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生鲜食品加工物流中心
系统化设计

□ 李彦杰

生鲜食品加工物流中心规划设计系列讲座之三

生鲜食品加工物流中心系统化设计包括：规划设计的假

设前提条件的确认、建筑物及与建筑相关的设备设施的规

划、物流相关设备设施规划。本讲内容以案例形式举例假设

前提条件，并在假设条件的基础上提出相关建筑物规划、设

备设施规划、区域整体布局规划、配套的服务设施规划方

案。

一、规划设计的假设前提条件确认

1. 明确规划中的生鲜食品加工物流中心

定位

制造商生鲜食品加工物流中心：定位于

制造商的生鲜食品加工物流中心，其加工的

权重大于物流的权重，加工环节多为复杂加

工，产品特点是少样多量，下游客户为批发

商、代理商或较大型的采购单位。制造商生

鲜食品加工物流中心在冷链中的市场定位如

图 1 所示。

批发商生鲜食品加工物流中心：流通的

权重大于加工，加工环节多为简单加工（拆

分或组合式加工），产品特点是少样多量，

下游客户为零售商、餐饮企业、消费者或团

购等。批发商生鲜食品加工物流中心在冷链

体系中的定位如图 2 所示。

零售商生鲜食品加工物流中心：其重点

在流通，加工（拆分或组合）也是为更好地

服务于流通，多为企业内物流。其下游客户

为自有店面或是消费者，更贴近于市场，要

求物流中心对市场变化快速反应，并能满足

配送产品少量多样的特点。零售商生鲜食品

加工物流中心在冷链体系中的定位如图 3 所

示。

第三方生鲜食品加工物流中心 ：此类

物流中心的定位需考虑未来服务的客户在

冷链体系中的定位（制造商、批发商还是
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零售商），并按照未来服务的客户特点进行规划

设计。

在本案例中，我们将假设的生鲜食品加工物流

中心定位为零售业生鲜食品加工物流中心，这样能

够更强化其流通服务功能。

2. 明确生鲜食品加工物流中心经营目标，使规

划目标与经营目标相适应

本案例中的物流中心为连锁零售企业生鲜食品

加工物流中心，其经营目标如下。

短期目标：

（1）建立自有生鲜食品的配送体系。自营蔬菜、

水果、猪肉产品、牛羊肉产品、鸡鸭产品、冷冻海

鲜产品。

（2）服务对象为自有连锁超市及便利店。

（3）加工形态：蔬菜水果分类筛选包装，猪肉

产品由白条猪分切至最小到肉馅的系列产品，牛羊

肉分切至大部位产品，鸡鸭产品分包装，冷冻海鲜

产品不做加工。

（4）拣货形态：C—C 和 C—B。

（5）物流中心工作内容：验收、分类筛选、理

货（标准化的过程）、加工（包括初加工与精加工）、

要素 要素内容 备注

E

配送对象：本企业内部大卖场及便利店 其中：
C-C占  40%
C-B占  60%

订单出货形态：C—C、C—B
订单方式：MIS下传WMS
店面接货方式：无卸货码头，从车上卸下，人工搬运至店内
店面存储方式：门店小型拼装冷库或展示冷柜

I 冷藏蔬菜水果、生鲜肉类、冷冻肉类、冷冻水产品、冻冷禽类产品

Q

配送量：蔬菜水果30吨/日，冷鲜猪肉产品15吨/日，冷鲜牛羊肉产品3吨/日，冷冻牛羊肉产品
1吨/日，冷冻水产品3吨/日，冷冻禽类产品3吨/日

库存量：冷藏蔬菜水果500吨，冷藏猪肉30吨，冷藏牛羊肉6吨，冷冻牛羊肉类、水产类、禽类计
600吨

加工量：蔬菜水果筛选包装30吨/日，猪肉分切加工15吨/日，牛羊肉分切加工3吨/日，鸡鸭产品
分包装3吨/日

R

S
1.标准化产品包装                             2. 2%以下缺货率                             3. 0.05%以下差错率
4.支持紧急订单                                 5.各产品品质保障标准（略）

T 1．从门店上传订单至配送到店24小时以内            2. 一日一配至两配

C

成本：1. 生鲜食品加工物流中心建筑物、设备设施折旧；2. 人员工资成本；3. 水电费用及其他费
用成本

收益：1. 批量进销差价；2. 加工产品增值；3. 店面因减少库存、减少损耗带来的机会收益；4. 规
模效益 

表1  连锁零售业生鲜食品加工物流中心EIQRSTC要素

蔬菜水果基地
蔬菜水果批发市场

肉联厂

生鲜食品加工
物流中心

大卖场
便利店 

消费者

包装、质检、入库、拣货出库、分播、配送。

（6）在短期内实现产品标准化、加工过程标准

化、作业流程标准化。

中长期目标：

（1）将生鲜便利店扩展到社区，快速扩大生鲜

产品销量。规划二期及三期扩建工程，以快速达到

规模效益。

（2）拓展销售渠道，发展生鲜产品宅配业务。

（3）在周边规划城市建立前沿型生鲜物流中心

（FDC），占领周边市场。

（4）建立长期稳定的与农畜产、水产基地的契

约合作关系。

3. 通过数据分析，明确生鲜食品加工物流中心

规划设计的基本 EIQRSTC 要素

本案例中的连锁零售业生鲜食品加工物流中心

EIQRSTC 要素内容见表 1。

二、建筑物相关设备设施规划

1. 建筑物基地条件。包括基地所在区域常年风

向情况描述、基地地质结构情况描述、基地地下水
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情况描述、当地的防震等级、风荷标准值等。

2. 基地位置情况描述。假设本案例中生鲜食品

加工物流中心位于郑东经济技术开发区，该基地是

郑州市在 21 世纪计划重点开发的基础性建设项目之

一。基地位置情况包括：建设用地位于郑州市东经

济技术开发区航海东路口，面积 85 亩，平面呈梯

形，用地东南西北四周分别为哪条公路，场地基本

平整。

3. 基地周边交通运输条件。主要是指周边所临

马路、高速公路、机场、航道情况的描述。

4. 建筑物朝向选择。可选择的朝向包括：

（1）单一朝向选择。

（2）“L”型朝向选择。

（3）“I”型朝向选择

（4）三面或四面码头区朝向选择。

5. 物流中心建筑物长度、高度、各楼层层高及

基本布置。本案例中，生鲜食品加工物流中心建筑

物总长度为 87 米，宽度为 61.5 米，高度为 16 米。

其中一层净高 6 米，为肉品分切、一次加工区、蔬

果配送中心、配菜区、进出货码头区；二层净高 4

米，设置为熟食加工区、参观休憩区、电力系统配

电室、制冷系统机房、消防泵室；三层净高 4 米，

设置为熟食加工区。

6. 建筑物总建筑面积及其组成。本案例中，生

鲜食品加工物流中心总建筑面积 45500 平方米，面

积组成如下：

建设用地面积：69500 m2

总建筑面积：45500 m2

建筑占地面积：32600 m2

覆盖率：47%

容积率：0.65%

各层建筑面积分配如下：

一层建筑面积：32580 m2

其中：大卖场建筑面积：8250 m2

常温配送中心建筑面积：17900 m2

生鲜食品加工物流中心建筑面积：5500 m2

食堂及宿舍楼建筑面积：980 m2

办公夹层建筑面积：4750 m2

二、三层建筑面积合计：10900 m2

食堂及宿舍楼二、三层建筑面积合计：9500 m2

7. 建筑物立面造形、站台及雨蓬设计。（略）

8. 结构设计。包括建筑物结构计算等方面。

9. 排水设计。包括室内给排水设计方案、室外

给排水设计方案、污水处理设计。

10. 强 / 弱电设计。包括：

（1）负荷等级及变配电系统

（2）照明系统

（3）防雷及接地系统

（4）电话、电视系统

（5）管理系统（设备的监控、控制、测量等系统）

（6）安全防范系统（包括：入侵报警系统、电

视监控系统、出入口控制系统、巡更系统及停车场

管理等子系统）

（7）计算机管理信息系统

11. 空调（暖气）通风设计。（略）

12. 制冷系统设计。制冷系统设计在低温生鲜

食品加工物流中心的规划设计中占有十分重要的

地位。制冷系统设计的好坏，将直接影响生鲜食

品加工物流中心建设的成功与否。在制冷系统的

选择方面，使用较为广泛的是氨制冷系统和氟制

冷系统。两种制冷系统的对比分析如表 2 所示。

当规划设计的需求不同时，对制冷系统的选择也

有所不同。

比较内容 氨制冷系统 氟制冷系统

优点

1. 冷媒的使用有150
年 以 上 的 历 史 ， 不
污染大气环境。
2. 对大型冷冻、冻
藏 库 适 用 性 较 强 ，
性价比较高。
3. 整体设备投资成
本 较 氟 系 统 低 很
多。
4. 设备国产化程度
较高。

1 .  冷 媒 的 稳 定 性 较
强。即使泄露，一般
也不会对人体造成伤
害（遇火则变为有毒
气体）。
2. 较适用于中、小型
冷库及冰箱冷媒。
3 .  系 统 占 地 空 间 较
小，安装简便。
4 .  后 期 维 护 成 本 较
低，维护技术难度较
低。

缺点

1. 冷媒泄露时会有
刺 鼻 气 味 ， 对 人 体
会造成伤害。
2. 机组维护成本较
高 ， 维 护 技 术 要 求
也较高。
3. 机组占地面积较
大 ， 需 要 专 用 机
房。

1. 冷媒对大气层有破
坏作用，国家法律对
氟冷媒要求越来越严
格。
2. 机组及附属设备投
资成本较高。
3. 对较大型冷库的适
用性较差，性价比较
低。

表2  两种制冷系统的比较分析
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13. 消防设计。（略）

14. 库板工程设计。（略）

三、物流相关设备设施规划

生鲜食品加工物流中心的物流相关设备设施包

括：门封、码头调节板（电动、手动）、码头升降平

台、滑升门、货架系统、叉车、物流塑料托盘、物

流周转箱、自动打包称重贴标机、其他各项加工设

备。

自动化物流设备设施包括：DPS、RF（无线手持

终端）、垂直升降机、自动分拣机、自动仓库、输送

线、无线拣货台车等。

四、内部基本作业流程设计

生鲜食品加工物流中心的细部区域及功能设计

是建立在基本的作业流程设计基础之上的。在规划

设计中，需考虑的基本作业流程如下：

1. 材料至成品基本作业流程及动线设计。假设

生鲜食品加工物流中心的工艺为：刚屠宰完的白条

猪需进行急速预冷，在 -25℃环境中 4~6 小时，之

后移至 -4℃至 4℃环境中排酸 18~20 个小时，每

100 公斤白条猪分切出 25 公斤前臂尖（材料），25

公斤前臂尖可加工成 15 公斤的精瘦肉（成品）及

10 公斤的肉馅（成品）。物流中心基本作业流程设

计如图 4 所示。

由流程设计得出产品的动线，即 ：急速预冷

间—排酸间—一次分切作业区—收集包装区—材

料冷藏库—二次分切作业区—成品包装作业区—

成品库。

此时可以根据以上流程计算出各规划区域的温

层需求及面积需求。

2. 人员动线设计。一方面包括从验收、入库、

领料、加工、包装、再加工、打包贴标、拣货、分

播、装车等各作业环节人员的作业动线设计；另一

方面还需要考虑交叉污染的问题，因此在生鲜食品

加工中心现场，经常依据卫生清洁的严格程度不同，

将现场各区域划分为清洁区、准清洁区、一般作业

区，各区之间的人员不能互串，此时在区域隔间设

计时就不能留有这几个卫生区人员互串的可能性，

并依照清洁程度的要求设计人员进出动线。

3. 物流容器的取得及返回动线设计。生鲜食品

加工中心所有当日使用过的物流容器均需进行清洗，

因此一般生鲜食品物流容器的源头来自于清洗区（洗

篮、洗物流箱等）。当日作业结束后，已使用过的空

的物流容器均需返回清洗区，并以此为原则设计物

流容器的领用及返回动线。依据产品存量及流量水

平，计算出物流容器的数量，并于设计中考虑物流

容器的风干存储区面积、各作业区域中物流容器的

暂存区面积。

4. 废弃物处理的流程及动线设计。在明确的工

艺流程下，明确了各作业环节可能产生的废弃物种

类、各环节废弃物的数量，相应制定废弃物的收集

处理流程及动线。

5. 电脑工作站位置规划及信息传递流程设计。

本文中不做详细介绍。   （未完待续）

急速预冷

环境温度-25℃
时间：4-6小时
处理量30吨 

排酸 

环境温度-4℃至4℃
时间：18-20小时
处理量60吨 

一次分切 

环境温度10℃至12℃
处理量30吨/日

一次加工收集包装 

环境温度10℃至12℃ 
处理量30吨/日

材料库

环境温度-2℃至2℃
存储量60吨 

二次分切

环境温度10℃至12℃ 
最大加工量：30吨/日 

成品包装

环境温度10℃至12℃ 
最大包装量30吨/日 

成品库

环境温度-2℃至2℃ 
存储量60吨 

图4  物流中心基本作业流程


