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本讲座中涉及的生鲜

食品是广义的，包括冷冻

食品、冷藏食品。

冷冻食品的中心温度

应保持在 -18℃以下，并

且将食品中所含 93% 以上

的水分冻结成冰，以防止

食品因存放时间过长而产

生劣化情形，因此冷冻食

品的保存期限大多可长达

半年至一年之久。所以，

凡经过处理后，将包装食

品急速冷冻至 -18℃以下

的冻结状态的食品，称为

冷冻食品。

冷藏食品应保持在 7℃以下至冻结点以上，生

鲜农畜水产品、调理食品、水果蔬菜、豆制品、面

包快餐食品等，为保持食品的新鲜度及品质，在制

造、储运、销售过程中均需保持此温度，故称为冷

藏食品。

由于生鲜食品在制造、储运、销售过程中均

需要处于低温环境中，低温物流应运而生。低温

物流包括原材料供应物流、食品工厂内生产物

流、销售物流。在这一系列过程中无论产品所有

权转移多少次，均需依赖一系列能放置低温食品

且符合低温标准的冷冻冷藏设备，以使食品在每

一环节都能保证存放于最适合的低温环境中，确

保食品品质安全及稳定。从生鲜食品的生产、储

存、运输、销售直至消费者手中，其中任何一

编者按：蔬菜、水果、肉类、水产品等生

鲜食品需要通过低温流通才能使其最大限度

地保持食品原有的新鲜程度、色泽、风味及营

养，冷链物流因此而产生。冷链中的重要节点

是低温物流中心。与普通物流中心相比较，低

温物流中心的规划设计具有许多特殊之处。

这次我们特别邀请了北京启达乔泰咨询有

限公司总经理李彦杰先生撰写系列文章，主要

内容包括 ：生鲜食品加工物流中心规划设计程

序、生鲜食品加工物流中心规划设计准备、系

统化设计、细部规划设计、工程图纸与工程项

目划分等。

李彦杰先生具有丰富的低温物流中心规划

设计经验，在祖国大陆及台湾地区参与的大型

物流中心项目已近 30 个。

生鲜食品加工物流中心
规划设计程序

□ 李彦杰

生鲜食品加工物流中心规划设计系列讲座之一

个环节有缺陷都将前功尽

弃。

在本讲座中，我们将集

生鲜食品加工与生鲜食品物

流功能于一体的低温物流中

心称之为生鲜食品加工物流

中心。此类低温物流中心的

职能包括生鲜食品加工、生

鲜食品低温物流。

笔者经过参考文献，并

根据多年的项目实施经验，

将生鲜食品加工物流中心归

纳为以下几种类型：

1. 产品分切加工及物流

配送中心（如猪肉分切加工

中心）；

2. 禽类产品屠宰加工及物流配送中心（如鸡鸭

屠宰加工中心）；

3. 水产品加工及物流中心（如水产品鱼类加工

中心）；

4. 蔬果加工及物流配送中心（如蔬果加工配送

中心）；

5. 速冻食品加工及物流配送中心（如速冻水饺

加工及配送中心）；

6. 中央厨房（连锁餐饮业或快餐业共同产成品

及半成品加工配送的场所）；

7. 面包厂（连锁面包店共同生产面包及面包坯

的加工配送场所）；

8. 其他涉及生鲜食品加工与物流的物流中心。
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生鲜食品加工物流中心的主要特点是：

1. 集生鲜食品加工与生鲜食品物流配送为一体，

能有效缩短冷链环节，更容易控制生鲜食品的品质，

降低生鲜食品质量出现问题的概率；

2. 销售渠道一般为连锁店或相对较稳定的客源，

更接近市场及消费者，以减少盲目生产的可能性；

3. 产品较为单一，特色较为鲜明，且规模化生

产；

4. 一般为冷链企业产业链中各环节前向一体化

（如屠宰厂、畜禽养殖厂、蔬果生产基地、食品厂）

或是后向一体化（如连锁超市、连锁畜禽肉店、连

锁餐馆、连锁面包店、快餐配送）的产物；

5. 较多地表现为企业内的具有加工功能的低温

物流中心，是企业竞争的结果。

本文以猪肉分切加工物流中心的规划设计为例

进行低温物流中心规划设计的探讨。

一、规划设计准备阶段

1. 确定规划设计目标

（1）确认未来生鲜食品加工中心的功能，明确

加工中心的功能属性，以便在后期细部设计时能围

绕其功能目标进行设计。

（2）确定未来生鲜食品加工中心的营运方式。

（3）确认未来生鲜食品加工中心的营运目标需

求，具体包括：

①预估总投资预算；

②生鲜食品加工中心目标使用年限；

③生鲜食品加工中心最大产量及目标销售量；

④生鲜食品加工中心人力资源安排；

⑤目标投资回收期；

⑥其他。

2. 基本资料收集

收集基本资料的目的是“把握现状”。通过对企

业现状的把握，进一步明确企业对生鲜食品加工工

作的需要量和企业对生鲜食品物流的需要量。

了解企业现有的加工及物流能力，同时综合考

虑企业未来的经营目标，设计出更符合企业真正需

要的、又不会造成投资不足或是投资浪费的生鲜

食品加工中心，以降低企业在生鲜食品加工中心投

资过程中因对未来需求的不确定性而产生的投资风

险。

在基本资料收集过程中需要调查及掌握的资料

包括：

（1）产品类别。包括产品的类别、目标产品方

向等，例如，生鲜分切肉制品、生鲜蔬果、熟食肉

制品、水产品、豆制品、面包蛋糕、速冻水饺、速

冻面食等。明确产品类别，就可以在细部设计时，

针对不同类别生鲜产品的加工工艺需求，进行不同

的细部设计，以求尽可能在较长的时间内保证产品

的品质、作业的便利性及高效率的加工作业能力。生鲜食品加工物流中心规划设计的步骤

地点选择

设备选型与工程项目划分

细部方案选择与评估

细部规划设计

方案评估与预算

设备、设施设计

规划开始

基本资料收集

基本资料分析

规划设计目标制定

规划条件制定

建筑物与整体布局设计

服务设施设计

规划准备阶段

系统化设计与评估阶段

细部规划与执行前段
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在产品类别的定位时，同一个生鲜食品加工中心不

宜设置类别过多，也不宜类别差异性较大。因为差

异性较大时，设施资源就很难达到统筹使用的状态，

容易造成资源浪费。

（2）具体产品。在已确认产品类别的基础上，

对具体的目标产品要明确化。例如，生鲜分切肉制

品—猪肉分切，原料为已屠宰好的白条猪（去头、

去脚、去内脏之后），加工成最小至肉馅的一系列产

品。只有产品明确化，才能更加准确地把握产品的

加工工艺过程，在进行工艺设计时，更能接近产品

生产过程中的细部环节，使设计的结果更加符合实

际需要。

（3）目标客户群及配送半径。根据企业内部销

售渠道情况，明确生鲜食品加工中心的下游客户，

以便了解采购进货环节及加工物流配送出货环节的

订单情况、产品批次情况、客户规模、配送范围，

以便在规划设计时，对产品的物流属性有一个较为

明确的体现，在场地、区域布局规划时能更多考虑

此方面的因素，使物流在生鲜食品加工中心顺畅进

行。

（4）产品最大及均衡产量目标。产量目标应建

立在数据分析的基础上，要制定得切合实际，不宜

过大。目标产量过大的规划设计会使资源闲置，是

一种浪费；也不能目标产量不足，会使产品供不应

求，造成重复建设。

（5）人力资源与组织架构配置。明确人员结构

在各作业环节中的配置。

（6）营运成本。包括：土地取得成本、建筑物

建设成本、设备设施购建成本、人员成本、其他成

本等。

（7）固定资产投资使用效率。明确土地、建筑物、

设备的利用率。

（8）各作业环节及作业前置时间。采购、验收、

入库上架、领料、加工前置作业、加工、加工入库、

拣货、分拨、装车、配送等作业环节，以及各环节

的作业前置时间均需了解清楚。

（9）各作业环节的物流量情况。各作业环节的

物流量，决定了该作业区域的配置及区域面积。

（10）预估总投资预算。在规划设计前应明确企

业对生鲜食品加工中心的总投资预算情况，在设计

及确立各项目标时，应综合考虑投入产出比，权衡

投资的投资回报率及投资回收期。

3. 基本资料分析

通过对基本资料的分析，明确：

（1）企业对加工能力的设计需求；

（2）企业生鲜产品原物料及成品的物流存量需

求；

（3）企业生鲜产品原物料及成品的物流流量需

求。

通过对基本资料的分析，确认企业的产品水平

及物流服务水平，还可了解企业目前生鲜产品加工

及物流服务存在的问题点，为进一步的规划设计提

供参考。
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二、系统化设计与评估阶段

1. 系统化设计

（1）企业建设生鲜食品加工物流中心的出发点

（2）生鲜食品加工物流中心选址

物流中心的选址应充分考虑该中心的食品加工与物流的双重

属性。在选址时，除价格因素外，还存在如下限制条件：

①土地所在地交通运输条件；

②地基基础条件；

③土地面积及容积率要求；

④自然环境；

⑤经济环境；

⑥相关政策法规条件；

⑦其他。

（3）建筑物及加工、物流设备规划

①生鲜食品加工物流中心朝向选择；

②物流中心建筑结构选择；

③物流中心地面处理方式选择；

④物流中心屋顶、侧壁规划；

⑤物流中心各区域面积、高度以及保温库板规划；

⑥物流中心码头区域规划；

⑦物流中心环场道路规划；

⑧物流中心主设备、设施规划；

⑨物流中心制冷系统规划与选择；

⑩物流中心其他辅助区域及房屋的规划。如电脑室、卫生间、

更衣室、消毒室、工具室、制冷机、废弃物处理区、停车场等。

（4）生鲜食品加工物流中心整体

布局

要明确物流中心各作业区域需求，

比如：进货暂存区、原料冷藏及冷冻

库、急冻库、解冻库、材料冷藏及冷

冻库、一次加工作业区、二次加工作

业区、缓冲区域、内包装作业区、外

包装作业区、成品冷藏及冷冻库、分

拣区、出货暂存区以及装载容器清洗

区及暂存区等。在布局时要注意统筹

规划原则、区域共用原则、多温层区

分及控制原则、可扩展性原则。

另外，还要明确各区域的面积需

求、温层需求、加工设备需求。

2. 评估

评估主要包括以下几个方面的考

量：

（1）方案投资预估与目标投资预

算的比较。如果差异较大时，企业可

能会放弃该方案。

（2）方案产量及物流量与目标产

销量与物流服务水平的比较。评价方

案对需求的满足程度。

（3）方案投资回报率与投资回收

期是否在企业可接受的范围。

（4）多方案进行比较与选择。

三、细部规划与执行前段

细部规划主要包括：细部布局及

区域规划、细部各作业区域设备规划

与规范、细部作业流程及表单设计、

细部作业信息系统需求分析、细部各

作业区域人力资源配置及岗位划分、

细部作业规范、成本分析与效益评估。

项目执行前段是指从细部规划

结束至工程项目开工前的一段时间，

为保证项目依照既定目标及方案进

入工程建造阶段，需完成一定的工

作。  （未完待续）


