalezy stosowa¢ detektory o poziomie ochrony IP66.
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(fot.4 Detektor propanu-butanu w typowych warunkach pracy w lokalu gastronomicznym. Urzadzenia o niskim stopniu
ochrony bardzo szybko ulegajg zniszczeniu. Warto zwrdci¢ uwage, ze gtdwnym problemem jest oblepiajgcy wszystko
ttuszcz. To powoduje, ze urzgdzenia bez dodatkowych oston szybko zostang zalepione i ochrona bedzie nieskuteczna.)

(fot.5 Detektory PolyXeta2 oraz PolyGard2 z widocznymi naktadkami Splashgard zapewniajgcymi stopien ochrony IP66.
Naktadki tego typu pomagajg w ochronie odstonietych elementéw detektorow.

@
)

55 Komunikacja i bezpieczenstwo.

Technologia komunikacji w systemach detekcji gazéw przeszta znaczne zmiany w ostatnich latach.
Dawne rozwigzania analogowe zostaly zastgpione komunikacjg cyfrowa, ktéra zapewnia wieksze
mozliwosci oraz wieksze bezpieczenstwo. Obecnie zaréwno w matych jak i duzych systemach
zastosowanie ma standard transmisji RS485. Ma to kilka =zalet. Najwazniejsze jest
bezpieczenstwo, ktére okresla sie w czterostopniowej klasyfikacji SIL (Safety Integrity Level). Im
wyzszy poziom tym lepiej. Dla systemow detekcji odpowiedni jest stopien SIL2. Komunikacja
cyfrowa zapewnia przesytanie réznych danych dzieki czemu system informuje o wielu réznych
zdarzeniach, ktére mogg prowadzi¢ do potencjalnego zagrozenia. Jednoczesnie utatwia to
wykrywanie usterek i diagnostyke awarii poniewaz urzgdzenia precyzyjnie okreslajg ewentualne
btedy.

Komunikacja cyfrowa to takze spore oszczednosci. Nie chodzi tylko o okablowanie (systemy
cyfrowe sg adresowalne i wykorzystujg jeden przewdd dla wielu detektorow), ale o eksploatacje.
Wspoiczesne obiekty sg wyposazane w systemy nadzoru nad obiektem BMS (Building
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Management System), ktore pozwalajg na monitorowanie wszelkich elementow obiektu
minimalizujgc ilos¢ pracownikéw obstugi lub pozwalajgc na zdalne zarzadzanie obiektem. Systemy
te pracujg najczesciej w systemie SCADA (ang. Supervisory Control And Data Acquisition) i wazne
aby system detekcji gazéw mégt by¢ ich czescig poprzez wyjscie cyfrowe RS485 ModbusRTU.

R

Parametry pomiarowe.

Jest to krytyczny element kazdego systemu okreslany przez uprawnionego projektanta.
Zakres detektorow oraz progi alarmowe muszg byc¢ precyzyjnie dobrane do danego obiektu i nie
mogg by¢ pozostawione wykonawcy lub dostawcy urzadzeh. To projektant decyduje jak ma dziataé
system i co ma zosta¢ uruchomione przy wykrytych kolejnych stezeniach gazu. Tak kluczowy
parametr nie moze by¢ przypadkowy, a niestety nie jest regulowany przez obowigzujgce przepisy.
Dawniej w systemach analogowych do dyspozycji byty tylko 2 progi alarmowe. Takie rozwigzanie
nie jest jednak efektywne ani w matych obiektach (1-2 czujniki), a tym bardziej w duzych
systemach wielolokalowych. Obecnie do dyspozycji mamy 4 progi alarmowe co umozliwia
znacznie lepsze dopasowanie reakcji systemu do kuchennych realiéw. A te nie sg taskawe dla
urzagdzen pomiarowych. Buchajgca para podczas otwierania pieca, czy otwierania pokrywy duzych
przemystowych urzgdzeh do gotowania, dym przy przygotowaniu niektérych potraw lub awarii
kulinarnych, tluszcze itd. Sensory katalityczne zapewniajg ochrone przed wieloma czynnikami, ale
nie przed wszystkimi. Kolejnym etapem jest takie ustawienie progow, aby system detekc;ji
zapewniat bezpieczenstwo, a jednoczesnie nie powodowat odcinania gazu przy intensywnej pracy
kuchni.

Gazy palne (metan lub propan-butan) tworzg z powietrzem mieszanine, ktéra moze byé
wybuchowa po osiggnieciu stezenia Dolnej Granicy Wybuchowosci (DGW). Dlatego zakres
pomiarowy detektoréw metanu lub propanu-butanu z reguty wynosi 0-100%DGW. Zamkniecie
zaworu elektromagnetycznego odcina doptyw czynnika, ale pozostaje jeszcze gaz zgromadzony w
rurach, ktory wydostanie sie do pomieszczenia. Z tego powodu nie zaleca sie ustawiania progu
odciecia zaworu gtébwnego powyzej wartosci 50% DGW. Z drugiej strony biorgc pod uwage
charakterystyke kuchni pierwszy prég alarmowy powinien by¢ traktowany wylgcznie jako
powiadomienie dla obstugi i nie powinien by¢ nizszy niz 10%DGW.

Ponizej przyktad progow alarmowych i sterowania dla typowego lokalu gastronomicznego.

Poziom Prég Powiad

azu Rodzaj pomiaru alarmowy | omienie Reakcja urzagdzen wykonawczych

9 detektorow | BMS

10% wartos¢ biezgca PROG 1 N zatgczenie wentylacji lub zwiekszenie wydajnosci
DGW | CV — current value wentylacji

20% wartos¢ biezgca PROG 2 N alarm optyczny sygnalizatora

DGW | CV - current value sygnalizacja alarmu na BMS obiektu

Zakres pomiarowy detektora metanu lub propanu-butanu: 0-100% DGW

(tab.3 Przyktadowe progi alarmowe detektorow gazéw wybuchowych dla lokalu lub lokalu indywidualnego znajdujgcego
sie w strefie gastronomicznej)

W rozbudowanych systemach obiektow wielolokalowych (np. food court'éw galerii handlowych)
realizowane jest zabezpieczenie lokalu poprzez zawér odcinajgcy na wejsciu instalacji gazowej do
lokalu oraz zawdér gtdwny na zewnatrz budynku. Tym samym detektory w lokalu bedg dziataty wg
typowego schematu przedstawionego w tabeli 3, ale detektory chronigce zawory lokali z jednej
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strony nie sg juz narazone na warunki w kuchni, ale jednoczesnie nie ma obstugi, ktéra mogtaby
zareagowac i najczesciej pozostajg ukryte w przestrzeniach technologicznych obiektu.

Poziom Prég Powiad

azu Rodzaj pomiaru alarmowy | omienie Reakcja urzadzen wykonawczych

9 detektorow | BMS

10% wartosc¢ biezgca PROG 1 N wystanie informacji SMS do obstugi techniczne;j
DGW | CV - current value obiektu przez modut GSM

20% wartos$¢ biezgca PROG 2 N alarm optyczny sygnalizatora

DGW | CV — current value sygnalizacja alarmu na BMS obiektu

Zakres pomiarowy detektora metanu lub propanu-butanu: 0-100% DGW

(tab.4 Przyktadowe progi alarmowe detektorow gazéw wybuchowych dla ochrony zaworéw odcinajgcych poszczegdine
lokale)

Gazy toksyczne stanowig inny rodzaj zagrozenia. Dwutlenek wegla nie jest wprawdzie
klasyfikowany jako toksyczny, ale zgodnie z Dz.U.02.217.1833 Rozporzgdzenie Ministra Pracy i
Polityki Spotecznej z dnia 29 listopada 2002 r. w sprawie najwyzszych dopuszczalnych stezen i
natezen czynnikéw szkodliwych dla zdrowia w $rodowisku pracy, zostaty wyznaczone najwyzsze
dopuszczalne wartosci NDS (0,5%) i NDSCh (1,5%).

Warto pamietac, ze powyzsze wartosci nie okreslajg koniecznosci alarmowania, gdy tylko stezenie
osiggnie ich wartos¢. W przypadku NDS warto$¢ ta moze wystepowaé przez 8-godzinny dzien
pracy, a NDSCh moze wystgpi¢ 2-krotnie. Jednak istotne jest to, ze sg to wartosci srednie (AV —
average value), a nie chwilowe. Oznacza to zupetnie inny sposéb pomiaru niz dla gazéw
wybuchowych gdzie pojawienie sie wartosci od razu oznacza alarm (CV — current value - wartosci
chwilowe). Dlatego do pomiaru dwutlenku wegla uzywa sie detektoréw, ktdére majg mozliwosé
przeliczania $redniej wazonej oraz odpowiednich reakcji uwzgledniajgcych zaréwno komfort
uzytkownikéw jak i ich bezpieczehstwo. Trzeba bowiem wzigé pod uwage, ze podwyzszona ilos¢
dwutlenku wegla wptywa bardzo niekorzystnie na ludzki organizm i jego reakcje. Wg réznych
badan warto§¢ ponad 1000ppm jest niekorzystna. To tzw. Liczba Pettenkofera (od nazwiska
niemieckiego higienisty Max'a von Pettenkofera, ktéry badat wptyw CO, na organizm ludzki). Wg
réznych organizacji 1000ppm to granica, przy ktérej nalezy zwiekszy¢ wydajnos¢ wentylacji
pomieszczenia. Badania potwierdzity, Zze oddychanie powietrzem, w ktérym ilos¢ CO, przekracza
wartos¢ 1000ppm powoduje spadek zdolnosci intelektualnych, a powyzej 2500ppm niektore
parametry spadaly do poziomu dysfunkcjonalnego (dane wg eksperymentu Uniwersystetu
Berkeley 2013). W kuchni przy intensywnej pracy tatwo zapomnieé, ze tlen jest zuzywany i
emitowane jest CO, przez procesy spalania gazu. Dlatego detektor sterujgcy wentylacjg w takim
miejscu powinien mdéc zapewnié bezpieczenstwo i zapewni¢ odpowiednig jakos¢ powietrza.

Wptyw na organizm ludzki Stezenle

[ppm] | [%o0bj.]
Swieze powietrze poza obszarami zabudowanymi 350-400 | 0,04%
Akceptowalne stezenie dla Swiezego powietrza w pomieszczeniach 600 0,06%
Godrna granica Swiezego powietrza wg WHO, OSHA (tzw. Liczba Pettenkofera) 1000 0,10%
(NDS) dopuszczalne przebywanie 8 godzin dziennie 5000 0,50%
Wzrost czestosci oddychania. 10000 1,00%
(NDSCh) dopuszczalne przebywanie 2 razy przez 15min. w ciggu 8 godzinnej zmiany 15000 1,50%
Pogtebiony oddech. Kilkugodzinna ekspozycja powoduje bol glowy 20000 2,00%
2-krotny wzrost oddechu. Wzrost cisnienia krwi i czestotliwosci pulsu 30000 3,00%
Utrudniony, bardzo szybki oddech 50000 5,00%
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Zaburzenie widzenia. Dtuzsze przebywanie powoduje utrate przytomnosci 100000 | 10,00%

Utrata przytomnosci. Smier¢ przy diuzszym przebywaniu. >100000 | >10,00%
(tab.5 Wptyw ditlenku wegla na organizm ludzki.)

Ponizej znajdujg sie przyktadowe wartosci progdéw sterujgcych dla wentylacji oraz alarmowych dla
dwutlenku wegla w kuchniach. Oczywiscie rozwigzania w zakresie urzgdzeh wykonawczych mogg

by¢ rézne (podano przyktadowe).

. Prog .| Powiado

Poziom . . Rodzaj . ; ,

azu Rodzaj pomiaru alarmowy alarmu mienie Reakcja urzadzen wykonawczych

9 detektorow BMS
0,10% |  Sredniawazona | ppgs g e alarmu| Y Zwigkszenie wydajnosci okapow
AV - average value
o Srednia wazona - . . .

0,50% AV - average value PROG 2 | brak alarmu \ zatgczenie wentylacji na | biegu

Zakres pomiarowy detektora ditlenku wegla: 0-5% obj.
(tab.6 Przyktadowe progi alarmowe detektoréw ditlenku wegla dla pomieszczen, w ktérych pracuja ludzie)

(fot.6 Na zdjeciu centrala cyfrowa PolyGard2 z podgladem detektora. Ciekawostkg w tej centrali jest mozliwosé podgladu
wartosci biezgcej (C) — po prawej, oraz wartosci $redniej (A) — po lewej. Funkcja przydatna przy pomiarze gazéw
toksycznych gdzie istotna jest srednia z danego okresu czasu lub przy eliminowaniu krétkotrwatych przekroczen

poziomu mogacych niepotrzebnie wywotywa¢ sytuacje alarmowa)
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Wentylacja lokali gastronomicznych
Niniejsze opracowanie nie dotyczy samej wentylacji obiektéw gastronomicznych, ale system
detekcji stanowi najczesciej jeden z elementéow sterowania wentylacja wiec warto wspomnieé
jedynie o watpliwosciach dotyczgcych stosowania wentylacji mechanicznej w kontekscie
obowigzujgcych przepisow. Wiele oséb zwraca uwage na zapis:
Dz.U. 2022 poz. 1225 Obwieszczenie Ministra Rozwoju i Technologii z dnia 15 kwietnia 2022 r. w
sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzgdzenia Ministra Infrastruktury w sprawie warunkoéw
technicznych, jakim powinny odpowiadac budynki i ich usytuowanie
§150.9. W pomieszczeniu z paleniskami na paliwo state, ptynne lub z urzgdzeniami gazowymi
pobierajgcymi powietrze do spalania z pomieszczenia i z grawitacyjnym odprowadzeniem spalin
przewodem od urzgdzenia stosowanie mechanicznej wentylacji wyciggowej jest zabronione.

Budzi on wiele watpliwosci w kontekscie zastosowania wentylacji mechanicznej. Warto jednak
zwroci¢ uwage, ze zapis precyzuje rodzaje urzagdzen: z grawitacyjnym odprowadzeniem spalin
przewodem od urzgdzenia, a kuchnie w wiekszosci takiego przewodu nie posiadajg przez co
powstajgce przy spalaniu gazy sg emitowane do pomieszczenia.

Jednoczesnie rozporzgdzenia zawiera takze takze inne zapisy:

§150.10. Przepisu ust. 9 nie stosuje sie do pomieszczen, w ktérych zastosowano wentylacje
nawiewno-wywiewng zrownowazong lub nadci$nieniows.

A takze w kontekscie awaryjnej wentylacji mechaniczne;j:

§148.3. W pomieszczeniu zagrozonym wydzieleniem sie lub przenikaniem z zewnagtrz substancji
szkodliwej dla zdrowia bagdz substancji palnej, w ilosciach moggcych stworzy¢ zagrozenie
wybuchem, nalezy stosowac dodatkowg, awaryjng wentylacje wywiewng, uruchamiang od
wewnagtrz i z zewnagtrz pomieszczenia oraz zapewniajgcg wymiane powietrza dostosowang do
jego przeznaczenia, zgodnie z przepisami o bezpieczenstwie i higienie pracy.

Jak juz wspomnieliSmy w kuchni w procesie spalania powstaje dwutlenek wegla, ktéry jest
niebezpieczny i ma wyznaczone dopuszczalne wartosci NDS i NDSCh.

Jednoczesnie w kontekscie odciggdw miejscowych (w kuchniach - okapéw):

§148.4. W pomieszczeniu, w ktérym proces technologiczny jest zrédtem miejscowej emisji
substancji szkodliwych o niedopuszczalnym steZeniu lub ucigzliwym zapachu, nalezy stosowac
odciggi miejscowe wspotpracujgce z wentylacjg 0ogdlng, umoZzliwiajgce spetnienie w strefie pracy
wymagan jakosci Srodowiska wewnetrznego okreslonych w przepisach o bezpieczenstwie i
higienie pracy.

W tym przypadku przepisy po raz kolejny odwotujg sie do ,procesu technologicznego” i kuchni jako
miejsca pracy (np. lokalu gastronomicznego).

Powyzsze przytoczenie wybranych zapiséw ma na celu jedynie przyblizenie tematyki w kontekscie

wykorzystania systemu detekcji do odpowiedniego sterowania wentylacjg (okapami, wentylacjg
bytowg lub awaryjng).

Str. 12z 25


http://detektory.pl/

DETEKCJA GAZOW W KUCHNIACH | LOKALACH GASTRONOMICZNYCH — WWW.DETEKTORY.PL

L=
f

- Wybér punktéw pomiarowych.

Prawidtowe rozmieszczenie urzadzen detekcyjnych warunkuje prawidtowe dziatanie systemu.
Jezeli detektor umiescimy nieprawidtowo to nie wykryje on gazu w odpowiednim czasie albo wcale
narazajgc bezpieczenstwo ludzi i obiektu. Jak do tej pory zadne regulacje prawne nie narzucajg
rozmieszczenia urzgdzen detekcyjnych pozostawiajgc to w gestii projektanta. Jest to
spowodowane tym, ze kazdy obiekt jest inny i tylko oceniajgc wszystkie jego detale mozemy
umiejscowi¢ urzgdzenie pomiarowe w taki sposdb aby miato szanse na wykrycie gromadzgcego
sie gazu. Nalezy pamietaé, ze nieprawidtowa lokalizacja detektora to najczestszy i
najgrozniejszy z bledow na obiektach. Dlatego tak wazne aby rozmieszczenie realizowat
doswiadczony projektant.

ROZMIESZCZENIE SYSTEMU DETEKCJI GAZOW
KUCHNIA RZUT PIONOWY

DO 30 CM OD SUFITU POMIESZCZENIA

DO 30 CM OD SUFITU PODWIESZANEGO
{ (W OBIEKTACH Z SUFITEM PODWIESZANYM
STOSUJEMY DODATKOWY DETEKTOR LUB
CH4 AZUROWA KONSTRUKCJE SUFITU)

co2 LPG {1
. DO 30CM 7. DO30CM g
{ OD PODLOZA % OD PODLOZA

(rys.1 Pionowe rozmieszczenie detektorow w zaleznosci od typu gazu)

Ciezar gazu w stosunku do powietrza definiuje miejsca, w ktérych bedzie sie gromadzit gaz. Gazy
ciezsze jak propan-butan czy dwutlenek wegla beda kierowaty sie w dot, a gazy lekkie jak metan w
gore. W przepisach uwidoczniony jest wazny szczegét dotyczacey instalacji gazowych.

Dz.U. 2015 Nr 0 poz. 1422 Obwieszczenie Ministra Infrastruktury i Rozwoju z dnia 17 lipca 2015 r.
w SsSprawie ogfoszenia jednolitego tekstu rozporzgdzenia Ministra Infrastruktury w sprawie
warunkow technicznych, jakim powinny odpowiadac budynki i ich usytuowanie

§ 157. 6. Zabrania sie stosowania w jednym budynku gazu pfynnego i gazu z sieci gazowej.

8. Instalacje gazowe zasilane gazem o gestosci wiekszej od gestosci powietrza nie mogg byc¢
stosowane w pomieszczeniach, ktérych poziom podfogi znajduje sie ponizej otaczajgcego terenu
oraz w ktorych znajdujg sie studzienki lub kanaty instalacyjne i rewizyjne ponizej podtogi.

Kuchnie bardzo czesto posiadajg podwieszany sufit. Zakrywa on najczesciej liczne instalacje
biegngce pod sufitem pomieszczenia. W zaleznosci od jego konstrukcji moze on stanowi¢ znaczne
utrudnienie dla gazu przemieszczajgcego sie w gore i zanim stezenie pod sufitem osiggnie prog
alarmowy, to pod sufitem podwieszanym moze zgromadzi¢ sie znaczna ilo$¢ gazu. W takim
przypadku (podobnie ja w systemach sygnalizacji pozaru) nalezy zastosowa¢ dodatkowy detektor
umieszczany pod sufitem podwieszanym tak aby obie przestrzenie byly monitorowane.
Alternatywa jest azurowa konstrukcja sufitu podwieszanego lub odpowiednie kratki umozliwiajgce
migracje gazu do przestrzeni miedzy-sufitowej gdzie moze on zosta¢ wykryty.
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(fot.7 Przyktadowa kuchnia z sufitem podwieszanym. Widzna przestrzen migdzy-sufitowa jak i rbwniez uza
przeszkoda w postaci okapu, ktérg nalezy uwzgledni¢ rozmieszczajac detektory.)

Nalezy pamietaé, ze elementy znajdujgce sie pod sufitem wieksze niz 30cm (podciggi, kanaty
wentylacyjne, okapy) mogg stanowi¢ przeszkode dla przemieszczania sie gazu.

y

s
i B

(fot.8 Inne ujecie kuchni z sufitem podwieszanym oraz okapami. Z jednej strony pojawia sie trudno$¢ oceny szczelnosci
sufitu podwieszanego pod kgtem wnikania gazu do przestrzeni miedzy-sufitowej, a z drugiej okapy stanowig bardzo
istotng przeszkode dla dyfuzji gazu. W takich obiektach nalezy bardzo dokfadnie przeanalizowa¢ wybér miejsc dla
detektoréw.)

W kuchniach duzg role odgrywa wentylacja mechaniczna. To dzigki niej usuwane sg produkty
spalania, para wodna, zanieczyszczenia powietrza ttuszczem i doprowadzane jest Swieze
powietrze. Jednak z punktu widzenia detekcji gazéw wloty i wyloty wentylacji sg pewng przeszkodag
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poniewaz zaburzajg przeptyw powietrza. Rozmieszczajgc detektory nalezy uwzgledni¢ zachowanie
odstepu od kratek wentylacyjnych i okapow. Detektorow nie nalezy umieszcza¢ w okapach
kuchennych. Przeptyw powietrza zaburza pomiar, a wyciggane zanieczyszczenia niszczg i
oblepiajg urzgdzenia.

(fot.9 Widoczne znaczne zanieczyszczenia na detektorze. Gtéwnym problemem mogg by¢ drobiny ttuszczu w powietrzu
oblepiajgce urzadzenie i wrazliwe elementy sensoryczne. Dlatego wazna jest odpowiednia ochrona IP66 i lokalizacja,
ktora zredukuje narazenie detektora.)

Dla przemieszczania gazow ciezszych bariere stanowig elementy wyposazenia kuchni i warto
Zwroci¢ uwage czy gaz bedzie w stanie przemiesci¢ sie od zrodta wycieku do detektora jezeli po
drodze stojg urzagdzenia kuchenne. Oznacza to tez, ze urzgdzenia detekcyjne nie powinny byé
zastawiane i warto przewidzie¢ dla nich odpowiednie ostony uniemozliwiajgce zastawienie oraz
informacje dla uzytkownika, aby ich nie zastawia¢. W przypadku umieszczania detektorow blisko
kuchenek Ilub piekarnikbw nalezy zwrécié uwage na temperatury aby nie przekraczaé
dopuszczalnego zakresu pracy urzgdzeh pomiarowych.

Str.15z 25


http://detektory.pl/

DETEKCJA GAZOW W KUCHNIACH | LOKALACH GASTRONOMICZNYCH — WWW.DETEKTORY.PL

(fot.10 Detektor Umiejscowion‘y za kuchenkami. Ciepto
zakres temperatur pracy detektora, ale takze spowodowato stopienie czesci obudowy detektora.)

Podobnie jak w innych obiektach nie nalezy sie kierowac iloscig odbiornikéw gazowych (nie
stosujemy tylu detektorow ile mamy kuchenek) tylko potencjalnymi miejscami wycieku i
prawdopodobnym przemieszczaniem sie gazu w pomieszczeniu.

Przy rozmieszczaniu detektorow bierze sie pod uwage czas dojscia gazu do detektora. W
warunkach, w ktorych nie ma zadnych przeszkod najczesciej stanowi to odpowiednik ok. 8m.
Jednak w warunkach pomieszczen kuchennych, biorgc pod uwage specyfike pomieszczenia i
czesto schowang instalacje gazowa, nalezy rozwazyC¢ skrocenie tej odlegtosci do 6m dla gazu
ziemnego (metanu) lub nawet 4m dla gazu ptynnego (propanu-butanu).

OGOLNE ZASADY ROZMIESZCZANIA DETEKTOROW  OGOLNE ZASADY ROZMIESZCZANIA DETEKTOROW

RZUT POZIOMY GAZY LZEJSZE OD POWIETRZA RZUT POZIOMY GAZY CIEZSZE OD POWIETRZA
4M N
& 4M LW
LPG LPG
MAKSYMALNA ODLEGLOSC DETEKTORA OD POTENCJALNEGO ZRODLA NIE MAKSYMALNA ODLEGLOSC DETEKTORA OD POTENCJALNEGO ZRODI:.A NIE
POWINNA PRZEKRACZAC 6M (PROMIEN) i POWINNA PRZEKRACZAC 4M (PROMIEN). DLA WIEKSZYCH POMIESZCZEN NALEZY
DLAWIEKSZYCH POMIESZCZEN NALEZY PRZEWIDZIEC WIECEJ DETEKTOROW PRZEWIDZIEC WIECEJ DETEKTOROW

(rys.2 przyktadowe rozmieszczenie poziome detektorow (rys.3 przyktadowe rozmieszczenie poziome detektorow
metanu w kuchniach) propanu-butanu w kuchniach)

Obiekty z wieloma lokalami gastronomicznymi (food court — przestrzei gastronomiczna)

Wspotczesne centra handlowe i obiekty rozrywkowe najczesciej majg wydzielong przestrzeh gdzie
znajduje sie wiele lokali gastronomicznych. Powstaje tu pewien problem, poniewaz zawor
odcinajgcy musi znajdowacC sie poza obiektem i gdyby zastosowac ,klasyczny” system z
detektorami i zaworem to jakikolwiek alarm odcinatby gaz dla catego obiektu, czyli wszystkich
lokali. Stwarza to oczywiscie mase problemow. Alarmy detekcji gazu w kuchniach sg dos¢ czestym
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zjawiskiem, a wiec jezeli przemnozymy to przez ilo$¢ lokali w galerii to wytgczanie catej instalaciji
obiektu stanowi powazny problem. Po kazdorazowym wytgczeniu instalacji na skutek alarmu
uprawniona osoba powinna sprawdzi¢ instalacje przed ponownym uruchomieniem (chociazby ze
wzgledu na mozliwosé pozostawienia przez kogos ,otwartego gazu”). Sprawdzenie instalacji w tylu
lokalach w trakcie ich pracy to kolejny powazny problem. Dlatego w obiektach z wieloma
lokalami gastronomicznymi nie stosuje sie ,,zwyklego” systemu z jednym zaworem tylko
system wielostrefowy mogacy odcina¢ sam lokal oraz zabezpieczajacy caty obiekt zaworem
gléwnym. Ponizej na rysunkach prezentujemy przyktadowe uproszczone rozwigzanie tego typu na
przyktadzie systemu MSR PolyGard2 (progi alarmowe opisano powyzej w tabeli 3 i 4):

PRZESTRZEN GASTRONOMICZNA (FOOD COURT)

PRZESTRZEN
WYDAWANIA
POSILKOW

KUCHNIA LOKALU

L) W NA N\

(] A
DETEKTORY
LOKALU

< Ny W’ &
L) N ‘ \ o

&ZAWOR U l’i U .ﬁ U & U | U_
LOKALU lﬁ
< (] WU € 4 L

DETEKTOR

SEKCJI GLOWNEJ

KORYTARZ TECHNICZNY

ENTRALA|
SYSTEMU
DETEKCJI

ZAWOR GLOWNY
OBIEKTU

w

(rys.4 Przyktadowe rozmieszczenie detektorow i zaworéw w systemie wielostrefowym dla strefy gastronomiczne;.
Widoczne wyszczegolnienie detektoréw w kuchni lokalu oraz zaworu odcinajgcego dany lokal. Jednocze$nie zawory
lokali sg zabezpieczone detektorami, ktére przy wykryciu nieszczelnosci zaworu odetng gaz w catym obiekcie zaworem

gtéwnym.)

PRZESTRZEN GASTRONOMICZNA (FOOD COURT)

PRZESTRZEN
WYDAWANIA
POSILKOW

KUCHNIA LOKALU

KORYTARZ TECHNICZNY

&

(rys.5 Zaznaczone strefy dziatania. Wida¢ jak poszczegdine detektory uruchamiajg odpowiednie zawory. Zapewnia to

minimalizacje wptywu alarmow na przestoje w obiekcie.)
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PRZESTRZEN GASTRONOMICZNA (FOOD COURT)

PRZESTRZEN
WYDAWANIA
POSILKOW

KUCHNIA LOKALU
| | S (W]

| ]
&

)

Fo
ENTRALA|
GCo6

1/

=
4K

s,

€

DETEKTOR
POLYGARD2

ZAWOR
EVA
]

=

(rys.6 Schemat z zaznaczonymi potaczeniami kablowymi. Na niebiesko zaznaczony przewdd komunikacyjno-zasilajacy,
a na czerwono przewody sterujgce do zawordw. Tego typu system jest nie tylko ekonomiczny w zakupie, ale przede
wszystkim w montazu dzieki zastosowaniu jednego przewodu i adresowalnej struktury.)

KORYTARZ TECHNICZNY

Cyfrowy adresowalny system wielostrefowy to rozwigzanie proste w swoim zatozeniu i
rozwigzujgce wiekszos¢ problemoéow w stosunku do wielu starszych rozwigzan opartych o lokalne
systemy. Mamy tu petng kontrole nad obiektem. System identyfikuje doktadnie detektor, ktéry
zadziatat (podajgc na biezgco pomiary) i uruchamia odpowiedni zawér. Zapewnia petng

komunikacje z systemem nadzorczym obiektu dajgc obstudze jasne informacje i umozliwiajgc jej
prawidtowe i szybkie reakcje.

Vi
o s sk
BRI s O
E';

(fot.11 Przyktady zaworow elektromagnetycznych w korytarzu technicznym na rurociggach wchodzacych do lokali.
Wyraznie widaé, ze zawor reczny, licznik i Srubunek wejsciowy zaworu elektromagnetycznego muszg by¢ chronione
detektorem w korytarzu i odcinaniem gtéwnego rurociggu przez zawor gtéwny na zewnatrz obiektu. Jednak dzieki temu
rozwigzaniu alarm w lokalu spowoduje odciecie gazu tylko dla danego lokalu pozwalajgc na dalszg prace obiektu.

Na pierwszym zdjeciu widoczny detektor typu MSR PolyGard2. Widoczne réznice w umiejscowieniu licznika przed lub za
zaworem. Na drugim zdjeciu widoczny brak odstepu prowadzonej w rurce instalacji elektrycznej od gazowe;j.)
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Mato kto jednak bierze pod uwage inny wazny parametr. Lokale gastronomiczne w strefie
gastronomicznej (foodcourt) ulegajg cigglym zmianom i modyfikacjom. To oznacza ogromne
zmiany i ciggte modyfikacje wyposazenia kuchni i aranzacji pociggajgc za sobg zmiany w systemie
detekcji gazéw takie jak dotozenie detektora, przeniesienie, potaczenie lokali itd. Dlatego wazne
aby system detekcji dla stref gastronomicznych mozna bylo tatwo modyfikowaé, a w
systemach cyfrowych jest to bardzo proste i zmiany w oprzewodowaniu sg minimalne.

Dostep serwisowy

Ostatnim aspektem jest dostep do urzadzeh systemu detekcji gazéw. W przypadku gazu
ciezszego (propanu-butanu) wspominaliSmy o niezastawianiu detektoréw co ma znaczenie nie
tylko dla migracji gazu, ale takze dla celéw serwisowych. Jednocze$nie lokale w galeriach
handlowych lub innych obiektach wykorzystujacych gaz ziemny (Izejszy od powietrza) potrafig by¢
lokalizowane w réznych miejscach i czesto dostep do detektora poprzez ggszcz instalacji w
przestrzeni miedzy-sufitowej jest zwyczajnie niemozliwy. Rozwigzan takich probleméw jest kilka, a
do najpopularniejszych nalezg dostep od strony dachu lub detektory z sensorem wyniesionym.
Pierwsze rozwigzanie zaktada wykonanie specjalnego dostepu do detektora od strony dachu
dzieki czemu serwisant moze wej$¢ na dach obiektu i wyjgé detektor aby dokona¢ niezbednych
czynnosci. Trzeba pamieta¢ o odpowiednim zaizolowaniu takiego punktu, a jednoczesnie tatwym
otwieraniu.

(fot.12 Przyktad wykonania dostepu do detektora od strony dachu na jednej z galerii handlowych.)

Innym rozwigzaniem jest sensor oddalony na przewodzie od korpusu detektora (tzw. sensor
wyniesiony). Dzieki temu mozna lekki element jakim jest sensor zamontowa¢ na demontowalnym
wysiegniku (np. z tworzywa lub aluminium). Podczas czynno$ci serwisant moze po prostu zdjg¢
wysiegnik z sensorem i swobodnie wykonac¢ niezbedne czynnosci.
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DETEKTOR WYNIESIONY DLA POMIESZCZEN WYSOKICH
Z DEMONTOWALNYM WYSIEGNIKIEM

e

SENSOR
WYNIESIONY SC2

PRZEWOD
SENSORA
PROWADZONY
POD SUFIT
max. 15m
przewodu

DEMONTOWALNY
WYSIEGNIK
SEGMENTOWY
UMOZLIWIAJACY
CZYNNOSCI
SERWISOWE Z
DOrU

.

k: BAZA
¥t DETEKTORA
_T POLYRANGE

= WSB2

1,5m -2,0m

(rys.7 PolyRange to przykfad detektora z sensorem wyniesionym. Lekki sensor nie obcigza konstrukcji wysiegnika dzieki
czemu mozna stosowac lekkie stopy aluminiowe segmentowe pozwalajgce na demontaz w pionie przez jedng osobe.)

iy

A

A Sygnalizacja i sterowanie.
Sterowanie zaworem (lub zaworami).
Gltowny zawor odcinajgcy nalezy zlokalizowaé na zewnatrz obiektu co jest takze przywotane w
przepisach. Warto od razu zwréci¢ uwage na odlegtos¢ zaworu od centrali sterujgcej. W starszych
rozwigzaniach dostepne byly jedynie zawory zasilane 12VDC co znacznie ograniczato ten dystans.
Dla matych obiektdw gdzie zawor jest za Sciang ten parametr nie ma wiekszego znaczenia, ale dla
stref gastronomii w galeriach to juz powazny problem poniewaz zawér jest czesto zlokalizowany
daleko. Obecnie dostepne sg juz zawory zasilane 230VAC (np. typu EVRM czy EVA) o niskim
poborze mocy, ktéore mozna montowaé¢ w znacznej odlegtosci od centrali bez zastosowania
dodatkowych modutéw.
W przypadku rozbudowanych systeméw dla stref gastronomicznych zawory sg uruchamiane z
wyjé¢ systemu detekcji, kiore sg zaprogramowane jako impulsowe (a nie po prostu stykowe
poniewaz zawory odcinajgce nie mogg pracowac pod ciggtym napieciem). Co istotne wyjscia nie
sg fabrycznie przypisane do stref jak w starszych systemach tylko sg programowalne, a wiec
mozna duzo tatwiej rozmiesci¢ urzgdzenia i zaprogramowac uruchamianie zaworu od
odpowiednich detektorow bez narzuconego przez producenta uktadu przewoddw i sterowania.

Komunikacja z systemami zarzadzania budynkiem.
Dz.U. 2022 poz. 1225 Obwieszczenie Ministra Rozwoju i Technologii z dnia 15 kwietnia 2022 r. w
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sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu rozporzgdzenia Ministra Infrastruktury w sprawie warunkéw
technicznych, jakim powinny odpowiadac budynki i ich usytuowanie

§158.3. Sygnaty alarmowe stanu zagrozenia wybuchem w budynkach, z wytfgczeniem budynkéw
Jjednorodzinnych, powinny by¢ kierowane do stuzb Ilub o0séb zobowigzanych do podjecia
skutecznej akcji zapobiegawczey.

We wspoétczesnych obiektach precyzyjna i szybka informacja jest podstawg zarzgdzania. Nie
wystarczy wyjgcy sygnalizator (zresztg w wielu miejscach nieefektywny). Obecnie wigkszo$¢
powstajgcych budynkéw wyposazonych jest w systemy zarzgdzania obiektem BMS (Building
Management System). Dlatego system detekcji takze powienien mie¢ mozliwos¢ przesytania
petnych informacji poprzez cyfrowe wyjscie RS485 Modbus RTU lub BACnet.

Przekazywanie petnych informacji obstudze obiektu to klucz do redukcji fatszywych alarmow i
mniejszego ich wptywu na funkcjonowanie obiektu. Obstuga moze dzieki temu otrzymywaé
wczesne ostrzezenia z systemu detekcji na 1-szym lub 2-gim poziomie i odpowiednio reagowac
zanim sytuacja bedzie wymagata zamknigcia doptywu gazu (poziom 3-ci) i uruchomienia ogolnego
alarmu obiektu (poziom 4-ty).

Jednoczesnie daje to mozliwosé weryfikacji instalacji w stosunku do rzeczywistego dziatania
obiektu lub zmian wprowadzonych przez najemce.

Sygnalizacja zewnetrzna.
To element, ktéry nalezy dobrze rozwazy¢ w przypadku lokali gastronomicznych poniewaz alarmy
systemu detekcji mogg by¢ czeste, a szczegdlnie w duzych obiektach handlowych czy
infrastrukturalnych tego typu alarm oznacza okreslone dziatania obstugi obiektu (np. ewakuacja).
Dlatego tak wazne jest zastosowanie kilku elementow wymienionych powyzej, aby zredukowaé
ilos¢ fatszywych alarmoéw:
— sensor katalityczny = wieksza odpornos$¢ na pare wodng i zmiany otoczenia
— stopien ochrony IP65 = wieksza odpornos¢ na zanieczyszczenia i wode
— 4 progi alarmowe = alarm akustyczny na 3-cim stopniu dla lokalu i na 4-tym stopniu dla
obiektu uzywany jest tylko dla powaznych sytuacji i daje czas na reakcje obstudze, ktéra
otrzymujac ostrzezenie na 1-szym lub 2-gim stopniu moze podjg¢ odpowiednie dziatania
— (obiekty wielolokalowe) centralny system powiadamiajgcy obstuge umozliwiajgcy
natychmiastowe przekazanie ostrzezen zanim osigniety zostanie wysoki prog alarmu.
— (obiekty wielolokalowe) system wielostrefowy, ktéry umozliwia zabezpieczenie
zagrozonego lokalu dzieki czemu nie ma koniecznosci wylgczenia catego obiektu z
eksploatacji

Warto okresli¢ dla kogo dedykowana jest sygnalizacja. Przewidujgc sygnalizacje akustyczng
wewnatrz lokalu mozna zastosowaé sygnalizatory o nizszym natezeniu dzwieku np. ok.70dB.
Natomiast sygnalizatory obiektowe, ktére majg powiadamia¢ wszystkich uzytkownikéw to juz
raczej natezenie ok.100dB. Dla sygnalizatorow zewnetrznych minimalny stopien ochrony to IP65.

Przykladowe schematy systeméw detekcji lokali gastronomicznych.

Przyktadowe schematy CAD
Schematy w wersjach CAD (format .dwg) dostepne do pobrania na stronie www.detektory.pl
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Przyktadowy schemat systemu detekcji gazu dla indywidualnego lokalu gastronomicznego:

SCHEMAT SYSTEMU DETEKCJI GAZU W KUCHNI LOKALU GASTRONOMICZNEGO
L N PE /
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| eed00e [ SYSTEM CYFROWY
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DETEKTORY POLYGARD2

Przyktadowy schemat dla 2 pomieszczen (2 kuchni lub kottowni i kuchni):

DETEKCJA METANU W DWOCH POMIESZCZENIACH

POMIESZCZENIE 1 POMIESZCZENIE 2
=D ‘
. \—“/ o>

s 0y
| 7S
=% SYGNALIZATOR i
24 s
]
u
u

.

| b

ZAWOR ELEKTROMAGNETYCZNY ZAWOR ELEKTROMAGNETYCZNY
EVRM (230VAC) EVAM (230VAC)

1 JY(SHY 2x2x0,8Lg
A

KATALITYCZNY KATALITYCZNY
ZAKRES 0-100% DGW ZAKRES 0-100% DGW

DETEKTORY POLYGARD2
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Przyktadowy schemat dla kottowni i 2-6ch lokali gastronomicznych:

BUDYNEK Z WIELOMA ODBIORCAMI GAZU

KOTLOWNIA

OPIS DZIAtANIA SYSTEMU DETEKCJI

ALARM Z DETEKTOROW 3,4,9 -> ZAMKNIECIE ZAWORU A
ALARM Z DETEKTOROW 1,2 -> ZAMKNIECIE ZAWORU B

9
)
—= — ‘ ALARM Z DETEKTOROW 5,6 -> ZAMKNIECIE ZAWORU C
cﬁg // 1‘ // l%n ALARM Z DETEKTOROW 7,8 -> ZAMKNIECIE ZAWORU D
! 1
d i ‘
oo
8

LEGENDA:

-[]

=
7
Go08 Centrala PolyGard2 GC-06

Detektor PolyGard2 metan

[><]  zawor elektromagnetyczny EVRM

KUCHNIA 1 KUCHNIA 2

Przyktadowy schemat systemu detekcji gazu dla strefy gastronomicznej (foodcourt):

SCHEMAT SYSTEMU DETEKCJI GAZU
W 5-LOKALOWEJ STREFIE GASTRONOMICZNEJ (FOODCOURT)
STEROWANIE 5 ZAWORAMI LOKALNYMI ORAZ ZAWOREM GLOWNYM

L=
POMIAR NA W
CENTRALI; POZIOM
BEZPIECZENSTWA SIL2; 4 PROGI | &
ALARMOWE; SYSTEM CYFROWY; -t
TECHNOLOGIA X-CHANGE; IP65

Cyfrowe detektory PolyGard2 CH4
sensory katalityczne, IP65, zakres 0-100%DGW
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Instalacja systeméw detekcji gazéw.

Projekt jest najwazniejszym elementem kazdej instalacji detekcji gazéw wymagany przepisami.
Rozmieszczenie detektorow, ich dobor oraz schemat dziatania nie moze by¢ przypadkowy wiec nie
powinien by¢é wymuszany na wykonawcach instalacji. Instalatorzy dysponujgc projektem
opisujgcym wszystkie elementy systemu powinni zwréci¢ uwage na staranne wykonanie instalaciji
poniewaz jej przeznaczeniem jest ochrona obiektu, a wiec kazdy element ma znaczenie. Do
wykonania instalacji konieczne sg uprawnienia w zakresie elektrycznym (grupa 1) oraz gazowym
(grupa 3). Nalezy pamietac, ze w przypadku koniecznosci stosowania elementéw o konstrukciji
przeciwwybuchowej, wykonawca powinien legitymowac sie odpowiednig kategorig uprawnien.

Pierwsze uruchomienie systemu detekcji.
Rozporzgdzenie Ministra Spraw Wewnetrznych i Administracji z dnia 7 czerwca 2010 r. w sprawie
ochrony przeciwpozarowej budynkéw, innych obiektow budowlanych i terenéw (Dz. U. z 2010
poz.719)
"Rozdz.1 par.3. pkt.1. Urzgdzenia przeciwpozarowe w obiekcie powinny by¢ wykonane zgodnie z
projektem uzgodnionym przez rzeczoznawce do spraw zabezpieczen przeciwpozarowych, a
warunkiem dopuszczenia ich do uzytkowania jest przeprowadzenie odpowiednio dla danego
urzgdzenia prob i badan, potwierdzajgcych prawidtowos¢ ich dziatania”.
Wymog odpowiednich czynnosci rozruchowo-kontrolnych nie pozostawia watpliwosci. Ich
wykonanie ma potwierdzi¢ prawidtowe dziatanie systemu przed rozpoczeciem eksploatacji obiektu.
Osoba przeprowadzajgca pierwsze uruchomienie powinna mieé¢ spore doswiadczenie w zakresie
systeméw detekcji gazéw poniewaz musi oceni¢ wykonanie systemu i dopusci¢ go do ruchu
odpowiednim protokotem.
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Przeglady i konserwacja.
Instalacje ochrony przeciwpozarowej i co za tym idzie systemy zabezpieczajgce przed wybuchem
nalezy okresowo kontrolowac i konserwowac.
Rozporzadzenie Ministra Spraw Wewnetrznych i Administracji z dnia 7 czerwca 2010 r. w sprawie
ochrony przeciwpozarowej budynkéw, innych obiektow budowlanych i terenéw (Dz. U. z 2010
poz.719)
§3.2.Urzgdzenia przeciwpozarowe oraz gasnice przenosne i przewozne, zwane dalej "gasnicami”,
powinny byc¢ poddawane przeglagdom technicznym i czynno$ciom konserwacyjnym, zgodnie z
zasadami i w sposob okreslony w Polskich Normach dotyczgcych urzgdzen przeciwpozarowych i
gasnic, w dokumentacji techniczno-ruchowej oraz w instrukcjach obstugi, opracowanych przez ich
producentow.
3. Przeglady techniczne i czynnosci konserwacyjne powinny by¢ przeprowadzone w okresach
ustalonych przez producenta nie rzadziej jednak, niz raz w roku".
Z powyzszego przepisu wynika obowigzek wykonywania regularnych kontroli systeméw detekcji
gazéw. Co istotne ustawodawca nie okreslit wymaganego terminu co oznacza, ze przeglad
techniczny nalezy wykona¢ w terminie wskazanym w instrukcji obstugi. Ustawodawca
zanzaczyt jednoczesnie, ze jezeli takiego zapisu/wymogu nie ma w instrukcji lub termin jego
wykonania jest dtuzszy niz 1 rok to nalezy wykona¢ przeglad co 1 rok. Jezeli jednak instrukcja (jak
u wiekszosci producentéw) przewiduje okres co 3 miesigce to przepis nie upowaznia do
wydtuzenia czasokresu do 1 roku. Przeglady techniczne nie sg tozsame z wykonywaniem kalibracji
detektorow. Kalibracja to czynnosci regulacyjna, ktorg nalezy wykonywac¢ zgodnie z instrukcjg
danego detektora.
Warto tez wspomnie¢, ze powyzsza regulacja umozliwia stuzbom kontrole czy obiekt posiada
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wazne przeglady techniczne. Z tego uprawnienia korzystajg tez ubezpieczyciele, a wiec brak
waznego przegladu oznacza z reguty naruszenie warunkéw umowy ubezpieczenia i odmowe
wyptaty odszkodowania w razie wypadku.
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- Produkty systemu detekcji dla lokali gastronomicznych.

System detekcji gazow MSR PolyGard2

Centrala GC06 Czujniki PolyGard2

Moduty wyjs¢é sterujacych EP06

T

nid
T

Sygnalizatory CH100

Informacje podane w artykule majg charakter poglagdowy. P.T.SIGNAL oraz autor nie biorg odpowiedzialnosci za ich wykorzystywanie w
Jakikolwiek sposob w jakimkolwiek celu.

Niniejszy artykut objety jest prawem autorskim. Kopiowanie, udostepnianie lub wykorzystywanie catosci lub fragmentéw bez zgody

autora jest zabronione. Znaki towarowe, nazwy i loga uzyte w artykule sg wiasnoscig odpowiednich podmiotow i mogg byc objete
stosowng ochrong prawna.
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