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餐饮服务业油烟污染治理技术规范
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本规范规定了全市餐饮服务单位的油烟污染治理防治通用要求。对于已有相应的工艺技术规范或重点污染源技术规范的工程，应同时适用本规范和相应的工艺技术规范或重点污染源技术规范；对于没有工艺技术规范或重点污染源技术规范的工程，应适用本规范。对工艺技术工程后期运维养护应适用本规范。
本规范不适用居民家庭油烟排放。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB/ 18483-2001  饮食业油烟排放标准
GB/T 16157  固定污染源排气中颗粒物测定及气态污染物采样方法
HJ/T 55  大气污染物无组织排放监测技术导则
HJ/T 75  固定污染源烟气排放连续监测技术规范
HJ/T 76  固定污染源烟气排放连续监测系统技术要求及检测方法
HJ/T 554  饮食业环境保护技术规范
DB32  江苏省《餐饮业大气污染物排放标准》

[bookmark: _Toc97192966]术语和定义
本文件没有需要界定的术语和定义。

总体要求
餐饮单位应合法经营，须具备相应工商注册、城市规划、环保手续等基本要件，并且符合产业政策。企业应当按照相关法律法规、标准和技术规范等要求运行油烟污染防治设备并进行维护和管理，并对因自身生产经营行为所造成的油烟污染行为负责，对所造成的损害依法承担责任。
餐饮单位宜采取低油脂、密闭烹饪器皿、自动化烹饪、清洁燃料等措施，减少油烟的产生。
餐饮单位应采取必要的油烟捕集措施，防止油烟污染对作业环境和就餐环境造成影响，保证作业人员和消费者的健康。
餐饮单位应在油烟产生区域设置物理隔断和负压排风，避免油烟向区域外散逸。
餐饮单位应采取有效措施净化油烟，满足《饮食业油烟污染物排放标准》（GB 18483-2001）和江苏省《餐饮业大气污染物排放标准》（DB32）的规定，防止油烟排放对环境空气造成影响。
餐饮单位在油烟净化设备的建设、运行和维护过程中，水、噪声、固废及恶臭等污染物排放应符合生态环境保护的相关要求，原则上，油烟净化器清洗应统一交给具备污水处理能力、有资质的第三方清洗机构，以确保排污去处有法可依。
餐饮单位的油烟净化设备应定期维护保养，排气筒出口及周边无明显油污。原则上，净化设施至少每月清洗、维护或更换滤料1次，餐饮单位根据其经营菜系烹饪工艺排烟量的不同对其净化设备的清洗、维护周期按其能达标排放要求执行。餐饮单位应记录日常运行、清洗维护或更换滤料等情况，台账记录应至少保留一年备查。

技术要求
油烟捕集要求
餐饮单位应为产生油烟或异味的炉灶配置吸（排）烟罩。灶头、烤炉宜采用上吸式排烟罩，火锅、烧烤宜采用环形侧吸罩或可伸缩上（侧）吸罩，铁板烧宜采用条缝式侧吸罩。在炉灶数量多且分布分散的区域内，宜采用全室排风设施捕集散逸的油烟。
吸（排）烟罩排风量设计计算时宜考虑炉灶发热量、炉灶尺寸、烟罩形状、烟罩尺寸和烟罩安装位置等影响因素。油烟总排风量可按对应的炉灶总额定发热功率估算，对应1.67×108J/h（或46.39KW）发热功率的排风量按2000m3/h起计。
油烟经捕集后，汇集至排风管。排风管全程应封无渗漏。
吸（排）烟罩、厨房内排风设施和管道宜采用不锈钢材质，厨房外排风管可采用锌铁合金板或镀锌钢板材质。
油烟净化要求
餐饮单位应安装与油烟设计排风量相匹配的油烟净化设备，宜选择技术成熟、净化效果好、满足反复清洗要求的高效油烟净化设备，如静电式油烟净化设备，电场极板宜选择不锈钢材质或其它导电性好且耐腐蚀材料，经久耐用。
大气污染排放浓度限值
单位：mg/ m³

	序号
	污染物项目
	最高允许排放限值
	污染物排放监控位置

	
	
	大型
	中、小型
	

	1
	油烟
	1.0
	1.0
	排气筒或净化设施排放口

	2
	非甲烷总烃
	8
	10
	


油烟净化设备应具有物理或电子标识，内容包括但不仅限于：
设备名称、型号、制造商；
额定处理风量；
外形尺寸；
国家环境保护产品认证证书编号；
主要性能参数。
油烟经净化后由排风机从排气筒排放。排风机选型应满足餐饮油烟净化装置运行风量、风阻的要求，且为高效、低噪音产品。
油烟净化设备应密封完好，本体漏风率小于5％。净化设备与风管的连接应设置变径和导流管件，减少气流紊乱对油烟净化效果的影响。
餐饮单位规模划分和油烟净化设备运维要求
餐饮单位规模划分
餐饮单位划分为大型、中型和小型三个规模。基准灶头数按灶的总发热功率或排气罩面投影面积折算，电蒸箱发热功率不计。每个基准灶头对应的发热功率为1.67×108J/h；对应的排气罩面投影面积为1.1㎡。当灶头的总发热功率和排气罩面投影面积无法获得时，基准灶头数也可以按照经营场所使用面积或就餐座位数来计算。不同方式判断规模不一致的，餐饮单位的类别以大者计。
餐饮服务单位规模按照基准灶头数划分为大型和中小型。基准灶头数按灶的总发热功率折算，每个基准灶头对应的发热功率为1.67×108J/h。

餐饮服务单位的规模划分
	规模
	小型
	中型
	大型

	基准灶头数
	＜3
	≥3，＜6
	≥6

	对应灶头总功率（108J/h）
	＜5.00
	≥5.00，＜10
	≥10



当灶的总发热功率无法获得时，基准灶头数可以按经营场所就餐座位数折算。

餐饮服务单位基准灶头数的折算方法
	基准灶头数（个）
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	经营场所就餐
位(座)
	≤20
	20，40
	40,70
	70,100
	100,130
	＞130

	就餐位>130座的餐饮服务单位每增加40个座位视为增加1个基准灶头数



净化设备净化效率选择参考
在新建或更换油烟净化设备时，餐饮单位应根据其规模大小来选择相应的油烟净化设备，以确保达标排放。
油烟净化设备去除效率选择参考。

污染物净化设备的污染物去除效率(%)
	污染物
	净化设备的污染物去除效率(%)

	
	小型
	中型
	大型

	油烟
	90
	90
	95

	非甲烷总烃
	65
	75
	85

	注：净化设备的污染物去除效率指实验室检测的去除效率



净化设备处理风量选择参考
在《HJ/554 饮食业环境保护技术规范》中明确了现有餐饮业单位的油烟排放管理及油烟净化设备的设计及验收标准。

各类饮食业单位厨房油烟排风量及管道、净化设备占用面积
中餐类（包括火锅、中快餐等）
	序号
	饮食业单位建筑面积/ m²
	推荐油烟排风量/（m³ /h）
	推荐油烟气排风管道面积（净尺寸）/ m²
	预留油烟净化设备专用面积/ m²

	1
	≤100
	4000～8000
	0.1～0.2
	4

	2
	101～200
	6000～14000
	0.2～0.4
	5～8

	3
	201～500
	10000～24000
	0.3～0.7
	6～10

	4
	501～1000
	20000～40000
	0.5～1.1
	9～12

	5
	1001～2000
	30000～70000
	0.7～2.0
	10～20

	6
	2001～3000
	50000～100000
	1.2～2.8
	16～30

	7
	＞3000
	每增加500 m²，增加4000～6000 m³/h
	每增加500 m²，增加0.1～0.2 m²
	每增加500 m²，增加3 m²



西式快餐
	序号
	饮食业单位建筑面积/ m²
	推荐油烟排风量/（m³/h）
	推荐油烟气排风管道面积（净尺寸）/ m²
	预留油烟净化设备专用面积/ m²

	1
	400～600
	10000～16000
	0.25～0.45
	5～8

	2
	＞600
	每增加200 m²，增加2000～4000 m³/h
	每增加200 m²，增加0.1 m²
	每增加200 m²，增加1 m²



茶点、咖啡馆

每店4000～8000 m³/h排风量，推荐排风管道面积0.1～0.25 m²，预留净化设备专用面积3～5 m²。

	监控、监测要求
餐饮单位的油烟净化设备应根据生态环境部门的要求，安装、运行、维护油烟在线监控系统。
餐饮单位需实现油烟净化设备荷电装置和收集装置的工作电压、工作电流和工作效率的工况监测，以及重点管控单位净化后油烟浓度、颗粒物浓度和非甲烷总烃浓度的实时监测，并实现与市级监控平台的数据联网。
餐饮单位应配置油烟净化设备的专用场地和监测采样空间。
餐饮单位设备的监测采样空间、采样位置、采样点等应符合江苏省《餐饮业大气污染物排放标准》（DB32）的相关要求。
运行保养要求
餐饮单位对油烟净化设备应每日巡检，做好巡检台账记录。
餐饮单位的油烟净化设备应定期维修保养，静电式油烟净化设备建议每月清洗一次，保证正常运行，排气筒出口及周边无明显油污。餐饮单位根据其经营菜系烹饪工艺排烟量的不同对其净化设备的清洗、维护周期按其能达标排放要求执行。餐饮单位应选择具备污水处理能力的有资质第三方清洗机构，对清洗运维工作实现过程化监督管理，确保污水集中收集处理，保护周边环境及卫生。台账记录应至少保留一年备查。
油烟净化设备产生的油污、失效滤料、失效吸附材料等固体废物和净化设备清洗后的产生的废水废渣应集中处理，不得随意倾泻，避免造成二次污染。
油烟净化设备出现故障时应立即记录故障情况，并于48小时内修复。


油烟净化设备清洗频次推荐
单位：月
	类型
	轻油烟
	重油烟
	烧烤类

	频次
	1
	2
	2

	注：各餐饮单位在确保油烟排放达标的前提下根据实际经营情况开展清洗工作。




油烟净化设备及监测设备安装规范
[image: ]

责任落实
餐饮单位应落实治污主体责任，履行好环境保护义务，按照规范要求完善相关制度和工作标准，落实好各项大气污染防治措施。各级政府及地方生态环境、发改经济、应急管理、市场监督管理等部门要加强监管，确保餐饮单位各项治污措施按期落实到位。
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