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产品名称 商用厨具 延雅厨具设备 铁板厨具商用

公司名称 南京市建邺区延雅酒店用品销售中心

价格 面议

规格参数

公司地址 南京市建邺区双闸门98号

联系电话  13601466360

产品详情

根据有关资料，总结了厨房空调负荷计算过程，铁板厨具商用，给出了一些设计参数的参考值，指出需
要重点考虑厨房炉灶及其他设备的空调负荷。总结了厨房通风风设计需要注意的问题，要求重点考虑局
部排风、排风、自然补风、空调新风等几种风量的平衡，商用厨具，重点探讨了局部排风和自然风补风
量的计算。文中指出了厨房送排风风口的布置原则，介绍了新型油烟分离设备，供设计时参考选用。

厨房空调通风系统采用形式

2.1 送风系统 厨房送风包括两部分：室外新风和空调风。

(1)室外新风。室外新风通过轴流或离心风机经风管送入靠近炉灶处．主要起到补风作用。新风位置要适
当，送风切不能在厨师头顶或颈后直吹，否则会造成不舒适，严重的会引起厨师职业病。送风口距厨师
约1．5m较合适。

(2)空调风。空调风来源于新风机组或组合式空调器，通过风管送入远离炉灶处，调节厨房内温度，商用
厨具配件，同时也起到补风作用。送风口可根据厨房具体情况合理布置。 

(3)送风量的确定。为防止厨房气味串人餐厅，厨房应保持负压。一般情况下，厨房负压值不得大于5Pa
。送风量(新风+空调风)应按排风量的85%～95%考虑。

(4)不论新风还是空调风，送风管均需设置防火阀，当温度超过70℃时自动关闭，且与风机或空调机组联
锁。

排风量的问题，如果没有排风罩的具体排风量，红宝书中有关“多余部分应由排风系统排除”的表述无



法真正在设计中量化计算。因此一般使用技术措施4.2.11中的换气次数进行通风换气排风量的计算依据（
虽然该条是针对密闭厨房的）。

技术措施4.2.11规定：（独立的机械排风系统在厨房）正常工作时，换气次数不应小于6次/h，（厨房）
不工作时不应小鱼3次/h。计算出了风量，风机，风管，风口的设计按照一般的通风换气原则一致即可。

商用厨具-延雅厨具设备-
铁板厨具商用由南京市建邺区延雅酒店用品销售中心提供。南京市建邺区延雅酒店用品销售中心是江苏
南京 ,宾馆、餐饮的见证者，多年来，公司贯彻执行科学管理、创新发展、诚实守信的方针，满足客户需
求。在延雅领导携全体员工热情欢迎各界人士垂询洽谈，共创延雅更加美好的未来。同时本公司还是从
事南京风管烟罩，南京风管，南京风管烟罩厂家的厂家，欢迎来电咨询。
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