[bookmark: _GoBack]《食品低温配送中心规划设计指南》国家标准
（征求意见稿）编制说明

一、工作简况
（一）任务来源
2026年3月31日，国家标准委下达了2026年第三批推荐性国家标准计划和相关推荐性国家标准外文计划，推荐性国家标准《食品低温配送中心规划设计指南》修订项目获批立项，计划号为20261888-T-602，项目周期为16个月。
[bookmark: _Hlk238568219]本标准代替GB/T 38375—2019《食品低温配送中心规划设计指南》，由中国物流与采购联合会提出，由全国物流标准化技术委员会（简称“全国物标委”）归口，由全国物流标准化技术委员会冷链物流分技术委员会（简称“冷标委”）执行。中国仓储与配送协会、上海冷链协会、北京时代商联供应链科技有限公司、机械工业第六设计研究院有限公司等单位共同承担本标准修订工作。
（二）修订背景
GB/T 38375—2019自2020年7月1日实施以来，对指导食品低温配送中心规划设计、规范冷链物流设施建设、保障食品流通过程中的质量安全发挥了积极作用。原标准规定了总体原则、规划设计、主体建筑、核心功能区、道路及动线、作业设备选用和信息化管理等内容，填补了食品低温配送中心规划设计领域的标准空白，为相关单位开展低温配送中心新建、改建和扩建提供了技术参考。
近年来，我国冷链物流产业持续发展，食品低温配送中心的功能定位、运营模式、技术装备和管理要求发生了较大变化。一是低温配送中心由以仓储、分拨为主的传统设施，逐步向集预冷、仓储、分拣、流通加工、检测、配送、信息管理等功能于一体的综合性节点转变。二是自动化立体库、四向穿梭车密集库、自动导引车（AGV）、自主移动机器人（AMR）、仓储管理系统（WMS）、仓储控制系统（WCS）、物联网温湿度监测等技术装备和信息系统应用日益广泛，对规划设计阶段的物流工艺、建筑空间、自动化设备、信息系统协同设计提出了新的要求。三是在绿色低碳发展背景下，冷库及低温配送中心的节地、节材、节水、节能、制冷工艺优化、能源回收、绿色包装和智慧能源管理等内容需要进一步明确。四是食品安全、安全生产、卫生管理、应急保障和全过程追溯等要求不断提高，需要在规划设计阶段统筹考虑温控系统、作业流程、异常品处置、清洁消毒、备用供电和信息化管理等因素。
同时，原标准部分规范性引用文件已修订，GB 50072—2010《冷库设计规范》已修订为GB 50072—2021《冷库设计标准》，GB/T 28581—2012《通用仓库及库区规划设计参数》已修订为GB/T 28581—2021《通用仓库及库区规划设计参数》。GB 50072—2021《冷库设计标准》增加了有关装配式冷库、二氧化碳为制冷剂的亚临界蒸汽压缩直接式制冷系统和二氧化碳、盐水等为载冷剂的间接式制冷系统的工程设计要求；修订了冷库冷藏间的最大允许总占地面积和每个防火分区内冷藏间最大允许建筑面积的标准，增加了高层冷库消防扑救的要求，增加了冷库保温隔热材料的耐火极限及防火构造要求；增加了有关制冷系统规模的规定，有关制冷剂、载冷剂和制冷系统形式等选择的规定，有关制冷系统自动监测与控制的内容。GB/T 28581—2021《通用仓库及库区规划设计参数》删除了关于库区选址的要求；更改了库区布局规划的基本要求，补充了在库区布局中应考虑的因素；增加了库区布局规划中库外装卸作业区关于作业照明的要求；增加了库区布局规划中关于停车场、配套设施、办公区（生活区）的相关要求；删除了库区功能区；增加了库区防灾的相关要求；增加了关于仓库设计的基本要求；增加了仓库设计参数与结构中关于结构形式、防火分区、尾板插槽和电梯等的要求；删除了关于仓库最小面积的要求；增加了库区相关设施中关于库区与仓库照明、仓库温湿度与空气调节的相关要求；增加了库区标志及标线规划设计的相关内容；增加了信息化规划设计方面的相关要求。因此，有必要结合行业发展、技术进步和相关基础标准变化，对GB/T 38375—2019进行修订，以进一步提升标准的适用性、先进性和可操作性。
（三）主要起草过程
1. 预研阶段
项目申报前，相关单位围绕食品低温配送中心规划设计的实际需求，对原标准实施情况、冷链物流设施建设现状、低温配送中心功能演变、自动化和数字化技术应用、绿色低碳发展要求等进行了研究和梳理。
前期研究认为，原标准对食品低温配送中心建设具有较好的指导作用，但在温控系统规划、流程规划、节能与环保、安全与卫生、智能控制与追溯管理等方面需要进一步完善；同时，随着自动化仓储、智能搬运、智慧能源和信息追溯等技术的应用推广，原标准有关设施设备和信息化管理的内容需相应更新。
2. 立项阶段
在前期调研和论证基础上，起草单位形成国家标准项目建议书和项目申报书，明确标准修订的必要性、可行性、适用范围、主要技术内容、国内外标准情况、与法律法规和强制性标准的关系以及项目进度安排等。
2026年3月31日，本修订项目获批立项。项目立项后，起草单位根据国家标准制修订工作要求，进一步明确了标准修订的总体思路和重点内容，即在保持原标准基本框架和适用范围的基础上，突出食品安全、温度控制、作业效率、安全生产、绿色低碳、数字化与智能化等方面要求。
3. 起草阶段
2026年4月—6月，中国仓储与配送协会组织筹建标准起草组。期间，起草组系统梳理了GB/T 38375—2019的实施情况，重点研究了食品低温配送中心在功能定位、设施配置、温控保障、自动化作业、能源利用、食品安全和信息化管理等方面的发展变化；同时，对冷库设计、物流建筑、食品冷链物流卫生、食品冷链追溯、仓储设备术语、通用仓库及库区规划设计参数等相关国家标准进行了比对分析，并结合食品低温配送中心建设、运营和改扩建项目实践，形成标准草案。
[bookmark: _Hlk238927753]2026年6月24日，起草组在长沙召开第一次起草组工作会议，明确了起草工作分工、调研重点和工作进度，并围绕标准框架、核心功能区、温控系统、节能环保、安全卫生和信息化等内容进行了专题研讨。会后形成工作组讨论稿。
2026年8月4日，中国仓储与配送协会在北京组织召开标准修订专题讨论会。会议围绕标准修订总体进展、框架调整、主体设施与功能区关系、温控系统、道路及动线、作业设备、能源与节能环保、安全与卫生、信息化与智能化等内容进行了逐条讨论。会议对取消独立“流程规划”章节、增加“能源规划”内容、优化不良品和退货食品暂存要求、调整“封闭低温站台”术语、采用GB/T 28577有关温区划分原则、直接引用GB/T 18354中“流通加工”定义、删除冷库施工及验收相关引用等事项形成了初步共识。会后，起草组根据会议意见对标准文本和编制说明进行了修改完善，形成了征求意见稿。
2026年8月14日，向冷标委提交了征求提交征求意见稿及相关材料。
（四）起草单位、主要起草人及其所做的工作
本标准由中国仓储与配送协会、上海冷链协会、北京时代商联供应链科技有限公司、机械工业第六设计研究院有限公司等单位共同起草，具体分工见表1。
表1 标准起草组分工
	序号
	起草单位
	起草人
	分工

	1 
	中国仓储与配送协会
	李燕
姜松
郑淑坤
	负责标准修订工作的总体组织、协调和技术把关，组织开展前期研究、调研论证、标准文本起草和意见处理等工作

	2 
	北京时代商联供应链科技有限公司
	李涛
	负责结合冷链物流行业发展情况，开展行业需求调研，提出低温配送中心功能配置、温控管理、食品安全、绿色低碳和智能化应用等方面的意见建议

	3 
	山东省鲁商冰轮建筑设计有限公司
	石林
苑亮
	负责结合食品低温配送中心运营实践，提出项目定位、物流工艺、作业流程、功能区设置、设施设备配置和信息化建设等方面的意见建议

	4 
	成都银犁冷链物流股份有限公司
	谢斌
	负责结合物流工程规划设计实践，提出项目选址、总体规划、主体建筑、道路及动线、设施设备配置和工程建设等方面的意见建议

	5 
	中交四航（广州）供应链管理有限公司
	高何杰
	负责结合低温仓储配送运营实践，提出冷库建筑、控温封闭站台、温控系统、库内作业、安全卫生和节能环保等方面的意见建议

	6 
	安徽华章机器人技术有限公司
	唐云霄
	负责结合低温仓储配送运营实践，提出冷库建筑、控温封闭站台、温控系统、库内作业、安全卫生和节能环保等方面的意见建议

	7 
	江苏华章智能科技有限公司
	华聚良
	负责结合低温仓储配送运营实践，提出冷库建筑、控温封闭站台、温控系统、库内作业、安全卫生和节能环保等方面的意见建议

	8 
	山东银座配送有限公司
	张继程
	负责结合低温仓储配送运营实践，提出冷库建筑、控温封闭站台、温控系统、库内作业、安全卫生和节能环保等方面的意见建议

	9 
	华晟(青岛)智能装备科技有限公司
	徐丰娟
	负责结合低温仓储配送运营实践，提出冷库建筑、控温封闭站台、温控系统、库内作业、安全卫生和节能环保等方面的意见建议

	10 
	四川省华盛兴邦工程设计有限公司
	冯丽
	负责结合低温仓储配送运营实践，提出冷库建筑、控温封闭站台、温控系统、库内作业、安全卫生和节能环保等方面的意见建议

	11 
	河北壹雪制冷科技有限公司
	尉润华
	负责结合低温仓储配送运营实践，提出冷库建筑、控温封闭站台、温控系统、库内作业、安全卫生和节能环保等方面的意见建议

	12 
	安徽皖泰门业科技有限公司
	陈萌
	负责结合低温仓储配送运营实践，提出冷库建筑、控温封闭站台、温控系统、库内作业、安全卫生和节能环保等方面的意见建议

	13 
	捷曼门业（北京）有限公司
	吴一凡
	负责结合低温仓储配送运营实践，提出冷库建筑、控温封闭站台、温控系统、库内作业、安全卫生和节能环保等方面的意见建议

	14 
	深圳新源柔性科技有限公司
	聂赞相
杨滔滔
	负责结合低温仓储配送运营实践，提出冷库建筑、控温封闭站台、温控系统、库内作业、安全卫生和节能环保等方面的意见建议

	15 
	上海冷链协会
	刘龙昌
	负责结合低温仓储配送运营实践，提出冷库建筑、控温封闭站台、温控系统、库内作业、安全卫生和节能环保等方面的意见建议

	16 
	内蒙古蒙牛乳业(集团)股份有限公司
	高安平
陈伟东
	负责结合低温仓储配送运营实践，提出冷库建筑、控温封闭站台、温控系统、库内作业、安全卫生和节能环保等方面的意见建议

	17 
	山东商业职业技术大学
	郭风军
姜沛宏
	负责结合低温仓储配送运营实践，提出冷库建筑、控温封闭站台、温控系统、库内作业、安全卫生和节能环保等方面的意见建议

	18 
	机械工业第六设计研究院有限公司
	李龙雨
	负责结合低温仓储配送运营实践，提出冷库建筑、控温封闭站台、温控系统、库内作业、安全卫生和节能环保等方面的意见建议

	19 
	北京京邦达贸易有限公司
	邬勇
	负责结合低温仓储配送运营实践，提出冷库建筑、控温封闭站台、温控系统、库内作业、安全卫生和节能环保等方面的意见建议

	20 
	中交第三航务工程勘察设计院有限公司
	窦亚妮
	负责结合低温仓储配送运营实践，提出冷库建筑、控温封闭站台、温控系统、库内作业、安全卫生和节能环保等方面的意见建议

	21 
	个人
	唐俊杰
王高亭
张艺伟
	负责结合食品低温配送中心运营实践，提出项目定位、物流工艺、作业流程、功能区设置、设施设备配置和信息化建设等方面的意见建议


二、国家标准编制原则、主要内容及其确定依据，修订国家标准时，还包括修订前后技术内容的对比
（一）编制原则
1. 规范性原则
本文件严格按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第1部分：标准化文件的结构和起草规则》编写。
2. 适用性原则
通过查阅资料、召开研讨会和实地调研等方式，尽可能全面的了解我国食品低温配送中心发展现状，使本标准在规划设计方面内容科学、合理、适用，更好满足食品低温配送中心发展。
3. 与其他标准协调一致原则
本标准在起草过程中，充分调研国内现有食品运输、储存、安全、卫生、包装和信息等国家、行业及地方标准，在内容、术语上尽量与其它标准保持协调一致。
（二）主要内容及其确定依据
1. 范围
本文件给出了食品低温配送中心规划设计的总体原则，并就规划设计、主体设施、核心功能区、温控系统、道路及动线、作业设备、能源与节能环保、安全与卫生、信息化与智能化提出设计和规划建议。
本文件适用于食品低温配送中心的新建、改建或扩建。
本章在延续GB/T 38375—2019适用对象的基础上，结合食品低温配送中心由传统仓储、分拨设施向预冷、仓储、分拣、流通加工、检测、配送、能源管理和信息服务一体化节点发展的实际，对温控、能源、安全卫生和智能化等规划设计内容进行了扩展。
2. 规范性引用文件
本文件引用GB 14881—2025、GB/T 18354、GB/T 28581—2021、GB/T 28843—2024、GB 31605、GB 31621、GB/T 32146.1、GB/T 32146.3、GB/T 43910、GB 50016、GB 50072—2021、GB/T 50966—2024和GB 51157—2016等文件。
其中，GB/T 18354为食品低温配送中心、流通加工等物流术语使用提供基础依据；GB/T 28581为仓库及库区、站台、装卸作业区、道路和地面承重等规划设计提供依据；GB/T 28577为冷链物流温区划分和食品温控条件确定提供参考；GB/T 32146.1和GB/T 32146.3为食品检测区规划提供参考；GB 50016、GB 50072和GB 51157分别为建筑防火、冷库设计和物流建筑设计提供依据；GB 14881、GB 31605和GB 31621分别为食品生产卫生、食品冷链物流卫生和食品经营过程卫生提供依据；GB/T 28843为食品冷链追溯体系的信息采集和记录提供依据；GB 43910为仓储设备术语使用提供依据；GB/T 50966为电动配送车辆等充电设施规划设计提供依据。
根据本文件为规划设计指南的定位，不涉及冷库工程施工及验收内容，因此不再引用冷库施工及验收相关标准。规范性引用文件仅保留在正文中具有实际引用内容的文件，并应根据标准文本最终条文进一步核对和完善。
3. 术语和定义
本文件采用GB/T 18354界定的相关术语和定义，并保留“食品低温配送中心”和“控温封闭站台”术语。
“食品低温配送中心”用于明确本文件适用对象，即具备配送基础设施、信息网络和温控设施设备，能够开展食品收货、存储、分拣、加工和配送等作业，并面向末端客户提供短距离、小批量、多批次配送服务的专业化配送场所。
“控温封闭站台”用于明确具有全封闭围护结构和温度调控能力、可承担收发货、分拣和待发暂存等作业的站台或连接空间，突出其减少食品暴露时间、降低冷量损失和保障作业环境温度的作用。
与GB/T 38375—2019相比，本次修订删除“站台登车桥”“装卸门密封罩”等非核心术语；“流通加工”直接采用GB/T 18354中的相关定义，以保持物流术语的一致性，避免重复定义或改变基础术语含义。
4. 总体原则
总体原则提出食品低温配送中心规划设计宜遵循安全可靠、节约能源、环境友好、经济合理和先进适用的原则，统筹考虑建筑围护结构、制冷系统、装卸系统、自动化设备、能源系统和信息系统的协同优化，并宜开展全生命周期能耗与碳排放评估。
同时，提出应科学确定用地和建设规模，统筹规划、分步实施，并具有一定扩展能力；宜开展物流工艺、建筑空间、自动化设备和信息系统一体化设计，实现作业可视化、温控可追溯、设备可联动和运营可优化；宜考虑公共卫生事件、极端天气、能源中断、交通中断和订单峰值波动等异常场景，配置必要的应急供电、制冷冗余、异常品隔离、应急作业通道和信息化应急管理条件。
有关要求主要依据食品低温配送中心建设运营实践，以及食品安全、建筑防火、冷库设计、安全生产、绿色低碳和数字化转型等相关要求确定。
5. 规划设计
项目准备部分包括需求调研、项目定位、项目选址和总体规划等内容。
需求调研应结合城市规划、产业布局、客户分布、交通条件、基础设施和环保要求等因素开展；项目定位应综合产业、市场、客群、业务模式和服务需求，明确市场定位、目标客群和功能定位；项目选址应重点考虑配送半径、货车限行、能源供给、污染源、地质稳定性及基础保障条件；总体规划应统筹主体设施、核心功能区、温控系统、道路及动线、作业设备、能源与节能环保、安全与卫生、信息化与智能化等内容。
有关内容主要依据食品低温配送中心项目建设中市场需求、运营组织、投资成本、配送效率、食品安全、能源保障和后续扩展的实际需求确定，旨在提高规划设计的前瞻性、经济性和可实施性。
6. 主体设施
主体设施包括冷库建筑、物流建筑、作业车间、检测用房和配套用房等。
冷库建筑应根据食品品类、存储方式、作业模式、自动化水平和投资运营成本，合理选择单层冷库、多层冷库、坡道冷库、自动化立体冷库、装配式冷库和前置型低温仓等形式；并考虑托盘、周转箱、笼车、料箱、保温箱等标准化物流载具，以及货架、叉车、堆垛机、穿梭车、输送设备、AGV、AMR等设备系统的适配性。
物流建筑及控温封闭站台应重点考虑围护结构保温隔热、气密性、防潮防霉、装卸门、门封、登车桥、快速门、空气幕和温控设备联动控制等要求，并结合车辆停靠方式、尾板车辆作业、站台尺寸、防雨篷、照明和月台管理等需求合理设计。
作业车间、检测用房和配套用房应根据食品品类、作业工艺、卫生要求、检测需求和业务规模设置，并与食品作业区保持合理关系。充电设施宜设置在室外停车区域或独立专用区域，并与冷库、物流作业区、可燃物堆放区、废弃物处理区和人员密集场所合理分隔。
有关内容依据冷库设计、物流建筑设计、食品卫生、充电设施安全和食品低温配送中心实际运营需求确定，旨在明确配送中心不同建筑实体和功能空间的配置关系。
7. 核心功能区
核心功能区宜包括收发货区、预冷区、存储区、流通加工区、分拣区、暂存区、装卸作业区、检测区、不良品暂存区、充电区和附属配套区等。配送中心可根据食品类别、业务规模、作业模式和场地条件，对有关功能区合并设置或独立设置。
新增预冷区，适应生鲜农产品及其他对入库前或配送前预冷有需求的食品作业要求；预冷方式可根据食品特性选用冷风预冷、差压预冷、真空预冷、水预冷、冰预冷等方式。
存储区应根据食品不同存储需求合理设置，并统筹温湿度采集点、光照控制和存储规模。冷冻食品储存环境温度宜不高于－18 ℃，冷藏食品储存环境温度宜为0 ℃～10 ℃；其他温区宜根据GB/T 28577、食品标签标示、相关食品安全标准及实际业务需求确定。
暂存区宜靠近发货区或控温封闭站台设置，可承担待发、待分拣、待转运及可再销售退货食品等暂存功能。对温度异常、包装破损、待检、待判定或不合格食品，应采取专用暂存、隔离和明显标识等措施。
不良品暂存区宜独立设置或采取有效隔离措施，主要用于暂存过期、变质、污染、严重包装破损或其他不具备销售条件的食品，防止与正常食品交叉污染。相关区域应满足标识、隔离、清洁和废弃物处置要求。
有关内容根据食品低温配送中心作业组织、食品安全控制、异常食品处置和配送业务需求确定，旨在提高功能布局完整性、食品安全保障能力和作业效率。
8. 温控系统
本文件增加温控系统内容，要求根据食品品类、业务形态、冷负荷和温湿度要求，合理配置制冷、温湿度监测、数据采集、异常报警和信息记录等设施设备，并合理布置温湿度采集点。
温控系统宜具备实时传感、异常报警、数据追溯和数据备存等功能；规划设计阶段应考虑温度失控情况下的应急处置条件，包括备用供电、制冷冗余、食品隔离、温度监测和信息报告等。
有关内容依据食品低温配送中心温度控制和食品品质保障需求确定。单独设置温控系统相关内容，有利于在规划设计阶段统筹制冷系统、监测系统、报警系统、数据管理和应急保障，降低食品温度失控和货损风险。
9. 道路及动线
道路规划应符合GB/T 28581的有关要求。物流动线应结合食品安全、温控要求和作业效率进行规划，宜采用单向循环方式，减少交叉、迂回和重复搬运。
物流动线应统筹考虑收货、验收、入库、存储、分拣、流通加工、出库、配送、退货、异常食品处置、物流载具和废弃物等作业需求，实现原料与成品、生品与熟品、洁净物与污染物、正常品与异常品、正向物流与逆向物流之间的有效分隔。
人流动线宜与物流动线分隔；确需并行设置的，应通过清晰标识、防护设施和必要的管理条件进行区分，降低人员、车辆和货物交叉带来的安全及食品污染风险。
有关内容是在原标准“动线最短、搬运工作量最小、食品温度损失最小”原则基础上的完善，充分考虑了食品低温配送中心实际场地条件和逆向物流、异常食品管理等需求。
10. 作业设备选用
本文件将原“作业设备选用”内容进一步完善，包括预冷设备、存储设备、分拣设备、搬运设备、流通加工设备、物流容器、检测设备及网络和信息化设备等。
预冷设备应与食品特性相适应；存储设备可根据食品存储需求、作业规模和投资运营成本选用货架、自动化立体存储系统、四向穿梭车密集存储系统等；搬运设备可选用叉车、手动搬运车、输送设备、AGV、AMR等；物流容器可包括保温箱、周转箱（筐）、托盘和笼车等；分拣和流通加工设备可包括电子标签、手持扫描设备、自动分拣设备、流水线设备、包装机和贴标机等。
有关内容依据食品低温配送中心自动化、智能化、标准化载具应用和投资运营成本控制的发展趋势确定，旨在提高设施设备与食品特性、作业规模、建筑空间和信息系统之间的适配性。
11. 能源与节能环保
本文件增加能源与节能环保相关内容，包括能源规划、节能措施和环保要求。
能源规划应结合功能区用能特点、冷负荷、业务峰谷规律及自动化设备、新能源配送车辆和充电设施等需求，统筹供配电、制冷、给排水、储能及新能源接入条件，并预留设备扩容条件。具备条件时，可合理采用分布式光伏发电、电力储能等设施，提高削峰填谷、应急保供和新能源消纳能力。
节能方面，宜采用保温隔热性能良好的围护结构、冷库门和门封，合理使用快速门、空气幕和门区联动控制；制冷系统宜采用高效制冷设备、变频制冷机组、热回收、地源热泵、自动调节和智慧节能管理等技术。
环保方面，宜选用环境影响较小的制冷剂、制冷工艺和设备，合理设置废弃物收集、分类、暂存和清运场所，推广可循环使用、可再利用或易回收的物流容器和包装材料。
有关内容主要依据冷库和低温配送中心能耗特点、“双碳”发展要求、企业节能降本需求及新能源技术应用趋势确定。
12. 安全与卫生
本文件增加安全与卫生相关内容，提出低温配送中心宜根据冷负荷、业务连续性和食品安全风险，合理配置双回路供电、备用电源或应急供电设施，并宜设置必要的制冷系统冗余。
冷库、控温封闭站台、制冷机房、充电区等区域应设置安全警示、防滑、防撞、应急照明、应急断电、防困人、消防和疏散等安全设施。食品作业区应根据食品类别、卫生要求和作业流程合理布局，设置清洁消毒、排水通风、废弃物暂存及防鼠、防虫、防蝇等设施，防止交叉污染。
有关内容与食品安全、食品冷链物流卫生、食品经营过程卫生、建筑防火和安全生产相关要求相衔接，旨在将食品卫生、人员安全、设施安全和应急保障要求纳入规划设计全过程。
13. 信息化与智能化
本文件将原“信息化管理”调整为“信息化与智能化”，提出在各功能区域配置温度测量与传感、温度报警、视频监控和智能识别等设施设备，并与信息管理系统实现对接。
信息管理系统可包括仓库管理系统（WMS）、运输管理系统（TMS）、订单管理系统（OMS）、车辆及人员管理系统等；配备自动化设备的配送中心宜采用仓储控制系统（WCS）、物联网（IoT）等技术，实现自动化设备、温控设备和业务管理系统协同运行。系统宜预留与客户、供应商之间的数据接口，满足供应链协同需求。
智能化应用可包括自动化仓储、智能识别、门禁与安防、物业管理、消防管理和智慧能源管理等功能。食品冷链追溯的信息采集和记录应符合GB/T 28843的有关要求。
有关内容依据食品低温配送中心数字化转型、智能化运行和食品冷链追溯管理需求确定，旨在提升温度监控、作业管理、设备联动、能耗管理、异常预警和全过程追溯能力。
（三）修订前后技术内容的对比
与GB/T 38375—2019相比，本次修订在保持标准适用范围和总体定位基本一致的基础上，围绕食品低温配送中心的配送属性、综合作业属性和全过程温控，对标准结构、术语定义、主体设施、功能分区、温控系统、道路及动线、作业设备、能源与节能环保、安全与卫生、信息化与智能化等内容进行了完善。
更改了标准的规划设计结构。将规划设计结构细化为需求调研、项目定位、项目选址和总体规划，并将主体设施、核心功能区、温控系统、道路及动线、作业设备、能源与节能环保、安全与卫生、信息化与智能化等纳入规划设计范围，使标准更加符合食品低温配送中心由传统仓储、分拨设施向预冷、仓储、分拣、加工、检测、配送和信息服务一体化节点发展的实际情况。主要修改技术内容及确定依据如下表：
表2 修订标准与原标准技术变化对比
	条款编号
	现版本内容
	原版本内容
	新旧标准变化内容

	1范围
	本文件给出了食品低温配送中心规划设计的总体原则，并就项目规划设计、主体设施、核心功能区、温控系统、道路及动线、作业设备、能源与节能环保、安全与卫生、信息化与智能化提出设计和规划建议。
本文件适用于食品低温配送中心的新建、改建或扩建。
	本标准给出了食品低温配送中心规划设计的总体原则，并就规划设计、主体建筑、核心功能区、道路及动线、作业设备选用、信息化管理等提出了设计和规划参考的标准和方法。
本标准适用于食品低温配送中心的新建、改建或扩建。
	

	3术语和定义
	3.1
	[bookmark: _Hlk232843505]食品低温配送中心  food low temperature distribution center
具备完善的配送基础设施、信息网络和温控设施设备，便捷连接对外交通运输网络，对食品进行收货、存储、分拣、加工、中转和配送等作业，并向末端客户提供短距离、小批量、多批次配送服务的专业化配送场所。
	3.1食品低温配送中心 low temperature distribution center
满足食品温控物流要求，具有收发货、存储、理货、分拣、流通加工、配送与信息管理等功能的物流场所。
3.2站台登车桥 dock levelers
当货车底板平面与装卸货站台平面有高度差时，可使手推车、叉车无障碍地进人车厢内的装置。[GB/T 28581—2012,定义 2.7]
3.3装卸门密封罩 handling door seal cover
用于连接车厢与装卸门的密封设备。
3.4封闭低温站台 closed low temperature platform
对冷库作业站台进行全封闭并装有温控设备，可做收发货区、分拣区、待发货暂存区。
3.5流通加工 distribution processing
按订单需求对食品进行拆箱、拆解、分割、分拣、分类、分级、称重等再包装的物理加工。
	更改了“食品低温配送中心”的定义（见3.1，2019年版的3.1）。突出食品低温配送中心具备配送基础设施、信息网络和温控设施设备，能够连接对外交通运输网络，承担收货、存储、分拣、加工、中转和配送等作业，并面向末端客户提供短距离、小批量、多批次配送服务的特征。
删除了“站台登车桥”“装卸门密封罩”“封闭低温站台”和“流通加工”等术语和定义（见2019年版的3.2～3.5）；
增加了“控温封闭站台”的术语和定义（见3.2）。删除非本文件核心对象或可直接采用基础物流术语的术语定义。其中，“流通加工”直接采用GB/T 18354中的相关定义，以保持物流术语的一致性；站台登车桥、装卸门密封罩等设施内容在主体设施和装卸作业区中予以体现。明确控温封闭站台为与库房直接连接、具有外部车辆装卸口并采用人工制冷降温的非敞开式站台或穿堂，可承担收发货、分拣和待发货暂存等作业，以突出其减少食品暴露时间、降低冷量损失和保障作业环境温度的作用。

	
	3.2
	控温封闭站台 temperature-controlled enclosed platform
库房直接与外部相连、有外部车辆装卸口的，并采用人工制冷降温的非敞开式站台或穿堂，兼具收发货、分拣和暂存功能。
	
	

	4总体原则
	4.1
	食品低温配送中心规划设计宜遵循安全可靠、绿色低碳、环境友好、经济合理、先进适用的原则，协同优化建筑围护结构、制冷系统、照明系统、装卸系统、自动化设备、能源系统，并开展全生命周期能耗与碳排放评估。
	低温配送中心的主体冷库建筑及制冷系统宜按GB 50016、GB 50072、SBJ 17的相关规定进行规划和设计。
	更改了总体原则（见第4章，2019年版的第4章）。增加全生命周期能耗与碳排放评估、建设规模与可拓展性、物流工艺与建筑空间及自动化设备和信息系统一体化设计等内容；增加对公共卫生事件、极端天气、能源中断、交通中断和订单峰值波动等异常场景的应对建议，提出配置应急供电、制冷冗余、异常品隔离、应急作业通道和信息化应急管理功能等建议。

	
	4.2
	宜科学确定用地及建设规模，统筹规划、分步实施并具有一定的可拓展性。
	宜选择安全、环保、绿色、节能的技术与材料。
	

	
	4.3
	宜开展物流工艺、建筑空间、自动化设备和信息系统的一体化设计，实现作业可视化、温控可追溯、设备可联动、运营可优化。
	根据食品低温配送中心功能定位，合理设计核心功能区、配套设施及作业动线等。
	

	
	4.4
	根据公共卫生事件、极端天气、能源中断、交通中断、订单峰值波动等异常场景，配置必要的应急供电、制冷冗余、异常品隔离、应急作业通道和信息化应急管理功能。
	根据低温食品特性与全程冷链的作业特点，相应作业区洁净等级宜按GB 14881、GB 31621的相关规定规划和设计。
	

	5规划设计
	5.1需求调研
	根据项目单位发展规划，建设食品低温配送中心宜从城市规划、产业布局、客户分布、交通条件、基础设施、环保等方面进行需求调研。
	根据企业发展规划，宜从城市规划、产业布局、客户分布、交通条件、基础设施、环保等方面进行调研与综合评价。
	更改了规划设计内容（见第5章，2019年版的第5章）。增加配送半径、车辆限行、能源供给、污染源、地质稳定性等项目选址因素，并将食品安全、温控、交通条件、消防、能源保障和后续扩展等因素纳入总体规划，使项目定位、选址和功能布局与业务需求及运营条件相协调。

	
	5.2项目定位
	宜对产业、市场、客群等调研数据进行综合分析，确定项目的市场定位、目标客群和功能定位。
	根据调研数据，宜对物流模式、物流策略、功能、产品、加工需求梳理以及物流信息管理系统进行定位分析，并确定项目定位。
	

	
	5.3项目选址
	宜根据需求调研、项目定位，结合配送半径、车辆限行、能源供给、污染源、地质稳定性等因素，进行食品低温配送中心的建设选址。
	根据需求调研、项目定位进行低温配送中心建设的选址。
	

	
	5.4总体规划
	依据项目定位和用地规划，结合气候条件、地势状况、交通条件、消防等因素，对主体设施、核心功能区、温控系统、道路及动线、作业设备、能源与节能环保、安全与卫生、信息化与智能化等因素进行合理布局。
	依据项目定位和项目用地规划，宜综合考虑气候条件、地势状况、交通条件、消防等因素，对主体冷库建筑(含制冷机房）、核心功能区、配套设施、道路及作业动线等进行合理布局。
	

	6主体设施
	6.1冷库建筑
	6.1.1　建筑形式可根据用地条件、作业模式、自动化水平和投资运营成本，综合对比成本、绿色、效率最优方案，选择单层冷库、多层冷库、坡道冷库、自动化立体冷库、装配式冷库、前置型低温仓等形式。
6.1.2　根据食品品类及存储方式、仓库面积、容积率、货架类型、作业机械等因素，确定实际冷库的高度。
6.1.3　冷库温度设计在满足食品品质要求的基础上，宜设置温度可调的功能区域。冷库建筑规划为二层以上时，垂直方向宜设计为同温区。
6.1.4　冷库和制冷系统执行GB 50016、GB 50072—2021、GB 51157的规定，宜依据GB/T 28581规划设计。冷库主体结构宜采用大柱网形式。首层地坪宜采用绿色、高效的架空地坪方案。
6.1.5　宜根据托盘、周转箱、笼车、料箱、保温箱等标准化载具规划设计货架、叉车、堆垛机、穿梭车、输送线、自动导引车（AGV）、自主移动机器人（AMR）系统。
	6.1.1　低温配送中心冷库的温度设计需考虑满足食品的温度要求的因素。还宜设置温度可调的功能区域。
6.1.2　冷库建筑形式可为楼房库和单层库（含立体库），混凝土结构冷库宜按GB 50072相关规定进行规划和设计，钢结构冷库宜按SBJ 17相关规定进行。
6.1.3　冷库柱网结构设计宜按GB 50072、GB/T 28581 —2012、SBJ 17相关规定进行。同时在设计时宜考虑“1.2 m×1.0 m”的托盘尺寸以及货架、叉车的具体情况。
6.1.4　可根据食品品类及存储方式，考虑仓库面积、容积率、货架类型、作业机械等因素，确定实际冷库的高度。
6.1.5　地面采用防污染、易清洗、耐磨损的材料，地面的承重宜按GB/T 28581—2012中5.2.4.1的规定进行设计，采用多层货架时，需要考虑对仓库地面进行超平处理。
6.1.6　冻结物冷库需考虑地面以下的防冻处理。
6.1.7　需考虑配备必要的防撞与保护设施。
	更改了冷库建筑的内容（见6.1，2019年版的6.1）。将“主体建筑”更改为“主体设施”，并将相关内容扩展为冷库建筑、控温封闭站台、作业车间、检测用房和配套用房，进一步明确不同建筑实体和功能空间在食品低温配送中心中的配置关系。增加单层冷库、多层冷库、坡道冷库、自动化立体冷库、装配式冷库和前置型低温仓等建筑形式，并增加托盘、周转箱、笼车、料箱、保温箱等标准化载具与货架、叉车、堆垛机、穿梭车、输送线、AGV和AMR等设施设备相适配的建议。

	
	6.2控温封闭站台
	6.2.1　车辆停靠站台方式宜采用多种模式，包括但不限于垂直停靠、30°停靠、45°停靠、平行停靠、镶嵌式停靠，宜为带尾板配送车辆设置站台尾板插槽。
6.2.2　站台高度、宽度和面积及罩棚执行GB 50072—2021中4.2的规定。
6.2.3　照明设施宜依据GB/T 28581—2021中6.1规划设计。
6.2.4　站台围护结构执行GB 50072—2021中4.2和GB 51157—2016中9.4的规定。
	6.2.1　需考虑选择对开或滑升的装卸门，并考虑配备有装卸门密封罩。
6.2.2　站台高度需考虑与到货、配送车辆底盘高度相匹配，宜按GB/T 28581—2012中5.2.5.1的规定设计。需考虑根据收发货量与作业频率，确定装卸门与登车桥的设置数量。
6.2.3　有收发货、分拣、暂存等作业需求的，需考虑按作业需求设置站台宽度。如果仅用于装卸与收发货作业，根据作业机械类型、叉车回转半径等进行设计，站台宽度宜不小于6 m。
6.2.4　站台外宜设置雨棚，采用有组织排水；雨棚的有效宽度（站台外沿至防雨棚外沿）宜为3 m～ 5 m，距离地面净高宜不小于5 m。
6.2.5　车辆停靠站台方式可采用多种模式，垂直停靠、30°停靠、45°停靠、平行停靠、镶嵌式停靠等，需考虑为带尾板配送车辆设置站台尾板插槽。
6.2.6　站台区域宜采用大范围射灯照明以满足装卸作业的需求。
	更改了控温封闭站台的规划设计内容（见6.2，2019年版的6.2）。增加垂直停靠、斜向停靠、平行停靠和镶嵌式停靠等车辆停靠方式，增加带尾板配送车辆的站台尾板插槽内容，并对站台围护结构、照明、装卸门、门封、登车桥、快速门、空气幕和温控设备联动控制等规划设计内容，以减少冷量损失、结露风险和食品暴露时间。

	
	6.3作业车间
	6.3.1　作业车间依据GB 14881—2025第4章规划设计。
6.3.2　宜根据食品品类、作业工艺、温湿度要求、卫生要求及作业规模进行布局。涉及流通加工的作业车间，按照食品加工过程的清洁程度合理划分作业区，并采取有效的分离或分隔措施。
6.3.3　宜就近设置洗手、消毒等人员卫生设施及现场办公室、更衣室、候工室。候工室面积可按最大班次作业人数确定。
6.3.4　宜根据作业需要配置温湿度调控、通风、照明、给排水、清洁消毒及废弃物暂存等设施设备。通风气流组织不宜由清洁程度较低区域流向清洁程度较高区域。
	/
	增加了作业车间、检测用房和配套用房的内容（见6.3、6.4、6.5）。增加作业车间的卫生分区、温湿度调控、通风、照明、给排水、清洁消毒和废弃物暂存等内容；增加检测用房的入库验收、抽样、样品暂存、待检隔离、不合格品判定辅助、退货检测和留样等功能；增加办公管理、现场调度、设备维修、制冷机房、器具清洗消毒、废弃物处理和人员生活服务等配套用房的内容。增加了充电及充电设施的规划设计内容。增加充电设施与冷库、物流作业区、可燃物堆放区、废弃物处理区及人员密集场所合理分隔的内容；增加充电区的通风、消防、应急断电、防撞、监控报警、安全标识及车辆、人员分流等内容，以适应电动配送车辆和电动搬运设备的应用。

	
	6.4检测用房
	6.4.1　检测用房宜依据GB/T 32146.1和GB/T 32146.3的要求规划设计。
6.4.2　宜根据业务规模、食品品类和检测方式，承担入库验收检测、抽样、样品暂存、待检隔离、不合格品判定辅助、退货检测及留样等功能。
6.4.3　涉及挥发性、腐蚀性或有害试剂使用的检测区域，宜根据风险等级设置局部排风、通风及相应的安全防护设施；检测用排水不宜对食品作业区域造成污染。
6.4.4　宜设置样品、检测状态和检测记录的标识与信息记录设施。
	/
	

	
	6.5配套用房
	6.5.1　宜根据业务需求配置配套用房，包括但不限于办公管理、现场调度、设备维修、制冷机房、机电用房、周转器具清洗消毒、废弃物收集处理、人员生活服务。
6.5.2　开展对外业务的用房宜设在首层。
6.5.3　充电设施宜设置在室外停车区域或独立的专用区域，并与冷库、物流作业区、可燃物堆放区、废弃物处理区及人员密集场所合理分隔；充电设备、车位、道路及建筑物的布局宜依据GB/T 50966—2024第4章、第10章和第11章规划设计。
	/
	

	7核心功能区
	7.1收发货区
	7.1.1　收发货区宜设置在控温封闭站台区域，根据进出货量、进出频次等确定收发货区面积大小，宜根据配送食品的品质要求设定温度。
7.1.2　宜配备采集货物及货位条码标签信息的设施设备。
	收发货区宜设置在封闭低温站台区域，需根据进出货量、进出频次等确定收发货区面积大小，需考虑满足配送食品的品质进行设定温度。
	更改了核心功能区的设置（见第7章，2019年版的第7章）。将核心功能区的内容扩展为收发货区、预冷区、存储区、流通加工区、分拣区、暂存区、装卸作业区、检测区、充电区和附属配套区，并根据食品类别、业务规模、作业模式和场地条件，对有关功能区进行合并设置或独立设置。
增加了预冷区及预冷设备的内容（见7.2）。增加预冷区的规划设计内容，以及冷风预冷、差压预冷、真空预冷、水预冷、冰预冷等预冷方式，建议根据食品特性和业务需求选择相适应的预冷设备。

	
	7.2预冷区
	7.2.1　宜根据不同的食品业态设置预冷区。
7.2.2　预冷方式宜采用冷风预冷、差压预冷、真空预冷、水预冷、冰预冷或其他与食品特性相适应的方式。
	/
	

	
	7.3存储区
	7.3.1　依据食品的不同存储需求规划不同的存储区。存储区规模宜根据存储量、品类、周转天数等因素确定。
7.3.2　依据GB 50072配置相应温区的制冷设施设备。
	需依据食品的不同存储需求规划不同的存储区。存储区规模需根据存储量、品类、周转天数等因素确定。
根据食品的形态及特性，低温配送中心存储区一般划分为3个～5个温区，如：
a)	超低温区（适用温度范围-50 ℃以下）；
b)	冷冻区（适用温度范围-18 ℃以下）；
c)	冰温区（0 ℃以下、食品冻结点以上）；
d)	冷藏区（适用温度范围0 ℃～10 ℃)；
e)	其他控温区（适用温度范围10 ℃～25 ℃)。
	更改了存储区、流通加工区、分拣区、暂存区、装卸作业区、检测区的内容（见7.3～7.8，2019年版的7.2～7.7）删除按照固定温区名称对存储区进行统一划分的表述，改为根据食品品类、存储需求、存储量、周转天数和业务特点设置相应存储区域，并根据食品要求配置相应温区的制冷设施设备。增加不同温区食品、生食与熟食、直接入口食品与非直接入口食品、正常品与异常品的分离或分隔内容；增加货位、周转容器和待发食品的标识、信息采集和作业记录；增加对温度异常、包装破损、退货、待检和不合格食品设置专用暂存区域或采取隔离措施的内容。增加封闭站台、门封、登车桥、快速门、防撞、密封和安全防护等设施，以及照明、标志标线、人车分流、消防通道和应急疏散通道等规划设计内容，以提高装卸作业效率和安全保障能力。

	
	7.4流通加工区
	7.4.1　流通加工区宜设置在独立封闭区域。
7.4.2　流通加工区的温湿度宜满足食品加工所规定的温湿度。
7.4.3　根据食品类别、状态的卫生等级需求，在规划设计时宜确定洁净等级和洁净区域。
	流通加工区需考虑设置在独立密闭区域，需考虑配置相应的给排水、送风、排风，以及满足卫生的设施等，流通加工区的温湿度需考虑能够满足食品加工所规定的温湿度。根据食品不同类别、不同状态的卫生等级需求，在规划设计时需确定洁净等级和洁净区域，一般划可分为污染区、准洁净区、洁净区。
	

	
	7.5分拣区
	7.5.1　分拣区宜设置在控温封闭站台区域或相对独立的控温作业区域，并根据食品贮存要求设定环境温度。
7.5.2　分拣作业宜按照订单及食品温区组织实施，对不同温区食品、生食与熟食、直接入口食品与非直接入口食品，及正常品与异常品，宜采取分离或分隔措施。
7.5.3　分拣货位、周转容器和待发食品宜设置清晰标识，并配备信息采集和作业记录设备。
	分拣区宜规划在封闭站台区域或单独设置。
	

	
	7.6暂存区
	7.6.1　暂存区宜设置在靠近发货区的控温封闭站台区域。
7.6.2　暂存区温度宜符合食品标签标示或相关标准规定的温湿度要求，并缩短暂存时间。
7.6.3　对温度异常、包装破损、退货、待检或不合格品，宜设置专用暂存区域或采取隔离措施，并进行明显标识。
	待发暂存区宜设置在封闭低温站台区域，靠近发货区。
	

	
	7.7装卸作业区
	7.7.1　装卸作业区的规划设计宜依据GB/T 28581—2021中4.3.1的规定进行。
7.7.2　宜采用封闭站台、门封、登车桥、快速门等设施。
7.7.3　车辆对接处宜采取防撞、密封和安全防护措施。
7.7.4　装卸作业区宜合理设置照明、标志标线及人车分流设施。
	装卸作业区的规划设计宜按GB/T 28581—2012中4.2.3的规定进行。
	

	
	7.8检测区
	7.8.1　自行开展检测的，宜具备与检测项目相适应的检测场所、仪器设备和能力。
7.8.2　检测区宜设置入库验收检测、抽样、样品暂存、快速检测、留样和待检食品暂存等功能，并靠近收货区布置。
7.8.3　检测区宜与食品贮存、分拣、流通加工等作业区域有效分隔。
	对入库的食品需要考虑设置安全检测的区域或食品检测室。
	

	
	7.9充电区
	7.9.1　充电区宜设置通风、消防、应急断电、防撞、监控报警和安全标识等设施设备，并实行车辆通行、充电作业和人员通行分流。
7.9.2　用于电动配送车辆充电的设施，其总平面布置、供配电、监控通信、土建及消防设计宜依据GB/T 50966等标准执行。
	/
	增加了充电区和附属配套区的规划设计内容。

	
	7.10附属配套区
	7.10.1　附属配套区宜依据动线、面积配比、卫生设施、生活配套、给排水等因素规划设计。
7.10.2　人员生活服务区、办公区及维修区宜与食品作业区保持适当距离或采取有效分隔措施。
7.10.3　卫生间不宜与食品作业、包装或贮存区域直接连通。
7.10.4　废弃物收集区宜设置在对食品作业影响较小的位置，并配置分类、密闭、防渗漏、易清洁的收集容器和必要的清洗排水设施。
	/
	

	8温控系统
	8.1
	宜选用与业务形态匹配的合理的温控系统。
	/
	增加了温控系统的规划设计内容（见第8章）。增加温控设备、温湿度采集点、光源、温湿度监测设备和信息记录设施的规划设计内容，并增加实时传感、异常报警、数据追溯、数据备存和温度失控应急处置等功能。

	
	8.2
	宜合理布局温控设备采集点及光源。
	
	

	
	8.3
	宜选用与业务形态匹配的温湿度监测设备，功能包括但不限于实时传感、异常报警、数据追溯。
	
	

	
	8.4
	宜制订温度失控应急处置预案。
	
	

	
	8.5
	宜采用智能化温控系统，并定期备存。
	
	

	9道路及动线
	9.1道路
	道路宜依据GB/T 28581—2021中4.4的规定进行规划设计。
	道路宜按GB/T 28581—2012中4.3的规定进行规划。
	更改了道路及动线的规划设计内容（见第9章，2019年版的第8章）。删除独立的“流程规划”章节，将与场地布局直接相关的正向物流、逆向物流、异常品处置和人员通行等纳入道路及动线、核心功能区及安全卫生内容；增加单向循环、减少交叉和有效分隔等内容，实现原料与成品、生品与熟品、洁净物与污染物、正常品与异常品、正向物流与逆向物流、人流与物流的有效分隔。

	
	9.2物流动线
	物流动线宜根据食品安全、温控要求和作业效率等因素，结合单向循环原则进行规划设计，实现原料与成品、生品与熟品、洁净物与污染物、正常品与异常品、正向物流与逆向物流、人流与物流的有效分隔。
	物流动线需根据动线最短、搬运工作量最小、食品温度损失最小的原则规划；物流动线包括卸货验收动线、食品搬运入库动线、往返加工区动线、往返理货分拣区动线、食品出库动线、分拨集货合流动线、物流载具动线、废弃物动线；物流动线的规划宜设计为单向循环，避免不同动线间的干扰。
	

	
	9.3人流动线
	人流动线宜与物流动线分隔。当人流动线与物流动线并行时，宜对标识进行区分。
	人员动线可与物流动线并行但需考虑标识进行区分，避免与物流动线交叉。包括人员从办公区、更衣室等进人低温配送中心动线，进出各作业区域的动线等。
	

	10作业设备
	10.1预冷设备
	宜根据食品特性选用预冷设备，包括但不限于空气预冷型、真空预冷型、冷（冰）水预冷型机械预冷设备。
	/
	根据核心功能区预冷区，对应增加了预冷设备的内容。

	
	10.2存储设备
	宜根据食品的存储需求与投资运营成本选用存储设备，包括但不限于GB/T 43910中界定的设施设备，并执行GB 14881—2025中5.1.8的规定。
	根据食品的存储需求与投资运营成本，宜选用不同的存储设备，包含压人式货架、驶入式货架、横梁式货架、隔板式货架、移动式货架、巧固笼等。
	更改了作业设备的内容（见10.2～10.7，2019年版的9.1～9.6）。将作业设备内容扩展为预冷设备、存储设备、分拣设备、搬运设备、流通加工设备、物流容器、检测设备及网络和信息化设备；增加自动化立体存储系统、四向穿梭车密集存储系统、AGV、AMR、自动分拣设备、保温箱、笼车和物联网设备等内容。

	
	10.3分拣设备
	宜根据食品分拣规模与投资运营成本选用分拣设备，包括但不限于电子标签、手持扫描设备、自动分拣设备。
	根据食品分拣规模与投资运营成本，宜合理选取分拣设备，包含电子标签、手持扫描设备、自动分拣机等。
	

	
	10.4搬运设备
	宜选择与存储单元设备相匹配的搬运设备，包括但不限于AGV、AMR、蓄电瓶叉车、手动搬运车、输送带。
	宜选择与存储单元设备相匹配的搬运设备，包含蓄电瓶叉车、手动搬运车、输送带等。
	

	
	10.5流通加工设备
	宜选择与流通加工需求相匹配的设备，包括但不限于流水线设备、包装机、贴标机。
	宜选择与流通加工需求相匹配的加工设备，包含包装机、贴标机等。
	

	
	10.6物流容器
	宜选用与食品相匹配、符合国家标准尺寸、质量、包装模数的物流容器，包括但不限于保温箱、周转箱（筐）、托盘、笼车。
	宜选用与食品相匹配、符合国家标准尺寸、质量、包装模数的物流容器，包含保温箱、周转箱（筐）和托盘等。
	

	
	10.7检测设备
	食品卫生检测设备的配备执行GB 14881和GB 31621的规定。
	食品卫生检查检测设备的配备宜按GB 14881、GB 31621的要求进行。
	

	
	10.8网络及信息化设备
	结合作业要求，宜搭建库内网络设备，并进行合理布点实现作业区域全覆盖，配备相应的信息采集设备与后端的信息化系统相连接。
	/
	增加了网络及信息化设备的内容（见10.8）。增加库内网络设备合理布点、作业区域网络覆盖、信息采集设备与后端信息系统连接等内容，以支持仓储、运输、订单、车辆、人员、温控和自动化设备的协同运行。

	11能源与节能环保
	11.1
	食品低温配送中心宜结合各功能区用能特征、冷负荷变化及业务峰谷规律，统筹规划供配电、制冷、给排水等能源系统，并预留设备扩容和能源接入条件；具备条件时，宜配置备用电源或储能设施，提高能源系统的可靠性和应急保障能力。
	/
	增加了能源与节能环保的内容（见第11章）。增加供配电、制冷、给排水、储能和新能源接入的统筹规划内容，增加分布式太阳能发电、电力储能、分区分项计量、智慧能源管理、高效制冷、变频制冷、热回收、地源热泵、快速门与空气幕联动控制等节能措施，并增加绿色制冷剂、制冷剂泄漏监测与回收、废弃物分类管理、循环物流容器和绿色包装等环保内容。

	
	11.2
	宜根据屋面条件、当地日照资源及并网条件，合理采用分布式太阳能发电；具备条件时，宜配置电力储能设施，提高削峰填谷、新能源消纳和应急保供能力。
	
	

	
	11.3
	宜建立能源管理体系，对电、水、气等能源资源实行分区、分项计量和动态监测，并与制冷、照明、充电及信息化系统协同管理；宜采用智慧节能管理系统，对主要用能设备进行能耗分析、运行优化和维护管理。
	
	

	
	11.4
	宜采用保温隔热性能良好的围护结构、冷库门和门封，并根据冷负荷变化选用高效制冷设备、变频制冷机组、热回收、地源热泵等节能技术；快速门、空气幕、照明及门区设施宜实施联动控制，并合理设置温湿度监测、自动调节和异常报警功能。
	
	

	
	11.5
	宜选用对环境影响较小的制冷剂、制冷工艺和设备，并采取制冷剂泄漏监测、回收及规范处置等措施；合理设置废弃物收集、分类、暂存和清运场所，采用可循环使用、可再利用或易回收的物流容器和包装材料，减少一次性包装材料使用，并针对设备故障、自然灾害和食品质量问题等情形制定环境风险应急处置措施。
	
	

	12安全与卫生
	12.1 
	低温配送中心宜根据冷负荷、业务连续性和食品安全风险，配置与需要相适应的双回路供电、备用电源或应急供电设施，并宜设置必要的制冷系统冗余。
	/
	增加了安全与卫生的内容（见第12章）。增加双回路供电、备用电源、应急供电、制冷系统冗余、安全警示、防滑、防撞、应急照明、应急断电、防困人和消防疏散等内容；增加食品作业区清洁消毒、排水通风、废弃物暂存及防虫、防鼠、防蝇等卫生防护内容。

	
	12.2 
	需遵循安全生产原则，符合相关防火要求。
	
	

	
	12.3 
	冷库、控温站台、制冷机房、充电区等区域宜设置安全警示、防滑、防撞、应急照明、应急断电和防困人等安全设施，消防设计符合相关规定。宜针对停电、制冷故障、火灾、极端天气、食品温度异常等情形制定应急预案，并明确食品隔离、温度监测、设备恢复和信息报告等措施。
	
	

	
	12.4 
	食品作业区宜根据食品类别、卫生要求和作业流程合理布局，建立清洁、消毒流程，执行GB 31605的规定。
	
	

	
	12.5 
	排水、通风及废弃物暂存设施的设置宜根据食品和作业环境的污染风险因素，采取防虫、防鼠、防蝇等措施。
	
	

	13信息化与智能化
	13.1 
	宜在各功能区域安装温度测量与传感设备、温度报警设备，并与信息管理系统实现对接。
	10.1　对于温度的监控，需考虑在各功能区域安装温度测量与传感设备、温度报警设备，并需考虑与信息管理系统实现对接。
10.2　对于作业的监控需考虑在各作业区域安装视频监控设备。
10.3　需要考虑建立信息管理系统，系统需根据食品低温配送中心作业流程及管理规范，按需求规划系统相应的功能，信息系统主要由仓库管理系统(WMS)、运输管理系统(TMS)和订单管理系统（OMS)等组成，配备自动化设备的低温配送中心还需考虑有自动化控制系统（WCS)、射频识别（RFID)等技术。 信息系统需考虑与客户、供应商间预留或开设系统接口，并实现无缝对接。
10.4　建立的信息管理系统需要考虑对出入车辆及人员实现信息化管理
	更改了信息化与智能化的内容（见第13章，2019年版的第10章）。将“信息化管理”更改为“信息化与智能化”，增加温度测量与传感、温度报警、视频监控、智能识别、车辆及人员管理、物联网、自动化控制、物业管理、消防管理、数字化与智能化仓储、无人值守和智慧能源管理等内容，并建议增加客户、供应商系统接口和食品冷链追溯信息采集及记录等。

	
	13.2 
	宜在各作业区域安装监控与智能识别设备。
	
	

	
	13.3 
	宜根据作业需求建立信息管理系统，按需求规划系统相应的功能，并开设或预留与客户、供应商间系统接口。
	
	

	
	13.4 
	信息系统宜由仓库管理系统、运输管理系统、订单管理系统、车辆及人员管理系统等组成，配备自动化设备的宜采用自动化控制系统、物联网等技术。
	
	

	
	13.5 
	宜建立智能化应用系统，包括但不限于物业管理、消防管理、数字化与智能化仓储、无人值守、智慧能源管理系统。
	
	

	
	13.6 
	追溯体系建设中的信息采集及记录部分宜依据GB/T 28843—2024第6章的相关内容和要求。
	
	


三、试验验证的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济效益、社会效益和生态效益
本标准属于食品低温配送中心规划设计指南类标准，主要用于指导相关项目的新建、改建和扩建。标准内容以规划设计原则、功能布局、设施设备选用和管理要求为主，不涉及统一的产品性能试验方法或检测指标。
在标准研制过程中，起草组结合食品低温配送中心规划设计和运营实践，对标准主要技术内容进行了分析和论证。相关内容来源于原标准实施经验、冷库及仓储配送设施建设实践、食品低温配送中心运营需求，以及冷链物流自动化、数字化、绿色低碳发展趋势。
经分析，本标准提出的有关冷库建筑、控温封闭站台、功能区、道路动线、温控、设施设备、安全卫生、节能环保和信息系统管理要求，与食品低温配送中心建设运营实际相适应，具有较好的可实施性。
从技术经济角度看，标准实施可能使部分新建或改建项目在温控系统、自动化设备、信息化系统、节能设施和安全保障方面增加前期投入，但通过合理规划设计、优化作业流程、减少冷量损失、降低食品损耗、提高作业效率、减少安全和质量风险，可在运营期内降低综合成本，提升企业市场竞争力和品牌价值。
后续，起草组宜选择具有代表性的食品低温配送中心项目，对功能区布局、控温封闭站台设计、温湿度监测、作业动线、自动化设施配置、能源管理和信息追溯等内容开展应用验证，并形成验证记录或应用情况说明，为标准审查提供支撑材料。
表2 调研、验证企业名单
	序号
	调研单位
	调研方式
	验证内容
	符合情况

	1
	国家电投国投汇恒(北京)投资控股有限公司
	实地考察
	项目定位与选址、主体设施、核心功能区、温控系统、道路及动线、作业设备、能源与节能环保、安全与卫生、信息化与智能化
	符合

	2
	甘肃公航旅金融仓储基地限公司
	实地考察
	
	符合

	3
	安徽滁州西涧食品有限公司
	实地考察
	
	符合

	4
	万纬冷链
	实地考察
	
	符合

	5
	苏州憨云科技有限公司
	实地考察
	
	符合

	6
	衢州智慧冷链开发有限公司
	实地考察
	
	符合

	7
	厦门中远海运冷链物流有限公司
	实地考察
	
	符合

	8
	浙江德业环境电器有限公司
	实地考察
	
	符合

	9
	红星冷链(湖南)股份有限公司
	实地考察
	
	符合


四、采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、国外同类标准水平的对比情况
食品低温配送中心的规划设计与各国和地区的食品消费结构、冷链物流发展水平、基础设施条件、能源结构、建筑规范、食品安全监管要求和运营模式密切相关。我国食品低温配送中心具有多温区、多品类、高频配送、仓配一体化和数字化转型加快等特点。因此，本标准立足我国冷链物流行业实际，结合国内相关法律法规、强制性国家标准和基础标准制定。
本标准未采用国际标准，不影响其技术先进性和适用性。标准在冷链温控、食品卫生、自动化设备、能源管理、信息化控制和追溯管理等方面吸收了行业实践中成熟、适用的技术和管理经验。
本次修订坚持“突出配送功能、强化温控保障、兼顾安全卫生、促进绿色低碳和智能化发展”的总体思路，在保持原标准基本定位和适用范围的基础上，对标准结构、术语、功能区设置、温控系统、能源保障、设施设备和信息化管理等内容进行了较大幅度优化。
起草组重点研究并解决了以下问题：
（1）突出食品低温配送中心的综合服务属性。针对原标准侧重冷库及站台设置、对配送中心综合作业属性体现不足的问题，本次修订进一步明确食品低温配送中心不仅承担食品存储功能，还可根据业务需要设置收发货、预冷、分拣、流通加工、检测、暂存、装卸、充电和配套服务等功能区域，体现食品低温配送中心仓储、分拨、加工、配送和信息服务一体化的发展趋势。
（2）优化主体设施和功能区的关系。针对冷库、控温封闭站台、作业车间、检测用房及附属配套用房之间的关系不够清晰的问题，修订稿从运营需求出发，对主体设施和核心功能区进行统筹规划。冷库作为食品存储主体，控温封闭站台及相关连接设施作为对外收发货和配送衔接主体，可根据项目规模、食品类别、作业模式和建设条件一体化设置或分别设置，避免将食品低温配送中心简单理解为“冷库加站台”的单一设施。
（3）完善核心功能区和异常食品处置要求。在原有收发货区、存储区、流通加工区、分拣区、待发暂存区、装卸作业区和检测区基础上，增加预冷区、充电区、附属配套区及不良品暂存区等内容。明确不良品暂存区主要用于存放过期、变质、包装破损或其他不具备销售条件的食品，应采取隔离、明显标识和防止交叉污染等措施；对于可再销售的退货食品、错发返回食品及其他需进一步判定或转运的食品，可结合实际纳入暂存区管理。通过优化功能区划分，提升异常食品处置的规范性和食品安全保障能力。
（4）将“封闭低温站台”调整为“控温封闭站台”。为与现行冷库设计相关标准和行业通用表述相协调，修订稿将原“封闭低温站台”调整为“控温封闭站台”，突出该区域全封闭、具有人工制冷或温度调控能力、可承担收发货、分拣和待发暂存等作业的特点。同时，补充站台围护结构保温隔热、气密性、防潮防霉，以及装卸门、门封、登车桥、快速门、空气幕和温控设备联动控制等要求，以减少门区冷量损失、结露风险和食品暴露时间。
（5）新增温控系统规划要求。针对原标准主要关注温区设置、对温控系统规划及全过程温度保障要求不足的问题，修订稿增加温控系统相关内容，明确应根据食品类别、业务形态和温湿度要求，统筹规划制冷系统、温湿度监测设备、数据采集点、异常报警、信息记录、数据备存及温度失控应急处置条件。温区划分宜参考GB/T 28577的有关规定，并结合食品标签标示、相关食品安全标准和实际业务需求合理确定。
（6）取消独立“流程规划”章节，强化道路及动线规划。起草组经研究认为，正向流程、逆向流程和异常事件处置流程中部分内容偏向运营管理，不宜作为规划设计指南中的独立章节。因此，修订稿不再单独设置“流程规划”章节。与场地布局直接相关的内容，如正向物流与逆向物流、人流与物流、正常品与异常品、生品与熟品、洁净物与污染物的分隔要求，纳入道路及动线、核心功能区和安全卫生等章节统筹规定。物流动线宜采用单向循环方式；人流动线可与物流动线并行设置，但应采取有效分隔、醒目标识及必要的安全防护措施。
（7）增加能源规划、节能与环保相关内容。针对低温配送中心制冷系统、自动化设备、流通加工设备、照明系统、电动搬运设备和新能源配送车辆等用能需求不断增长，以及部分项目存在电力增容困难、能源保障不足等问题，修订稿增加能源规划内容，提出统筹规划供配电、制冷、给排水、储能和新能源接入条件，并预留设备扩容条件。鼓励结合屋面条件、当地日照资源和并网条件合理采用分布式光伏发电、电力储能、热回收、地源热泵、变频制冷和智慧能源管理等技术。对电动配送车辆和搬运设备充电设施，提出宜在室外停车区域或独立专用区域集中设置，并统筹考虑通风、消防、应急断电、防撞、监控报警和人员车辆分流等要求。
（8）强化安全与卫生规划。修订稿将食品安全、人员安全、设施设备安全和应急保障要求纳入规划设计全过程，补充双回路供电、备用电源或应急供电、制冷系统冗余、安全警示、防滑、防撞、应急照明、防困人、清洁消毒、排水通风、废弃物暂存、防鼠防虫防蝇等内容。对于安全培训、定期维修、专职安全管理人员配置等偏运营管理的要求，不作为本文件重点规定内容。
（9）更新设施设备和信息化、智能化内容。修订稿在原有货架、叉车、手动搬运车、输送设备、电子标签、手持扫描设备、包装机和贴标机等内容基础上，补充自动化立体存储系统、四向穿梭车密集存储系统、自动导引车（AGV）、自主移动机器人（AMR）、笼车、预冷设备、网络设备和物联网设备等内容。同时，完善仓库管理系统（WMS）、运输管理系统（TMS）、订单管理系统（OMS）、仓储控制系统（WCS）、车辆及人员管理系统、视频监控、智能识别、自动化仓储、智慧能源和食品冷链追溯等要求，推动信息系统、自动化设备、温控设备和管理系统协同应用。
（10）优化规范性引用文件和术语定义。修订稿更新了GB 50072、GB/T 28581等规范性引用文件，增加食品冷链物流卫生、食品冷链追溯、物流建筑、仓储设备术语、电动汽车充电站设计等相关标准；删除不适用于本文件定位的冷库施工及验收相关引用文件。术语方面，删除“站台登车桥”“装卸门密封罩”等非本文件核心术语；“流通加工”直接采用GB/T 18354中的定义，不再重复界定；保留“食品低温配送中心”和“控温封闭站台”术语，以突出本文件的适用对象和核心设施特征。
五、与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系
本标准与《中华人民共和国食品安全法》《中华人民共和国安全生产法》《中华人民共和国建筑法》《中华人民共和国城乡规划法》等法律法规相衔接。
本标准与食品安全相关法律法规相衔接，在温控系统、功能区设置、流通加工、清洁消毒、检测、不良品暂存、信息记录和追溯管理等方面提出规划设计建议，为食品低温配送中心食品安全管理提供技术支撑。
本标准与安全生产相关法律法规相衔接，在建筑防火、供电保障、设施设备点检、安全培训、警示标识、安全管理制度和安全管理人员配置等方面提出相关建议，有利于降低食品低温配送中心作业安全风险。
本标准与建筑和城乡规划相关法律法规相衔接，在项目选址、总体规划、冷库建筑、站台、道路及动线等方面提出规划设计建议，有利于保障食品低温配送中心建设的合规性和合理性。
本标准与GB 50016《建筑设计防火规范》、GB 50072《冷库设计标准》、GB 14881《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》、GB 31605《食品安全国家标准 食品冷链物流卫生规范》、GB 31621《食品安全国家标准 食品经营过程卫生规范》等强制性国家标准及相关标准协调一致。
本标准为推荐性国家标准，不替代、不降低相关法律法规和强制性国家标准的要求。当本标准与法律法规、强制性国家标准不一致时，应以法律法规和强制性国家标准的要求为准。
六、重大分歧意见的处理经过和依据
无。
七、国家标准作为强制性国家标准或推荐性国家标准的建议
本标准主要给出食品低温配送中心规划设计的原则、方法和建议，服务于食品低温配送中心的新建、改建和扩建，具有指导性和推荐性。标准内容涉及的食品安全、建筑防火、安全生产、卫生管理等强制性要求，已由相关法律法规和强制性国家标准作出规定。本标准在遵守相关强制性要求的基础上，进一步为不同类型、不同规模、不同运营模式的食品低温配送中心提供规划设计参考，因此建议继续作为推荐性国家标准。
八、贯彻国家标准的要求和措施建议
建议自发布之日起3个月实施。
1.加强标准宣贯。标准发布后，建议由归口技术委员会、行业协会和起草单位联合组织标准宣贯培训，面向冷链物流企业、食品生产经营企业、冷库建设单位、规划设计单位、设施设备供应商和有关管理人员解读标准内容。
2.推动标准应用。建议将本标准作为食品低温配送中心新建、改建和扩建项目进行规划设计、方案评估、工程咨询和运营优化的重要技术依据。
3.强化协同实施。建议在项目建设过程中，统筹物流工艺、建筑设计、制冷温控、自动化设备、信息系统、能源管理和食品安全管理，提升标准实施效果。
4.开展示范推广。建议选择具有代表性的食品低温配送中心开展标准应用，总结形成可复制、可推广的规划设计和运营管理经验。
5.跟踪实施效果。建议归口技术委员会和有关单位持续跟踪标准实施情况，收集标准使用过程中发现的问题和意见，为后续标准修订完善提供依据。
九、废止现行有关标准的建议
无。
十、其他应当说明的事项
无。
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