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福州市餐饮场所油烟管道清洗及油烟净化设施维护工作指引（征求意见稿）

为深入贯彻《中华人民共和国大气污染防治法》《中华人民共和国消防法》《福州市消防条例》要求，全面规范我市餐饮场所油烟管道清洗、油烟净化设施安装维护行为，切实解决油烟超标排放引发的大气污染问题和油垢积留引发的消防安全隐患，持续改善全市环境空气质量、保障公共安全，制定本工作指引，供全市各餐饮服务经营者遵照执行。
[bookmark: heading_1]一、健全管理制度
餐饮场所应根据自身经营业态、油烟产生量、净化器故障指示灯、烟道口积油情况等综合规划清洗维护周期，制定油烟净化设施日常维护、定期清洗，油烟管道定期检查、清洗、保养，应急处置及台账管理等专项制度。餐饮场所可自行或者委托第三方单位对相关设施进行清洗维护，但应至少满足以下基本要求开展相关工作。
（一）制定集排油烟设施、油烟净化设施清洗实施方案，确定作业方式方法和作业流程；
（二）在清洗作业前后，对所清洗的设备设施进行拍照留存；
（三）清洗作业结束后，组织进行清洗验收，并详细记录台账。
[bookmark: heading_3]二、规范清洗作业安全管理
开展油烟管道、油烟净化设施清洗作业时，必须严格落实以下安全措施，严防安全事故发生：
1.作业前切断作业区域电源、燃气，做好断电、断气标识；
2.对作业区域进行充分通风，开展气体检测，确保无燃气泄漏、有毒有害气体积聚；
3.设置警示隔离区域，明确作业范围，禁止无关人员进入作业区域；
4.安排专人现场监护，配备充足的消防器材（如干粉灭火器、灭火毯等），作业人员熟练掌握消防器材使用方法；
5.严禁用水扑救油锅及油烟管道火灾，若发生初期火情，立即使用灭火毯或干粉灭火器处置，火势无法控制时及时拨打119报警，并组织人员疏散。
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依据《大气污染防治法》第八十一条规定，为确保油烟净化设施正常使用，防止因油烟污染防治设施不正常使用导致环境污染，对油烟净化设施的清洗要求如下：
1.每日检查油烟净化设备电源线、连接处及运行状态，确保无破损、老化、松动现象，保证设备正常运转；
2.若发现设备出现异常噪音、指示灯故障、净化效果下降（如油烟排放明显异常、异味加重）等情况，立即停机检查，及时联系设备厂家或专业人员维修处理，做好故障及维修记录；
3.定期对油烟净化设备进行清洗、维护，原则上至少每年清洗、维护或更换滤料1次；重油烟（如烧烤、重油炒菜）餐饮服务单位，应根据油烟产生量、设备运行情况适当缩短清洗周期；设备使用说明书另有规定的，严格按说明书要求执行。
四、严格油烟管道清洗及保养要求
依据《福州市消防条例》第二十条规定，结合我市实际，细化各类餐饮场所油烟管道、集排油烟设施及燃气管道清洗、检查、保养要求如下：
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所有餐饮场所均需落实“季度检查、按需清洗、全程留痕”要求，清洗范围覆盖集烟罩、挡火滤油箅子、油烟管道（水平段及竖直段）、排油烟风机、油烟净化器、集油池、防火阀门等全部集排油烟设施，同时对燃气管道进行检查、保养；清洗后需达到管道内壁90%以上显露原材质、集烟罩无油垢无黄色油膜、风机叶片无积油且运行无异响的标准。
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（1）餐厅建筑面积大于1000平方米的餐饮服务场所：严格按照《福州市消防条例》第二十条规定，每季度对烹饪操作间集烟罩、排油烟管道等集排油烟设施和燃气管道进行全面检查、清洗和保养，不得擅自延长周期；若发现集排油烟设施油垢积聚严重、燃气管道存在泄漏隐患等情况，立即暂停相关作业，完成整改后方可恢复运营。
（2）高层公共建筑内餐饮场所：每季度对厨房灶具、排油烟罩进行全面清洗，对排油烟管道进行检查、清洗；同步检查燃气管道密封情况、接口牢固性，做好保养记录。
（3）公众聚集场所（含酒店、商场内餐饮区等）消防安全重点部位的餐饮场所：排油烟罩每日及时擦洗，去除表面浮油；每季度对排油烟管道、集烟罩、风机等集排油烟设施进行全面清洗，对燃气管道进行检查、保养，重点排查油垢积留、燃气泄漏等隐患。
（4）大型商业综合体厨房及公共区域餐饮场所：根据油烟积聚情况、经营规模合理确定清洗频次，确保油烟管道无明显油垢积留，且每季度至少开展1次全面清洗、检查和保养；同步对燃气管道进行全面排查，及时整改各类隐患。
（5）医疗机构厨房：保持厨房整体清洁，染有油污的抹布、纸屑等杂物随时清除；灶具旁的墙壁、抽油烟罩等易污染部位每日清洗；油烟管道每两个月至少开展1次全面清洗、检查，每季度对燃气管道进行检查、保养，防范油垢积留和燃气安全隐患。
（6）中小学校、托育机构厨房：排油烟罩、油烟管道每季度至少开展1次全面清洗、检查；每日对排油烟罩进行擦洗，每周检查油烟管道、燃气管道运行状态，每季度进行全面保养，确保符合环保和消防安全要求。
[bookmark: heading_7]（7）重油烟餐饮场所（烧烤、重油炒菜等）：在上述对应类别清洗频次基础上，缩短50%清洗周期，加强日常检查，发现油垢积聚及时清洗，杜绝安全隐患。
五、台账记录
清洗台账记录材料需至少包含清洗合同（如委托第三方）、餐饮场所油烟净化设施及排烟管道等相关设施清洗维护记录表、集排油烟设施清洗实施方案、清洗报告等或具有同等效用的其他相关文件，台账保存期限应不少于一年。
六、附则
生态环境部门负责从污染防治的角度，监督餐饮单位油烟净化设施的安装、运行及定期维护清洗情况，重点核查油烟净化设施是否按规定安装、是否正常运行，依法查处油烟超标排放、擅自拆除闲置净化装置等违法行为，推动餐饮油烟达标排放。消防救援部门负责从消防安全角度，监督餐饮单位油烟管道的定期清洗及安全管理情况，重点核查集烟罩、挡火滤油箅子、油烟管道、排油烟风机、油烟净化器、集油池、防火阀门等全部集排油烟设施清洗频次是否达标，依法查处相关违法行为。

