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[bookmark: _Toc59217691][bookmark: _Toc98920117]总则
0. [bookmark: _Toc9544][bookmark: _Toc6516][bookmark: _Toc4260][bookmark: _Toc31582]为规范公共厨房通风系统的设计、设备选用、施工安装、调试与验收、运行与维护，做到技术先进、节能高效、安全可靠、经济合理，制定本规程。
【条文说明】
我国拥有世界上最大的社会餐饮业，餐饮企业已达1113万多家，公共餐饮还包含非商业性的内部食堂，全国有企事业单位食堂3000多万家。公共厨房在使用过程中产生一些空气污染物，包括油烟废气和燃料废气两大类，这些污染物具有严重的危害性，会对建筑内环境造成严重污染，良好的厨房通风系统，可以很好排出厨房产生的空气污染物，保证健康的厨房室内环境，也有利于人员的身心健康。此外，厨房通风系统的能耗较高，以每天每套食堂通风系统浪费电量5kWh估算，全国公用厨房一年浪费的电量相当于三峡电站年均发电量847亿kWh。到目前为止，我国还没有针对公共厨房通风系统从系统设计到运行维护涉及全过程的相关标准。本规程的制定，可以规范我国公共厨房通风系统的设计、设备选用、施工安装、调试与验收及运行与维护全过程，通过多方面技术融合有利于合理利用资源、节约能源、保护环境、保证工作环境条件以及保证食品安全，推进节能环保，发展绿色低碳经济，也是应对疫情后世界经济形势衰退，刺激内需扩大内循环的需要。
0. 本规程适用于新建、扩建和改建的公共厨房通风系统的设计、施工、调试验收及运行维护。
0. [bookmark: _Toc7381][bookmark: _Toc25781][bookmark: _Toc9186]公共厨房通风系统的设计、施工、调试验收及运行维护，除应符合本规程的规定外，尚应符合国家和行业现行有关标准的规定。
[bookmark: _Toc15675][bookmark: _Toc32121][bookmark: _Toc19877][bookmark: _Toc6276][bookmark: _Toc1339][bookmark: _Toc23934][bookmark: _Toc21199][bookmark: _Toc26440_WPSOffice_Level1][bookmark: _Toc11757][bookmark: _Toc14539_WPSOffice_Level1]【条文说明】
[bookmark: _Toc9424]本规程对公共厨房通风系统的设计、施工、调试验收及运行维护全过程作出了规定，涉及范围较广，各方面在其他标准中均有相关规定，因此在进行公共厨房通风系统的设计、施工、调试与验收及运行与维护时，除应符合本规程的规定外，尚应符合国家和行业现行有关标准的规定。如现行国家标准《民用建筑供暖通风与空气调节设计规范》GB 50736、《通风与空调工程施工质量验收规范》GB 50234、《饮食建筑设计标准》JGJ64等。




2

4



4
[bookmark: _Toc266169447][bookmark: _Toc80481103][bookmark: _Toc17579874][bookmark: _Toc98920118][bookmark: _Toc94269150]术  语
公共厨房public kitchens
公共厨房包括营业性餐馆、营业性冷（热）饮食店和非营业性的食堂，其中营业性餐馆包括中式餐馆和西式餐馆，营业性的冷（热）饮食店包括咖啡厅、茶园、茶厅、酒吧以及各类小吃店等，非营业性的食堂是指机关、学校、厂矿等企事业单位为供应其内部职工、学生等就餐的非盈利性场所。
【条文说明】中式餐馆和西式餐馆包括饭庄、饭馆、饭店、酒家、酒楼、风味餐厅、旅馆餐厅、旅游餐厅、快餐馆及自助餐厅等，但不包含住宅、公寓等居住建筑厨房。
集气罩 gas-collecting hood
利用负压产生局部气流，在灶具、蒸箱、烤箱等食品加工设备、设施附近对炊事活动产生的油烟、蒸汽等有害物质进行控制或补集的装置，可安装于气体污染源的上部、侧面或下部。
[bookmark: _Toc16852][bookmark: _Toc7854]油烟cooking fume
食物烹饪、加工过程中产生的颗粒污染物，包括以颗粒形态存在的油脂、有机质及其加热分解或裂解产物，单位为mg/m³。
气流组织air organization
为保证食品安全和改善厨房环境，利用机械通风和自然通风使厨房内各工作区间，设计流动气流流向和风速的流动流程。
【条文说明】通过计算设计排风量、送风量和自然通风风量，控制气流流向和流速，保证食品安全，改善环境舒适度的气流组织。
[bookmark: _Toc3809]热舒适度thermal comfort
人员对客观热环境从生理与心理方面都达到满意的状态。
【条文说明】参考《供暖通风与空气调节术语标准》GB/T 50155-2015
全面排风all-around exhaust air
在工作时段，当不可采用局部排风或采用局部排风后仍有部分余热、余湿及有害物并对室内环境形成较大影响时，以及在非工作时段，当热加工间、洗消间以及有热量气味散发、燃气管道穿越等情况时，利用自然排风方式和机械排风设备，保证室内整体空气质量和热环境要求的换气方式。
局部排风local exhaust air
[bookmark: _Toc7324]在公共厨房热加工间及洗消间等产生大量热量、蒸汽及其他有害物的位置，通过设置机械排风系统进行的排风方式，且系统类别应根据使用时间、功能、烟气类别进行划分。
[bookmark: _Toc10075][bookmark: _Toc2751]风量平衡air balance
在厨房温度和压力基本稳定或不变的前提下，从厨房排出的空气质量客观上等于进入厨房的空气质量。
【条文说明】厨房的空气平衡是一种客观的现实，不是我们设计的结果。设计的目的是使得厨房在规定的风量下达到平衡，而不是任其在任何风量下的平衡。自然补风是由于厨房的相对负压和厨房与外界或相邻房间的开口、缝隙形成的自然通风，其通过开口和缝隙的风速一般应按照不超过0.5-1.0m/s确定。从相邻房间补入厨房的风量不应大于相邻房间多余的、需要排出的新风量。
[bookmark: _Toc23557]复合式净化技术compound purification technology
[bookmark: _Toc17281]采用两种及以上油烟净化技术，达到高效去除油烟、颗粒物与非甲烷总烃的除油烟净化系统。
热加工间hot processing area
指对经过粗加工制作、切配的原料或半成品进行热加工制作的区域或房间。
邻室补风 transfer air
在厨房负压作用下，邻室（如餐厅）的气流会通过通道、洞口及敞开的门窗进入厨房区域的方式。应注意在厨房操作过程中关闭的门窗不得作为邻室补风的通道。
[bookmark: _Toc94269151][bookmark: _Toc98920119][bookmark: _Toc73752433][bookmark: _Toc17579878]系统设计
[bookmark: _Toc94269152][bookmark: _Toc98920120][bookmark: _Toc1370030733]一般规定
公共厨房通风及空气调节系统设计应符合现行国家标准《民用建筑供暖、通风与空气调节设计规范》GB 50736、《公共建筑节能设计标准》GB 50189的有关规定。
公共厨房的防火技术要求应符合现行国家标准《建筑设计防火规范》GB 50016、《建筑防烟排烟系统技术标准》GB 51251的有关规定。
公共厨房的排油烟系统应设置油烟净化装置，必要时需要设置除味装置，其排放标准应符合现行国家标准《饮食业油烟排放标准》GB18483、行业标准《饮食业环境保护技术规范》HJ 554及当地环境影响评价的有关规定。
公共厨房热加工间的通风系统宜考虑具备局部排风、全面排风及补风系统，且热加工间应考虑灶具工作状态、非工作状态时的通风换气方式，对于燃气热加工间还需考虑燃气泄漏后的事故通风方式。
[bookmark: _Hlk80090177]【条文说明】在工作时段，当热加工间采用局部排风系统后，仍有部分余热、余湿及有害物并对室内环境形成较大影响时，需要辅助使用全面排风系统；在非工作时段，热加工间也应开启全面通风系统以维持室内环境要求；厨房内其他区域一般无集中发热源，可不设置局部排风系统。同时，设置局部排风和全面排风系统的区域也需要设置对应的补风系统。此外，如果热加工间采取燃气作为能源时，需要设置事故通风系统，其要求可参考现行国家标准《民用建筑供暖、通风与空气调节设计规范》GB 50736、建筑设计防火规范》GB 50016、《建筑防烟排烟系统技术标准》GB 51251等的有关规定。
局部排风系统应设置为机械排风系统，且应在适当位置设置排风罩。
【条文说明】为排除热加工过程中散发的热量、蒸汽及其他有害物，需要在污染物散发最近的位置设置局部排风罩，这个位置一般是在其正上方或者其侧面，为保证稳定的排风量，排风系统应采用机械排风系统。                                                                                   
当自然补风方式无法满足室内环境或空气平衡要求时，应设置机械补风。
[bookmark: _Hlk80100057]【条文说明】自然补风方式适用于室外空气洁净度较好，温度适宜的情况，夏季室外温度较高或冬季室外温度较低的地区补风需要进行冷热处理后再送入室内；另外适宜采用自然补风时应保证足够的自然补风面积，并校核厨房负压是否符合设计要求。
公共厨房区域的通风及空调风系统不应与非厨房区域的通风及空调风系统合用，且热加工间通风及空调系统应采用直流系统。
【条文说明】厨房区域的功能、使用时间与建筑内其他区域有明显不同，不应与其他区域的通风及空调风系统合用。由于加工过程导致空气存在一定量的污染物，厨房热加工间的通风及空调风系统不应使用带回风的系统。在余热余湿及污染较小的区域或房间，如冷拼、配菜间等不要求采用直流系统。
排除大量蒸汽的排风系统应设置防止结露或凝结水排放的措施。
【条文说明】厨房区域制作间的蒸煮设备及洗涤设备均有可能产生大量的蒸汽，系统在运行过程中，特别是冬季有可能产生凝结水，应有引泄措施。
公共厨房各个功能房间的室内设计参数应符合表3.1.10的规定。
表3.1.9 公共厨房各个功能房间的室内设计参数表
	类别
	冬季
	夏季

	
	温度（°C）
	相对湿度（%）
	风速（m/s）
	温度 （°C）
	相对湿度（%）
	风速（m/s）

	主副食热加工间
	≥10
	—
	—
	人员位置≤32
	—
	—

	主副食冷加工间
	≥16
	—
	—
	—
	—
	—

	主/副食库
	8~10
	—
	—
	—
	—
	—

	半成品/成品库
	8~10
	—
	—
	—
	—
	—

	调料库
	8~10
	—
	—
	—
	—
	—

	冷荤加工间
	18~20
	—
	≤0.3
	24~26
	—
	≤0.3

	备餐间
	18~22
	—
	≤0.2
	26~28
	—
	≤0.3

	调料库
	8~10
	—
	—
	—
	—
	—

	饮料制存间
	8~10
	—
	—
	—
	—
	—

	蔬菜库
	5
	—
	—
	—
	—
	—

	售卖间
	18~20
	—
	≤0.2
	26~28
	—
	≤0.3

	值班室
	18~22
	—
	≤0.2
	26~28
	≤70
	≤0.2

	办公室
	22~24
	≥30
	≤0.2
	24~26
	40~60
	≤0.25

	浴室
	24~26
	—
	—
	—
	≤0.2
	—

	卫生间
	18~22
	—
	—
	—
	—
	—

	更衣室
	22~24
	—
	≤0.2
	24~26
	—
	≤0.25

	餐厅
	18~22
	≥30
	≤0.2
	25~27
	55~65
	≤0.3

	垃圾间
	—
	—
	—
	26
	—
	—

	洗消间
	16~20
	—
	—
	—
	—
	—


【条文说明】表中给出的公共厨房各个功能房间的室内设计参数，是基于《民用建筑供暖通风与空气调节设计规范》GB50736的相关内容及厨房实际工艺要求整理得到的，可根据当地实际要求在范围内选取。采用辐射供暖的系统，室内设计温度宜降低2°C，采用辐射供冷的系统，室内设计温度宜提高0.5°C ~1.5°C。采用直流式空调送风的区域，夏季室内计算温度取值不宜低于夏季通风室外计算温度。

[bookmark: _Toc1380369364][bookmark: _Toc94269153][bookmark: _Toc98920121]局部排风
公共厨房中产生污染物集中的位置应采用局部排风系统，并辅以全面排风。
【条文说明】局部排风系统是利用局部气流直接在有害物产生地点对其加以控制或捕集，避免污染物扩散的通风系统，它具有排风量小、控制效果好等优点，因此也是优先考虑使用的方式。热加工间为排除油烟以及高温蒸汽，需要在灶具附近设置局部排风系统；洗消间主要设备也需要设置局部排风系统；在其他加工间如果操作工艺产生异味或少量余热（如雪柜、打荷台热柜、微波炉等设备）的也可适当设置局部排风系统。考虑到热加工间局部排风装置捕集效果有限，如果需要应设置全面排风将逃逸至空间的热量（尤其辐射热量）、蒸汽或油烟排出。本条文所述的全面排风要求兼顾热加工间工作和非工作时段。
方案及初步设计阶段的厨房热加工间局部排风量估算方式：局部排风量可按照总排风量的90%确定，总排风量宜根据厨房的单位面积排风量指标进行估算。
表3.2.2 公共厨房单位面积排风量指标参考值1
	建筑规模
	餐饮性质
	单位面积2排风量3
（m3‧h-1‧ m-2）
	范围

	小型、中型
	轻餐饮
	90~120
	西式快餐、咖啡简餐（103℃以内）

	
	中餐饮
	120~160
	中式快餐、日式料理、西餐厅、咖啡厅等（205℃以内）

	
	重餐饮
	160~200
	部分中餐及地方特色餐厅（315℃以内）

	
	超重餐饮
	200~240
	川湘粤菜、自助餐厅等（370℃以内）

	大型、特大型
	中餐饮
	70~120
	中式快餐、日式料理、西餐厅、咖啡厅等（205℃以内）

	
	重餐饮
	120~150
	部分中餐及地方特色餐厅（315℃以内）

	
	超重餐饮
	150~180
	川湘粤菜、自助餐厅等（370℃以内）


注1：对于方案前期餐饮性质未知的情况，宜按照超重餐饮类别进行总排风量和局部排风量估算，以免土建预留尺寸不足或过大。
注2：对于表中的面积包含用餐区域、厨房区域和辅助区域的建筑面积。
注3：风量上限至下限的选取原则——厨房面积或人数接近所处建筑规模的指标下限，则取单位面积风量指标的上限值；厨房面积接近所处建筑规模的指标上限，则取单位面积风量指标的下限值。
【条文说明】基于设计前期阶段排风量确定有很大的必要性，但又缺少条件，导致计算困难。通过对不同类型餐饮调研和实践总结，本规程修正了行业内常用的估算方式（原方式分中餐、西餐及职工餐厅）及其数据偏小的问题。在方案及初步设计阶段，可根据表3.2.2单位面积排风量指标进行总排风量和局部排风量的估算。估算结果用于方案及初步设计阶段预留孔洞尺寸、排风管道尺寸及房间净高的确定。
参考欧洲标准BS EN 16282-1，全面排风量不低于局部排风量的10%，即局部排风量为总排风量的90.9%，取90%。
建筑规模划分参考现行行业标准《饮食建筑设计标准》JGJ64-2017，内容见表1和表2。
表1 餐馆、快餐店、饮品店的建筑规模
	建筑规模
	建筑面积（m2）或用餐区域座位数（座）

	特大型
	面积>3000或座位数>1000

	大型
	500<面积≤3000或250<座位数≤1000

	中型
	150<面积≤500或75<座位数≤250

	小型
	面积≤150或座位数≤75


注：表中建筑面积指与食品制作供应直接或间接相关区域的建筑面积，包括用餐区域、厨房区域和辅助区域。
表2 食堂的建筑规模
	建筑规模
	小型
	中型
	大型
	特大型

	食堂服务的人数（人）
	人数≤100
	100<人数≤1000
	1000<人数≤5000
	人数>5000


注：食堂按服务的人数划分规模，食堂服务的人数指就餐时段内食堂供餐的全部就餐者人数。

施工图阶段热加工间的局部排风量，应选用下列适当方法进行详细计算：
1当具有明确的厨房烹饪设备信息后，根据灶具加热面产生的热诱导风量对集气罩的局部排风量进行计算，应按下式计算：

                        （3.2.3-1）

式中：——集气罩排风量（m3/h）；

——热诱导风量（m3/h）；
α——考虑补风气流影响的校正系数，按表3.2.3-1取值；

——指带集成补风的集气罩的短循环送风风量（指直接送向罩内，由集气罩排出而非全面排风排出的风量）（m3/h），当集气罩不带集成补风或非罩内补风时，不考虑该项。
其中，热诱导风量应按下式计算：

              （3.2.3-2）

式中：k——，常数；


——灶具的对流热负荷（W）；，0.5是指显热负荷中的对流热负荷占比，P为灶具额定热负荷（kW）；QS为显热散发率（W/kW）；

——同时使用系数；

——灶具和集气罩间的距离（m）；


——灶台或热源水力直径（m）；，L为灶台或热源长度（m）；b为灶台或热源宽度（m）；
r——考虑灶台位置后的折减系数，当灶台岛式布置时取1.0，靠墙布置时取0.63。
表3.2.3-1 补风气流校正系数a取值
	气流类型
	用于吸油烟机和排烟天花的校正系数a

	混合流动
切向气流散流器
天花散流器
	—
1.35
1.30

	分层流动
置换散流器
层流散流器
	—
1.20
1.15



2当厨房烹饪设备信息不明确时，根据集气罩和灶具间的吸捕控制风速对局部排风量进行计算，应按下式计算：

                        （3.2.3-3）
式中：v ——集气罩外边沿垂直断面（集气罩到灶台之间）吸捕控制风速（m/s），按表3.2.3-2取值；
U ——集气罩无阻断周长（m）；
hd——集气罩底部至灶台的距离（m）。
表3.2.3-2 吸捕控制风速取值
	餐饮性质
	吸捕控制风速（m/s）

	轻餐饮
	0.15

	中餐饮
	0.225

	重餐饮
	0.3

	超重餐饮
	0.4


【条文说明】这里的吸捕控制风速为罩截面上的平均风速。当厨房烹饪设备信息不明确时，本条文所推荐的局部排风量的计算公式综合考虑了灶具到集气罩的距离、集气罩安装位置以及餐饮性质的影响，因此具有较好的普适性。当厨房烹饪设备信息明确时，根据灶具加热面产生的热诱导风量计算集气罩局部排风量的方法已较为完善；本条文以国内某酒店的中餐和西餐厨房（见表3）为例，分别采用国外不同的热诱导风量计算方法计算其局部排风量（图1），结果显示本条文所推荐的计算方法（VDI 2052）与式（3.2.3-3）具有较好的对照性。公式3.2.3-1及3.2.3-2中对于多眼灶具的计算取其总功率进行，
表3 国内某中/西餐厨房热加工间设备信息
	
	
	设备名称
	尺寸（mm）
	数量

	中餐
厨房
（305m2）
	中厨-罩1
	天然气双头炒炉连双尾撑
	2150×1200×800
	3

	
	中厨-罩2
	天然气双头矮仔炉
	1200×750×550
	1

	
	
	天然气六头煲仔炉
	1050×1200×800
	1

	
	中厨-罩3
	天然气三门蒸柜
	910×910×1900
	3

	
	无集气罩
	打荷台热柜
	1800×1050×800
	3

	
	
	大双门平台雪柜
	1800×725×800
	3

	
	
	四门高身低温雪柜
	1220×760×1980
	1

	
	
	四门高身高温雪柜
	1220×760×1980
	2

	西餐
厨房
（112m2）
	西厨-罩
	西式灶
	2000×1050×800
	1

	
	
	手动可倾式电力汤锅
	1120×665×1000
	1

	
	
	燃气四头炉下连电焗炉
	800×900×870
	1

	
	
	座台式燃气2/3平1/3坑扒炉
	800×900×250+620
	1

	
	
	座地式燃气双缸炸炉
	600×900×870
	1

	
	
	万能蒸烤箱 10格
	930×825×1040+600
	1

	
	无集气罩
	工作台雪柜
	1500×725×800
	4

	
	
	四门高身双温雪柜
	1220×760×1980
	1

	
	
	双通工作热柜
	1800×725×800
	1

	
	
	微波炉
	511×311×431
	1



[image: ]
图1 局部排风量计算对比
3当厨房烹饪设备信息不明确，且工程具备一定特殊性时，宜采用计算机模拟技术对热加工间及产生油烟、蒸汽的其他工作间的局部排风进行设计、校核计算。
【条文说明】目前如CFD技术已较为成熟，能够准确反映热加工间三维流场模热源羽流、吸捕流场、温度场、捕集效果（逃逸扩散）等结果，在边界条件可获得的情况下可实现局部排风参数的精细化设计，因此也是推荐采用的设计方法。由于部分厨房工程存在排风罩形式或位置特殊、灶具设备过于密集、横向气流扰动过大等异于常规工程的情况；或其采用了通风灶具、带补风烟罩等特殊设备的，造成了采用常规计算方式误差较大；或采用常规计算方式计算数值较大造成现场安装困难，运行经济性较差的，都可以利用计算机模拟技术进行深化设计或调整设计后进行验证。
大型热加工间的局部排风系统的划分宜考虑其所对应加工的类型与开启程度。
【条文说明】大型厨房的局部排风系统存在低负荷工作的情况，如此时系统排风量不能降低会直接导致送排风系统电耗以及补风耗热耗冷量的浪费。因此站在节能角度，制定本条。（1）根据烹饪或加工类别不同，产生不同类型的污染物（如蒸汽、油烟），应尽量分区设置独立的集气罩、排风管道和净化设备，并分区采用独立控制设计；如系统独立设置困难，可考虑通过增设控制阀件进行工况切换。（2）同种烹饪或加工，根据工作时段不同，其使用重度差异较大，也应当分区设立独立的集气罩和排风支管，并采用独立控制设计。每个单独系统的总风机基于各独立分区系统启闭情况实现变频调节，减少无效功耗。
单独设置洗碗(锅)间时，洗碗（锅）间的局部排风量应按照以下方法计算：
1. 设计方案及初步设计阶段的估算，可按照洗消间面积×80m3/(m2·h)对洗消间的局部排风量进行。
【条文说明】第3款计算依据来源：参考英国《CIBSE Guide B》所给出的采用80m3/(m2·h)的风量系数对洗消间排风量进行估算。
2. 当洗消间需求参数明确时，洗消间的局部排风量应按照下式计算：

		（3.2.5-1）

		（3.2.5-2）

		（3.2.5-3）

式中：—洗消间的局部排风量（m3/h）；

—洗消间的送风量（m3/h）；
QX—洗消设备热负荷（kW）；
QC—所洗餐具热负荷（kW）；
[bookmark: _Hlk82517356]tp—排出洗消间的空气温度（℃）；
tj—进入洗消间的空气温度（℃）；
ρ—空气密度，取1.2kg/m3；
Cp—空气比热容，取1.005kJ/(kg‧K)；
FS——所洗餐具到室内的热量传递系数（kJ），按表3.2.5-1取值；
n——每小时所洗餐具数量（个/h或套/h）；
fA——餐具降温行为的影响系数，按表3.2.5-2取值。
表3.2.5-1  所洗餐具到室内的热量传递系数Fs1
	所洗餐具
	成套餐具的热值系数Fs，kJ

	磁盘，直径24cm，0.6kg
	16

	中型餐厅的成套餐具，包括：托盘、餐盘、两个碗、酒杯、刀具（约1.6kg）
	41

	带圆顶的成套餐具，包括：托盘、带塑料圆顶的餐盘、三个碗、刀具
	65

	医院成套餐具，包括：绝缘托盘、带绝缘底座的餐盘、三个碗、杯子、刀具
	89


注1：从55℃冷却到22℃（温差33℃）
表3.2.5-2  在洗消间冷却所洗餐具行为的影响系数fA
	所洗餐具
	冷却行为影响系数fA

	所有餐具在洗消间内充分降温
	1

	所洗餐具冷却一段时间后被拿出洗消间
	0.7

	所洗餐具仅短暂存放后被拿出洗消间
	0.4

	所洗餐具立刻被拿出洗消间
	0.25


【条文说明】上述公式也是参照VDI相关内容，其中表格中的数据多为西方餐具信息，适合于中餐的热值系数暂时还没有实验数据，因此表格内容仅供参考。另外，在厨房设计后期，与厂家配合阶段，往往餐饮顾问公司或设备供应商可提供相对准确的排风量参数，可以直接作为设计依据。
公共厨房集气罩的形式应根据污染物散发类型进行合理选择，设置高度及罩截面尺寸要求应有助于提高补集效率。
【条文说明】操作过程产生油脂颗粒、易冷凝蒸汽、烟气的设备，宜采用Ⅰ型集气罩，该类集气罩设有油脂过滤器；操作过程主要产生蒸汽和热量（不含油脂、烟气，或油脂不超过5mg/m3）的设备，宜采用Ⅱ型集气罩，该类集气罩不设置油脂过滤器。针对操作工艺选择适当排烟罩有助于提高排烟效率，减低运行能耗。
Ⅰ型集气罩主要有壁挂式侧吸或伞形罩、靠墙式侧吸或伞形罩、单岛式伞形罩、双岛式伞形罩、眉式罩、跨越罩等（图2）。
[image: ]
图2 Ⅰ型集气罩的主要类型
Ⅱ型集气罩常见类型有冷凝罩、热烟罩等（图3）。冷凝罩适用于高湿排放的场所，以倾斜冷凝板冷凝蒸汽，由周测水槽收集冷凝水并排放，可避免冷凝水滴滴到下方设备上。热烟罩用于仅产生热和烟气的设备。
[image: ]
图3 Ⅱ型集气罩的主要类型
考虑油烟捕集和人员操作的需要，罩口下沿安装高度距地可取1.8--1.9m；靠墙式集气罩各个方向相对灶具尺寸的延伸量不小于0.15m；岛式集气罩各个方向相对于灶具尺寸的延伸量不小于0.25m；可在灶具的背面和壁面之间进行密封，必要时使用侧面挡板，提升捕集性能。
侧吸罩的吸入气流经过灶具表面的风速一般为0.3~0.5m/s。
【条文说明】侧吸罩直接作用到灶台上，必须有足够的抽力使热气流不上升直接被横向气流吸走。
集气罩宜采用S30408以上的不锈钢板材制作。
集气罩应设置具有油烟预处理功能的一级油烟净化设施，包括但不限于机械过滤器（或与紫外光解器相结合）、旋网过滤器（或与紫外光解器相结合）、运水烟罩、吸收式油烟净化烟罩等。
【条文说明】集气罩内的过滤器应便于清洗和更换或采用自动清洗除油的设施。按照现行国家标准《餐饮业油烟污染物排放标准》GB18483的要求，一级油烟净化设施的大颗粒油烟（PM10）去除效率≥90%。
对中型以上规模的饮食建筑，厨房排油烟风机前还应设置二级油烟净化设施，包括但不仅限于静电油烟净化器、吸收式油烟净化器等。对周边环境敏感目标造成影响时，还应采用排风除味措施。
【条文说明】按照现行国家标准《餐饮业油烟污染物排放标准》GB18483的要求，二级油烟净化设施的细颗粒油烟（PM2.5）去除效率≥90%。公用厨房油烟排放浓度应符合现行国家标准《餐饮业油烟污染物排放标准》GB18483的排放限值要求1mg/m3。排风产生的气味对周边敏感环境造成影响时，应采用高级氧化除味器、物理吸附或化学吸附等除味设施对异味加以净化处理，排放臭气浓度不得超过60（无量纲）。
[bookmark: _Toc94269154][bookmark: _Toc98920122][bookmark: _Toc136461600]全面排风
厨房全面排风系统应根据实际使用需求确定并兼顾工作时段和非工作时段的运行工况。
【条文说明】当厨房加工间在工作时段采用局部排风后，仍有部分热量、蒸汽及油烟溢出，不能保证工作间的整体空气质量和热环境要求，则需要辅以全面排风。在非工作时段，如有热量气味散发、燃气管道穿越等情况，也需考虑设置全面排风系统维持室内环境要求。
自然通风良好的明厨房热加工间，宜采用自然排风方式进行全面排风。
【条文说明】如果厨房位于地面以上楼层，有直接对外的可开启窗，且自然通风面积满足厨房空间（不含吊顶层）6次/h的换气量，加上燃具同时工作燃烧所需的空气量，该厨房即属于自然通风良好的明厨房，满足自然通风条件的对外窗户的通风面积参见表4。厨房热加工间运行时，宜保证不小于6次/h换气次数的全面自然排风量。
表4 满足自然通风条件的对外窗户的通风面积（m2）
	天然气用量（m3/h）
	1m3天然气燃烧所需的空气量（m3）
	厨房（不含吊顶层）的体积（m3）
	厨房通风换气次数（次/h）
	通风总量（m3）
	窗户通风面积（m2）

	Q
	V0=16
	V
	6
	T=Q×16+V×6
	T/3600



位于地下层或半地下层的厨房、地上层的密闭厨房热加工间，或地上层的自然通风不良的厨房热加工间，应采用机械排风方式进行全面排风。
表5 各种工作间换风次数（次/h）参考表
	库房生活区
	洁净区
	高洁净区

	工作间名称
	换气次数
	工作间名称
	换气次数
	工作间名称
	换气次数

	副食库
	2~3
	粗加工间
	8~10
	凉菜间
	20

	主食库
	2~3
	面点加工
	8~10
	裱花间
	20

	干调库
	2~3
	海鲜宰杀间
	8~10
	备餐间
	≥5

	卫生间
	5～10
	
	
	
	

	更衣室 
	2～3
	
	
	
	

	淋浴
	5～10
	
	
	
	



【条文说明】地下层或半地下层的厨房、地上层的密闭厨房热加工间，或地上层的自然通风不良的厨房热加工间统称内厨房。工作时段，参考欧洲标准BS EN 16282-1，全面排风量不低于局部排风量的10%；非工作时段时，全面排风量宜保证不小于6次/h换气次数。
[bookmark: _Toc12623][bookmark: _Toc6681][bookmark: _Toc19382][bookmark: _Toc13873][bookmark: _Toc30275]不产生油烟、蒸汽的厨房工作间宜设置全面排风，全面排风量按照所在工作间的换气次数计算，不同工作间的换气次数参见表5。
根据食品安全、洁净度要求，在满足表5换气次数要求的条件下，还应当合理配置各工作间的送排风量，使气流由相对高等级洁净区域流向其他区域。
不产生油烟、蒸汽等污染物的工作间宜设置全面排风系统；当不产生油烟、蒸汽等污染物的工作间设置了局部排风系统，局部排风量大于换气所需的全面排风量，气流组织可以保证工作间空气质量和热环境且非工作时段无通风需求时，可不设全面排风系统。
【条文说明】本条特别说明除热加工间外无需设置全面排风的适用条件：当其设置的局部排风量小于换气所需的全面排风量（>5次/h）时，一般来说，仅设置局部排风是难以保证工作间的整体空气质量和热环境要求的，宜辅以全面排风，并建议设置>5次/h的全面排风；当局部排风量大于等于换气所需的全面排风量时，气流组织不能满足全室平均空气质量和热环境要求，则仍需辅以全面排风（如需要对热辐射、动作或移动过程携带的油烟散发进行排除）；当局部排风量大于等于换气所需的全面排风量时，气流组织很好地兼顾了工作间的空气质量和热环境要求（建议进行精细化的气流组织分析），可不设全面排风。若上述情况下该空间在非工作时段有通风需求，则仍需设置全面排风。
设有一体式风冷式冷藏设备的房间，宜设置全面排风，排风量应满足设备排热的要求。
【条文说明】参考《饮食建筑设计标准》。
风冷冷藏设备有散热要求，当冷藏设备的冷凝热排放在室内时，房间应设通风系统，该系统宜为全面排风，若条件允许，亦可设置局部排风；对水冷等冷藏设备应有满足要求的冷却水或冷水系统。
除厨房专间外的加工制作区（间）应维持负压，负压值不宜超过5Pa。
【条文说明】参考《饮食建筑设计标准》。
厨房与饮食制作间特别是中餐厨房会产生大量的油烟及其他味道，通风系统运行时，厨房与饮食制作间维持负压，能有效地阻止油烟和味道进入相邻的餐厅，但厨房专间等有一定的正压要求。
厨房专间指处理或短时间存放直接入口食品的专用操作间，包括冷食间、生食间、裱花间、中央厨房和集体用餐配送单位的分装或包装间等。
当燃气厨房需设置事故通风系统且管道布置空间紧张，通风系统可和事故通风系统合用，系统设计应同时满足事故通风的防爆需求。
【条文说明】按照《民用建筑供暖通风与空气调节设计规范》GB50736及《城镇燃气设计规范》GB50028的相关内容，采用燃气源的加工间应设置事故通风系统，且其全面排风量对应换气次数不应小于12次/h。考虑到实际项目中，由于空间紧张事故通风系统独立设置存在一定困难，因此允许与厨房通风系统合用。不少工程采用事故排风系统与全面通风系统合用的方式，风机按照防爆设备选型。应注意，应根据燃气密度合理设置排风口所在位置及气体探测器设置位置。

[bookmark: _Toc94269155][bookmark: _Toc94269043][bookmark: _Toc94269111][bookmark: _Toc94268654][bookmark: _Toc94269156][bookmark: _Toc94268653][bookmark: _Toc94269042][bookmark: _Toc94269110][bookmark: _Toc98920123][bookmark: _Toc527720285][bookmark: _Toc94269157]补风系统
采用机械排风的区域，当自然补风满足不了要求时，应采用机械补风。厨房相对其他区域应保持负压，补风量应与排风量相匹配，且宜为厨房总排风量的80～90%。冬季严寒地区应对机械补风采取加热措施，寒冷地区宜对机械补风采取加热措施。
【条文说明】
厨房补风类型分为自然补风（含邻室补风）与机械补风（包括空调新风、排烟罩集成补风）。厨房采用机械排风时，房间内负压值不能过大，否则既有可能对厨房灶具的使用产生影响，也会因为来自周围房间的自然补风量不够而导致机械排风量不能达到设计要求。
厨房气味影响周围室内环境，是公共建筑经常发生的现象。为了解决这一问题，设计中应注意下列方面:①厨房设备及其局部排风设备不一定同时使用，因此补风量应能够根据排风设备运行情况与排风量相对应，以免发生补风量大于排风量，厨房出现正压的情况。②应确实保证厨房的负压。不仅要考虑整个厨房与厨房外区域之间要保证相对负压，厨房内也要考虑热量和污染物较大的区域与较小区域之间的压差。根据目前的实际工程，一般情况下均可取补风量为排风量的80%～90%，但在送、排风量较大的情况下，90%的上限可能造成负压过大，此时应根据风量平衡来确定补风量。
当夏季厨房有一定的室温要求或有条件时，补风宜做冷却处理，可设置局部或全面冷却装置。在北方严寒和寒冷地区，冬季一般不开窗自然通风，而常采用机械补风。过低的送风温度会导致室内温度过低，人员劳动环境恶化，并有可能造成冬季厨房内水池及水管道出现冻结现象等，除仅在气温较高的白天工作且工作时间较短(不足2小时)的小型厨房外，送风均需做加热处理，送风温度可按12~14℃选取。
厨房热加工间宜采用补风式油烟排气罩，排气罩的补风形式不应影响排烟效率。
【条文说明】厨房加工间由于生产工艺的特殊性，大量进行排油烟（局部排风）和全面排风，为满足室内空气参数的要求，需要进行大量的补风。特别是非过渡季，直流空调补风会有大量能量消耗。采用补风式排气罩补风一般不需要经过冷热处理，是降低能耗的有效方法。条文中推荐的补风式油烟排气罩，可将室外风经补风管直接引入罩体（或根据气候区和季节条件进行必要的预处理）形成有组织的罩边（岗位）补风。可避免由于大量排风造成室内负压过大，减少直流空调的送风风量，降低空调能耗，同时对罩下方的空气有一定的诱导作用，有利于室内烟气的顺利排除，是宾馆、饭店等大中型厨房通风的有效节能措施。
补风式油烟排气罩形式包括短循环送风、空气幕送风、面向送风、后侧送风、孔板周边送风等（图4）。
 [image: ]
图4 不同形式的补风式油烟排气罩
1短循环送风形式可不对补风进行任何处理，从而降低了空调负荷。但该补风形式容易引起油烟溢出，宜谨慎采用，如采用，补风量宜控制在排烟罩排风量的15%以内。
2空气幕送风形式同样存在容易过度送风，引起油烟外溢的现象，宜谨慎采用，如采用，风量宜控制在排烟罩排风量的20%以内。同时送风速度过低也会导致气流短路，降低了对烟气的捕获能力，因此应校核射流速度在合理范围。
3面向送风的角度和速度会显著影响排烟罩的捕集性能，其出口速度不宜超过0.76m/s，应尽量采用水平送风。为改善面向送风的效果，可以通过增加内部折流板或双层孔板，提高送风均匀性；通过加大排烟罩下沿和补风面底部之间的距离，可降低补风的不良影响。
4 孔板周边送风气流是直接向下吹，送风速度不宜超过0.76m/s，且孔板面与排烟罩下的距离不应小于0.45m。
5 采用后侧送风时，送风面应位于灶台操作面以下至少0.3m，送风量不宜超过排烟罩排风量的60%。也是对捕获气流扰动最小的方式。
采用岗位送风局部改善操作环境的区域，气流组织应合理。夏热冬冷和夏热冬暖地区夏季的送风温度不宜高于26°C，严寒和寒冷地区冬季的送风温度不宜低于20°C。
【条文说明】本条参照现行行业标准《饮食建筑设计标准》JGJ64内容，同时应注意送风设置不能对排烟罩内气流构成扰动，且不会对操作人员造成不舒适的感受。
应对厨房热加工间、非热加工间以及与厨房区域相邻的房间分别进行风量平衡计算，并应符合下列规定：
1厨房的机械排风量应等于其机械补风量与从邻室补风量及依靠相对压差流入的风量之和；
2热加工间对应的邻室补风量不应大于相邻房间的新风送风量；
3邻室补风量流经最小通路的风速宜按0.5m/s确定，且不应大于1.0m/s。
【条文说明】厨房的风量不平衡是实际工程中广泛存在的问题，无论在设计阶段，还是施工调试阶段都容易被忽略导致使用中存在各种相关问题。邻室补风是常用的节省补风能耗的方式，也应注意其与厨房所需补风量相适应。邻室补风风速过高对加工间气流组织影响较大，如补风通路和送餐通路重叠，高速气流会降低餐食品质。
补风量要适应排风量的变化，当排风量变化时，宜采用智能控制系统或适应随机变化的技术措施，保持室内风量平衡。
【条文说明】
系统的送风与排风应形成动态控制，有利于改善环境，最大限度降低能耗，并宜采用下列技术措施：
1 通风系统宜采用智能控制系统技术；
2 应合理划分通风区域，宜以工作间为单元计算所需的排风量和补风量；
3 补风分系统与排风分系统联动控制，同时开关；
4 当补风系统要为2个以上的排风分系统送风时，补风系统宜选用双速风机或变频风机。补风风管应设配合排风分系统运行联动的风管风阀。
设有集中排风的空调系统经技术经济比较合理时，可在排风油烟净化处理后设置热管式排风热回收装置，空气热回收装置的额定热回收效率不应低于70%。
【条文说明】厨房空调系统中处理新风所需的冷热负荷占建筑物总冷热负荷的比例很大，为有效地减少新风冷热负荷，当技术经济比较合理时，可采用空气—空气能量回收装置回收空调排风中的热量和冷量，用来预热新风，可以产生显著的节能效益。对于厨房排油烟系统，空气热回收装置不应采用转轮式空气热回收装置，同时也不宜采用板式或板翅式空气热回收装置，宜采用热管式空气热回收装置，并周期性清洁。
在进行空气能量回收系统的技术经济比较时，应充分考虑当地的气象条件、能量回收系统的使用时间等因素。在满足节能标准的前提下，如果系统的回收期过长，则不应采用能量回收系统。
严寒地区采用空气热回收装置时，应对热回收装置的排风侧是否出现结霜或结露现象进行核算。当出现结霜或结露时，应采取预热等保温防冻措施。对室外温度较低的地区(如严寒地区)，如果不采取保温、防冻措施，冬季就可能冻结而不能发挥应有的作用，因此，要求对热回收装置的排风侧是否出现结霜或结露现象进行核算，当出现结霜或结露时，应采取预热等措施。
设置有事故排风的场所不具备自然进风条件时，应同时设置机械补风系统，补风量不宜小于排风量的80%，补风机应与事故排风机连锁。
【条文说明】本条规定了事故通风系统设补风系统的要求。所有通风系统均应考虑风量的平衡，有排风、有进风，才能保证气流通畅。设计中遇到过设有事故排风系统却不具备自然进风的情况导致室内换气次数大大低于设计标准，因此特别增加本条而予以强调。也可采用厨房通风用补风系统对应
[bookmark: _Toc98920124][bookmark: _Toc2004962655][bookmark: _Toc94269158]风管及附件设计
风管采用圆形、扁圆形或矩形截面，其中矩形风管的长、短边之比不宜大于4。风管的截面尺寸宜按《通风与空调工程施工质量验收规范》GB50243中的规格进行选取。
【条文说明】本条是选用风管截面及规格的要求。矩形风管的边长与圆管直径应尽量选用GB50243中的规格，经有关单位试算对比，按上述系列尺寸进行设计基本能够满足系统压力平衡计算的要求。风管结构尺寸应符合常用规格表的规定。金属风管的尺寸应按外径或外边长计；非金属风管应按内径或内边长计。
根据风管适宜风速进行风管截面尺寸计算，排油烟风管风速可取8～10m/s，排气罩与风管连接的喉部风速取4～5m/s；对于噪声要求较高房间的通风及空调系统，其管道风速可按表3.5.2取值。
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[bookmark: _Toc13810][bookmark: _Toc30458][bookmark: _Toc13748][bookmark: _Toc16683]【条文说明】条文中表3.5.2中内容选自《民用建筑供暖通风与空气调节设计规范》GB50736-2012中表10.1.5和表6.6.3。降低风速可以有效降低风管内气动噪声。特别是开放式厨房，要确保排油烟效果和噪声都满足有关要求。开放式厨房环境噪声建议值为45～60dB（A），封闭式厨房环境噪声建议值为50～70dB（A）。
[bookmark: _Toc23312]厨房区域的通风及空调系统，不应采用土建风道。排油烟风管宜采用不锈钢材质并采用焊接连接，其余类型风管宜采用镀锌钢板材质，厚度应符合现行国家标准《通风与空调工程施工质量验收规范》GB50243和行业标准《通风管道技术规程》JGJ／T 141的有关规定。排油烟风管的严密性应符合GB50243对不低于中压风管的规定。
【条文说明】土建风道漏风率高，难以清理，容易造成火灾隐患，因此不应采用。为了减少油烟气体泄露，保证室内环境，参照GB50243第4.2.1条第5款对排烟、除尘、低温送风等系统规定，要求排油烟风管的严密性应符合不低于中压风管的规定。
[bookmark: _Toc18218]排油烟风管应设置保温隔热措施，保温层厚度不宜小于50mm，新风补风和其他排风系统风管还应考虑结露问题，当有结露风险时，应设置保温层及隔汽层，厚度按防结露计算确定。保温材料应采用不燃材料。
【条文说明】为防止新风管道结露滴水，污染食品和环境，室内管道段应做保温层处理。《建筑设计防火规范》GB50016条文9.3.10规定：排除和输送温度超过80°C的空气或其他气体以及易燃碎屑的管道，与可燃或难燃物体之间的间隙不应小于150mm，或采用厚度不小于50mm的不燃材料隔热。厨房内管道受安装条件限制，可能无法满足与可燃或难燃物体之间的间隙，所以规定保温厚度按50mm。按离心玻璃棉50mm厚保温，在排油烟管道外壁150℃条件下，保温层外壁温度约42℃，不超过烫伤温度60℃；同时考虑散热对室内影响，确定50mm保温厚度。
排除油烟的风道应与排除蒸汽的风道分别设置。
【条文说明】由于排油烟的系统往往需要进行净化处理后排放，而排蒸汽的系统一般可以直接排放（如有消除白雾要求徐设置相应装置），两种系统排放要求不同因此不应混用风道。
[bookmark: _Toc8857][bookmark: _Toc30110]风管穿越防火分区处，各类机房、变配电及厨房等重要房间隔墙和楼板处，穿越防火分隔处的变形缝两侧，竖向风管与每层水平风道交接的水平风管上，均应设置防火阀。排油烟风管防火阀的公称动作温度为150℃，其他通风及空调系统风管防火阀的公称动作温度为70℃。
【条文说明】参考现行国家标准《建筑设计防火规范》GB 50016中9.3.11要求。
事故排风管应满足现行国家标准《建筑设计防火规范》GB 50016-2014的有关规定，风管穿过防火隔墙、楼板和防火墙时的措施应满足《建筑设计防火规范》GB 50016-2014的有关规定。
【条文说明】针对现行国家标准《建筑设计防火规范》GB 50016-2014中涉及的强条进行要求。
现行国家标准《建筑设计防火规范》GB 50016-2014中条文9.3.9规定：排风系统应设置导出静电的接地装置；排风设备不应布置在地下或半地下建筑（室）内；排风管采用金属管道，并应直接通向室外安全地点，不应暗设；排风系统应设置导除静电的接地装置。
现行国家标准《建筑设计防火规范》GB 50016-2014中条文6.3.5规定：风管穿过防火隔墙、楼板和防火墙时，风管上的防火阀两侧各2.0m范围内的风管应采用耐火风管或风管外壁均采用防火保护措施，且耐火极限不应低于该防火分隔体的耐火极限。
风管与通风机及空气处理机组等振动设备的连接处，应装设柔性短管，其长度宜为150～300mm。排油烟系统的柔性短管应采用不燃材料，宜耐油烟。
【条文说明】参考现行国家标准《民用建筑供暖通风与空气调节设计规范》GB50736-2012条文6.6.7对通风设备接管的要求，风管和振动设备间应装设挠性接头，使风管荷载与通风机呈非刚性连接，方便安装连接和维护检修，减少振动和噪音传播，有利于风管伸缩。
通风机及空气处理机组等设备进口或者出口的风管上宜设置电动开关风阀且与风机连锁启闭。
【条文说明】应采取防止夏季湿热空气或冬季寒风倒灌的措施，装设电动风阀。
[bookmark: _Toc19490]排油烟水平段风管长度不宜过长，且应有不小于2%的坡度坡向排气罩或管道内的集油装置；在风管的最低点或风管水平段管道下凹处，应设有排液装置。排油烟风管宜预留清洗条件。
【条文说明】为了防止在风管内积聚污油引发火灾和风管变形发生渗漏污染食品，通风系统应设有排除污油、凝结水的措施，水平敷设的风管应有一定长度和坡度要求。
[bookmark: _Toc30076]风管部件的制作及连接应符合下列规定：
1矩形风管弯头、三通、四通等部件优先采用矩形内外同心弧型弯管，曲率半径为1- 1.5 倍的风管弯边宽度，当曲率半径不满足或者采用直角弯头时，应设置弯管导流叶片。圆风管弯头曲率半径宜为1- 1.5 倍的风管直径；
2变径管、异形管应做成渐扩或者渐缩形，角度不宜大于30°；
3风管改变方向、变径及分配支管时，不应使用静压箱代替弯头、三通等部件，必须使用分配气流的静压箱时，其断面风速不宜大于1.5m/s。
【条文说明】参考现行行业标准《通风管道技术规程》JGJ／T 141-2017第3.11节的规定。导流片可以有效的防止气流突变的不均匀性，降低风管系统的局部阻力和气动噪声。
[bookmark: _Toc30512]厨房新风补风管应在新风机组内或者风管上应设置过滤装置，封闭式厨房新风系统设置粗效过滤器，等级不宜低于粗效1（C1），餐厅内开放式厨房新风系统设置粗效加中效过滤器，等级不宜低于中效2（Z2）。
【条文说明】新风净化装置，请参考现行国家标准《民用建筑供暖通风与空气调节设计规范》GB50736-2012条文7.5.9的有关规定。现行行业标准《饮食建筑设计标准》JGJ 64-2017中条文5.2.3的第6款规定如下：空调及机械送风系统应设空气过滤装置，送风系统过滤器对大于或等于2μm的大气尘计数效率不应低于50％，空调系统终极过滤器对于大于或等于0.5μm的大气尘计数效率不应低于40％。空气过滤器性能分级参考现行国家标准《空气过滤器》GB/T 14295-2019有关规定：过滤器的滤料应选用效率高、阻力低和容尘量大的材料。粗效过滤器的终阻力应小于或等于200Pa，中效过滤器的终阻力应小于或等于300Pa。
风系统应根据室内噪声标准、风机噪声特性等进行噪声设计，当不能满足室内或室外环境噪声要求时，应在油烟净化处理后的管路上设置消声器。消声器采用不燃材料制作。
【条文说明】厨房灶具排风系统风管上的消声器选用经防潮处理的微穿孔板消声器，其余系统的消声器可采用阻抗复合式，具体型式及构造、数量由设计计算确定，并满足国家相关标准的要求。
当系统有多个并联支路时，应分别计算各并联支路的压力损失，各并联支路的压力应平衡，其压力损失的相对差额不宜超过15%，必要时调整风管截面积或设置调节阀。
【条文说明】把通风系统各并联管段间的压力损失差额控制在一定范围内，是保障系统运行效果的重要条件之一。参照现行国家标准《民用建筑供暖通风与空气调节设计规范》GB50736-2012条文6.6.6，并联环路的压力损失相对差额不宜超过15%。
[bookmark: _Toc16054][bookmark: _Toc28804]经油烟净化后的油烟排放口与周边环境敏感目标距离不应小于20m；经油烟净化和除异味处理后的油烟排放口与周边环境敏感目标的距离不应小于10m；建筑高度小于等于15m时，油烟排放口应高处屋顶；建筑高度大于15m时，油烟排放口高度应大于15m。
【条文说明】排油烟系统的排风口应符合本条要求，通知也注意不应布置在人员经常停留或通行的地点，并不得邻近窗户、天窗、室门等位置。且排风口宜设置在建筑物顶端并采用锥形风帽以利于稀释有害气体排入高空。风口及风管应考虑防止雨雪侵入的措施。
[bookmark: _Toc23123][bookmark: _Toc12994]油烟排放口处应设置永久性测试孔、采样平台以及排污口标志，并满足当地监管部门的相关要求。
【条文说明】风管测定孔主要用于系统的调试和监测。采样测试孔位置应优先选择在平直管段，应避开风管弯头和断面急剧变化部位，测试孔内径应不小于80mm。参考地方标准《餐饮业大气污染物排放标准》DB 11/1488-2018第5章监测要求的有关规定。
[bookmark: _Toc25930]厨房事故排风的室外排风口应符合下列规定：
1不应布置在人员经常停留或经常通行的地点以及邻近窗户、天窗、室门等设施的位置；
2排风口不应朝向室外空气动力阴影区，不宜朝向空气正压区；
3排风口应远离火源30m以上，距可能火花溅落地点应大于20m；
4排风口的高度应高于 20m 范围内最高建筑屋面 3m 以上。
【条文说明】本条引自现行国家标准《民用建筑供暖通风与空气调节设计规范》GB50736-2012条文6.3.9的相关规定。
新风系统进风口的位置，应符合下列要求：
[bookmark: _Toc12918][bookmark: _Toc26408][bookmark: _Toc2306]1应设在室外空气较清洁的地点，进风口的下缘距室外地坪不宜小于 2m，当设在绿化地带时，不宜小于1m；
2应避免进风、排风短路，进风口宜低于排风口3m以上，当进排风口在同一高度时，宜在不同方向设置，且水平距离一般不宜小于10m；
[bookmark: _Toc14573]3与事故排风口的水平距离不应小于20m，当水平距离不足20m时，进风口应低于排风口，并不宜小于6m。
【条文说明】本条引自现行国家标准《民用建筑供暖通风与空气调节设计规范》GB50736-2012中6.3.1条和6.3.9条。
室外排风口和进风口的风速宜为3.5~4.5m/s，风口应考虑遮挡系数。
【条文说明】本条参考现行国家标准《民用建筑供暖通风与空气调节设计规范》GB50736-2012中6.6.5条。缺少资料时，风口遮挡系数可按0.5计。人员经常经过时风速宜取低值。风口连接处需做扩大变径，以满足风速要求。
厨房内送、排风口应结合灶具位置进行设计，以不影响排风罩排风为目标，主要原则如下：
1  [bookmark: _Toc12861]排风罩送风口应沿排风罩方向均匀布置，且距离排风罩宜为1.5～2m，不宜小于0.7m；
2  [bookmark: _Toc27964]全面排风口应远离排风罩，热工间全面排风口宜远离送风口及邻室补风位置；
3  [bookmark: _Toc6284]在临近产生余热、余湿及各种有害物质部位设置排风口，防止油烟蒸汽扩散；
4  全面补风系统做冷热处理时，补风系统的送风口应远离排气罩和排风口，间距不宜小于2m；
5  [bookmark: _Toc5614]送风口布置应有利于气流对周围空气的诱导，送风口下部不应有高大的设备，与送风口高差应大于1m，送风方向不应有阻挡物。
【条文说明】优化室内气流组织，减少横向气流对排烟罩内的扰动，提高室内换气效率应注意的布置要求。
厨房区域内的排风口和送风口颈部风速宜控制在2-4 m/s，风口选择应考虑风口的遮挡系数。
【条文说明】风口风速为平均风速，应根据风口的构造确定其遮挡系数。

[bookmark: _Toc78596756][bookmark: _Toc80474167][bookmark: _Toc98920125][bookmark: _Toc94269159][bookmark: _Toc1097983731]设备选用
[bookmark: _Toc666837142][bookmark: _Toc94269160][bookmark: _Toc98920126]一般规定
公共厨房通风系统设备的选用应符合国家现行产品标准和设计要求，并取得合格证书。
公共厨房通风系统设备的选用应依据设计文件提供的参数要求确定，不得在采购阶段发生偏离。
【条文说明】主要设备的参数确定应有设计人员经过计算确定，经过审查合格的设计文件是采购依据，如发现设备参数不明确或缺失的，需由建设单位和设计单位进行沟通确定。设备确定期间不得任意调整设计参数。

[bookmark: _Toc94269048][bookmark: _Toc94268660][bookmark: _Toc94269049][bookmark: _Toc94268659][bookmark: _Toc94269118][bookmark: _Toc94269162][bookmark: _Toc94269163][bookmark: _Toc94269161][bookmark: _Toc94269050][bookmark: _Toc94269116][bookmark: _Toc94269117][bookmark: _Toc94268661][bookmark: _Toc547313866][bookmark: _Toc94269164][bookmark: _Toc98920127]油烟净化器
选用的油烟净化器，污染物最高排放浓度应达到国家及地方饮食业大气污染排放标准的相关要求，油烟净化设备的污染物去除效率应符合表4.2.1的规定。
[bookmark: _Toc22443][bookmark: _Toc21072][bookmark: _Toc12417]表4.2.1油烟净化设备的污染物去除效率
	[bookmark: _Toc5862]污染物项目
	[bookmark: _Toc26927]净化设备的污染物去除效率（%）

	[bookmark: _Toc6885]油烟
	[bookmark: _Toc12802]≥95

	[bookmark: _Toc13857]颗粒物
	[bookmark: _Toc8913]≥95

	[bookmark: _Toc12619]非甲烷总烃
	[bookmark: _Toc2346]≥85


[bookmark: _Toc13527]注：净化设备的污染物去除效率指实验室检测的去除效率。
【条文说明】选择油烟净化设备时应综合考察以下指标：净化效率，风阻，清洗维修是否方便，是否占用空间，防火性能等。
油烟净化设备正常使用寿命应保证5年以上，且设备性能应符合表4.2.2的规定。
表4.2.2 油烟净化设备性能要求
	项目
	要求

	本体阻力
	湿式/静电式净化设备应小于300Pa；机械式和复合式应小于600Pa。

	电气控制箱接地阻力
	2Ω

	正常使用下连续运行时间
	1年以上

	两极板之间绝缘电阻（静电式）1
	≥50MΩ

	烟气含水率（湿式）1
	＜8%

	本体漏风率
	＜5%


注：复合式净化设备如包含相应净化原理的组件，也应符合对应要求。
【条文说明】表格内容引自环境保护行业标准《饮食业油烟净化设备技术要求及检测技术规范（试行）》HJ/T 62，在表格性能要求基础上应尽量选用本体阻力小的油烟净化设备以降低运行能耗。
[bookmark: _Toc13837]应根据产生废气类别、安装环境等条件，选用适当的净化技术。处理不含油烟的蒸汽时，宜根据当地要求选用处理设备或直接排放。
【条文说明】烟气净化设备种类繁多，从原理上可以分为化学方法（热氧化法、催化燃烧法等）和物理方法（过滤法、机械分离法、洗涤法、吸附法、静电法等）。当一种油烟净化器不能满足净化要求时，宜采用复合式油烟净化技术，即采用两种及以上的油烟净化技术，并选用具有互补功能的油烟净化技术。不含油烟的蒸汽，如洗碗间排汽，如当地无消除白雾要求，也可直接排放。
[bookmark: _Toc17395]应优先选用运行维护简便，滤材成本低廉，油烟收集简便的净化设备。
[bookmark: _Toc10406][bookmark: _Toc22910]应根据系统最大设计局部排风量选择匹配的油烟净化设备，并保证净化器的处理能力。
[bookmark: _Toc10201][bookmark: _Toc639][bookmark: _Toc14166]【条文说明】油烟净化设备的处理风量应不小于设计排烟风量，油烟净化器随着使用时间加长，净化处理能力下降，因此设备选型可根据周期维护能力留有一定的余量。
应优先选用净化装置前置设计方案，安装位置选在管路负压段；宜尽量靠近排烟罩。
【条文说明】净化装置前置可有效减少风管内积污油，减少火灾诱因，延长风管清理周期。为保证风机的正常运行，净化设备应设置在管路的负压端。
[bookmark: _Toc25300]火灾风险较大的热加工部位应优先采用前置湿式油烟净化集气罩。
【条文说明】前置湿式油烟净化集气罩具有隔绝明火的作用，在如炭火披萨炉、炭火烧烤炉的灶具类应用可以减小火灾隐患。
[bookmark: _Toc23810][bookmark: _Toc68][bookmark: _Toc24767][bookmark: _Toc10216][bookmark: _Toc8923][bookmark: _Toc7772]应根据当地环保部门要求，对油烟监测设备及数据传输系统进行联网设计。
【条文说明】参照协会标准《餐饮业废气排放过程（工况）监控数据采集技术指南》T/CAEPI 35中相关内容。
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通风机的设计选择应符合下列规定：
1通风机风量应附加风管和设备的漏风量，送、排风系统可附加5％～10％；
2通风机采用定速时，通风机的压力在计算系统压力损失上宜附加10％～15％；
3通风机采用变速时，通风机的压力应以计算系统总压力损失作为额定压力；
4设计工况下，通风机效率不应低于其最高效率的90％。
【条文说明】参考现行国家标准《民用建筑供暖通风与空气调节设计规范》GB50736中条文6.5.1的有关规定。
通风机应根据实际管路特性曲线和风机性能曲线进行选择，并校核非标准工况下的电机轴功率。非标准状态下的风压应按下式（4.3.2-1）计算，应按电动机轴功率应按下式（4.3.2-2）计算：
		（4.3.2-1）
式中：——标准状态下的大气压力（Pa）；
——非标准条件下的大气压力（Pa）；
——风机在标准状态或特性表状态下的风压（全压）（Pa）；
——标准条件下的空气温度（℃）；
——非标准条件下的空气温度（℃）。
		（4.3.2-2）
式中：——电动机的轴功率（kW）；
——通风机的风量（m3/h）；
——非标准状态下，风机所产生的风压（全压）（Pa）；
——通风机的内效率；
——通风机的机械传动效率。
【条文说明】风机的选择需要确定设计工况下的风量及压头，这里需要注意在输送流体温度过高或过低时导致空气密度的变化，通风系统的通风机特性和风管特性曲线也将随之改变。非标准状态时通风机产生的实际风压也不是标准状态时通风机性能图表上所标定的风压。在通风空调系统中的通风机的风压等于系统的压力损失。在非标准状态下系统压力损失或大或小的变化，同通风机风压或大或小的变化不但趋势一致，而且大小相等。也就是说，在实际的容积风量一定的情况下，按标准状态下的风管计算表算得的压力损失以及据此选择的通风机，也能够适应空气状态变化了的条件。由此，选择通风机时不必再对风管的计算压力损失和通风机的风压进行修正。但是，对电动机的轴功率应进行验算，核对所配用的电动机能否满足非标准状态下的功率要求。
通风机性能应符合下列规定：
6  通风系统风机应优先选用高效风机。通风机能效等级应达到现行国家标准《通风机能效限定值及能效等级》GB19761规定的2级能效，宜达到1级能效。风机设备需通过国家能效标识管理中心的标识备案；
7  通风机叶轮的动平衡精度应达到现行行业标准《通风机转子平衡》JB/T 9101规定的G2.5级，通风机整机运行时振动值应符合现行行业标准《通风机振动检测及其限值》JB/T 8689的有关规定；
8  通风机噪声应符合现行行业标准《通风机噪声限值》JB/T8690的有关规定；
9  采用风机箱的风机其箱体宜采用消音声结构，外层为厚度不小于1.0mm的镀锌板，内层为厚度不小于0.5mm的镀锌穿孔板，面板整体消音声厚度不小于25mm；箱体侧面应配有超大型检修门，箱体结构应可以较快及较容易地便于快速拆散及组装采用风机箱的风机其箱体内蜗壳侧板和箱体板内侧的间距应大于0.45倍的叶轮直径；
10  采用风机箱的风机其轴承应采用可调心轴承，轴承理论设计寿命L10应不小于5万小时。通风机配套的带座轴承或轴承座都应具备再润滑的结构；
11  有变频要求的风机应采用变频电机，变频范围宜为20-50Hz；
12  带式传动风机的电机应采用可调节结构安装；
13  所有外露的皮带传动装置应加装安全防护罩并预留检查孔；
14  通风机表面涂装应符合现行行业标准《通风机涂装技术条件》JB/T 6886的有关规定。 
【条文说明】
1这里补充选用高效风机的原则应注意：风机叶轮对效率的影响；电机传动方式对效率的影响。
（1） 通风机常见形式有：单吸式后倾离心通风机、单吸式前向多翼离心通风机、后倾式风机箱、前向多翼式风机箱。根据实际工程测试，相同叶轮形式的单吸式后倾通风机效率比风机箱一般高5-12%。单吸式后倾离心通风机比单吸式前向多翼离心通风机效率一般高8-15%。因此单吸式离心通风机与风机箱中宜优先选择单吸式离心通风机。单吸式离心通风机宜优先选择效率更高的单吸式后倾离心通风机。风机箱宜优先选择效率更高的后倾式风机箱。
（2）通风机常见传动方式有：A式直联通风机、C式皮带传动通风机、E式带传动通风机。A式直联风机是传动效率最高的，且风机故障率低。配合变频器之后一样具备广泛的参数可调区间。C式传动风机，轴承座和带式传动会损失掉5%左右的传动功率，且皮带需要维护，故障率比A式高。E式传动方式具有C式传动的所有缺点，还增加了进风口轴承带来的气动损失，是所有传动方式中最低效率的。风机箱就是E式传动。因此从节能角度宜优先选择A式直联通风机。
5 风机箱内蜗壳侧板和箱体板内侧的间距应大于0.45倍的叶轮直径的要求，是基于不同比例的间距的性能测试对比总结出来的经验性指标。低于0.45倍间距要求时，风机箱的效率和压力会有明显下降，效率最高下降6%，压力下降5%以上。高于0.45倍的间距时，性能参数提升幅度在2%以下。
7 便于后期对皮带进行松紧度调节皮带轮应该优先选用锥套锁紧皮带轮，便于后期维护
专用于排油烟系统的风机应优先选用电机外置的离心风机箱，并宜优先选用厨房排油烟专用的风机。
【条文说明】轴流风机及电机内置的离心风机箱电机容易被油烟污染，清理维护不便。另外，现今风机产品的产品种类更加丰富，领域也更加细分，适用于在油烟环境下运行的厨房排油烟风机也在市场比较成熟，因此也可选择为之匹配的设备。厨房排油烟的专用风机应该具有以下结构和功能：
1. 风机外壳、电机、轴承、传动装置都应能适应室外环境条件下，抵御雨雪、潮湿、低温（北方）、盐雾（沿海）等特殊环境要求的结构和材质。
2. 厨房专用排烟风机应选用适合输送高温油烟和蒸汽的结构和材质。
3. 鼓励叶轮和机壳设计自净化功能，采用减少叶轮前后盘、叶片上油烟撞击聚集的污油、减少污油粘附或容易清洗脱落的技术。
4. 机壳具有污油污水收集和导流装置，能收集并导出污油，消除污油积留，方便清洗处理。
5. 所有排油烟风机都应电机、轴承及传动系统外置，完全与油烟气流隔离，防止油烟或蒸汽气流对电动机、轴承及皮带的污染和损坏。
应尽可能避免通风机并联或串联运行。如必须采用多台风机并联或串联运行时，应选择相同特性曲线的通风机。
【条文说明】实际工程中通风机的并联和串联运行出现问题较多，现在风机产品的规格非常丰富，风机厂商也可以通过对叶轮转切削、转速调整等方式满足特殊需求。同时设计阶段也可以通过对系统进行调整划分来避免此类情况，因此本条中提出应尽可能避免通风机并联或串联运行。特殊或改造项目可能会出现通风机的串联或并联，此时应选择相同特性曲线的风机。
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公共厨房通风系统应设置检测与监控设备或系统，并应符合下列规定：
1空气参数检测内容宜包括室内空气压力、室内主要污染物浓度、易燃易爆气体浓度、室内外温度等；
2系统监控内容应包括通风设备的启停及运行状态、自动与手动控制状态、工况自动转换状态、远程/就地转换状态、设备连锁与自动保护状态、过滤装置压差数值、电动阀门阀位、用电量数据及累计运行时间等；
3公共厨房为主体项目的组成部分，且主体项目具备集中监控条件的，应采用集中监控系统，除此可采用就地控制设备或系统。
【条文说明】关于检测与监控的内容：
参数检测：包括参数的就地检测及遥测两类。就地参数检测是现场运行人员管理运行设备或系统的依据；参数的遥测是监控或就地控制系统制定监控或控制策略的依据。厨房污染物较多，一般可采用VOCs及PM 2.5作为表征。
工况自动转换：指在多工况运行的系统中，根据节能及参数运行要求实时从某一运行工况转到另一运行工况。
设备连锁：使相关设备按某一指定程序顺序启停。
    自动保护：指设各运行状况异常或某些参数超过允许值时，发出报警信号或使系统中某些设备及元件自动停止工作。
公共厨房通风设备的联动、连锁应符合下列规定：
1  局部排风设备应与油烟净化装置进行联动或连锁；
2  厨房排风系统应与对应补风系统进行联动；
3  当同一热加工间局部排风系统可以根据负载调节时，灶具点火装置宜与对应排风阀进行联动，灶具点火装置宜与对应排风机进行联动或连锁；
4  事故通风系统的通风机应与可燃气体泄漏、事故等探测器连锁开启，并宜在工作地点设有声、光等报警状态的显示。其手动手动控制装置应在室内外便于操作的地点分别设置；
5  当采用集中监控系统时，联动、连锁等保护措施应由集中监控系统实现；当采用就地自动控制系统时，联动、连锁等保护措施应为自控系统的一部分或独立设置；当无集中监控或就地自动控制系统时，应设置专门联动、连锁等保护措施。
【条文说明】5采用集中监控系统时，设备联动、连锁等保护措施应直接通过监控系统的下位机的控制程序或点到点的连接实现，尤其在联动、连锁分布在不同控制区域时优越性更大；采用就地控制系统时，设置联动、连锁等保护措施应为就地控制系统的一部分或分开设置成两个独立的系统；对于不采用集中监控与就地控制的系统，出于安全目的时，联动、连锁应独立设置。 
公共厨房的能量计量应符合下列规定：
1对于采用燃气作为能源的厨房，应计量燃气的消耗量；
2对于采用蒸汽作为能源的厨房，应计量蒸汽的消耗量；
3应计量主要用电设备的耗电量，并根据系统类型进行分析计量；
4应计量水流量；
5宜计量厨房供热系统的耗热量；
6宜计量厨房供冷系统的耗冷量。
【条文说明】对于进入厨房的一次能源/资源消耗量均应计量。此外，在冷、热源进行耗电量计量有助于分析能耗构成，寻找节能途径，选择和采取节能措施。对于风机等额定功率较大的设备宜单独设置电计量。 
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公共厨房存在下述情况时宜采用自动控制系统：
1热加工间利用邻室补风后，仍需要机械补充大量新风的厨房；
2热加工间较大食品熟制设备超过5个控制单元的集气罩（图5.2.1-1）；


图 5.2.1-1 热加工间较大食品熟制设备
3热加工间烹饪设备随机开关机频繁，同一集气罩下熟制设备工作时差较大的系统；
4多个集气罩共用同一台排风风机的系统（图5.2.1-2）；


图 5.2.1-2多个集气罩共用同一台排风风机的系统
5一台新风风机为多个集气罩或多个工作间输送新风的系统。
【条文说明】2控制单元系指需要排除废气的厨房设备在工作时，在排油烟通风系统中排风量可以划分为一个控制单元的设备，并应设置一个风阀控制。如蒸柜、各种灶具等，双眼炒菜灶可按2个控制单元设计，每个控制单元都应有对应风阀和控制设计。
【条文说明】所列举的情况都具有在低负荷下的节能降耗的空间，宜采用自动控制系统动态满足供需平衡。
自动控制系统应保证新风量实时适应排风量的变化，保持厨房内部各个工作间及与周边房间的排风与新风平衡。
【条文说明】由于排风量是根据实际使用情况动态变化的，因此需要动态控制进风量，以达到风平衡要求。为达到可靠的动态控制，除了完善的硬件，还需注重在运行调试中对运行逻辑及设定参数进行调整。
大型热加工间的局部排风系统宜按照使用时间、功能、烟气类别进行划分，并且送排风系统应设置相应的自控装置，使不同类别的局部排风系统具备独立运行或共同运行的条件，并保证不同工作状态下的送风与排风量的变化相适应。
【条文说明】不少大型厨房存在局部排风系统设置不合理的问题，主要体现在部分灶具使用的情况下排风及补风能耗较大，不能随负载变化进行调节。本条站在节能角度考虑，改变原有设置大型排油烟系统的思路。这里的划分首先考虑对油烟罩进行规划，对应灶具使用时间有明显差异、功能显著不同或者烟气类别不同（这里主要指蒸汽或油烟）等多种情况对应的排油烟系统宜具备可独立运行的能力。同时通过设置自控装置实施控制，降低运行能耗的同时也更易于实现不同工况的风量平衡。
举例如下：根据功能将局部排风划分为A、B、C三个系统（图5），A、B、C系统均可以独立或共同运行。
[image: ]
图 5 根据功能划分的A、B、C三个局部排风系统
油烟净化设备应配置具有运行状态监控、故障报警、记录和查询功能的系统或装置，实现对油烟净化设施及排风设备开启及运行状态的远程监控和数据传输。
自动控制系统设计应选用可靠的技术设备、部件和连接方式，能适应其安装位置的污染环境、电磁干扰、防火要求，可靠运行，并应符合下列规定：
1自动控制系统设计应选用由中国质量认证中心认证或国家批准的有能效认证的设备产品；
2设计安装在系统中的设备、部件应满足系统通风设计指标的要求，保证排油烟通风的运行效果。采用的风阀、传感器保证流通的截面积；
3系统设计选用的设备、部件都应有防油烟、防高温、防潮、抗电磁干扰的具体保护措施。导线要有金属保护套管，电器要有金属保护罩；
4 选用运行稳定，便于清洗维护的设备和部件；
5无线传输控制的应用设计应保证通讯设备的位置和距离，确保抗电磁干扰的无线传输效果。
【条文说明】安装在集气罩内、风管内的设备、部件、连接线路应保证通风系统运行的设计指标，并有良好的保护措施。
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[bookmark: _Toc98920133][bookmark: _Toc1473997704][bookmark: _Toc94269172]一般规定
公共厨房通风系统的施工安装包括风机、油烟净化器、风管、风阀、支吊架、设备与部件等，安装前应具备下列施工安装条件：
1安装方案已获得建设方批准，采用的技术标准和质量控制文件齐全；
2所有安装材料进场检验已合格，满足安装要求；
3施工部位环境满足作业条件；
4所有设备的安装坐标、标高、走向已经过技术复核，并应符合设计及相关技术文件的要求；
5非金属与复合材料的防火性能应符合设计要求及现行国家有标准的规定；
6安装施工机具已齐备，满足安装要求；
7核查建筑结构的承重能力与预留孔洞位置，孔洞尺寸应满足套管及管道不间断保温的要求。
【条文说明】参照现行国家标准《通风与空调工程施工规范》GB 50738执行。
承担厨房通风工程的施工企业应具有相应资质，不得超越自己的资质等级承揽工程。
施工企业承担厨房通风工程施工图深化时，其深化设计文件应经原设计单位确认。
厨房通风工程施工前，建设单位应组织设计、施工、监理等单位对设计文件进行交底和会审，形成书面文件，并应由参与会审的各方签字确认。
厨房通风工程采用的新技术、新工艺、新材料、新设备，应按有关规定进行评审、鉴定及备案。施工前应对新的或首次采用的施工工艺制定专项的施工技术方案。
[bookmark: _Toc94269173][bookmark: _Toc77150404][bookmark: _Toc261477417][bookmark: _Toc98920134]风管安装
风管系统安装后应进行严密性实验，合格后方能进行后续工序施工。风管系统严密性检验应以主、干管为主，并符合现行国家标准《通风与空调工程施工质量验收规范》GB50243的有关规定。
【条文说明】厨房送排风系统，其风管严密性应按照风管压力等级进行验收。排油烟风道系统严密性按照不低于中压等级进行验收。
风管系统支、吊架采用膨胀螺栓等胀锚方法固定时，施工方应按照胀锚产品技术要求进行安装并对其进行强度校核。
【条文说明】风管支、吊架采用膨胀螺栓胀锚固定是工程施工的常用方法，实际工程中由于容易忽略打孔深度、开洞直径、材质硬度等造成安全隐患，而市场胀锚产品种类繁多且性能各异，因此安装应遵守膨胀螺栓使用技术条件的相关要求，保障施工安全。
风管系统支、吊架的安装应符合下列规定：
1 预埋件位置应正确、牢固可靠，埋入部分应去除油污，且不得涂漆；
2 风管系统支、吊架的形式和规格应按工程实际情况选用；
3 风管直径大于2000mm或边长大于2500mm风管的支、吊架的安装要求，应按设计要求执行；
4 水平安装时，金属风管直径或边长小于或等于400mm时，支、吊架间距不应大于4m，大于400mm时，间距不应大于3m；薄钢板法兰风管的支、吊架间距不应大于3m。垂直安装时，应设置至少2个固定点，支架间距不应大于4m；
5 消声器与静压箱，应设置独立支、吊架。
【条文说明】风管系统支、吊架的形式、规格及安装应按国家现行标准，以确保工程安全施工。
风管安装应符合下列规定：
1 风管内严禁其他管线穿越；风管穿出屋面处应设置防雨装置，且不得渗漏；
2 排油烟风管应设置可靠的防静电接地装置，且通过生活区或其他辅助生产房间时不得设置接口；
3 室外风管系统的拉索等金属固件严禁与避雷针或避雷网连接；
4 当风管穿过需要封闭的防火、防爆的墙体或楼板时，应设置厚度不小于1.6mm的钢制防护套管；风管与防护套管之间应采用不燃柔性材料封堵严密；
5 风管内表面应平整，防止油烟沉降堆积带来的安全隐患；
6 外表温度高于60℃，且位于人员易接触部位的风管，应采取防烫伤措施；
7 风管的连接应平直，排除含有水汽的风道应按照坡度要求进行敷设。
【条文说明】7 明装风管水平安装时，水平度的允许偏差应为3‰，总偏差不应大于20mm；明装风管垂直安装时，垂直度的允许偏差应为2‰，总偏差不应大于20mm。暗装风管的安装位置应正确，不应有侵占其他管线安装位置的现象。现行国家标准《通风与空调工程施工规范》GB50738条文 8.1.3第8款规定：输送产生凝结水或含蒸汽的潮湿空气风管，其底部不应设置拼接缝，并应在风管最低处设排液装置；现行国家标准《通风与空调工程施工质量验收规范》GB50243条文6.3.3规定：含有凝结水或其他液体的风管，坡度应符合设计要求，并应在风管最低处设排液装置；现行行业标准《通风管道技术规程》JGJ/T 141条文4.1.10规定：输送产生凝结水或含蒸汽的潮湿空气风管，安装坡度应按设计要求，并应在管底最低处设置带封堵的泄水管口。风管底部不宜设置拼接缝，拼接缝处应做密封处理。现行国家标准《民用建筑供暖通风与空气调节设计规范》GB50736条文6.3.5第5款规定：排风罩、排油烟风道及排风机设置安装应便于油、水的收集和油污清理，且应采取防止油烟气味外溢的措施。
风阀类安装应符合下列规定：
1 风阀应安装在便于操作及检修的部位。安装后，手动或电动操作装置应灵活可靠，阀板关闭应严密；
2 止回阀、定风量阀的安装方向应正确；
3 防火阀、排烟阀的安装位置、方向应正确。位于防火分区隔墙两侧的防火阀，距墙表面不应大于200mm。直径或长边尺寸大于或等于630mm的防火阀，应设置独立支、吊架。
【条文说明】本条主要规定了风管系统阀件的安装要求。
集气罩的安装应牢固可靠，宜采用膨胀螺栓固定的锁链、角钢等方式进行吊挂，并采用槽钢辅以底部支撑。
【条文说明】对集气罩的安装要求做了规定。从集气罩实际安装过程出发，需要重点考虑集气罩安装的牢固性、可靠性，因此集气罩安装推荐采用膨胀螺栓固定的锁链、角钢等方式进行吊挂，并采用槽钢辅以底部支撑。
风帽安装应牢固，连接风管与屋面或墙面的交界处不应渗水。室外进排风口均设置防虫网。
【条文说明】对风管系统中风帽的安装要求做了规定。室外进排风口要求设置防虫网，防止蚊虫、鸟类进入管道系统，影响风机正常运转。
风口的安装应符合下列规定：
1 风口表面应平整、不变形；
2 明装无吊顶的风口，安装位置和标高允许偏差应为10mm；
3 水平安装时，水平度的允许偏差应为3‰；垂直安装时，垂直度的允许偏差应为2‰。
【条文说明】对风管系统中风口的质量及安装要求做了规定。
[bookmark: _Toc98920135][bookmark: _Toc94269174][bookmark: _Toc900668875]设备安装
[bookmark: _Toc9929]应合理确定风机等较大设备的安装工艺和进场措施。
【条文说明】大型设备的运输和安装，应根据现场实际勘察，综合考虑风机运送通道、吊装环境、安装空间大小、安装位置荷载等因素确定。
[bookmark: _Toc4290][bookmark: _Toc11076][bookmark: _Toc31008][bookmark: _Toc2930]通风机与风道连接应注意保证气流通畅。通风机出口至弯管的距离不小于风道长边尺寸l.5～2.5倍。如安装条件受限，应在弯管内设导流叶片。
【条文说明】风机与管道的衔接应注意尽可能减少气流阻力。弯管内设导流叶片可以有效的防止气流突变、流动噪音和流体的不均匀性，降低风管系统的局部阻力。
[bookmark: _Toc6725][bookmark: _Toc18645][bookmark: _Toc26807][bookmark: _Toc11987]风机安装应符合现行国家标准《通风与空调工程施工规范》GB 50738的有关规定。
油烟净化设备应查明技术说明书的气流流经油烟净化设备的风速、压力损失、水电管线等技术参数，按照产品安装要求设计。
【条文说明】相关技术参数是排烟通风系统设计和风机选择的重要参数。
[bookmark: _Toc29968]油烟净化设备的安装应按照产品技术要求进行，设备箱体应安全接地。
【条文说明】屋面安装应设置稳固可靠的固定基座，应考虑承载处的荷载强度，并对屋面防水提出要求，要尽量安装在梁柱或墙体位置上，增加荷载强度，减少震动，提高抗风能力。
[bookmark: _Toc31259][bookmark: _Toc18314][bookmark: _Toc11031][bookmark: _Toc32597]油烟净化设备产生的含油废水等污染物，宜经过除污后排放。
【条文说明】应按照地方标准要求进行处理，不宜直接排入市政管网。
[bookmark: _Toc4734][bookmark: _Toc26871][bookmark: _Toc976][bookmark: _Toc4662]油烟净化设备应与风机同步联动，设备控制设计在操作现场工作人员便于操作的位置。
【条文说明】参照现行行业标准《饮食建筑设计标准》JGJ 64-2017中5.3执行。
当油烟净化设备放置在室内时，其专用空间净高不宜低于1.5m，设备需要维护的一侧与其相邻的设备、墙壁、柱、板顶间的距离不应小于0.45m。
 【条文说明】本条参照《饮食业环境技术规范》（HJ 554-2010）
[bookmark: _Toc1728013792][bookmark: _Toc98920136][bookmark: _Toc94269175]减振降噪
厨房通风系统工程的噪声传播至使用房间和周围环境的噪声和振动应符合现行国家有关标准的规定。
【条文说明】传播至使用房间和周围环境的噪声级应符合现行国家标准《民用建筑隔声设计规范》GB50118、《声环境质量标准》GB3096、《社会生活环境噪声排放标准》（GN 22337）等的有关规定；传播至使用房间和周围环境的振动级应符合现行国家标准《城市区域环境振动标准》GB10070的有关规定。
厨房通风、空调及油烟净化设备应选用低噪声产品，当其噪声达不到环境噪声标准要求时，应采取降噪措施。
【条文说明】通风机噪声应符合现行行业标准《通风机噪声限值》JB/T8690的有关规定。
送排风机房不应与对噪声和振动有特殊要求的功能用房贴邻布置，噪声较大的送排风机房宜采取吸声降噪措施。
【条文说明】主要考虑专用机房即使采取了降噪和隔声措施,对紧贴邻的建筑还会有一定的影响,应该在设计上避免与对噪声和振动特别敏感的特殊功能用房贴邻布置。对噪声和振动特别敏感的特殊功能用房是指会议室、精密仪器室等。
环境噪声要求较高的位置风机宜采用带箱体结构设备，箱体宜采用消音声构造。
【条文说明】箱体可采用外层为厚度应不小于1.0mm的镀锌板，内层为厚度不小于0.5mm的镀锌穿孔板，面板整体消音声厚度不小于25mm；箱体侧面应配有检修门，便于快速拆散及组装。
厨房通风机宜采取以下减振措施：
[bookmark: _Toc18833][bookmark: _Toc19325][bookmark: _Toc27604][bookmark: _Toc8752]1风机与风管连接时应采用柔性短管连接；
[bookmark: _Toc30547][bookmark: _Toc13871][bookmark: _Toc31313][bookmark: _Toc22441]2风机基座和主风管尽量安装在立柱、屋梁、墙壁上较为坚固的位置，或采用钢架，转移荷载，减少振动，降低噪声；
3当通风机振动靠自然衰减不能达标时，应设置隔振器或采取其他隔振措施；  
[bookmark: _Toc16090][bookmark: _Toc30402][bookmark: _Toc3466][bookmark: _Toc23679][bookmark: _Toc25765][bookmark: _Toc20923][bookmark: _Toc31622][bookmark: _Toc26104]4受设备振动影响的风管和风管之间应采用弹性支架、吊架或其进出口宜采用软管与软连接减震；
5风机或风管产生的噪声，当自然衰减不能达到允许噪声标准时，应在出风口设消声器、消声弯头等消声设备，或采取其他消声措施；
[bookmark: _Toc9465][bookmark: _Toc23516][bookmark: _Toc22704][bookmark: _Toc8179]6在周边噪声要求比较高的环境，在采取风机、风管消音减震的措施外，还应设置具有防风雨的隔音房，并留有方便检修的检修门。
【条文说明】 3对本身不带有隔振装置的设备，当其转速小于或等于1500r/min时，宜选用弹簧隔振器；转速大于1500r/min时，根据环境需求和设备振动的大小，亦可选用橡胶等弹性材料的隔振垫块或橡胶隔振器。

[bookmark: _Toc98920137][bookmark: _Toc94269176][bookmark: _Toc382547990]调试与验收
[bookmark: _Toc98920138][bookmark: _Toc783809488][bookmark: _Toc94269177]一般规定
系统安装完毕后应由施工单位负责调试，监理单位监督，设计单位与建设单位参与配合。
调试可由施工单位进行或委托有调试能力的其他单位进行，调试前应编制调试方案，并经监理批准，调试完毕提供调试资料和报告做竣工档案存档。
系统非设计满负荷条件下的联合试运转及调试，应在通风设备单机试运转合格后进行。
调试前应对照设计图纸，对系统管系、设备、动力电源等进行检查，供电控制箱及风管接地阻值应满足相关标准的规定。
施工或调试单位应就调试方案对建设单位人员进行技术交底，为系统及设备运行维护做前期准备。
工程竣工验收应符合《建设项目竣工环境保护验收管理办法》环境令第13号、国家标准《建筑工程施工质量验收统一标准》GB 50300 、国家标准《机械设备安装工程施工及验收通用规范》GB 50231等的有关规定。
[bookmark: _Toc94269133][bookmark: _Toc94269066][bookmark: _Toc94269178][bookmark: _Toc94268677][bookmark: _Toc927977055][bookmark: _Toc98920139][bookmark: _Toc94269179]设备检验与调试
集气罩检验与调试应符合下列规定：
15  根据集气罩类别对集气罩结构、外观、固定挂点、构配件的完整性进行检查，对集烟箱风阀结构及风量调控执行机构的操控性进行检查；
16  简易隔油板机械式集气罩，应检查隔油板装卸及清理的便利性，检查集油槽、集水槽坡度及排孔连接是否合理；
17  自带送风设备的集气罩，系统联调前还应对送风系统、隔油净化系统的结构做完整性检查，并对送风机进行试运转及调试；
18  湿式集气罩调式应保证形成连续的水幕，水循环系统通畅无泄露；
19  UVC光解及复合式集气罩，应检查电路系统是否安全可靠；检查UVC光解系统是否同时或迟于排烟风机启动，停机时是否先于排烟风机关闭；检查UVC光源接口结构及密封性；检查紫外线遮光板安装严密性；检查实际紫外线照射量与臭氧发生量。
【条文说明】5 带有紫外线设备的集气罩应注意紫外线能够安全使用，同时避免产生二次污染。
风管及其部件检验应符合下列规定：
20  公共厨房风管主要控制检验项符合现行国家标准《通风与空调工程施工质量验收规范》GB50243及行业标准《通风管道技术规程》JGJ/T141的有关规定；
21  风管防火阀安装必须符合现行国家标准《建筑通风和排烟系统用防火阀门》GB15930的有关规定；
22  风管耐压强度、变形量及漏风量检验应符合现行行业标准《通风管道技术规程》JGJ/T141的有关规定。
油烟净化器检验应符合下列规定：
23  检查进场设备实际性能参数，校核运行工况下性能参数不低于要求；
24  对油烟净化器进行单机运行调试，确保机械式拦截、静电、湿式、UVC光解、复合式功能模块工作正常；
25  净化器功能单元及运行指标应符合现行行业标准《饮食业油烟净化设备技术要求及检测技术规范》HJ62中表2“油烟净化设备检测项目及要求”的各项要求。
风机调试应符合现行国家标准《三相异步电动机试验方法》GB1032及《风机、压缩机、泵安装工程施工及验收规范》GB50275的有关规定。
[bookmark: _Toc1462641629][bookmark: _Toc98920140][bookmark: _Toc94269180]系统调试
油烟净化系统及新风系统单机设备试运转及系统非设计满负荷联机调试应满足现行国家标准《通风与空调工程施工质量验收规范》GB50243的有关规定。
调试中应做好详细记录，检查方法符合现行国家标准《通风与空调工程施工质量验收规范》GB50243的有关规定。
调试前应清理管道、风机、电机、油烟净化器内部，做好开机运行前检查工作，并应确保配电柜和线路连接及联动连接正确。
应对每台风机和油烟净化器试电运行，检查风机接电转向是否正确；配电开关与风机距离较远时，应做好通讯和约定准备。
应检查调试各风口开启大小、电动风阀开启角度、防火阀等设备，主要部件联动应符合设计要求，执行机构动作协调正确无异常。
系统联调时对排烟罩调节板、集烟箱风口调节板、风道调节阀以及风口调节装置进行调节，应达到设计要求风量。
【条文说明】风量调试中应对各个排油烟支路及室内送风口进行测量，其测量方式可采用现行国家标准《通风与空调施工质量验收规范》GB 50243-2016中附录E.1及E.2要求进行。
系统应进行风量平衡调试，各风口及集气罩风量与设计风量的允许偏差不应大于15%。
[bookmark: _Toc98920141][bookmark: _Toc94269181][bookmark: _Toc1091869618]验收
厨房通风工程竣工验收应由建设单位组织施工单位、设计单位、监理单位参加，必要时应邀请技术支持单位参加。
厨房通风工程验收前，单机及系统联动调试均已完成并满足设计要求。
厨房通风工程竣工验收资料内容应符合现行国家标准《通风与空调工程施工质量验收规范》GB50243的有关规定，并应符合下列规定：
26  具备自动连续监测及数据传输系统的设备，同时进行环境保护验收；
27  具备噪声要求的位置，应进行运行噪声应实地检测，检查值应低于相应标准要求或设计要求。
工程文件的整理归档和验收移交，应符合现行国家标准《建设工程监理规范》GB/T 50319、《建设工程文件归档规范》GB/T 50328及行业标准《建设工程监理规范》JGJ/ 185的有关规定。 











[bookmark: _Toc98920142][bookmark: _Toc1703667171]运行与维护
建设单位应制定适合自身的公共厨房运行及维护规章制度，以确保安全和卫生操作。
建设单位应对设备日常运行、清洗维护、故障维修或更换滤料等情况及结果进行记录存档，记录簿应至少保留2年。
建设单位应委托专业单位对设备进行定期维护和检修，不应自行拆卸和维修（另有规定除外）。
施工单位应负责在质量保证期内的维保服务，保障设备运行高效可靠；定期开展工程回访工作，确保12小时内到达现场维修保修，为建设单位提供满意的后期服务。
施工单位应编制设备运行操作手册并提交建设单位，竣工后对建设单位相关人员进行培训。
油烟净化设备的运行维护，应符合下列规定：
1 油烟净化工程竣工并运行2年后，经由当地环保部门指定的第三方环保检测机构检测，应满足现行国家标准《饮食业油烟排放标准》GB18483及地方标准的排放限值。
2 应每月定期对排烟通风系统及油烟净化设备进行1次检查，确保排风管道出口及周边无明显油污、设备外表无破损、设备工作正常、管路无渗漏、软连接无破损漏风、固定支架牢固可靠、风机吸入口无杂物、电气开关可靠、阀门开关灵活无污油粘结等。
3 应按照设备使用说明，根据油烟净化器、排放管道和换滤料污染程度，确定清洗和更换周期，或按要求执行，宜每2月清洗维护或更换滤料1次；采用光解式净化设备的宜每3个月对紫外光灯管表面进行清洗；静电式油烟净化设备正常使用后应宜每月进行设备清洗维护。






[bookmark: _Toc12336][bookmark: _Toc4019][bookmark: _Toc2769][bookmark: _Toc32010][bookmark: _Toc14865][bookmark: _Toc98920143][bookmark: _Toc12981][bookmark: _Toc1937]用词说明
为便于在执行本规程条款时区别对待，对要求严格程度不同的用词说明如下：
1  表示很严格，非这样做不可的：
   正面词采用“必须”，反面词采用“严禁”；
2  表示严格，在正常情况下均应这样做的：
   正面词采用“应”，反面词采用“不应”或“不得”；
3  表示允许稍有选择，在条件许可时首先应这样做的：
   正面词采用“宜”，反面词采用“不宜”；
4  表示有选择，在一定条件下可以这样做的，采用“可”。






















[bookmark: _Toc485043058][bookmark: _Toc6815068][bookmark: _Toc74137315][bookmark: _Toc86055362][bookmark: _Toc485647659][bookmark: _Toc502325497][bookmark: _Toc98920144]引用标准名录
1. 《建筑设计防火规范》GB 50016
2. 《公共建筑节能设计标准》GB 50189
3. 《机械设备安装工程施工及验收通用规范》GB 50231
4. 《通风与空调工程施工质量验收规范》GB50243
5. 《风机、压缩机、泵安装工程施工及验收规范》GB50275
6. 《建筑工程施工质量验收统一标准》GB 50300
7. 《建设工程监理规范》GB/T50319
8. 《建设工程文件归档规范》GB/T50328
9. 《民用建筑供暖、通风与空气调节设计规范》GB 50736
10. 《通风与空调工程施工规范》GB 50738
11. 《建筑防烟排烟系统技术标准》GB 51251
12. 《通风机能效限定值及能效等级》GB19761
13. 《建筑通风和排烟系统用防火阀门》GB15930
14. 《三相异步电动机试验方法》GB1032
15. 《饮食业油烟排放标准》GB18483
16. 《饮食业环境保护技术规范》HJ 554
17. 《饮食业油烟净化设备技术要求及检测技术规范》HJ62
18. 《通风管道技术规程》JGJ／T 141
19. 《通风机转子平衡》JB/T 9101
20. 《通风机振动检测及其限值》JB/T 8689
21. 《通风机噪声限值》JB/T8690
22. 《通风机涂装技术条件》JB/T 6886
23. 《建设工程监理规范》JGJ/185
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