
如何防范烟道火灾

　　受建筑设计本身的限制并考虑到建筑的成本，大型酒店、宾馆、食堂等建筑的厨房产生的油烟通常不能直接排至室外，而是在灶台上方布置烟道和风机，将灶具燃烧废气和灶台烟气一并通过烟道和风机排出厨房。烟道的设计范围是从灶具和灶台上方的排气口到室外，其长度通常都在10米以上。在灶台附近通常不采取专门的防火措施，风机极易将高温油烟气和带有火星的灶具燃烧废气同时吸入烟道内，引燃烟道内的油垢发生火灾。

　　导致烟道火灾的原因主要有以下点：

　　可燃物。厨房内, 燃料燃烧过程中产生的不完全燃烧物以及油气蒸发产生的油烟比较容易在烟道内积聚，特别是烟道的拐角处。如果不能及时清洗，日积月累，会形成一定厚度的油垢，附着于烟道和抽油烟机的表面，一旦有火苗窜入烟道内, 这些油垢将会迅速被点燃，而且火势蔓延速度相当快。

　　火源。烟道内部火源的来源有以下几种可能：厨师在烹饪食物时用油不慎或操作不当致使油锅起火，在风机的巨大吸力作用下，火苗随油烟被吸入烟道;吸入的烟气自身温度相当高，油垢在高温的作用下发生了氧化自燃;在拆卸烟道时，切割产生的火花、火焰。

　　人为因素。无论是烟道灭火系统还是火灾探测系统的损坏，都是由于人员的疏忽管理所造成的。如果烟道灭火系统、火灾探测系统正常运作，在一定程度上就能避免造成更大损失。另外，厨房操作人员安全意识淡薄、责任心不强，在未断火、断气或正在烧油炒菜时脱岗，容易人为造成失火。而且很多人发现着火了都会产生恐惧感，不能采取有效方法灭火或者直接逃走。

　　具有什么特点?

　　不易被及时发现。一般来说，烟道火灾都是由于明火被吸入烟道，引燃烟道内残留的油垢所致。平时，操作人员一般会注意灶台周围可燃物的清理，而较容易忽视灶台正上方烟道的潜在火灾危险。由于烟道是一个相对封闭的空间，如果烟道清洗不及时，明火被吸入烟道引燃油污后将很难被及时发现，等到发现时，明火已充满整个烟道，蔓延并点燃靠近烟道的可燃物，错过最佳时机，造成火势扩大。

　　蔓延速度快、温度高，易引燃周边可燃物。烟道是一个相对贯通的整体，由于烟囱效应的作用，一旦吸入明火，将会迅速蔓延到整个烟道，烟道管壁温度将迅速升高，加上制作烟道的材料一般导热系数较大，所以极易引燃靠近烟道的可燃、易燃物品，从而促使火势蔓延扩大。

　　易引发多点火灾，扑救难度较大。烟道是一个相对封闭的狭长空间，失火后会将火包裹在烟道内。救火时，烟道外侧的火较容易扑灭，但烟道内的火由于烟道外壳的保护，水、干粉等灭火剂很难触及到，所以烟道内的火将会反复引燃周边可燃物。再者，如果火在狭长的烟道内通过烟道接缝引燃可燃物，极易引发立体火灾，从而使火势继续蔓延扩大，不易被扑灭。

　　如何正确灭火?

　　不能盲目切断电源。应利用烟道自身的吸力将火灾产生的烟气排出火灾现场，使扑救人员能迅速进入火灾现场开展有效扑救。

　　使用灭火器灭火。灭火器对准排油烟罩或烟道口进行喷射，喷出的灭火剂借助于风机的强大吸引力均匀地喷洒到着火位置。此方法既快速，又有效。值得注意的是，由于烟道火燃烧时间较长而且燃烧之前已经长时间“热身”，故在扑救时应多喷几次灭火剂，一般为3次至5次。另外，在扑救烟道火的同时不要忘记尽快将油锅内的物料和油取出，因为此时锅内油火虽已熄灭，但油仍处于高温状态，救火现场较为混乱，稍有不慎，就可能发生热油伤人，或由于少量水进入锅内引起热油喷溅，烫伤扑救人员。

　　检查外部附着物。内部火扑灭后，不要忽视了外部附着物的检查。当内部火扑灭后，一定要组织人员沿烟道外壁仔细反复长时间检查、观察，确认无遗留火种后才能离开。如外部有明火则应用水扑救，而且要浇透，对火灾现场应派人监视三四个小时，严防二次起火。

　　可采取哪些预防措施?

　　1.烟道的设计、选材、安装要合理、规范。设计方应根据厨房的具体情况，合理地设计烟道的布置方式和几何参数。烟道材质应采用不燃材料，保证材料厚度，确需外包装的，应采用难燃材料。烟道设计应有一定坡度，并在烟道拐弯处留有排油口，方便清理油垢。

　　2.规范操作使用管理，及时清理烟道。定期进行烟道的清理，保证清洗质量。烟道每半年应清洗一次，定期检查电气设备线路情况。油炸食品时，要采取措施，防止食油溢出着火。烹饪结束后，及时关闭厨房里的所有燃气燃油阀门，切断气源、火源和电源后方能离开。加强对餐饮业的消防检查及消防安全教育，对烟道等部位重点关注。

　　3.完善厨房内的消防设施设备，配齐火灾报警设备，对火情及时进行监测、报警。增配二氧化碳等气体灭火器，以便火灾初起时，将气体喷入烟道进行灭火。在烟囱和烟道末端设洒水喷头，一旦烟道内起火，立即开启洒水喷头阻止火势蔓延。

　　4.加强对厨房操作人员的防火安全常识教育，制定厨房内的用火、用电、用气、用油管理制度，规范操作方法和操作规程，防止人为疏忽引发火灾。

　　5.作为消防监督部门，在检查宾馆、饭店、商场、超市等公众聚集场所时，对他们的厨房，尤其是厨房内的烟囱和烟道要重点关注。检查过程中可采用“一摸二看三查”的方法：一摸即摸烟道口的油垢沉积量;二看即看烟囱和烟道的材质是否可燃或是否外包了可燃物，看烟道排烟的整个流程和对烟道沉积废油的处理方法;三查即查单位与清洁公司的维护保养合同，查清洗记录和清洗发票，查厨房用火、用电、用气、用油管理制度和记录。



