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Os incêndios são um dos maiores riscos da 
indústria hoteleira e de restauração. Segundo 
dados de 2010 das empresas seguradoras, todos 
os dias 5 empresas do setor hoteleiro sofrem 
danos causados por incêndio com origem nas 
suas instalações de confeção de alimentos com 
implicações económicas anuais de milhões 
de euros.
O dono do estabelecimento ou quem o explora, 
é o responsável por avaliar o risco e implementar 
as medidas necessárias para prevenir e proteger 
as instalações de forma eficaz face 
a um incêndio.
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Proteção em Cozinhas

Normativa
A normativa aplicável é o Regulamento Técnico de Sistemas contra 
incêndios em edifícios (RT-SCIE), portaria 135/2020,  
artº 175 – “Sistemas fixos com agentes extintores diferentes da água”, 
ponto 2 - “Devem ainda ser protegidos por sistemas deste tipo as 
cozinhas cuja potência total instalada nos aparelhos de confeção de 
alimentos seja superior a 70 kW“.
O sistema Black Diamond cumpre com a normativa vigente, 
EN 17446:2021, ISO 15371, UNE 23510, EN 16282-7. 

Funcionamento
O sistema de extinção está desenhado para atuar quando se deteta 
um incêndio, realizando a descarga do agente extintor sobre os 
equipamentos de confeção, sobre os filtros e nas condutas de 
extração.

Sistema de Deteção
O sistema Black Diamond dispõem de duas soluções Pneumétrico 
ou Elétrico para detetar o início de um incêndio.
Qualquer das soluções é disposta linearmente ao longo de todo o filtro 
e condutas de extração, esta é a diferença para os demais sistemas 
do mercado com deteção pontual.
Ambas cumprem com a regulamentação vigente e são adequadas 
para instalação em todo o tipo de cozinhas industriais.

Dotar uma cozinha industrial de um sistema 
automático de proteção contra incêndios, significa 
um investimento inferior a 5% do total da obra.
Esse investimento vai evitar percas económicas 
muito significativas, sendo que, na maioria das 
vezes, o estabelecimento continua com a sua 
atividade depois da descarga do nosso sistema 
de extinção.



É composta por um tubo flexível pressurizado, desenhado 
para ativar o sistema à temperatura de 120ºC. A linha  
de deteção instala-se ao longo de todo o filtro e condutas 
de extração. 
Quando na proximidade do tubo é gerada uma 
temperatura de ativação, produz-se uma perfuração 
nessa zona, com a respetiva perca de pressão que ativa 
o sistema e a descarga do agente extintor por todos os 
difusores, sem necessidade de energia elétrica.

Ativação Pneumática

Ativação Elétrica

Sistema de Extinção

Fire is the primary hazard to commercial kitchens across the 
world. An estimated 5,900 restaurant building �res are 
reported to U.S. �re departments each year*, that results in 
millions of dollars in losses to both property and the resul-
ting downtime. 

Commercial kitchen owners are responsible for evaluating 
the risks, and implementing preventative measures against 
�re. What o�ers these owners peace of mind is the knowled-
ge that installing a BLACK DIAMOND system is not only an 
e�ective total package detection and extinguishing system, 
but also a minimal investment at both the initial installation 
and recharges the systems may require. 

* FEMA: TFRS Volume 12, Issue 1/Restaurant Building Fires (April, 2011)

Standards
BLACK DIAMOND is designed according to UL300 and NFPA 
17A and ful�lls all European recommendation documents.

 Operation
The SEVO Systems BLACK DIAMOND Fire Protection System 
incorporates both detection and extinguishing compo-
nents in a total package. 

Both pneumatic and electrical detection methods are 
o�ered and upon activation the system utilizes a wetting 
agent KUK PROTECT to extinguish the �re.

 

BLACK DIAMOND
Fire Protection Kitchen System

Designed with
espacio en blanco

KUK Protect™

 

BLACK 
by SEVO™ Systems

Tem duas componentes principais, por um lado a deteção  
linear com possibilidade de detetar diferentes 
temperaturas, por outro, uma central de deteção de 
incêndios convencional (EN54-2, EN54-4 e EN12094-1) 
que gere todo o sistema e possibilita a instalação de 
alarmística, intercomunicação com SADI do edifício, 
controlo de eletroválvulas de corte de gás, etc... bem como 
deteção cruzada e botão de encravamento do sistema 
possibilitando a intervenção humana antes da descarga.

Uma vez o sistema ativado, de forma 
pneumática ou elétrica, o agente extintor 
baseado em sais de potássio sairá pelos 
diferentes difusores que protegem a 
cozinha industrial.

Cada zona de risco contará com um 
difusor específico, protegendo desta 
maneira, o interior da campânula, as 
condutas de extração e cada um dos 
equipamentos de confeção como 
grelhadores, fogões, fritadeiras, etc...

Para além da sua capacidade extintora, 
outras grandes vantagens deste agente 
aquoso residem em não ser corrosivo, ser 
de fácil limpeza permitindo a continuidade 
da atividade em menos de uma hora*; e 
apresentar um efeito nulo nas pessoas e 
meio ambiente.

* tempo calculado a partir de incêndios reais extintos 
com este sistema
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