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 前 言 

本文件参照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。 

本文件由广西壮族自治区环境保护产业协会提出、归口并宣贯。 

本文件起草单位：广西施凯蓝环保科技有限公司、广西科学院、广西大学、桂林电子科技大学、广

西北投城市环境治理集团有限公司、广西博环环境咨询服务有限公司、广西丹能环保科技有限公司、广

西烹饪餐饮行业协会。 

本文件主要起草人：叶远光、黄慨、孙立贤、朱红祥、毛志刚、李丹、崔世强、林李有、梁凯超、

梁正义、廖艺鞠、梁斌、徐芬、张焕芝、夏永鹏、李冬冬、容贤健、吴宗历、罗荣俭、郑旭、杨磊、昝

川南、梁可胜、李鸿。 
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 引 言 

本文件的发布机构提请注意，声明符合本文件时，可能涉及到8.1.1与一种气体净化盘及气体净化

装置，一种用于气体净化盘的辐条、气体净化盘及气体净化装置，一种用于气体净化盘的轮毂、气体净

化盘及气体净化装置，一种气体净化单元相关的专利及技术成果的使用。 

本文件的发布机构对于该专利的真实性、有效性和范围无任何立场。 

该专利持有人已向本文件的发布机构承诺，他愿意同任何申请人在合理且无歧视的条款和条件下，

就专利授权许可进行谈判。该专利持有人的声明已在本文件的发布机构备案。相关信息可以通过以下联

系方式获得： 
序号 专利号 专利名称 专利持有人姓名 

1 ZL201910729230.4 一种气体净化盘及气体净化装置 高向武；邓方焱；陶家庭 

2 
ZL201910729217.9 

一种用于气体净化盘的辐条、气体净化盘及

气体净化装置 
高向武；邓方焱；陶家庭 

3 
ZL201921278024.8 

一种用于气体净化盘的轮毂、气体净化盘及

气体净化装置 
高向武；邓方焱；陶家庭 

4 ZL201920085093.0 一种气体净化单元 高向武 

 

联系人：李丹 

地址：536000  广西北海市银海区四川南路356号6号楼7层 

请注意除上述专利外，本文件的某些内容仍可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责

任。 
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餐饮油烟拦截油脂回收技术规范 

1 范围 

本文件界定了餐饮油烟拦截油脂回收技术涉及的术语和定义、缩略语，确立了基本原则，规定了拦

截分离与回收服务机构、人员、设备配置、拦截分离与回收、安全管理与环境保护、记录和档案管理的

要求。 

本文件适用于餐饮油烟拦截分离与油脂回收。 

2 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  饮食业油烟排放标准（试行） 

GB/T 40133  餐厨废油资源回收和深加工技术要求 

CJJ/T 125  环境卫生图形符号标准 

HJ 554  饮食业环境保护技术规范 

3 术语和定义 

GB 18483界定的以及下列术语和定义适用于本文件。 

 

拦截油脂混合液  intercepts oil mixture 

通过餐饮油烟拦截分离系统拦截油烟得到的固液混合物。 

 

拦截油脂  intercepts oil 

餐饮油烟拦截油脂混合液分离得到的油脂。 
注： 分离是指对拦截油脂混合液进行固液分离、油水分离，实现获得高品质油脂的过程。 

 

拦截分离系统  interception and separation system 

由油烟拦截、混合液引流和分离、油脂暂存及其监测和预警设备构成的集成系统。 

 

AI 运维系统  AI operation and maintenance system 

基于大数据分析、云计算、物联网传感等技术，具备智能监测、预警、收运路线规划、仓储等实时

动态信息管理，及餐饮油烟拦截、分离、暂存、收运、储存全过程追溯的智能化运维与监管一体化系统。 

4 缩略语 

下列缩略语适用于本文件。 

AI：人工智能（Artificial Intelligence） 

DTU：数据传输设备(Data Transmission Units) 

5 基本原则 

安全 

设备结构无尖锐边角，设备材质耐高温，耐腐蚀，运行操作规范，防火防爆。 
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环保 

油烟达标排放，拦截、分离、暂存、收运、储存过程防止泄露、不造成二次污染。 

高效降本 

拦截、回收效率高，综合能耗与维护费用低。 

智能化 

能实现实时监控、预警与诊断、智能统筹、数据管理。 

6 拦截分离与回收服务机构要求 

基本条件： 

—— 具备拦截分离系统，油烟颗粒物拦截效率≥98％； 

—— 可实现油脂溯源管理； 

—— 诚信经营、无不良经营记录。 
注： 油烟颗粒物拦截效率是指餐饮油烟通过拦截分离系统时，被拦截的油烟颗粒物质量与进入设备的油烟颗粒物总

质量的百分比（本指标参考GB 18483中“油烟去除效率”定义制定，核心表征指标为PM2.5）。 

管理及制度要求： 

—— 应与餐饮机构签订相关协议； 

—— 应建立组织机构、回收管理和人员培训等管理制度。 

7 人员要求 

应具备相关专业技能。 

应身体健康，无传染病，接受相关安全、环保、应急、设备操作与维护、拦截油脂品质控制与检

测等培训并经考核合格后上岗。 

应配备个人防护用品，包括手套、口罩、防护眼镜、工作服等，每季度检查和更换防护用品。 

8 设备配置 

拦截分离设备 

8.1.1 油烟拦截器 

8.1.1.1 烟罩应覆盖灶台全部烹饪区域进行源头拦截，内壁应光滑无焊缝凸起（表面粗糙度 Ra≤1.6
 

μm），吸烟口风速应≥2.8
 
m/s，油烟颗粒物拦截效率≥98％。烟罩投影面积应符合 GB 18483 的要求。 

注1：油烟拦截器是指餐饮油烟拦截与收集功能的烟罩式设备，核心用于拦截餐饮油烟，可配套集油槽、导流组件，

直接安装于餐饮灶台上方。 

注2：源头拦截是指在餐饮油烟进入风道系统前端，设置拦截分离系统对餐饮油烟进行拦截的过程。 

8.1.1.2 油烟拦截器内置于烟罩内，包含物理拦截单元、惯性收集单元： 

—— 物理拦截单元：设圆形上翻通风口（直径≥300
 
mm，高度 25

 
mm～40

 
mm），允许通过风量≥

800
 
m³/h； 

—— 惯性收集单元：通风口中下部设导流板，导流板倾斜角度为 75°～80°（以竖直墙面为基

准），表面粗糙度 Ra≤0.8
 
μm，底部设 U形集油槽（深度≥20

 
mm），与导油管路连通，导

油管路末端（导油管路管径 DN15-DN32）与分离舱采集接口密封对接。 

8.1.2 导油管路 

宜选用耐腐蚀、高强度、内壁光滑无毛刺的导油管路连接集油槽与分离舱采集接口。管路坡度≥5‰，

设可拆卸清洗段。存在低温环境的，如低于5
 
℃时的应采取保温措施确保导油管路畅通。 
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8.1.3 分离舱 

8.1.3.1 由舱体、沉淀分离模块（锥形漏斗、电容式液位传感器、电动阀）、定时或恒温加热模块构

成。 

8.1.3.2 舱体宜选用耐腐蚀、高强度材质制作，厚度≥1.2
 
mm，焊缝水压测试（0.1

 
MPa 无渗漏），与

导油管路匹配定向采集接口，接口通径≥DN15。 

8.1.3.3 沉淀分离模块具备油水分离功能，油水分离效率≥95％；拦截油脂混合液触发电容式液位传

感器，污水排放电动阀自动开启，定量排放污水。 

8.1.3.4 定时或恒温加热模块具有定时、恒温加热功能，保持拦截油脂混合液温度为 30
 
℃～40

 
℃。 

8.1.4 暂存罐 

8.1.4.1 由储油罐体、密封导油组件（快装接头+单向阀）、油量监测模块（重力传感器）、满量报警

模块构成。 

8.1.4.2 储油罐体宜选用耐腐蚀、高强度材质制作，厚度≥1
 
mm，焊缝水压测试（0.1

 
MPa 无渗漏）。 

8.1.4.3 具备报警消息的远程推送功能。 

8.1.5 集中储油容器 

8.1.5.1 由储油罐体、密封导油组件（快装接头+单向阀）、油量监测模块（电容式液位传感器）、满

量报警模块构成。 

8.1.5.2 储油罐体宜选用耐腐蚀、高强度材质制作，厚度≥3
 
mm，焊缝水压测试（0.1

 
MPa 无渗漏）。 

8.1.5.3 罐底设有电容式液位传感器和排污阀，顶部设呼吸阀。 

8.1.5.4 具备报警消息的远程推送功能。 

8.1.5.5 配备防盗锁具及电子溯源标签。 

8.1.6 排气筒 

应符合GB 18483的要求. 

8.1.7 设备标识 

应符合CJJ/T 125规定。 

AI 运维设备 

配备包括但不局限于以下物联网智能化、远程可视化、自动化控制设施设备；通过设备的协同运作，

对拦截油脂从拦截到暂存的全流程数据进行实时归集。 

—— 餐饮油烟测控软件：适配电脑和移动终端。 

—— 数据采集与传输设备，包含运行累时器，电流电压检测传感器，液位传感器，重力传感器以

及 DTU 设备： 

 适合高温，高湿，强油烟，电磁干扰，大功率设备的环境； 

 系统应具备与地方监管平台数据对接的能力，支持数据实时上报。 

9 拦截分离与回收 

流程 

见图1。 

 

图1 餐饮油烟拦截分离与回收流程 

 

拦截 分离 暂存 收运 储存 
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要求 

9.2.1 拦截 

9.2.1.1 开机前检查油烟拦截器、排气筒无破损，集油槽完好，导油管路无堵塞、无变形，采集接口

密封件无老化。 

9.2.1.2 油烟拦截器与分离舱应同步启停，通过导流槽和导油管路将收集的拦截油脂混合液定向导入

分离舱。 

9.2.2 分离 

9.2.2.1 开机前检查分离舱采集接口单向阀开关灵活，“暂存-分离”联动控制功能正常。 

9.2.2.2 应采用过滤、沉淀、加热等物理方法分离粗油中的固体杂质和水分： 

—— 分离后的拦截油脂应达到基本澄清状态，并导入暂存罐； 

—— 污水触及电容式液位传感器时，自动开启污水排放阀，排放污水。 

9.2.2.3 电容式液位传感器反馈的数据，应通过 AI 系统归集至云平台并完成备案。 

9.2.3 暂存 

9.2.3.1 宜设置传感器检测分离效果和水分、pH 值，无条件的可人工检测，人工检测应每季度检测 1

次。 

9.2.3.2 设置暂存阈值，容积超过 80％或暂存时间超过 2个月的，系统自动关闭进油阀，及时反馈回

收服务机构收运，同时应核对“采集—分离—暂存”全环节数据与溯源标签一致。 

9.2.3.3 自动记录传感器反馈的“采集—分离—暂存”全链路数据。宜通过 AI 系统归集至云平台并完

成备案。 

9.2.4 收运 

9.2.4.1 非回收人员不应触碰暂存罐，不应随意处置拦截油脂。系统可对非计划重量减少发出警报，

记录事件时间、位置及处置情况，并支持溯源。 

9.2.4.2 不同批次的拦截油脂应分别收集和标识，收集过程中不应造成二次污染。 

9.2.4.3 宜采用 AI 运维系统，自动规划收运路线，自动记录传感器反馈的“采集-分离-暂存-收运”

全链路数据。 

9.2.4.4 收运容器外应贴有标签，注明产生单位、回收单位、油脂类型、收运时间、收运批次号、检

测结果等信息。 

9.2.5 储存 

9.2.5.1 应设置专用的拦截油脂储存区域，储存区域应远离火源和高温环境，保持清洁、干燥、通风

良好。 

9.2.5.2 不同批次的拦截油脂应分区存放，应监控拦截油脂酸值变化（暂存前后酸值差值≤0.2
 
mg 

KOH/g），有条件的宜设置传感器在线检测，无条件的可人工检测。 

9.2.5.3 宜采用 AI运维系统，自动记录存储量数据。 

10 安全管理与环境保护 

设备周围应保持清洁，无杂物堆积，每季度检查设备的安全防护装置。 

每季度清理分离舱及暂存罐等设备，清理烟罩、集油槽、内壁油污（用专用刮板配合 60
 
℃热水

冲洗），检查分离舱采集接口密封件无老化。 

应制定环境应急预案，包括各回收环节可能出现的设备故障、油脂泄漏、人员伤害、环境污染等

应急处置措施。应定期组织应急演练，并保存演练记录。 

针对设备故障，应立即停机检查；发生泄漏或溢出时，应关闭阀门、用吸油棉清理并隔离污染；

运输泄漏还应上报相关主管部门。 

建立 24
 
h 通讯机制，在紧急情况下能及时联系相关主管部门和专业处置单位。 

回收拦截油脂不应流向食品加工环节。 
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油烟处理后的排放应符合 GB 18483 的要求，拦截油脂回收过程应符合 GB/T 40133 的要求，环境

保护措施应符合 HJ 554 的要求。 

11 记录和档案管理 

应建立 AI 电子数据库台账或人工台账，覆盖“拦截、分离、暂存、收运、储存”全流程，记录

应真实、准确、完整。拦截油脂回收台账见附录 A。 

档案保存时间不少于 3 年。 
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附 录 A  

（资料性） 

拦截油脂回收台账 

拦截油脂回收台账见表A.1。 

表A.1 拦截油脂回收台账 

 

序

号 

回收

日期 

餐饮单位信息 回收单位信息 废油脂相关信息 收油触发条件 交接确认 

台账留存

情况 
备注 

单

位

名

称 

统一

社会

信用

代码 

地

址 

联系

人及

电话 

单位

名称 

统一

社会

信用

代码 

收油

人员

及证

件号 

收油

车辆

车牌

号 

回收

重量

（kg

） 

储油罐

油量占

比

（％） 

油脂去向

（详细地

址/处理

单位） 

定期

收油

（每

2 个

月） 

油量

≥80

％收

油 

餐饮

单位

签字

（盖

章） 

回收

单位

签字

（盖

章） 

1 

年 月 

日 时 

分 

           
□ 是 

□ 否 

□ 是 

□ 否 
  

□ 餐饮

单位留存 

□ 回收

单位留存 

 

... 

年 月 

日 时 

分 

           
□ 是 

□ 否 

□ 是 

□ 否 
  

□ 餐饮

单位留存 

□ 回收

单位留存 

 

注1：回收重量应精确到0.1
 
kg，由双方共同核对后填写。 

注2：储油罐油量占比应填写收油前实际测量值，结合AI运维系统数据核对。 

注3：油脂去向应填写详细处理地址及处理单位全称，确保溯源可查。 

注4：收油人员应提供有效证件（身份证/工作证），证件号填写清晰。 

注5：备注栏可填写特殊情况（如油罐清理、油脂异常、涂改说明等）。 
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