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' vUl.:tlNl:S 
COLLECTIVES 

LA VENTILATION 
DES CUISINES 

PROFESSION NELLES 

Les activites 
culinaires sont 
synonymes de 
degagements 
importants de 
chaleur et de 

polluants qu'il taut 
maitriser par une 

installation de 
ventilation 

correctement con~ue 
et entretenue. 

La cuisl.ne est un local a pollution specifique. 
La ventilation doit a la fois eviler la montee en 
temperature excessive de !'ensemble du 
local et prevenir la propagation des polluants 
pour le confort des cuisiniers et des per­
sonnes presentes dans la sa.lle de restaurant. 
souvent a proximite de la cuisine. 

Ces conlraintes seront d 'autant plus conse­
quentes que la surface des plans de cuisson 
sera irnportante. On peut en general classer 
les cuisines protessionnelles en deux lypes : 
[> les cwsines de tallle moyenne ou les restau­
rants commerciaux comme les brasseries, les 
restaurants d'h6tels. les grandes cartes. etc., 
[> les cuisines de grande tailte ou les restau­
rants collectifs tels que restaurants a'entre­
prises, hOpitaux. casernes, cantines sco­
laires. etc. 

Les principaux problemes rencontres sont 
l'elevatlon de la temperature de l'air ambient 
liee a la presence des appareils de cuisson 
(que ieur fonctionnement SOI( au gaz OU a J'e­
lectricite). l'asymetrie de rayonnement entre 
ces appareils et les parois environnantes. 
l'eleva11on de l'hum1dlte relative de l'a1r 
ambiant due a la vapeur d'eau degagee !ors 
de la cuisson. Sans ou.blier. nous l'avons deja 

mentionne, les degagements gazeux et 
odeurs nauseabondes qui entraTnent un 
inconfort. 

Le traltement de !'air doit assainir !es locaux 
en eliminant ces nuisances tout en mainte­
nant une temperature raisonnable. II faut 
d'une part que l'air vicie soil capte, filtre avant 
d'etre evacue a l'exterieur el que, dans le 
meme temps, l'air neuf soit correctement 
traite et diffuse dans le local. Et tout cela, bien 
evidemment. avec le meilleur bilan energe­
tique 1111 ! 

Les conditions de !'ambiance ne devront pas 
se trouver au-dela des limites suivantes : 
[> temperature de !'ambiance en hiver : 
20°C , 

( 1) Vrnr dans ce meme numero de CFP !'article sur 
la maltrise des laux de renouvellement d'air dans 
les g randes cuisines par Christian CHEVALIER. 

Les plafonds filtrants d~gagent l'espace de la cuisine et permettent une modification, un depla­
cement ou un ajout de materiel sans difficultes particulieres (Doc. DESBONNETS-OTASPYR). 
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I> temperature en ete : 28°C, 
I> hygromefrie : 70%, 
I> taux de CO : 1000 ppm, 
I> vitesse de l'air comprise entre 0,3 et 
0.5 m/s 
I> gradient de temperature : 3 °C/m. 

2. Principes 
de ventilation 

Differents principes de ventilation exis­
tent mais une regle doit etre imperati­
vement respectee : la cuisine doit etre 
en depression par rapport a la salle de 
restauration ou aux circulations (debit 
introduit environ egal a 0,8 fois le debit 
extrait}. C'est pourquoi !'extraction et 
!'introduction de l'air de faQon naturelle 
sont a proscrire puisque les debits 
son! incontr61ables. 

On preferera done les techniques sui­
vantes: 

• Introduction d'air neuf de fa~on 
naturelle et extraction mecanique au 
niveau de la cuisine. 

Inconvenient majeur : le debit d'extrac­
tion doit etre necessairement faible 
( < 3000 m3/h) afin de limiter les cou­
rants d'air et le niveau de depression 
cree. De plus, l'air exterieur n'est pas 
rechauffe en hiver, ii en resulte un 
contort approximatif pour les clients et 
le personnel de cuisine. 

• Introduction mecanique en salle de 
restaurant et extraction en cuisine. 

Les debits d'air introduit et d'air extrait 
sont bien maTtrises. Par contre, le 
transfer! de l'air s'effectuant au travers 
d'une grille ou d'un clapet coupe-feu 
peut etre synonyme de transfer! de 
pollution generee par les occupants 
de la salle de restaurant vers la zone 
de preparation des plats (fumees, 
poussieres, micro-organismes ... ). 

De plus, on ne traite pas reellement le 
plan de cuisson au niveau du contort : 
l'asymetrie de rayonnement entre les 
appareils de cuisson et les parois envi­
ronnantes est importante car la diffe­
rence de temperature de rayonnement 
est generalement superieure a 20K (ii 
n'est pas rare que la temperature des 
parois atteigne 100°C). 

• Extraction et Introduction meca­
niques par local. 

La cuisine et la salle de restaurant sont 
traitees independamment tout en 
maintenant la cuisine en legere 
depression ce qui garantit de 
meilleures conditions de contort sur le 
plan de \'hygiene. 

Dans tous les cas, la ventilation doit 
etre assuree avec de l'air pris a l'exte­
rieur, en dehors de toute pollution 
(vehicules, debouches de conduits de 
fumee ... ). Les prises d'air neuf et 
ouvrants doivent etre places a 8 
metres de toute source de pollution. 
De meme les sorties d'air extrait doi­
ve'lt etre situees a 8 m sur le plan hori­
zontal de toute fenetre (figure1 ). 

Sur !'introduction d'air neuf mecanique, 
on doit installer un filtre d'une efficacite 
de 90% selon le test gravimetrique 
(norme NFX 44012). Au niveau de l'air 
recycle, l'efficacite des filtres sera de 
95% selon la meme norme. 

Dans le cas ou l'air rejete a l'exterieur 
presenterait des caracteristiques 
olfactives genantes pour le voisinage, 
on peut prevoir un filtre a charbon actif 
OU Un electrofiltre permettant d'adsor­
ber les vapeurs, gaz et odeurs. Mais 
!'installation d'un tel dispositif s'avere 
souvent tres onereux sur le plan de l'in­
vestissement et de l'entretien. S'il n'y a 
pas d'interdits reglementaires, on 
pourra se contenter d'evacuer l'air 
vicie en toiture : le debouche de la 
cheminee devra depasser d'au moins 
5 metres le batiment le plus eleve du 
voisinage (on veillera, dans le meme 
temps, a ce que les conduits d'eva­
cuation soient aussi courts que pos­
sible). II faudra egalement tenir comp­
te de la direction des vents dominants 
dont on pourra limiter les perturbations 
en augmentant la vitesse de sortie de 
\'air rejete. 

3. Calcul des debits d'air 

Au niveau du calcul des debits, ii exis­
te encore plusieurs methodes. 

Deux sont tout de suite a ecarter car 
approximatives : 
I> celle du taux de renouvellement 
d'air consistant a introduire un debit 
d'air de 15 a 30 fois le volume de la 
cuisine, 
I> celle qui prend en compte la vitesse 
d'entree d'air (de 0,03 a 0,5 m/s} sur 
les sections libres frontales et laterales 
entre la hotte et le fourneau. 

On utilisera plutot les methodes regle­
mentaires suivantes : 

• L'arrete du 25 juin 1980 donne pour 
l'entree d'air : 1080 m3/h par m2 de 
fourneau. II ne taut pas hesiter a 
considerer cette valeur de debit 
comme minimale : ii vaut mieux tabler 
sur une valeur un peu plus elevee 
comme 1200 m3/h par m2 de fourneau. 

• L'article 64.2 du Reglement Sani­
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taire Departemental Type revise en 
janvier 1983 determine le debit d'air 
minimal a introduire en cuisine suivant 
le nombre de repas servis simultane­
ment. Ces debits ne sont valables que 
dans le cas d'une ventilation indepen­
dante de la cuisine. 

Methode qui n'est pratiquemer~ jamais 
utilisee car peu pratique : on ne conna1t 
pas toujours le nombre de repas qui 
seront servis simultanement. Ces 
debits seront doubles lorsqu'il ne sera 
pas prevu de systemes de captation. 

Le renouvellement d'air maximal est 
impose par !'article 24 de l'arrete du 11 
mars 1988 pour les constructions 
neuves. II ne doit pas depasser les 
taux suivants : 1,2 en zone geogra­
phique H 1 ou H2 et 1,3 en zone H3. 
Neanmoins, ces limites peuvent etre 
depassees s'il y a un dispositif de 
recuperation OU de transfer! de Chaleur 
qui evite d'accroTtre \es consomma­
tions de chauffage malgre !'augmenta­
tion de debit. 

• Si la cuisine est situee dans un Eta­
blissement Recevant du Public, !'ar­
ticle GZ 21 du reglement de securite 
contre les risques d'incendie precise 
que pour les appareils raccordes a un 
conduit d'evacuation le debit d'air 
minimal doit etre de 3,5 m3/h par kW de 
puissance calorifique totale installee 
dans le local si les appareils compor­
tent un coupe-tirage ou un regulateur 
de ti rage et de 1, 75 m3/h par kW dans 
le cas contraire. 

Entin, on citera la methode qui prend 
en compte les materiels de cuisson. 

II s'agit sans conteste de la methode la 
plus efficace. Le debit d'air est fonG­
tion de la puissance des appareils uti­
lisant l'electricite ou le gaz. Mais atten­
tion ! Les debits calcules selon ce 
principe doivent etre conformes a la 
reglementation en vigueur. II s'agit ici 
de donner une simple indication car 
certains de ces appareils ont techni­
quement evolue ces dernieres annees 
et l'on pourrait eventuellement revoir 
ces valeurs a la baisse. 

On pourra appliquer egalement un fac­
teur de simultaneite (0,6 a 0,8) inverse­
ment proportionnel a la taille de la cui­
sine. Mais dans le meme temps, le 
respect des debits reglementaires per­
met de "compenser" !'installation ulte­
rieure d'appareils supplementaires. II 
n'est pas rare que le nombre d'appa­
reils par rapport a la surface au sol soil 
trap eleve. Si !'emission calorifique 
depasse les 100 W/m2, ii sera a priori 
difficile d'obtenir une ventilation satis­
faisante. 

-... 
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Figure 1 (Doc. FRANCE AIR). Figure 2. Principe du plafond filtrant ferme (Doc FRANCE AIR). 
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4. Les systemes 
de captation 

La meilleure maniere pour elimlner les 
degagements gazeux et !es odeurs est 
de traiter le probleme a sa source en 
prevoyant une hotte enveloppant le 
mieux possible le piano (!'aplomb des 
hottes doit deborder de 30 cm) et en 
installant la hotte le plus bas possible (la 
partie inferieure de la hotte doit etre au 
maximum a 2 metres du sol) sans gener 
pour autant le travail du personnel. 

La fonction extraction est assuree par 
differents materiels de captage : 

[> Les hottes a extraction simple : elles 
permettent le captage et la filtration de 
!'air vicie. 

[> Les hottes a compensation (ou 
induction}: en plus du captage et de la 
filtration de J'air vicie. elles assurent 
!'introduction d'air neuf en integralite 
ou en partie. On peut en dlstinguer 
deux types : les hottes a circuit court el 
les hottes a diffusion. 

En ce qui concerne !es hottes a circuit 
court. de J'air non traite est fntroduft 
directement a l'interieur. L'air est souf­
fle a grande vitesse au nez de la hotte 
vers les filtres ce qui cree une depres­
sion locale. L'effet d'induction ainsi 
cree empeche la dissemination des 
polluants, ce qui ameliore l'efficacite 
de captage et reduit par consequent le 
debit d'extraction. Si, en plus. la hotte 
est equfpee d'une visiere augmentant 
l'effet d'induction, on peut redufre le 
debit d'extraction d'environ 30%. 

Avec !es holles a diffusion , l'afr neut 
traite est diffuse dans la cuisine pour 
compenser !'extraction au plus pres de 
la zone de cuisson. La diffusion peut 
se faire a basse vltesse (vitesse com­
prise entre 0,2 et 0,5 m/s) par une 
grande section a travers une tOle per-

1 
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I 

Unite Unite Unite 
extraction centrale extraction murale de soufflage 

foree (ta·ux de renouvellement jusqu'a 
70 vol/h) ou par des diffuseurs clas­
siques tels que des grilles (taux de 
renouvellement limltes a 1 O vol/h}. 

I> Les plafonds fil trants (figure 2): ils 
sont composes d'elements filtrants et 
de toles de liaison recouvrant ou non 
l'integrafite du plafond. On peut distin­
guer ici aussl deux types, suivant le 
mode de raccordement. 

- Les plafonds dits "ouverts" puisque 
l'air est repris en vrac au-dessus des 
elements filtrants a partir d'un "conver­
gent" . L' fnconvenient est que ces pla­
fonds doivent etre demontes comple­
tement pour le nettoyage ce qui rend 
difficile !'application des regles d'hy­
giene. 

- Les plafonds dlts "fermes" constitues 
de lravees "porte-filtres" gainees et 
raccordees au ventilateur par un 
reseau aeraulique. 

La diffusion de l'air assuree par cer­
tains de ce~ appareils ne doil pas 
depasser une vitesse de 0,5 m/s dans 
la zone de travail. 

Slgnalons egalernenl un type de pla­
fond filtrant ou l'alr de la cuisine est 
aspire de fa9on unlforme sur toute la 
surface de la piece dans un plenum 
constitue par le faux-plafond. 

La filtration s'effectue dans des profiles 
speciaux. par un brusque changement 
de direction et de pression de l'alr. Le 
taux de tiltration annonce par le fabri­
canl est de l'ordre de 99%. Les conden­
sats sont evacues en permanence. 

L'enlretien (une ou deux fois par an) 
s'effectue sans demontage, par injec­
tion dans les profiles d'eau chaude a 
haute pression addilionnee d'un pro­
duit detergent. 

A noter : en cas de tres fortes produc­
tions de vapeurs grasses tres loca­
lisees des filtres peuvent etre incor­
pores qui evacuent !es condensats 
dans Jes profiles du plafond. 
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A ces differents moyens de captage 
de l'air vlcie sent associees diverses 
solutions de filtration pour fixer !es ele­
ments polluants et eviler ainsi l'encras­
sement des conduits et ventilateurs 
d'extraction : 
[> des filtres a tricot metallique cumu­
lant quatre etfets : effet d'interception, 
de tamis, d'inertie, et de diffusion. Si 
ces filtres peuvent s'employer sur une 

.... large plage de debits, par contre. du 
fail de la retention importante des 
graisses a l'interieur des filtres. la perte 
de charge creee peut devenir rapide­
ment Ires elevee, 
[> des filtres a effet de choc caracte­
rlses par la disposition des profiles en 
quinconce fonctionnant par effet 
d'inertie. Du fait de son taible cofmata­
ge, la perte de charge due a ce type 
de flltre est constante mais reste 
importante, 
I> des flltres a effet cyclonique. en 
forme de nld d'abeilles. L'air vicie 
effectue continuellement une spfralc 
dans le meme sens, les particules de 
graisse et d'eau sent separees par 
centrifugation et recuperees par gra­
vite dans un bac collec teur. 

Quel que soil le type, les fillres a grais­
se ont tendance a s'encrasser rapide­
ment ; c'est pour cette raison qu'ils doi­
vent obligatoirement etre nettoyes au 
mains une fois par semaine. 

La vitesse de passage de !'air au 
niveau des filtres doit etre de l'ordre de 
1 a 2 m/s. 

5. L'introduction d'air 

On a vu !es temperatures pour les­
quelles le contort du personnel est 
assure en hiver et en ete. II faudra 
done prevoir un rechauffage de l'air 
neuf en hiver par une batterie chaude 

• 
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qui permettra de souHler l'air a 25°C. 
En ce qui concerne le traitement de 
l'alr en ete, l'ecart de temperature 
entre l'exterieur et !'ambiance ne do1t 
pas exceder 6 I<. II vaut mieux prevoir 
une temperature de soufflage aux 
alentours de 20°C. 

Un detail important ii taut eviler de 
"court-circuiter" la circulation de l'air en 
cuisine par des arrivees d'air a proxi­
mlte de la hotte. Pour une meilleure 
homogeneite. les entrees d'air seront 
reparties de preference en trois ou 
quatre points eloignes de LOU! Obstacle. 

Les conduits de ventilation doivent etre 
en tole d'acier galvanise avec cor­
nieres ayant subi le meme traitement. 

6~ .Mesure · et controle · 
des; debits . · 

Les debits d'air mis en jeu dans une 
cuisine professionnelle sont importants 
- et la depense energetique qui en 
decoule aussi - d'ou la necessite de 
pouvoir les contr61er. La mesure des 
debits dans les locaux a pollution spe­
cifique est preconisee par les arretes 
des 8 et 9 octobre 1987. 

La mesure du debit d'air des installa­
tions s'effectue dans les conduits soil 
par exploration du champ de vitesse. 
par tra<;:age. soft par appareils deprl­
mogenes (norme NF X 10102}. et au 
niveau des ouvertures (aux bouches 
d'aspiration ou de soufflage} par 
exploration du champ de vitesse. 

Ces arretes preclsent egalement J'effi­
cacite de captage d'une hotte d'aspi­
ration que l'on calcule en etfectuant le 
rapport du debit massique du polluant 
directement capte au debit massique 
du polluant emis. La mesure propre­
ment dile s'effectue a l'aide d'un gaz 
lraceur simulant remission du polluant. 
Lorsque celui-ci est emis a debit 

constant et que le debit d'aspiration 
est conserve durant la mesure, l'effica­
cite de captage est donnee par la rela­
tion simplifiee : 

C3 - C1 
e=---

C2 - C1 

C1 est la concentration de polluants 
dans !'ambiance en !'absence de toute 
activite culinaire ; 

C2 est la concentration quand le tra­
ceur est envoye dans le conduit ; 

C3 est la concentration quand le tra­
ceur est envoye aux points caracteris­
tiques d'emission du polluant. 

7~ La protection incendie 

Au sens de la reglementation incendie 
dans les Etablissements Recevant du 
Public, une grande cuisine est un local 
comportant des appareils de cuisson 
destines a la preparation de plats pour 
la restauratlon, dont la puissance 
nominale est superieure a 20 k'f/. 

D'apres !'article GC 14 de ce regle­
ment, les conduits d'extraction d'air en 
provenance d'une cuisine seront en 
tOle d'acfer soudee (!es conduits 
seront stabilises au feu MO, non poreux 
et tacilement nettoyables). Afin de pre­
venir les risques d'incendie dus aux 
depots de graisse, !es conduits seront 
munis de trappes de visite de 3 dm2 de 
section taus !es trois metres, a chaque 
changement de direction de plus de 
30° ainsi qu'a la base de toute partie 
verticale du conduit munie d'un recep­
tacle de residus. 

Mais ii fciudra autant que possible que 
le trace des conduits soil simple en evi­
tant les coudes. les changements 
brusques de direction. les reductions de 
section des gaines pour faciliter le net­
toyage et limiter les pertes de charge. 

L'arrete du 25 juin 1980 n'impose pas 
l'asservissernenl de l'amenee du gaz 
au fonctionnement de la ventilation 
mecanique de la grande cuisine. Le 
commentaire de !'article GZ 21 relatif a 
!'aeration et la ventilation des locaux 
contenant des appareils a circuit non 
etanche le precise dans ces lermes : 
.. dans le cas d 'une ventilation meca­
nique (salle de sciences, cuisine col­
lective par exemple}, l'amenee gaz n'a 
pas a etre asservie au fonclionnement 
de ta ventilation. Par contre. une 
consigne falsant mention des condi­
tions d 'utilisation doil etre affichee », 

Les grandes cuisines doivent compor­
ter une extraction d'air vicie, de buees 
el de graisses qui peut ~tre utlHsee en 
cas d'incendie pour le desenlumage. 
Un seul conduit est done exige pour la 
fonction extraction et desenfumage. 
Ce conduit doit assurer au minimum 
une stabilite au feu de ~ d'heure et, 
lorsqu'il traverse les planchers, un 
coupe-feu de traversee equivalent au 
degre coupe-teu des planchers tra­
verses et ce sans utilisation de clapets. 

Le ventilateur d'extraction 400°C/1 h 
sera situe te plus pres possible du rejet 
afin de maintenir le conduit en depres­
sion pour eviler. en cas de fuite, !'ema­
nation des polluants dans !es locaux 
voisins. Les canalisations electriques 
d'alimentation du ventilateur doivent 
~Ire independantes des autres canali· 
sations electriques, resister au feu 
pendant au mains une heure pendant 
un incendie et protegees contre les 
surintensites et les contacts indirects. 

Entin. les dispositffs d'arret d'urgence 
ne doivent pas interrompre le fonction­
nement du ventilateur prevu pour le 
desenfumage. 

Precisons que depuis Juin 1995 une 
norme (NFS 61-932) impose que les 
venti lateurs de desenfumage soient 
alimentes et commandes en puissan­
ce via un coffret de relayage. p!lote par 
le centralisateur de mise en securite 
incendie. • 


