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[摘要]食品加工厂建筑空间布局及功能分区是保证食品安全、提高生产效率的重要设计内容。文中首先对食品加工厂建筑在卫

生洁净、工艺流程、物流组织等方面的功能特点进行了分析，然后从生产工艺流程、食品卫生与安全要求、人员和物流交通

组织、设备布置与生产效率、建筑环境与消防安全五个方面梳理出影响建筑空间布局的因素，在此基础上提出加强生产工艺

与空间布局协同、改善洁污分区和交通流线、提高建筑空间利用效率、完善卫生与安全保障空间、推动空间布局向灵活化方

向发展的五个设计优化建议，为食品加工厂建筑空间设计提供系统的参考。 
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Abstract: The spatial layout and functional zoning of food processing plant buildings are important design contents to ensure food 

safety and improve production efficiency. The article first analyzes the functional characteristics of food processing plant buildings in 

terms of hygiene and cleanliness, process flow, logistics organization, etc. Then, factors affecting the spatial layout of buildings are 

sorted out from five aspects: production process flow, food hygiene and safety requirements, personnel and logistics traffic 

organization, equipment layout and production efficiency, and building environment and fire safety. Based on this, five design 

optimization suggestions are proposed to strengthen the coordination between production process and spatial layout, improve clean 

and dirty zoning and traffic flow lines, enhance the utilization efficiency of building space, improve hygiene and safety guarantee 

space, and promote the development of spatial layout towards flexibility, providing a systematic reference for the spatial design of food 

processing plant buildings. 
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引言 

食品加工厂的建筑空间布局、功能分区设计，是把食

品安全要求同生产运营效率联系起来的重要纽带。合理的

空间组织可以有效地防止交叉污染，保证食品卫生，还可

以改善物流路径、提高设备利用率、提高人员工作效率。

车间布局的总体原则是以物流为主线，结合水、电、气、

冷的供应方便来规划整体结构。但是食品加工厂在实际的

设计过程中会遇到诸多限制，生产工艺的多样性需要空间

具有适应性，卫生标准的分级要求分区有严格的物理隔离，

物流和人流的复杂性要求动线组织清晰高效。食品加工车

间布局设计属于食品安全管理的第一道防线。本文从建筑

设计的角度出发，对食品加工厂空间布局和功能分区的影

响因素以及优化策略进行系统的分析，为食品加工厂的设

计提供一定的理论依据。 

1 食品加工厂建筑的功能特点 

食品加工厂建筑不同于一般的工业建筑，它的功能特

点主要表现在卫生洁净的严格分级、工艺流程的线性组织、

环境参数的精确控制、物流交通的复杂交织这四个方面。

食品加工厂根据产品的性质及工艺要求将清洁作业区、准

清洁作业区和一般作业区进行划分，各区域之间要采取有

效的物理隔离措施。食品加工过程一般是从原料、半成品

到成品的过程，即由非清洁到清洁的过程，建筑空间要按

此单向递进的逻辑来组织。车间布局要顺畅、紧凑、合理，

不能出现往返交叉、长距离运输或者多次运输的情况。对
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于不同的洁净等级区域，其温度、湿度、换气次数、压差

等参数都有一定的要求。物流交通上食品加工厂的原料、

包材、半成品、成品、废弃物、人员等动线相互交错，人

流、物流、污流要完全分开，这些功能特点一起形成食品

加工厂建筑空间设计的主要限制和设计依据。 

2 食品加工厂建筑空间布局的影响因素 

2.1 生产工艺流程 

生产工艺流程是决定食品加工厂建筑空间布局的第

一要素。不同的食品种类对加工工序、温控要求、洁净等

级有着较大的差别，从而决定了各个功能区空间位置及相

互间的关系。按照产品生产流程，将原料预处理、加工、

灭菌、包装、仓储等环节划分为独立的产品生产区，按照

原料、验收、预处理、加工、熟制/杀菌、冷却、内包装、

外包装、成品的顺序进行布局。顺向布局的逻辑就是建筑

空间按“由非清洁到清洁”递进地组织各个功能模块。车

间布局常见问题就是功能分区面积大小不合适，要么不够

用，要么有闲置空间，在设置功能分区时要充分考虑区域

内设备、工作台摆放、工位、物料堆码、物料流转传递的

需求。另外新建厂房还要考虑后期扩建的可能，留出一定

的发展余地。生产工艺的不同决定建筑形态的选择，为了

使生产车间的流程更加顺畅，又不会产生一条直线所造成

的弊端，一般把建筑物设计成 T 形、L 形或者 U 形。 

2.2 食品卫生与安全要求 

食品卫生与安全属于食品加工厂建筑空间布局最主

要的限制因素。按照 GB 14881 等标准的要求，厂房、车

间内部的设计和布局要符合食品卫生操作的要求，防止食

品生产过程中出现交叉污染。新版标准对清洁作业区、准

清洁作业区、一般作业区进行三级划分，并且必须用物理

分隔（隔墙、独立门窗、缓冲间）来实现隔离，不能直接

相连。三区隔墙、门和缓冲间完全隔离，不能直接相通，

设压差梯度（清洁区＞准清洁区＞一般）。洁净度相同、

生产的产品无相互影响的区域应集中布置。在空气流向控

制上，气流方向要符合从清洁区到准清洁区，再到一般作

业区的顺序，形成正压梯度。生产区内有互相联系的不同

等级洁净用房之间应按品种、工艺的要求设置缓冲室、空

气吹淋室等防止交叉污染的措施[1]。空间设计还要符合建

筑材料和构造的卫生要求，墙角、地角、顶角做圆弧过渡，

无积污死角。 

2.3 人员与物流交通组织 

人员及物流交通组织是否合理，会直接对食品加工厂

的卫生安全状况以及运行速度产生影响。食品加工厂的空

间布局要满足人流、物流、气流的单向流动要求，不能有

交叉污染。人流按更衣、洗手、消毒、风淋、缓冲进入生

产区；物流设置原料、包材、半成品、成品专用通道，不

交叉。不同清洁区之间需要设置不同的隔离区，形成不同

的功能区，从而控制各个功能区之间的人员、物流、空气

流，避免交叉污染。原料入口、成品出口、废弃物出口三

个出入口独立分开。四流（人流、气流、水流、物流）动

线设计不能有交叉路线，应该单向通行。人流应从清洁度

高的地方向清洁度低的地方移动。下角料、废弃物用密闭

包装从专用出口运出或者按物流逆向运出，注意防止交叉

污染。仓库属于车间的配套建筑，位置应该尽可能靠近相

关的生产车间和辅助车间。交通组织的复杂性需要建筑平

面设计留出足够大的通道宽度，主通道不得少于 1.2m。 

2.4 设备布置与生产效率 

设备布置属于建筑空间和生产工艺的衔接部分，对生

产效率及空间利用率产生影响。食品加工设备的尺寸、重

量、安装方式、操作空间、维护通道等属于建筑空间设计

的重要输入参数。设备间距不小于 0.8m，设备离墙不小

于 0.8m。设备底部抬高不应小于 15cm 或者密封落地，便

于清洁。不同的工序所采用的设备布置方式决定着空间组

织的形式，连续流水线的空间是线性的延展，间歇式生产

的空间是模块化的布局。设备布置还要考虑物料搬运的便

利性，物流的传递通过传递窗或者加工设备自带功能传输。

生产区一般占车间面积的 50%～60%，仓储占 20%～30%，

辅助用房占 15%～20%。设备管线竖向布置会影响建筑层

高设计，车间净高不应小于 3.0m。设备布置同建筑空间

相适应的程度，直接影响到单位面积产能、人均产出等效

率指标。 

2.5 建筑环境与消防安全 

建筑环境和消防安全属于食品加工厂空间布局不能

忽略的约束因素。建筑环境上，根据厂区内外的日照、自

然通风等条件来确定建筑朝向和开窗方式。有窗户的厂房

中，洁净级别较高的地方应设于内侧或者中心位置。食品

加工厂的消防安全要符合《建筑设计防火规范》的规定。

生产区、仓储区、办公生活区分开设置，各区域之间有足

够安全距离。厂区内主干道宽度应大于 7m，消防车道宽

度不应小于 4m
[2]。车间是产品实现的场所，既要保证食

品的质量和安全，又要保证工艺流程的顺畅、功能分区的

有效利用，还要保证安全生产，留出必要的安全通道和消

防设施的空间。建筑环境的舒适性（采光、通风、温湿度）、

消防安全的可靠程度，一起组成食品加工厂空间布局的基

本保证条件。 
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3 食品加工厂建筑空间布局与功能分区设计优

化建议 

3.1 强化生产工艺与空间布局协同 

生产工艺同空间布局的深度协同，是改善食品加工厂

建筑设计的基本途径。设计应从生产工艺流程入手，按照

原料、验收、预处理、加工、熟制/杀菌、冷却、内包装、

外包装、成品的顺向逻辑来组织各个功能模块。食品工业

生产厂房内总平面布置时，要根据食品生产工艺特点及具

体工程项目中洁净厂房内各个功能区（洁净生产区、辅助

生产区、非洁净生产区、共用动力系统和办公等）的合理

布置。建筑形态选择上 T 形、L 形或者 U 形布局，在保

证流程顺畅的同时可以避免直线式布局空间利用率低的

缺点。各功能区面积比例应根据工艺设备要求准确计算，

在设置功能分区时要充分考虑区域内设备、工作台摆放、

工位、物料堆码、物料流转传递的需求。新建厂房还要考

虑后期扩建的可能，留有一定的发展余地。空间设计要为

设备安装、维护和以后的产线升级留出弹性，防止由于工

艺调整而频繁改建造成资源浪费。 

3.2 优化洁污分区与交通流线 

洁污分区和交通流线的优化，是保证食品卫生安全的

主要设计方法。应严格区分清洁作业区、准清洁作业区、

一般作业区，用物理分隔（隔墙、独立门窗、缓冲间）来

实现不同等级区域的完全隔离。三区隔墙、门及缓冲间完

全隔离，不得直接相通，设压差梯度（清洁区＞准清洁＞

一般）。人流、物流、污流全部分开，各自设专用通道。

原料入口、成品出口、废弃物出口三个出口分别独立。不

同的清洁区之间应该有不同的隔离措施，形成不同的功能

区，来控制彼此之间的人员、物料和空气流动。物流的传

递是通过传递窗或者加工设备自带的功能来传输。在空气

流向控制上，气流方向要按照从清洁区到准清洁区，再到

一般作业区的顺序来安排。不同洁净区的环境控制参数如

下表所示。 

表 1  食品加工车间不同洁净区域控制参数对比 

控制参数 清洁作业区 准清洁作业区 
原料精加工、半成

品处理 

空气洁净度

级别 
1000～10000 级 100000 级 300000 级 

沉降菌数 ≤30CFU/皿 ≤50CFU/皿 ≤100CFU/皿 

压差梯度 正压最高 相对正压 常压 

适用工段 
熟制后段、内包装、

无菌灌装 

原料精加工、半

成品处理 

原料验收、外包

装、仓储 

3.3 提升建筑空间利用效率 

提高建筑空间利用率，是减少建筑建设、运营成本的

一种方式。设计应以满足生产工艺、卫生要求为前提，实

现空间的集约化利用。车间布局要顺畅、紧凑、合理，减

少不必要的交通面积和辅助面积所占比例。在面积分配上，

生产区一般占 50%～60%，仓储占 20%～30%，辅助用房

占 15%～20%。为了使生产车间的流程更加顺畅，并且避

免了一条直线所带来的弊端，一般会把建筑物设计成 T

形、L 形或者 U 形，这样可以有效地缩短物料运输的距

离，减少通道面积的浪费。多层厂房可以利用专用垂直运

输通道来达到空间的充分利用，但是需要考虑不同清洁度

区域之间的垂直运输要设置独立的物料提升系统，防止交

叉污染。车间净高不小于 3.0m，主通道不小于 1.2m，设

备间距不小于 0.8m，这些基本尺寸的合理确定是保证操

作空间和通行效率的前提。空间设计还要留出设备维修通

道，设备底部抬高不宜小于 15cm 或者密封落地，方便清

洁[3]。洁净度相同、生产的产品之间没有相互影响的区域

可以集中布置，减少重复设置缓冲间隔和辅助空间，提高

单位面积的产能贡献。紧凑的空间组织、合理的层高控制、

高效的垂直交通设计，在保证生产功能的基础上可以最大

限度地利用建筑空间。 

3.4 完善卫生与安全保障空间 

卫生、安全空间属于食品加工厂建筑的基本条件，加

工区及更衣室、淋浴间、卫生间等卫生设施均应设在建筑

上为联体结构。清洁作业区应设单独的更衣室，更衣室应

与生产车间相通，按由低洁净区向高洁净区单向流动的原

则布置更衣、洗手、消毒、风淋的连续流程。不同的清洁

区要分别设置工器具清洗、消毒间，防止交叉使用造成污

染。不同清洁程度的作业区要分别设置工器具清洁消毒区

域。建筑构造上地面用无毒、防滑、耐磨、耐腐蚀的材料，

常冲洗区设 1%～2%坡度，最低处设带水封地漏。墙壁材

质光滑易清洁，高度不小于 2.5m，墙角、地角、顶角做

圆弧过渡（半径不小于 3cm），杜绝积污死角。为了防止

冷凝水污染，可以采用通风、除湿、减小温差等方法，顶

棚材料无毒、无味、不掉灰，表面平整防潮，防止冷凝水

滴落在食品上。消防安全上生产区、仓储区和办公生活区

分开布置，保证各个区域之间有足够大的安全距离。食品

工程项目的安全设施要和主体工程同时设计、同时施工、

同时投入使用，留出必要的安全通道和消防设施空间，保

证紧急情况下人员疏散和消防救援的顺利进行。 

3.5 推动空间布局向灵活化方向发展 

促使空间布局朝着灵活化方向前进，这是应对市场变

化以及产品更新的一种前瞻性手段。食品加工行业产品更

新换代快，品类变化大，建筑空间要具有一定的适应性来
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应对未来的发展变化。设计上用模块化的空间组织形式来

实现各个功能单元的重组，根据工艺需要可以任意组合。

结构体系选择时应采用大跨度柱网，减少内部承重墙，给

以后的空间重新划分留出最大的自由度。设备管线的布置

应留有扩容接口，给排水、供电、供气等配套系统应具有

可扩展性[4]。联合厂房设计可以实现生产、检测、包装一

体化，从而在提高用地集约度的基础上也提高了空间组织

的灵活性。卫生分区中，不同作业区不能有效分离或者分

隔的，按清洁程度高的作业区对该生产场所进行管理。弹

性化空间设计可以延长建筑的使用寿命，减少由于产品结

构调整而造成的建筑拆除和重建，从全生命周期的角度来

达到资源节约的目的。 

4 结语 

食品加工厂的建筑空间布局和功能分区设计，是对食

品安全、生产效率、建筑经济、环境品质等各方面目标进

行平衡的一项系统工程。本文从生产工艺、卫生要求、交

通组织、设备布置、建筑环境这五个方面对影响空间布局

的因素进行分析，并提出相应的优化措施。未来食品工业

不断升级，建筑技术持续进步，食品加工厂建筑空间的设

计会越来越细密、系统、灵活，以保证食品的安全为前提

来实现空间资源的最优化配置和长久利用。 
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