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前  言

本标准根据GB/T 1.1-2009给出的规则起草。
本标准由陕西省生态环境厅提出并归口。
本标准起草单位：陕西省环境调查评估中心、西安交通大学。
本标准主要起草人：杨林、他维媛、孟昭君、沈振兴、徐红梅、武俊杰、赵东旭、王珍、陈雷、李娟、韩梅、黄磊、曹巍、张宗让、崔佳、郑娟、何欣恬。
本标准由陕西省环境调查评估中心负责解释。
本标准为首次发布。
本标准附录A和B均为资料性附录。
本标准由陕西省生态环境厅法规与标准处组织制定。
联系信息如下：
单位：陕西省环境调查评估中心
电话：029-85429526

地址：陕西省西安市雁塔区西影路106号
邮编：710045

引  言
为贯彻《中华人民共和国大气污染防治法》、《饮食业油烟排放标准》（GB 18483）和《饮食业环境保护技术规范》（HJ 554）等法律规范政策，防治餐饮业油烟、污水、噪声等对环境造成的污染，保障陕西省环境空气质量达到国家《环境空气质量标准》（GB 3095）的要求，制订本指南。
本标准从餐饮业油烟的排放与净化的相关环境保护设计出发，规范了餐饮业单位选址与布置、环境保护设计的总体要求、油烟收集、净化和排放要求、厨房排水与隔油、噪声与振动及厨房固体废物控制和管理等事项。

陕西省餐饮业环境保护工程技术指南
1　 范围

本标准适用于陕西省所辖各城市建成区内现有餐饮业单位的污染物排放管理，以及新设立餐饮业单位的设计、环境保护及其经营期间的油烟、污水、噪声、恶臭等的排放管理；排放油烟的食品加工单位和非经营性单位内部职工食堂参照本指南执行。本标准不适用于居民家庭烹饪污染物排放与管理。
2　 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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 3095 环境空气质量标准
GB 10070 城市区域环境振动标准
GB 14554 恶臭污染物排放标准
GB/T 16157 固定污染源排气中颗粒物和气态污染物采样方法
GB 18483 饮食业油烟排放标准（试行）
GB 22337 社会生活环境噪声排放标准
GB 50015 建筑给水排水设计规范
GB 50016 建筑设计防火规范
GB 50736 民用建筑采暖通风与空气调节设计规范
CJJ 27 城镇环境卫生设施设置标准
CJ/T 295 餐饮废水隔油器
HJ/T 62 饮食业油烟净化设备技术要求及检测技术规范
HJ 554 饮食业环境保护技术规范
JGJ 64 饮食建筑设计标准
3　 术语与定义
下面术语和定义适用于本文件。
    餐饮业 catering trade
以从事餐饮烹饪加工和消费服务经营活动为主的行业。
    餐饮业单位 catering unit

从事餐饮业经营服务的单位。处于同一建筑物内，隶属于同一法人的所有排烟灶头，计为一个餐饮业单位。
    餐饮中心 catering centre

指集中设置餐饮业单位的区域。
    环境敏感目标 environmental sensitive target

对环境变化易产生反应的对象。本标准指以居住、医疗卫生、文化教育、科研、行政办公等为主要功能的场所。
    保护建筑 candidacy listing building

具有较高历史、科学和艺术价值，城市规划认为应按文物保护单位保护方法进行保护的建（构）筑物。
    油烟 cooking fume

指食物烹任、加工过程中挥发的油脂、有机质及其加热分解或裂解产物，统称为油烟。
    油烟去除效率 removal efficiency of cooking fume

指油烟经净化设备处理后，被去除的油烟与净化之前的油烟的质量的百分比。
P =（C前×Q前 - C后×Q后）/（C前×Q前）×100%

式中：
P——油烟去除效率，%；
C前——处理设备前的油烟浓度，mg/m3；
Q前——处理设备前的排风量，m3/h；
C后——处理设备后的油烟浓度，mg/m3；
Q后——处理设备后的排风量，m3/h。
    油烟净化设备 cooking fume control equipment

指对烹饪和食品加工过程中产生的油烟进行净化处理的设备。
    井道 air shaft

用建筑材料制成的用于设置输送空气、油烟气等管道的土建竖井。

4　 选址、总平面布置、总体要求
4.1　 选址
餐饮业单位选址应符合城市规划、环境功能、饮食卫生和环境保护等的要求，同时与周边自然和人文环境相协调。
新建住宅楼内和未设立配套专用烟道的新建商住楼内，不宜设置餐饮业单位；现有住宅楼内不宜新设置产生油烟等污染的餐饮业单位。
餐饮业单位宜集中设置。规划配套的餐饮业单位宜设在商业服务区内。
博物馆、图书馆、档案馆等的主体建筑内不宜设置产生油烟等污染的餐饮业单位。
其他法律法规禁止的场所不宜设置餐饮业单位。
4.2　 总平面布置
餐饮业单位平面布置应满足建筑功能、烹饪加工工艺、卫生防疫和环境保护的要求，合理组织各种流线，减少污染影响。
餐饮业单位人流、物流出入口应分开设置；商住楼内新建餐饮业单位出入口应独立设置。
新建、改建、扩建餐饮业单位需配套建设高效油烟净化设备或污染防护装置。
新建产生油烟等污染的餐饮业单位边界与环境敏感目标边界水平间距不宜小于9m。

4.3　 总体要求
新建产生油烟等污染的餐饮业单位厨房净高等建筑要求应符合JGJ 64的有关规定；建筑防火和消防应符合GB 50016的有关规定，并配备相应设施。
餐饮业单位燃料宜为天然气、液化石油气、人工煤气、电力或其他清洁能源。
餐饮业单位应设有或预留下列设备、设施的专用配套空间：
—— 送、排风机（集排气系统）；
—— 油烟净化设备；
—— 污水隔油设施；
—— 固体废物临时存放场地；
—— 专用井道。
餐饮中心的油烟气排风管道宜分区并相对集中设置，并置于专用井道内。
餐饮业单位必须安装与其经营规模相匹配的油烟净化设备，并采取其他污染防护措施；餐饮业单位排放的污染物应达到国家污染物排放（控制）标准。
餐饮业单位排烟系统应做到密闭完好，禁止人为稀释烟道中的污染物浓度。
5　 油烟收集、净化与排放
5.1　 收集
餐饮业单位的油烟产生区域应设置送、排风机（集排气系统）。
餐饮业单位的室内通风换气次数参见GB 50736的有关规定。
餐饮业单位厨房的炉灶、蒸箱、烤炉（箱）等加工设施上方应设置集气罩，油烟气与热蒸汽的排风管道宜分别设置。
油烟集气罩罩口投影面应大于灶台面，罩口下沿离地高度宜取1.8～1.9m，罩口面风速不应小于0.6m/s。
油烟气排风水平管道宜设坡度，坡向集油、放油或排凝结水处，且与楼板的间距不应小于0.1m，管道应密封无渗漏。
集排气系统应设置沥油槽、导油孔及集油容器。
油烟气排放口不得接至下水道或沟渠中。
厨房内的送、排风管道宜采用防锈耐腐蚀材料制作。
油烟排风量以及设备配套空间应与其规模相适应，参见附录A。
集气罩每周至少清洗积油一次。送、排风管道每三个月至少清洗油垢或更换一次。并做好清洗或更换记录。记录簿应至少保留三年备查，记录簿格式参见附录B（表B.1）。
5.2　 净化
餐饮业单位应根据其规模、排放的主要污染物等情况，选择相应去除效率的油烟净化设备（表1），净化设备须购买和安装国家认可的单位检测合格的产品，确保达标排放。
建议在集气罩之后、油烟净化设备之前加装油烟前处理（预处理）系统，以提高油烟净化设备的去除率，减少油烟净化设备的维护保养，降低总净化成本。
油烟净化设备应置于油烟排风机之前。
放置油烟净化设备的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。
餐饮业单位的油烟净化设备应专线安装，单独安装电表并结算电费；烹饪作业时，必须保持其正常使用。拆除或闲置油烟净化设备的，必须事先报经当地餐饮业主管部门批准。
位于环境敏感区的大、中型餐饮业单位，鼓励其安装油烟净化设备的在线监控系统，并逐步使用具有报警、自动清洗、自动记录和查询功能的净化系统。
油烟净化技术简介：
a) 机械式净化技术：该技术是强制使烟气流运动方向发生强烈旋转，使油烟等颗粒物在惯性作用下到达沉积面，进而从气体中脱离。机械碰撞多采用金属滤网。设备简单，价格低廉，去除效率一般，清洗维护工作量较大，一般该技术常用于油烟预处理（与其他高效净化手段联用）或对净化效果要求较低的场合；
b) 静电式净化技术：由于其对油烟的去除效率高、运行稳定等优势成为油烟净化设备市场的主流技术。该技术是将油烟废气引入高压电场进行电离，使烟气中颗粒物荷电，在电场力的作用下使油烟等颗粒物沉积。该技术可处理烟气量大，去除效率高，压力损失较小；但由于冷凝物粘度较高，造成集尘板清洗困难，维护工作量较大，清洗时易在集尘板上产生二次污染，设备费用相对较高；
c) 湿式（液体洗涤）净化技术：该技术使油烟废气与吸收液密切接触，利用液滴和烟气颗粒物之间的惯性碰撞，将颗粒物从气相介质脱除到液相介质。优点是去除油烟中颗粒物的同时，可去除油烟中的氧化物和氮氧化物等其它气态污染物，结构简单，造价低，去除效率较高；缺点是对亚微米级的颗粒物去除效率较低，易产生二次污染，洗涤废液须加装隔油装置，进一步处理后方可排放，并要考虑设备的防冻问题；
d) 过滤净化技术：该技术是使油烟废气通过织物等过滤材料，油烟中颗粒物由于扩散、截留、惯性碰撞等作用被过滤材料拦截、脱除。滤料的选择对去除效率影响较大，一般采用吸油性高的高分子复合材料。该技术的优点是运行稳定，操作简单，去除效率较高；但因油烟等颗粒物的粘度较高，致使压力损失较大，且须频繁定期更换滤料，运行成本较高；
e) 等离子体净化技术：该技术使用高压放电达到油烟的放电电压，气体被击穿，产生包括电子、各种离子、原子和自由基在内的混合粒子体，利用这些高能电子和自由基等活性粒子与油烟相互作用，使油烟气中的分子在极短的时间内发生分解，并发生各种反应以达到降低其浓度的目的。该技术工艺简洁、节能、使用寿命长、适应工况范围宽、操作简单，但造价相对较高；
f) 催化氧化净化技术：该技术是利用油烟废气在催化剂的作用下发生高效的催化氧化反应（燃烧温度较普通焚烧氧化技术降低，产生的二次污染较少），利用氧化剂的氧化能力使油烟转化为低毒无害或易于处理的物质。该技术去除效率较高，但催化剂使用成本高，净化成本也随之增加。使用过程中也需要不断维护，使失活的催化剂重新再生，保证去除效率；
g) 复合净化技术：该技术是将多种净化技术联用，如将离心分离技术（用于去除油烟废气中的油）与过滤吸附技术（用于去除油烟废气的臭味和挥发性气体）相结合。还有离心分离-湿法洗涤复合净化方式，综合离心分离、液体碰撞惯性捕集和液体洗涤等原理。复合技术相对较复杂，但净化效果较好；
h) 其他净化技术：如紫外线净化技术：利用短波紫外线的功能（产生高活性的自由基）处理油烟废气；吸附法：利用多孔固体吸附剂（如活性炭等）将油烟中的一种或多种挥发性有机污染物（VOCs）富集于固体吸附剂表面而去除；热氧化焚烧技术：利用热推进方式进行氧化反应，使有毒有害成份转化为低毒或无毒的安全状态，但焚烧中易产生二次污染；生物滤塔净化技术：将油烟引入生物调节器，调节其温度和湿度，再引入生物滤池，油烟污染物则溶解于填料层表面的水层，并通过扩散作用逐渐被填料上的微生物吸附和吸收，最终利用微生物的生化反应，将油烟污染物降解成简单有机物、CO2、H2O及其它小分子。
油烟净化技术对比。
上述各种净化技术对比见表1。
表1　 常用油烟净化技术对比
	类型
	运行操作
	油烟去除效率
	压降（Pa）
	风量（m3/h）
	造价
	二次污染

	机械式净化技术
	需每月清洗，适用于油烟预处理
	50%~70%
	300
	2000~13000
	较低
	较少

	静电式净化技术
	油垢附着多需频繁清洗，且清洗难度较大
	85%~99%
	100~200
	/
	较低~中等
	沉积的废油需妥善处理

	湿式净化技术
	最长每半年清洗一次，体积较大，占用空间
	70%~96%
	600~750
	350~400
	较高
	吸附液需要专业处理后方能排放

	过滤净化技术
	需频繁更换滤料
	80%~95%
	100~550
	400~500
	中等
	更换下来的滤料需妥善处理

	等离子体净化技术
	清洗频率较低，根据说明定时清洗即可
	70%~86%
	150左右
	1500左右
	较高
	较少

	催化氧化净化技术
	每年至少更换一次催化剂
	80%左右
	/
	/
	较高
	较少

	复合净化技术
	/
	70%~99%
	>300
	/
	较高
	/


油烟净化设备的初始投资、运行费用、去除效率、压降、二次污染、占用空间和维护管理等方面是油烟净化设备选择的主要考虑因素。推荐大于3000m2的大型餐饮业单位使用复合净化技术，如高效静电式油烟净化与湿式净化（运水烟罩）相结合；大、中型餐饮业单位可采用静电式油烟净化技术；产生油烟量大的中式餐饮业单位强烈建议在集气罩后、油烟净化设备前加装前处理（预处理）系统（如使用机械式净化技术加装金属滤网），以提高油烟净化设备的去除率，并降低后续油烟净化设备的清洗、维护频率；中小型餐厅也可考虑催化氧化净化技术；排放废气中带有强烈气味的餐饮业单位，应考虑加装过滤净化技术，使用新型吸附材料高效去除臭气。
油烟净化设备的使用和维护
i) 餐饮业单位的油烟净化设备应定期维护保养、保证正常运行。应记录日常运行、清洗维护或更换滤料、二次污染物回收处置等情况。记录簿应至少保留三年备查，记录簿格式参见表B.2；
j) 基于净化设备使用说明的规定，建议餐饮业单位制订清晰的针对设备的操作、检查、清洗、保养和维修的程序和指引，指定专门人员准确执行。该人员应定期检查泵、注入洗涤剂剂量和净化设备运作等情况，以确保设备运作良好；
k) 油烟净化设备安装、清洗或更换时，应在设备易见位置粘贴标志，显示提供安装、清洗或更换服务的单位名称、联系信息和日期；
l) 如净化设备没有自动清洗系统，建议至少每三个月人工清洗、维护或更换滤料1次。同时，建议每周至少检视烟气排气口一次（尤其在油烟排放最大的时候），若发现处理效率下降、排气口存在油污等情况，应立即进行清洗。净化设备使用说明另有规定的按其要求执行；
m) 设置静电式净化技术作为油烟净化设备的餐饮业单位应设置导油孔、集油容器及符合设备电压设计参数；
n) 对于清洗或保养净化设备过程中产生的废物，如飞灰微粒、收集的废油、清洗过程产生的污水、弃置的吸附材料等，应交由有资质的专业公司进行适当收集和处理，防止二次污染。在记录簿表B.2中应明确记录清洗或保养中产生的二次废弃物的回收处置去向及相关情况；
o) 其他技术要求和使用规范按照HJ/T 62要求实施。
5.3　 排放
餐饮业单位应按GB/T 16157的要求设置油烟排放监测口及监测平台，油烟排放应符合GB 18483的要求。
处理后的油烟废气应由特定的排放口排出，排气口的设置应充分考虑避免对附近居民造成影响。应设在通风良好，排放物能够不受阻挡地充分扩散的位置，应与最接近且对空气污染有强烈感应的环境敏感目标保持足够的空间距离，即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。
餐饮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。
一般情况下，餐饮业单位排放的油烟污染物应经由排气口垂直向上排放。
油烟排放烟道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。
餐饮业油烟排气口设计时应确保净化设备能持续操作，并须提供安全及人员易到达的通道以供检查、维修等。排放口应设置永久性测试孔、采样平台以及排污口标志。
若餐饮业单位产生强烈气味或排气口接近环境敏感目标，应加装高效率的臭气控制设备，参照GB 14554中的臭气浓度和规范执行。
6　 排水与隔油要求
6.1　 排水设计
餐饮业单位的排水设计应符合GB 50015的规定，含油污水应与其他排水分流设计。
当就餐人数不确定时，排水量可参照餐厅建筑面积进行计算，每平方米餐厅建筑面积每天排水量可按0.040～0.120m3计算。
餐饮业单位含油污水水质，可参照表2确定。
表2　 餐饮业单位含油污水水质         单位：mg/L

	污染物
	生化需氧
量（BOD5）
	化学需氧量（CODCr）
	动植物油
	悬浮物（SS）
	阴离子表面活性剂（LAS）
	氨氮（NH3-N）

	平均质量 浓度
	400~600
	800~1 200
	100~200
	300~500
	0~10
	0~20


排水布局:餐饮业单位厨房排水系统须满足厨房生产中最大排水量需求，并做到排放及时，不滞留。灶台前的排水设施不要紧靠灶台，应离开灶台水平距离40～50cm。
餐饮业单位厨房排水可采用明沟或暗沟。明沟容易排水、方便冲洗、防堵塞，但较易产生异味。暗沟设计整洁，不用担心排水沟异味，但若遇管道堵塞，疏通较困难。
6.2　 排水沟设置

6.2.1　 排水沟深度
厨房地面排水坡度一般不小于1.5%，排水流向应由高清洁区流向低清洁区。清洁操作区内采用带水封的地漏暗式排泄污水，防止废弃物流入和浊气逸出。排水沟的沟深约为0.15～0.20m，宽度约为0.30～0.38m，排水沟侧面与底面宜处理成圆弧形，保证沟内无淤积现象，确保排水畅通。
6.2.2　 排水沟盖板材质
尽量采用耐酸、耐碱、耐有机溶剂及盐类等的防腐蚀不锈钢专用排水沟盖板。
6.2.3　 排水沟的防鼠栅栏
排水沟出口要安装金属网罩、防鼠栅栏或过滤网等，防止鼠类等进入。
6.3　 隔油设施
餐饮业单位厨房排放的所有含油污水（包括灶台、洗碗池等）均应经残渣过滤、隔油等措施处理，达标后排放。
高油脂污水或收集的油脂应交由有资质的专业公司回收，严禁将废弃油脂加工成食用油的现象。
隔油设施所需空间应根据隔油工艺、含油污水排放量等因素综合确定，存油部分应便于清运和管理。
隔油设施不应设在厨房、餐饮制作间及其他有卫生要求的空间内，并应定期清洗、维护，并做好记录，记录簿格式参见附录B（表B.3），记录簿应至少保留三年备查。
隔油池置于室内时，应设置密封活动盖板，保证隔油池的密封性，减少臭气溢出。
当选用隔油池时，隔油池应符合下列要求：
p) 含油污水的水力停留时间不宜小于0.5h；
q) 池内水流流速不宜大于0.005m/s；
r) 池内分格宜取二档三格；
s) 人工除油的隔油池内存油部分容积不宜小于该池有效容积的25%；
t) 隔油池出水管管底至池底的深度，不宜小于0.6m；
u) 与隔油池相连的管道均应防酸碱、耐高温。
当选用隔油器时，隔油器的设计应符合CJ/T 295的规定。
7　 噪声及振动控制要求
餐饮业单位排放的噪声应符合GB 22337的要求，振动应符合GB 10070的要求。
餐饮业单位应选用低噪声设备，风机、空调系统、水泵等设备应采取减振措施。
在加装油烟净化设备时，应考虑使用消声、隔声或减振、隔振材料，以防止噪声或振动污染。
设在室外的鱼缸专用气泵等产生噪声污染的设备应采取安装隔声罩等隔声降噪措施。
厨房专用机房与外界连接的墙、楼板、屋面，其空气隔声指数不宜小于40dB，门窗的隔声指数不宜小于35dB。噪声较大的专用机房应采取吸声、隔声措施。
风机排气口在室外时，单台设备噪声功率级不宜大于80dB(A)，热泵机组单台噪声功率级亦不宜大于80dB(A)。
餐饮业单位不得在公共通道上进行净菜、洗碗等与餐厅服务有关的作业活动，以免产生污水、噪声等。
餐饮业单位产生噪声或振动的设备应远离环境敏感目标。
8　 固体废物控制要求
餐饮业单位产生的固体废物应实行分类存放和管理，分类存放容器的容量和数量应符合CJJ 27的要求。
餐厨垃圾应放置在有盖容器内，并做好防雨、防漏、防臭气措施。
餐饮业单位宜根据自身条件配置易腐烂垃圾生化处理机。
废弃食用油脂、餐厨垃圾应妥善处置，交由有资质的专业公司回收及利用。
固体废物临时存放场地面积不宜小于1m2，短边长度不宜小于0.6m。建筑面积大于等于3000m2的餐饮业单位至少应有30m2的固体废物放置配套场所；建筑面积在3000m2以下的餐饮业单位，每100m2建筑面积至少应有1m2的固体废物放置配套场所。
固体废物临时存放场地不应设在厨房、餐饮制作间及其他有卫生要求的空间内，并应定期清扫。
餐厨垃圾收集桶置于建筑物内时，应设排风系统，并保持室内负压。
固体废物临时存放场地出口应独立于人流出入口设置，宜设在次要街道，并便于清理和转运。
附　录　A 
（资料性附录）
各类餐饮业单位厨房油烟排气量及管道、净化设备占用面积

A.1　 中餐类（包括火锅、中快餐等）
	序号
	餐饮业单位建筑面积（m2）
	推荐油烟排气量（m3/h）
	推荐油烟排放管道面积（净尺寸m2）
	预留油烟净化设备专用面积（m2）

	1
	≤100
	4 000~8 000
	0.1~0.2
	4

	2
	101~200
	6 000~14 000
	0.2~0.4
	5~8

	3
	201~500
	10 000~24 000
	0.3~0.7
	6~10

	4
	501~1 000
	20 000~40 000
	0.5~1.1
	9~12

	5
	1001~2 000
	30 000~70 000
	0.7~2.0
	10~20

	6
	2001~3 000
	50 000~100 000
	1.2~2.8
	16~30

	7
	＞3 000
	每增加500m2，增加4 000~6 000m3/h
	每增加500m2，增加0.1~0.2m2
	每增加500m2，增加3m2


A.2　 西式快餐
	序号
	餐饮业单位建筑面积（m2）
	推荐油烟排气量（m3/h）
	推荐油烟排放管道面积（净尺寸m2）
	预留油烟净化设备专用面积（m2）

	1
	400~600
	10 000~16 000
	0.25~0.45
	5~8

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


A.3　 茶点、咖啡馆
每店（4000～8 000）m3/h排气量，推荐排放管道面积（0.1～0.25）m2，预留净化设备专用面积（3.0～5.0）m2。
附　录　B 
（资料性附录）
净化设备运行维护记录要求和记录簿样表

餐饮业单位应印制油烟集排气系统运行维护记录簿（表B.1）、油烟净化设备运行维护记录簿（表B.2）和污水隔油系统运行维护记录簿（表B.3）。记录簿内容至少应包括各清洗维护设备的名称、型号、维护日期、维护内容等。记录簿应至少保留三年备查。
表A.1　 油烟集排气系统运行维护记录簿（样表）
餐饮业单位名称：
	序号
	日期
	集排气设备名称及编号
	维护清洗内容
	操作人
	备注

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


表A.2　 油烟净化设备运行维护记录簿（样表）
 餐饮业单位名称：
	序号
	日期
	净化设备名称及编号
	型号
	运行情况
	清洗维护内容
	操作人
	备注

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


表A.3　 表B3污水隔油系统运行维护记录簿（样表）
  餐饮业单位名称：
	序号
	日期
	隔油系统位置和编号
	清洗维护内容
	操作人
	备注
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