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商业厨房排油烟系统设计要点分析

●洪思敏

　　

[摘要]当前,排油烟系统的设计成为商业餐饮运营成功与否的关键因素.本文对前期系统排油烟量的估算

进行分析,简要论述了集中商业项目餐饮业态中厨房排油烟系统的设计.同时,笔者针对实际工程设计过程

当中碰到的问题,如排油烟量的确定、排油烟系统的划分、排油烟风井的设置、排油烟风道的设计、排油烟的

净化与排放,以及设计和施工中容易忽略的情况,提出解决措施,希望能对类似工程设计项目中的厨房排油

烟系统设计提供一些参考.

[关键词]商业餐饮;排油烟;厨房通风;商业运营

随
着互联网平台的蓬勃发展和人们对线上购物习惯的

养成，电子商务在我国得到了快速发展，实体商业

遭受了一定程度的冲击。 实体零售商店规模与数量急剧萎

缩，餐饮业态占商业业态的比例越来越高，成为集中商业中

的重要组成部分。

在集中商业项目中，餐饮业态的比例甚至超过了５０％。

在实际项目的实施过程中，往往因为业态招商的滞后性、厨

房具体房间分隔功能的多变性，给设计阶段排油烟系统的预

留及后续的施工落实提出了难题。

前期系统排油烟量的估算

在报建设计阶段，厨房通风一般不具备准确的计算条

件，通常采用换气次数进行估算，排油烟量的估算可以作为

前期土建风井预留及前期排油烟系统的设计依据。《全国民

用建筑工程设计技术措施：暖通空调·动力》(２００９年版)

给出了其估算的换气次数要求：中餐厨房４０～６０次/h，西

餐厨房３０～４０次/h，职工餐厅厨房２５～３５次/h。

实际项目中，如果甲方有提供餐饮业态方案时，可按餐

饮业态方案根据中餐厅与西餐厅的数据进行预留；如果甲方

未有业态方案，可以协调甲方确定餐饮业态的商铺布置原则

及占总体商铺的比例，预留排油烟土建风井。

计算换气次数的厨房面积是指有炉灶的房间，在未落实

商铺具体房间分隔的情况下，根据实际工程经验数据，厨房

面积建议可按餐饮商铺面积的３０％预留。 此面积比例与后

期实际房间分隔数据相比可能有所富余。 随着现今入驻商

家对排油烟量需求的提高，可为餐饮业态的不确定性与排风

罩风布置需求的不确定性提供一定的预留量。

厨房炉灶排风罩的排油烟量设计

在厨房的深化设计中，应根据厨房炉灶的布置情况设置

排风罩，并计算排风罩的排风量。 厨房排风罩的尺寸应该

比炉灶尺寸大０．１m，排风罩的下沿距炉灶的距离不宜大于

１m。 最小排风量应该比较以下两种计算方式的排风量，选

取大值：(１)L＝１０００×P×H，式中 L为排风量(m３/h)；P
为罩子的周边长(靠墙侧的边不计)(m)；H 为罩口距灶面的

距离(m)。 (２)按罩口断面的吸风速度不小于０．５m/s计算

风量。

(一)厨房内其他排风系统

餐饮业态在细分方向存在一定的区别，可分为轻餐饮与

重餐饮，食品加工方式以及所需的设施有所不同。 重餐

饮，通常指那些需要使用燃气进行烹饪，其加工食品涉及

烤、炸、煎、炒等方式，会产生大量油烟，如中式餐馆、西

餐店、快餐店、有烧烤的韩国餐厅等。 此类餐饮不但需设

置水电设备，还需要设置燃气，排油烟系统并作油烟净化处

理。 相比之下，轻餐饮可不需要使用燃气，只需使用厨房

电器用来加工食品，采用冷拌、电加热等加工方法，如面包

店、咖啡厅、茶品店等。 轻餐饮提供的食品包括点心、面

包、饼干、咖啡、饮料、水果等，在加工过程不会产生油烟

气体，此类餐饮商铺可根据需求预留排风接口即可。

重餐饮的厨房中，炉灶区产生的排油气体与蒸煮区产生

的蒸汽，宜分别设置系统。 蒸煮区产生的蒸汽可以仅设排

风系统，不需设置油烟净化处理设备。 这可以减少排油烟

系统风量及净化处理风量，节省投资与运行成本。

由于炉具只在特定的时候使用，相应排油烟系统并非长

时间运行。 即使在炉具不使用的情况下，厨房仍有其他气味
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的产生，因此需要设置全面机械排风系统，并保持负压，防

止异味的外溢，平时厨房工作时换气次数不应小于６次/h。

其补风系统可根据具体情况确定采用机械补风或自然补风。

厨房其他配套房间，如预加工间、洗碗间，可根据使用功

能、使用时间确定设置独立排风系统或并入全面排风系统。

地下厨房或地上密闭厨房使用可燃气体的区域应设置事

故排风系统，并设置燃气泄漏及 CO 浓度检测报警器。 事

故通风时，换气次数不应小于１２次/h。 可兼做平时排风，

如果排风量需求相差过大，可以考虑采用风机台数控制或使

用变频风机。

(二)厨房补风量的设计

厨房存在着一定的气味，为了防止气味溢出至餐厅等公

共空间，厨房需要保持负压，因此其补风宜为排风量的８０％
～９０％。 需要注意的是，在大型的集中商业项目中，很多

厨房设在内区，无法通过外门外窗的缝隙从室外渗透进空

气，补风差的风量均由商场餐厅及公共空间的空调新风量渗

透补充。 当空调新风量不足以弥补厨房的补风差量时，会

令整个商场处于负压状况，无法满足商场空调空间的正压

要求。

相关人员可以建立一个简单的模型，假设１００m２ 的商

铺，业态为中餐厅。 厨房(有炉灶的房间)面积为３０m２，餐

厅用餐空间面积为７０m２，仓储等空间面积忽略。 中餐厨房

换气次数取６０次/h，吊顶净高取３m，即厨房排油烟风量

L＝３０×６０×３＝５４００m３/h。 补风量按８０％即为４３２０m３/h，

即至少需要从餐厅渗透进厨房的空调新风量为１０８０m３/h。

餐厅按人员密度为２人/m２，每人所需新风量为３０m３/h，即

餐厅空调计算新风量 L＝７０/２×３０＝１０５０m３/h。 此时，餐

厅新风量已经完全渗透进厨房，难以保证商场整体的空调正

压要求。 则需要计算商场整体包括其他部位如卫生间排风

口等的风量平衡，调整厨房补风量或空调新风量。

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；对于严寒和寒冷地区，应

对冬季补风做加热处理。《全国民用建筑工程设计技术措

施：暖通空调·动力》(２００９年版)中建议“送风温度可按

１２～１４℃选取。”需要注意的是很多国际性酒店的餐厅厨房

对补风温度有更高的要求，需结合相应规定进行设计。 排

油烟对应的补风风口宜沿着排油烟风罩布置，与排油烟风罩

的距离不小于０．７m。 全面通风的补风口宜设在清洁区域或

人员活动区域，并考虑好与排风口的距离，以获得较好的气

流组织效果。 补风风机与排风风机应联动控制，并根据控

制方式确定是否设置变频控制。

(三)排油烟管道的设计

针对排油烟风道的风速，《全国民用建筑工程设计技术

措施：暖通空调·动力》(２００９年版)对排风管的风速要求：

“风管风速不应小于８m/s，且不宜大于１０m/s；排风罩接风

管的喉部风速应取４～５m/s。”在不少项目的实际设计过程

中，往往有建设单位要求或设计单位二次深化，将主风管风

速确定为１０～１２m/s，认为可以减少竖井占用商铺建筑空

间，且减少管道的油污积聚。 但从工程运行情况看，风速

过大导致系统噪声增大，阻力过大，排油烟不畅问题时有发

生。 因此，当管段过长且经过厨房、餐厅等公共空间时，

不宜提高风速。

油烟气体具有黏性、腐蚀性与可燃性特点。 一些老旧

商业项目采用土建风道的做法，不利于油污的清扫与排污，

日积月累，比摩阻剧增，从而影响排油烟系统的运行，并存

在一定的火灾隐患。 因此，排油烟风道的材质应采用金属

风道。 又因为镀锌风管的寿命受油烟气体的腐蚀性影响较

大，故应使用不锈钢材质风管。

风管尽量减少其长度，弯头，上下翻。 如果需要上下

翻，应优先选择上翻，减少油污的积聚。 水平风管设置２％
的坡度，在端头设置可拆卸的清扫口，在垂直风管的最低处

设清扫口和排污装置。

设置在室外的排油烟风管宜采取防止产生冷凝水的保温

措施。 油烟气体包含着高温高湿的水蒸气，在室外温度较

低的情况下，水蒸气将产生冷凝水，冷凝水到一定的数量，

有可能会造成回流。

相较于一般系统，排油烟系统风量偏大，风速偏大，风

压偏大，风管尺寸偏大，其风管板材厚度、漏风量要求与加

固措施应严格按照施工规范与施工质量验收规范执行。 在

以往项目案例中不乏出现风管漏风严重，并与风管产生严重

再生噪声的情况。

(四)排油烟系统的设计

每个商铺餐饮商铺采用独立排油烟系统或是多个商铺餐

饮商铺合用排油烟系统的做法，应根据项目情况确定。 采

用独立排油烟系统的优点是控制简单，各个餐饮商铺排油烟

不互相影响，便于运营管理、计算费用；其缺点是初投资

大，竖向风道占用商业面积较大，排油烟设备占用屋面面积

较大，影响景观空间。 合用排油烟系统的优点是竖向风道

占用商业面积较小，排油烟设备占用屋面面积较小；其缺点

是控制复杂，各个餐饮商铺排油烟易失衡，也给运营管理带

来了不便。

集中商业通常餐饮商铺数量较多且商铺面积不大时，难

以保证每间餐饮商铺独立使用一套排油烟系统。 在条件允

许的情况下，大风量的餐饮商铺尽量采用独立排油烟系统，

另外中小风量的餐饮商铺可考虑合用一套排油烟系统，且应

尽量避免大风量的餐饮商铺与小风量的餐饮商铺合用排油烟

系统，以免造成系统水力失衡。

多个餐饮商铺合用排油烟系统时，同一层多间餐饮商铺
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不宜大水平跨度合用一套系统，宜采用竖向合用系统，即在

同个区域的上下层使用共一套系统。 这种设计的优点如

下：避免水平水力失衡；避免水平风道跨越其他功能房间油

烟泄漏引起串味问题；减少水平风管占用商业净高空间；有

利于风管内油污的清扫与排放；餐饮业态通常尽量布置在商

业顶层，有利于减少竖直管道占用各层的建筑空间。

合用排油烟系统的餐饮商铺数量不应过多，建议结合风

量大小与布置情况控制在２～５间。 这种设计需考虑以下因

素：减少设备故障检修产生的影响，有利于各餐饮商铺的压

力平衡，避免系统总风量过大造成更高的噪声。

多个餐饮商铺合用排油烟系统时，因为各个餐饮商铺运

营时间与运营情况不同，末端排油烟量的需求存在着不同程

度的变化。 关于排油烟风机风量的控制策略通常考虑以下

几种方案：(１)采用台数控制。 对于单系统风量较大的，可

以采用两台风机并联，具备一定的调整风量的范围，其缺点

是并联运行效率不高。 (２)采用双速风机。 这种方案的运

行工况与效率优于并联风机方案。 (３)采用变频风机。 根

据压差或点位数量控制风机转速，其对自动控制化程度要求

较高。 经笔者对实施项目的了解，其实际运营效果也存在

较大差距。 对于方案的确定，宜根据项目情况与运营管理

要求灵活选取。

(五)排油烟系统的净化与排放

最高允许排放浓度和油烟净化设备的最低去除效率应满

足《饮食业油烟排放标准》(GB１８４８３Ｇ２００１)中的规定。 同

时，应满足当地对现有和新建的饮食业单位油烟最高允许排

放浓度和油烟净化设备的最低去除效率。 不同城市在排放

标准与餐饮业设置方面存在着不同的要求，应结合当时当地

规定进行设计。

《餐饮业环境保护技术规范》规定：“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。”“饮食业单位所在建筑物高度小于等于

１５m时，油烟排放口应高出屋顶；建筑物高度大于１５m时，

油烟排放口高度应大于１５m。”目前，市场上油烟净化处理

设备的净化效率可达９０％～９８％，光催化氧化除异味技术

也较为成熟，从技术上满足《餐饮业环境保护技术规范》的

要求并不难。 然而，实际使用与人们的主观感受往往提出

了更高的要求，应该将排放点远离人员活动区域，包括住宅

建筑、办公楼建筑、裙楼屋面室外活动场地等。 尽量将排

放点设置在常年主导风向的下风向，并远离空调、通风系统

的新风取风口。

排油烟风机应采用电机外置式，油烟净化设备应设置在

油烟排风机之前，以减少油烟对电机与风机的污染影响，有

利于减少维护与增加风机的寿命。 同时排放点也应远离冷

却塔、风冷设备进风侧，避免污染其换热表面导致换热效率

下降。

油烟净化器一般选择静电型，根据需求配合 UV光催化

氧化除异味，其处理风量应大于计算出来的排油烟系统风

量。 容易被忽视的一个问题是，油烟净化器进风处的风管

应保证有大于３倍管径以上的平直管段，油烟净化器出风处

的风管应保证有大于２倍管径以上的平直管段，并且出入口

的风管使采用不小于６０度的变径管与净化器平顺连接，以

便使气体均匀通过净化器，保证净化器的效率。《饮食业油

烟排放标准》(GB１８４８３Ｇ２００１)还规定了“排气筒出口段的长

度至少应有４．５倍直径(或当量直径)的平直管段。”

排油烟风机应选用低噪声设备，并应采取减振措施。

风机与风管连接处应设置软接。 如果噪声不符合相关规范

的要求，应采取吸声、隔声的措施。

结束语

综上所述，商业排油烟系统从设计到运营是一个存在各

种因素影响与不断变化的过程，如何进行合理的设计并落

实，需要设计者根据实际项目的不同情况选择合理的方案。

同时，设计单位需要与建设单位有良好的沟通配合；施工单

位要严格按照设计要求与施工规范进行落实；运营单位需要

对相关情况进行严格把控。
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