Halton - M.A.R.V.E.L.

Inteligentny system sterowania wydajnoscig wentylacji w

uchni w zaleznosci od chwilowego zapotrzebowania

Enabling Wellbeing
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System M.A.R.\V.E.L.* - pelny innowacyjnej mysli
technicznej w najlepszy sposob pokazuje idee
Wysoko Wydajnej Kuchni HPK (Halton High
Performance Kitchen) nad jaka pracowata firma
Halton. System ten jest pierwszym prawdziwie
inteligentnym, wrazliwym i catkowicie elastycznym
systemem wentylacji. Jest to system sterowany w
zaleznosci od chwilowych potrzeb (DCV) specjalnie
zaprojektowany dla okapow i wentylacyjnych
sufitdw kuchennych.

M.A.R.V.E.L., w potaczeniu z technologig Capture
Jet® pozwala na osiggniecie najnizszego obecnie
mozliwego poziomu zuzycia energii elektrycznej
zapewniajgc jednoczesnie komfortowe warunki
pracy uzytkownikom.

Innowacja pierwsza:

M.A.R.\V.E.L. potrafi okresli¢ aktualny stan sprzetu
kuchennego (urzadzenie wytaczone, rozgrzewanie do
osiggniecia poziomu odpowiedniego do gotowania,
trwajacy proces gotowania).

Innowacja druga:

M.A.RV.E.L. ma unikalng zdolno$¢ dostosowania
przeptywu powietrza do tych trzech stanéw i, co

najwazniejsze, dotyczy to kazdego z okapéw (badz
sekcji okapu) w catkowicie niezalezny sposob. Jesli
w kuchni dziata tylko jedno urzadzenie, przeptyw
powietrza dla okapu obstugujgcego je lub strefa sufitu
kuchennego zostanie automatycznie dopasowany
do wymagan. Pozostate okapy lub strefy sufitu
kuchennego pracuja przy najnizszym wydatku.

Innowacja trzecia:

M.A.RV.EL. moze w sposoéb ciggly regulowac
wydajnos¢  wentylatoréw  wyciggowych, a co
wazniejsze réwniez ich sprez. Poprzez dziatanie przy
réznych wydatkach i cisnieniach, system umozliwia
dopasowanie dziatania sprzetu doktadnie do obcigzenia
stref i catkowitych potrzeb. Zuzycie energii jest przy
tym minimalne. Réwnoczes$nie sterowana jest praca
zwiazanych wentylatoréw nawiewnych, co gwarantuje
zachowanie réwnowagi w kuchni.

Innowacja czwarta:

M.A.R.V.E.L. jest systemem catkowicie elastycznym.
Moze zosta¢ w dowolnej chwili przeprogramowany, by
dopasowac¢ sie do zmian wprowadzonych w kuchni.

* Automatyczna regulacja ilosci powietrza wywiewanego w oparciu o

badania na modelu




Potgczenie systemu M.A.R.V.E.L. z
technologig Capture Jet:

Pozwala na zmniejszenie 1losci powietrza wycigganego
0 64% w poréwnaniu do systemow tradycyjnych.

Chick-filF-A to amerykanska sieé¢ restauracji typu Fast-food. Pierwsza z nich zostata
wyposazona w system M.A.R\V.E.L.*, ktéry steruje praca 6-ciu okapéw KVI i KVL
posiadajgcych technologie Capture Jet.

¥ Obnizenie zuzycia energii elektrycznej w restauracjach typu Fast-food jest zarazem
Chick-fil-A najwiekszym problemem i prawdziwym wyzwaniem. Ten typ cateringu posiada dwie
cechy, ktére wptywajg na mozliwosci ograniczenia konsumpcji energii:

- Bardzo duzy przedziat czasu, w ktérym dziata sprzet kuchenny, co stanowi ogromny
potencjat do wprowadzania oszczednosci

! " \ - Wyzszy, bardziej rownomierny poziom uzywania sprzetu kuchennego niz w innych
"ﬁt restauracjach tego typu, co ogranicza mozliwo$¢é oszczedzania.
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| CLOSED SUNDAY | Restauracja zostata wyposazona w system monitorujgcy zuzycie energii w ciagu
; tygodnia, by méc doktadnie okresli¢, jakie oszczednosci uzyskano.

Technologia Capture Jet pozwala na zmniejszenie Krzywa na wykresie ponizej pokazuje wahania ilosci
wyciagu o 30-40% w porédwnaniu ze zwyktymi okapami. wycigganego powietrza dla wszystkich szesciu okadw
W ciggu pieciodniowego dziatania. Srednia redukcja

Chic-fil-A wyposazyta swa pierwszg restauracie w okapy R Y

z systemem Capture Jet w roku 2001. Dzieki temu ilo$é
wycigganego powietrza zmniejszyta sie z 7700 do 5000
m3h, czylio 35%.

Dla sieci tej naturalnym dziataniem byto zainstalowanie
systemu M.A.R.V.E.L. w jednej z kolejnych restauraciji, by
jeszcze obnizyé zuzycie energii.

Kuchnia Catkowity wywiew [m3/h] w ciggu 5-ciu dni

Monitorowanie zuzycia pradu wykazato, ze przy
zastosowaniu systemu M.A.R.V.E.L. mozliwe jest dalsze
zmniejszenie ilosci powietrza wycigganego o 44%.

“Fym

Przedstawiona ponizej krzywa ilustruje wahania ilosci
wycigganego powietrza dla okapu nr1 (typ KVI) w ciggu
cafodniowego dziatania. Obszar niebieski wskazuje
jakie oszczednosci przyniosto zastosowanie systemu
M.A.R.\VE.L.

Dzieki zastosowaniu technologii Capture Jet ilos¢
wycigganego powietrza zredukowano najpierw
o 35%. Nastepnie wprowadzenie systemu
M.A.R.V.E.L. sterujagcego wywiewem w zaleznosci
od chwilowych wymagan, pozwolito na redukcje o
kolejne 44%.

Okap nr 1/ Przeptyw powietrza wycigganego [m¥h] w ciagu jednego dnia

w porownaniu z uktadem tradycyjnym kombinacja
tych dwdch systemow daje tacznie spadek wyciagu
0 63,6% .

Przy innych zastosowaniach, takich jak np.
restauracje lub centralny catering, mozliwosci
wprowadzenia oszczednosci sg nawet wieksze.

* Automatyczna regulacja ilosci powietrza wywiewanego w oparciu o
badania na modelu



Potaczenie systemu M.A.R.V.E.L. | technologii
Capture Jet :

Szybkie, dobrze dopasowane do chwilowych
potrzeb.

Profile zuzycia energii przez kuchnie zalezg od trzech
podstawowych wspétczynnikow:

- Czasu pracy w ciggu dnia

- Stopnia wykorzystania sprzetu lub wspodtczynnika
jednoczesnosci ( nigdy nie uzywa sie jednoczesnie
wszystkich urzadzen z petng moca )

- Regularnosci dziatania (poczynajac od regularne;
pracy w restauracjach przy zaktadach pracy albo w
stofowkach, konczac na okazjonalnym dziataniu w
kuchniach przygotowujacych bankiety).

M.A.RV.E.L. zostat opracowany, by w sposéb
automatyczny i cigglty, bez potrzeby ingerenciji
cztowieka, sterowat dziataniem i nastawami instalacji
wentylacji obstugujacej kuchnie.

Stosujac technologie IRIS™ (czujnik na podczerwien
chroniony patentem), system MARVEL. w

1 - Przygotowanie kuchni

sposoéb ciagly okresla stan pracy kazdego z urzadzen
kuchennych:

- urzadzenie wyltaczone

- rozgrzewanie sie do wymagane] temperatury
gotowania

- petne rozgrzanie, stan gotowania

Na podstawie takiej oceny i przy wykorzystaniu
przepustnic typu ABD z sitownikami wbudowanych
w okapy lub przestrzenie wyciggowe sufitow
wentylacyjnych, system M.A.R.V.E.L. automatycznie
dopasowuje ilos¢ powietrza  wycigganego |
nawiewanego po kolei w kazdym okapie, lub w kazdej
strefie sufitu (nawet jesli wszystkie sa obstugiwane
przez jeden wentylator wyciggowy).

* Automatyczna regulacja ilosci powietrza wywiewanego w oparciu o
badania na modelu
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Podczas przerwy w dziataniu kuchni, system M.A.R.\V.E.L., w zaleznosci od tego, jak jest zaprogramowany, moze
catkowicie wytaczy¢ system wentylacji lub ze wzgleddéw higienicznych utrzymywac jg na niskim poziomie. W tym
drugim przypadku wentylatory i przepustnice sg automatycznie ustawiane w minimalnym zaprogramowanym

potozeniu.



2 - Rozgrzewanie sprzetu
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Sprzet kuchenny jest stopniowo rozgrzewany az do temperatury koniecznej do przygotowania danej potrawy.
Czujniki systemu IRIS™ wraz z czujnikami temperatury pozwalajg okresli¢ aktualny stan sprzetu (czy jest rozgrzany
czy chwilowo w trybie oczekiwania). W zaleznosci od tego system automatycznie dopasowuje ustawienie kazdej
przepustnicy i predkos¢ wentylatora, by osiagna¢ doktadnie taki wydatek powietrza, jaki odpowiada zmieniajacym
sie potrzebom.

3- Dziatanie kuchni przy petnym obciazeniu
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Gotowanie
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Podczas intensywnej pracy kuchni cze$¢ jej urzadzen dziata z petng mocg, podczas gdy inne sa w stanie gotowosci.
Czujniki podczerwieni znéw badaja czy tryb pracy urzadzen nie zmienia sie. Jesli zachodza jakiekolwiek zmiany
system automatycznie przestawia przepustnice i steruje praca wentylatora by dostosowac je do aktualnych potrzeb.



Technologia Capture Jet:

|stota dobrego gromadzenia |
wychwytywana ciepfta.

M.A.R.V.E.L.* daje wyjatkowa mozliwos¢ wprowadzania
zmian iloéci powietrza wywiewanego i nawiewanego:

- w zaleznos$ci od aktywnosci urzadzen kuchennych

- doktadnie w chwili, gdy zmienia sie zapotrzebowanie

- w kazdym z okapow lub w kazdej strefie sufitu

- réwnoczes$nie zapewniajgc odpowiedni poziom
wentylacji, nie dopuszczajagc do rozprzestrzeniania sie
zanieczyszczen lub obnizenia jakosci powietrza.
Stosowanie systemu M.A.R.V.E.L. nie mabezposredniego
wplywu na maksymalny wydatek obliczeniowy. Jedynie
rzetelne obliczenia z uwzglednieniem indywidualne;
sprawnoéci okapéw pozwalajg na wtasciwe okreslenie
maksymalnego wymaganego wydatku.

Technologia Capture Jet pozwala na zmniejszenie
maksymalnego wymaganego wyciaggu o 30% -
40% w poréwnaniu z tradycyjnymi okapami. System
M.A.R.V.E.L., w potfaczeniu z opatentowanym systemem
Capture Jet (podwdjne wiagzki na obwodzie), przynosi
dalsze zmniejszenie wydatku, sumarycznie az 0 64%. Te
dwie rechnologie uzupetniaja sie wzajemnie i przynosza
wspodlnie znaczacy efekt.

BEZ systemu Capture Jet Z systemem Capture Jet

Sprawnos$é systemu Capture Jet jest okreslana przy
zastosowaniu programu HELP HVC do obliczania iloSci
powietrza wywiewanego.

Numeryczna symulacja wptywu na wydajnos¢ wychwytywania zanieczyszczen
poprzez zastosowanie podwdjnego systemu Capture Jetw uktadzie obwodowym.

HELP HVC (program firmy Halton bazujgcy na okresleniu
zyskéw ciepta dla okapow i sufitow wentylacyjnych) jest
przyjaznym dla uzytkownika narzedziem do obliczania
ilosci powietrza wyciggowego w zaleznoéci od rodzaju
sprzetu  kuchennego, jego zainstalowanej mocy,
konfiguracji i zmierzonej sprawnoéci systemu Capture
Jet. Przeprowadza on doktadne obliczenia przeptywow
konwekeyjnych (przy wykorzystaniu danych VDI 2052
i firmy Halton) w celu okreslenia wiasciwego wydatku
powietrza, jaki jest konieczny do ich usuniecia. Wydatek
ten nie moze by¢ ani wiekszy, ani mniejszy.

Zastosowanie programu HELP HVC gwarantuje, ze
dziatanie systemu M.ALRV.E.L. jest wlasciwe od
poczatku a wyrzut maksymalnej iloéci powietrza bedzie

miat miejsce jak najrzadziej. * Automatyczna regulacja ilo$ci powietrza wywiewanego w oparciu o
badania na modelu



M.A.R.V.E.L.:
/alety | funkcje systemu.

e Dostosowywanie ilosci powietrza wycigganego
i nawiewanego do chwilowego zapotrzebowania
zaleznego od aktualnego trybu pracy urzadzen.

¢ |Indywidualne i niezalezne sterowanie przeptywami
(dla kazdego z okapéw id la kazdej strefy sufitu
wentylacyjnego) niezaleznie czy instalacje obstuguje
tylko jeden czy kilka wentylatoréw.

*Przy  réwnoczesnym  zastosowaniu technologii
M.A.R\V.E.L. z systemem Capture Jet™ zmnigjsza
wywiew 0 64%.

¢ Redukuje zuzycie energii koniecznej do podgrzania i/
lub schtodzenia powietrza $wiezego doprowadzanego
do kuchni

e Sterowanie ilosciag wycigganego powietrza i
cisnieniem, co w sposéb ciagty optymalizuje zuzycie
energii przez silniki wentylatoréw.

e Dzieki posiadaniu procedury samo-kalibracji,
skraca czas montazu i uruchomienia, nie wymagajac
zmudnego i czasochtonnego recznego regulowania
systemu wentylaciji.

*\Wentylatory wyciggowe wiagczaja sie i wytgczajg wraz z urzgdzeniami kuchennymi. System pozwala na ograniczenie
czasu dziafania wentylacji do niezbednego minimum. Posiada mozliwos$¢ recznego oraz automatycznego wigczania
i wytaczania ukfadu.

e Temperatura i wilgotnos¢ wzgledna powietrza w kuchni sa utrzymywane na poziomie zapewniajacym comfort i
higiene w pomieszczeniu.

e System jest przystosowany do zapisu danych lub do zewnetrznej komunikacji (LON, Ethernet, SMS, PDA, etc.).

¢ Posiada funkcje ochrony przeciwpozarowej polegajacej na podniesieniu wyciagu do maksimum i odcieciu nawiewu.
Przepustnice sg wyposazone w element pozwalajacy na automatyczny powrét do pozycji catkowicie otwartej lub
catkowicie zamknietej w zaleznosci od petnionej funkgji.

e Elementy systemu sterowania M.A.R.V.E.L. sg czescig ogdlnego uktadu monitoringu rozwiagzari opracowanych
przez firme Halton dla programu wysoko Wyznych kuchni. M.A.R.V.E.L. jest w 100% kompatybilny z systemem
monitorowania Capture Ray UV oraz Pollustop.

e System jest dostarczany z nastawami wstepnymi wprowadzonymi w fabryce. Dlatego tez jego uruchomienie
dokonywane przez profesjonalny personel z firmy Halton, wigze sie jedynie z regulacja do wtasciwej konfiguracji na
budowie i ostatecznych warunkéw uzytkowania.




System M.A.R.V.E.L. jest wynikiem pracy kilku réznych,
wzajemnie uzupeniajacych sie zespotéw badawczych
firmy Halton, nieprzerwanie dgzgcym do udoskonalania
urzadzen. Ten wyjatkowy, opatentowany system
sterowania wentylacjg opiera sie na technologii IRIS™,

Czujnik IRIS™

Czujniki IRIS™ sg przeznaczone do wykonywania pomiaréw sygnatéw termicznych emitowanych przez dowolnego
rodzaju sprzet kuchenny. Wysytajg one promienie, ktére w sposoéb ciggly badajg zmiany temperatury powierzchni
urzadzen kuchennych. Sygnat od czujnikéw dzieki zastosowaniu specjalnego algorytmu powoduje natychmiastowe
dopasowanie przeptywu powietrza do potrzeb. Ciepto i zanieczyszczenia generowane podczas procesu gotowania
sg wiec usuwane szybko, wydajnie i we wtasciwy sposoéb.

Okapy moga by¢ wyposazone w 1-3 czujniki, w zaleznoéci od dtugosci. Utozenie | liczba czujnikdéw moze sie réznic¢
w zaleznoéci od konkretnego przypadku. Czujniki sg usytuowane w czesci nawiewnej okapéw, dzieki czemu nie
brudzg sie.

Sterowniki

System M.A.R.V.E.L. uzywa dwdch rodzajow sterownikéw:

- Sterownik okapu : Sterownik ten jest wbudowany w kazdy okap i obstuguje czujniki i przepustnice. Uruchamia
Zwigzane wyposazenie kuchenne, okresla przeptyw powietrza wtasciwy dla danej chwili, dokonuje pomiaru ilosci
wywiewanego powietrza i odpowiednio steruje potozeniem przepustnicy.

- Oprogramowanie informatyczne : Gromadzi informacje od wszystkich sterownikéw w okapach i na ich podstawie
reguluje prace wentylatorow wywiewnych i nawiewnych. Ponadto przeprowadza procedure samo-kalibracji i ustala
sprez wentylatorow.

Przepustnice ABD z sitownikami (powietrze wyciagowe)

Kazda przestrzen wyciggowa jest wyposazona w automatyczng przepustnice ABD (automatic balancing damper)
posiadajaca lub pozbawiong funkcji powrotu do stanu pierwotnego. Przepustnice sg wyposazone w dwie ukosne
ptaszczyzny, co zmniejsza mozliwo$é gromadzenia zanieczyszczen i utatwia sptywanie ttuszczu w kierunku przestrzeni
wyciaggowych.

Regulator przeptywu HFR (dla powietrza nawiewnego)

Regolatory przeptywu powitrza firmy Halton oraz skrzynki VAV zapewniajg réwnowage pomiedzy nawiewem
powietrza a strumieniem wyciagowym na przepustnicach ABD. Sa one sterowane komputerowo. Kuchnia moze by¢
wyposazona w kilka takich regulatoréw i skrzynek VAV. Ich ilos¢ zalezy od wielkosci dobranych urzadzen nawiewnych.
W pomieszczeniu, w ktérym wprowadza sie znaczne odchytki ilosci powietrza nawiewanego, najlepszym
rozwigzaniem zapewniajacym komfortowe warunki jest nawiew powietrza z matg predkos$cia prowadzony w strefie
przebywania ludzi.

IRIS™ sensor Canopy controller Motorised ABD damper Halton Regulators and VAV boxes



Czujnik réznicy cisnien (przestrzen wyciggowa okapu)

Czujnik réznicy cisnien jest wbudowany do kazdego regulatora LHC. Ciénienie jest badane w przestrzeniach
wyciggowych. Pozwala to na wykorzystanie wspotczynnikéow dla kro¢cow TAB i zapewnia rzetelne odczyty wydatkéw
powietrza.

Kanatowy czujnik temperatury
Dla kazdego okapu, w jego przestrzeni wyciggowej przewiduje sie jeden czujnik temperatury.

Pomieszczeniowy czujnik temperatury
Pomieszczeniowy czujnik temperatury pozwala na pomiary temperatury i wilgotnosci powietrza w pomieszczeniu.

Konsola uzytkownika

Dla kazdych 12 sekcji okapéw musi by¢ zainstalowana jedna konsola. W razie wystapienia problemu w komunikacji
uruchamia ona dzwiekowy sygnat alarmowy i zapala lampki ostrzegawcze. Konsole zwykle montuje sie z przodu
okapow.

Komunikacja i nastawy

Wstepne nastawy systemu wprowadza sie w fabryce. Dostep do niego mozna uzyska¢ dzieki przystawce PDA
(z systemem Windows Mobile) lub poprzez komputer PC. Przystawka PDA komunikuje sie ze sterownikiem za
posrednictwem konsoli. Ta drogg mozna wyregulowaé wiekszo$¢ ustawien. Ponadto uktad moze komunikowacé sie
z systemem zarzadzania budynku BMS. W tym celu potrzebne jest potaczenie Ethernet lub LON.

Falownik, elektroniczny przemiennik czestotliwosci
Urzadzenie to, nie bedace w dostawie firmy Halton, stanowi podstawe dziafania systemu M.A.R.V.E.L. Stuzy ono do
statej regulacji predkosci obrotowe] wentylatoréw nawiewnych i wyciagowych.

Ekran dotykowy

Jako opcja istnieje mozliwos$¢ zastgpienia konsoli
sterujacej w kuchni przez ekran dotykowy. Rozwigzanie
to jest bardzo wygodnym dla uzytkownika sposobem
taczenia sie z systemem. Zapewnia tatwy | szybki
dostep do nastaw systemu M.A.R.V.E.L. oraz innych
rozwigzan oferowanych przez firme Halton dla Wysoko
Wydajnych Kuchni (HPK).
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