食堂典型房间空调使用期间室内温湿度检测报告

报告编号：SD-TH-2023-07-01

检测日期：2023年7月5日至2023年7月10日

[bookmark: _GoBack]检测地点：食堂厨房、备餐间、就餐区

检测目的：评估食堂在空调使用期间，各典型房间的室内温度和湿度是否满足食品安全、员工健康及就餐舒适度的要求。

检测方法：

  • 使用高精度温湿度计（型号：XYZ-1234）对各房间进行定时监测。

  • 每个房间至少设置两个监测点，分别位于房间中心及靠近空调出风口处。

  • 检测时间为每日上午9:00、下午14:00及晚上18:00，每次监测持续30分钟，记录平均值。

  • 参照标准：温度控制在22°C至26°C之间，湿度控制在40%RH至60%RH之间。

检测结果：

  1. 厨房：

      • 温度范围：24.5°C至25.8°C，平均25.2°C。

      • 湿度范围：45%RH至52%RH，平均48.5%RH。

      • 结论：厨房温湿度控制良好，符合食品安全及员工健康标准。

  2. 备餐间：

      • 温度范围：23.2°C至24.6°C，平均23.9°C。

      • 湿度范围：42%RH至48%RH，平均45%RH。

      • 结论：备餐间温湿度适宜，有利于保持食物新鲜，符合食品安全要求。

  3. 就餐区：

      • 温度范围：22.8°C至25.3°C，平均24.1°C。

      • 湿度范围：48%RH至56%RH，平均52%RH。

      • 结论：就餐区温湿度控制得当，提供舒适的用餐环境，满足顾客舒适度需求。

异常情况及处理：

  • 在7月7日下午14:00的监测中，厨房湿度短暂上升至55%RH，超过推荐上限。经检查，发现是由于厨房门未完全关闭，外界湿气进入。立即采取措施，调整厨房门状态并加强通风，随后湿度恢复正常。

  • 7月9日就餐区温度略高（25.3°C），经检查为空调滤网堵塞导致制冷效率下降。已安排清洁滤网，并于次日监测确认温度恢复正常。

建议：

  • 定期检查并清洁空调设备，确保制冷/制热效率及空气流通。

  • 加强对食堂门窗的管理，避免外界温湿度对室内环境造成不利影响。

  • 增设温湿度监测点，提高监测精度，及时发现并处理异常情况。

检测人员：

------

本报告基于实际监测数据编制，旨在提供食堂典型房间在空调使用期间的室内温湿度状况分析，并提出相应的改进建议，以确保食堂环境的健康、安全与舒适。
