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TICARI MUTFAK EMNIYETINDE STANDARTLASMA

ANSUL Lokanta Sistemleri Avrupa ve Afrika Satislar Bas Sorumlusu Chris Prideaux ve Hazir
Projeli Sistemler Avrupa, Orta Dogu ve Asya Sorumlusu Jan Waldow.

Yangin, ¢6zellikle lokanta ve otel ortamlarinda konuslu ticari mutfaklar icin énemli bir risk
olusturmaktadir. Ayrica, personel saglik ve glvenligine olasi tehdit teskil ettiklerinden
yanginlarin isletmeler tizerinde ciddi etkileri olabilmektedir. Ornegin, yangindan etkilenen
isletmelerin %80°inin bir daha asla agilmamak tUzere kapandigi veya 18 ayda battigi genis
Olgcekte bildiriimektedir. Bu nedenle gerek personeli, gerekse binayi emniyete alacak, bunu
yaparken ticari faaliyetlere asgari midahalede bulunacak onaylanmis énlemler hayata
gegirilmesi ¢ézimler blatinin tamamlayici bir parcasidir.

Ticari mutfak alanlarini korumaya yonelik standartlar gegmisten beri varligini stirdirmekle
beraber, genellikle celigkili bilgiler vermektedir. Yakin zamanda, tutarli tehlike siniflamalari,
randiman olcumleri ve bakim ikmal yonergelerini bir araya getirerek sektor/endustri
genelinde mevzuat uyumlastirma calismalarina katkida bulunmak Uzere yeni bir AB
standardi olan EN 16282-7 cikariimistir.

EN 16281 Bolum 7, sabit yangin durdurma sistem tasarimi agisindan bilhassa hayati dneme
sahiptir, zira, tasarim hesaplari, filtre maddeleri ve hava girigleri gibi alanlari kapsayan 6zgul
teknik ydénergeler barindirmaktadir. Randiman test ve dl¢cimleri yapilmig, bagimsiz
kurumlarca belgelendirilmis sabit yangin durdurma sistemlerinin kullanimini 6zendiren bu
yeni yonergeler sektér/endustrinin ¢ehresini degistirecektir.

Tim standartlar esit olusturulmamistir

Yeni EN 16282-7 standardi Ocak 2018 sonunda butinuayle yururlige girecek ve AB
genelinde uzun vadeli etkiler gosterecektir. Yasal bir zorunluluk olmamakla birlikte EN
16282-7 ticari mutfak alanlarinin korunmasina yonelik esi gortlmemis bir élgtin
dizenlemektedir. Almanya“daki DIN 18869-6 gibi yerel standartlarin yerini alacaktir.
Halihazirda uygulamalar Ulkeler arasinda farkhlik arz etmekte, gorilen tutarsizliklar tim
tehlikelere karsi esit derecede koruma saglanamadigina isaret etmektedir. Ticari mutfak
sahip ve isletmecileri, esasen maliyet sebebiyle, koruma tedbirlerini sadece yagh derin
kizartici gibi belli Grunler icin almakta, diger cihazlari g6z ardi edebilmektedir.

Yeni standardin yedinci bélimd hem lokantalari, hem de ticari mutfak tasarimci, isletmeci ve
sahiplerini ilgilendiren boyutta sabit yangin durdurma sistemleri kullanimini etkileyecektir.
Ticari mutfaklar dahilindeki havalandirma tertibatlarini da ele alan standart, ilgili alanlarin
guvenli kabul edilebilir sartlara kavusmasini ayrica temin edecektir.

Ote yandan, giincellenen yonergeler dnceki modellerden farklidir zira, tim tehlikeli mutfak
aletleri fritdz, kdmurll 1zgara ve acik tezgah ayrimi yapmaksizin olasi yangin riski yliksek
birimler tasnifinde degerlendiriimektedir. Cesitli cihazlar Gzerinden randiman test ve
olcimleri 6neren tek ve yegane standart EN 16282-7 dir. Yalniz bununla kalmayip bu yeni
standart yapilacak test ve dlgiimlerin kapsamina iligkin bir kesif yapiimasini isteyecek, bu
sayede henuz test edilmemis cihazlarin cabucak ve kolayca belirlenmesine yardimci
olacaktir. Bu dizenleme, umumiyetle kizartici ve havalandirma tesisatlarina odakli tim
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gecmis test protokollerinden farkhdir. Bu kritik bir konudur zira tim ticari mutfak ascilik
donanimlari ayni sekilde is gérmez ve dolayisiyla da arz ettikleri yangin riskleri farkhdir.
Yonergeler ayrica guvenli bir calisma mutfagini garantilemek adina test ve dlgimlerin
badimsiz tg¢lncu bir tarafa yaptiriimasini salik vermektedir.

Bir etki yaratmak

Ticari mutfaklarla ilgili yangin risklerine iligkin farkindalik dizeyi AB Ulkeleri arasinda ve
yiyecek servis sektor/endustrisi genelinde buylk farkliliklar géstermektedir. Buna karsin,
yeni standart mevcut bilgi acigini kdprilemek zere bu farkindaligi arttirmayi
hedeflemektedir. Farkli cihaz ve diizenlerin olusturdugu genis Grin gaminin arz ettigi tehdit
bilinmesine ragmen, mutfaklar kararli bir yangindan korunma anlayisiyla
projelendiriimemektedir. Cogu mutfak planlayicisinin yangindan korunma alaninda ihtisas
sahibi olmadigi diisinaldiginde, belki bu konunun neden planlama ¢alismalarinda daima
gundeme gelmedigi de anlasilabilir. Buna ek olarak, isletmeciler ve mekan sahipleri mutfak
alet edevatina ayrilan butgelerin blyUk bir bélimuna éncelikle bir yangin durdurma sistemi
kurulmasindan ziyade, ek ya da daha Ustin randimanh cihaz alimlarina tahsis etmeye
tarihsel olarak meyillidir.

Her ne kadar yeni standardin uygulanmasi daha yiksek baslangi¢c maliyetleri ytkleyebilecek
olsa da, ona uyumlu bir sistemi hayata gecirmemenin sonuglari igletmeler agisindan gok
daha agir olabilir. Yeni teknik yonlendirme ¢ergevesi sigorta sektéru tarafindan ticari
mutfaklara iliskin police tanimlari yapilirken dikkate alinacak gériinmektedir. Belirli teghizat
ve isletme varliklari ile isletme surekliligini teminat altina almanin yolu, sektor/endistrinin
gelecegini degistirebilir. Ornegin, yangin durdurma sistemi standarda uygun olmayan bir
mekanin yanmasi durumunda sigorta sirketleri zarari karsilamayabilir. Otel ve lokantalarin
ticari mutfaklarinda ¢ikan yanginlarin yol agtigi mali zararin kargilanmamasi agir sonuglar
dogurabilir. Kapali kalma maliyetleri ve faaliyette kesinti isletmenin karlihgini ciddi bicimde
etkileyebilir ve muhtemelen sigorta prim tutarlarini arttirabilir.

Risklerin azaltilmasi

Cihaz degerlendirmelerinde dikkate alinmasi gereken kilit unsurlardan biri olasi yagd yukli
buhar tehlikesidir. Bu konu ticari mutfak risk degerlendirmelerinde en iyi uygulamaya dahil
edilmediginden, pek az bilinmektedir. Bu nedenle, bir risk degerlendirmesi yapilirken mutfak
isletmecisinin tim cihazlari esit degerlendirmeye tabi tutmasi, bilhassa cihazlarin cogunlugu
farkh tip 1s1 kaynaklari kullaniliyorsa, hayati 6nem tasir. Mangal 1zgarasi gibi aletler dogal
yakit kullanabilmekte, 1s1 kaynagini kesme sistemler agisindan imkansiz olmaktadir. Buna ek
olarak, yeni uygulama yonetmeligi uyarinca, mutfak davlumbazi altindaki bir alet
korunuyorsa, ayni hacimdeki tim cihazlarin kendilerine has teknik 6zelliklere uygun olarak
korunmasi sarttir. Bu hikiim yangin sdndirme sistemleri Gzerinde ikinci dereceden bir etkiye
sahiptir, zira, tim techizat igerisinden yalnizca randiman testlerinden ge¢mis olanlar bu
sartlarda mesru kabul edilmektedir.

Yeni uygulama yonetmeligi piyasada énemli bir etki yaratacak gibi gérinmektedir, zira
hdkimleri Gglinct sahis testlerinden gegcmis diizen ve tertiplerin 6nemine ilave vurgu
yapmaktadir. Yangindan korunma sistemleri tesisat sirketleri ve imalatcilari en son teftis
tarihi ve yapilan test ve muayenelerin kapsamina iliskin teferruatlari iceren belgelendirmeye
mahsus tum gerekli bilgileri vermeye 6zendirilecektir. Ayrica, yalniz fabrika/imalathane
egitimli ve belgeli teknikerlerin sistem Uzerinde montaj ve bakim faaliyetleri icra yetenegi
olacaktir. Bu uygulama yangin sondurme tertibat ve duzenlerinin dizenli araliklarda ve
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tamamen imalatgi ydnergeleri dogrultusunda diizgtince teftis edilmesine, temizlik ve bakim
gbrmesine vesile olacaktir. Mutfakta tutulacak bir kayit defteri vasitasiyla bu bilgilere ulagim,
mekanin her dem emniyetli oldugunu ispatlamak agisindan da elzem olacaktir.

Dogru lokanta koruma sistemleri

Ticari mutfaklar dahilinde uygulanabilecek, yalnizca yeni yonergeleri karsilamakla kalmayip
ayni zamanda sektdér/endUstrideki standartlari ytkselten yangin séndirme ¢ézimleri
mevcuttur. ANSUL R-102 ve PIRANHA sistemleri ticari mutfak sahipleri ve isletmecilerinin
gereksinimlerini karsilamaktadir. Ozellikleri arasinda mekanik bir sistem yer almakta, yani bir
yangin durumunda ayrica hicbir yedek enerjiye ihtiyac duyulmamaktadir. Arti, her iki Griin de
on projeli sistemler olduklarindan, farkli tehdit ve techizat tlrlerine uyum saglamak igin
tasarimda 6zellestirme yapiimasina gerek yoktur. Ornek vermek gerekirse, azami ve asgari
boru uzunluklari, ¢esitli tiplerde adizliklarin yani sira ¢ok sayida mutfak tasarimina uyacak
sekilde kullanilabilmektedir. En muhimi, ANSUL yangin sondirme sistemleri mutfagin
tasarim konforu ve estetik gériinimini bozmaz, bdylece isleyen lokantalarda en dusuk
personel ve masteri rahatsizligini garantiler.

ANSUL yangin séndirme sistemleri ayrica UL Test Standardi 300 uyumluluk belgelidir; bu
standart ¢cok sayida techizat genelinde randiman 6lgim ve muayenesi talep eden tek
normdur. Arti, sistemler daha uzun bir sureyle daha uzun yanma sureleri ve daha yluksek
sicakliklara sahip ¢etin kosullar altinda muayene edile gelmektedir.

Mekanlarina kuracaklari yangin séndirme ¢ézimleriyle ilgili katma giivence arayan mutfak
sahipleri ve igletmecileri igin yeni standartta sistemle birebir temas edecek tim teknikerlerin
sistemin asil imalatgisi tarafindan tam anlamda egitilerek belgelendirilmesi 6nerilmektedir.
Dolayisiyla sistem tasarimi, kurulumu ve bakim ikmal galismalarindan sorumlu yangin
sondurme teknikerlerinin bilgi ve ehliyetlerini glincel belgelerle gosterebilmeleri fevkalade
Onem arz etmektedir.

ANSUL egittigi ve belge verdigi her tekniker icin bir kimlik karti olusturarak, en zorlu ve kati
egitim ve standartlara uyumu kolaylastirmaktadir. ilaveten, ANSUL "un egitimli tesisat ve
bakim hizmet ortaklari sebekesi cesitli risklere karsi korunma konusunda tarafsiz rehberlik
verebilir ki, buna hem techizatlar hem de urin ve atik ¢ikis hatlari dahildir.

Gelecekte yangin sondiirme

Yeni EN 16282 standardinin hayata gecirilmesi, dogru yangin séndirme sistemine sahip
olmanin énemini bir kez daha ikrar etmigtir. Anilan standart, ticari mutfaklarda emniyetin
saglanmasinin yani sira, mutfak sahiplerine ve igsletmecilerine daha fazla huzur vermek igin
tasarlanmistir. Yeni yonergelerin tamamini karsilayan etkin bir yangin séndirme sisteminin
hayata gegcirilmesiyle ilgili baslangic maliyetleri ylksek olabilmekle beraber, dogru tedbir ve
suregclere sahip olmamanin arz ettigi toplu maliyet, cok daha kdlfetli olur. Ornegin, bir yangin
sondurme sistemi hayata gegirmek tadilat dolayisiyla tesis kapanislarinin arz ettigi maliyet
ve gelir kayiplarini en aza indirdigi gibi, sigorta primlerinde ve is kesinti maliyetlerinde
tasarrufun oninu acgar.

Yangin emniyeti, kapali bir mekan dahilinde kullanilan techizat ve yemek hazirlama
tekniklerinin arz ettigi ¢esitlilik distntldiginde, ticari mutfaklarda karmasik bir konu olmayi
surdurmektedir. Bu durum en nihayetinde yanginlari uzak tutma ve devamli surdirme
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maksatl bir micadeledir. Hal bdyle olunca, EN 16282-7 standardina uygun bir yangin
sondirme sistemi kullanimi mutfaklarin bir yangin esnasinda korunacagini garantiler.

Yangin emniyetine yonelen yenilenmis odak g6z dninde bulunduruldugunda, ticari
mutfaklarda yangin séndirme sistemlerine olan talebin artmay! strdirecedi, ilgili sistem ve
hizmetleri sektdr/endustri genelinde garantili kilit bir konuma oturtacagi 6ngérulmektedir. Bu
durum 6zellikle muhtemel gérinmektedir, zira mutfak sahipleri gtvenilir bir stratejiye sahip
olmamanin risklerinin ve dogabilecek olasi sonuglarin giderek daha ¢ok farkina varmaktadir.
Yeni teknik yonergenin etkileri, sigorta sektér/endistrisinin dngérilen cergeveyi standarda
oturtulmus bir sistemi tesvik etmenin yolu kabul etmesi ile, genis erimli olabilir.
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