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冷鏈物流保鮮中心建構設計準則 
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摘 要 

近年來，網路科技的發展與社會變遷，電商崛起，強調任何時間與地點可以快速取得具備生產

履歷的健康蔬食，因此冷鏈物流技術成為不可或缺的因子。 

農委會搭上此風潮，因此於全台規劃三座低溫物流保鮮中心，以提升臺灣農產品產值以及減少

產品的損耗量。冷鏈物流技術包含從生產到餐桌上的整個過程，本文僅著重在儲藏加工階段，說明

冷鏈物流的定義、特性，並將階段流程以建築的角度探討其設計要素，以及提出其常見的設計課題，

以便提供專案設計師全面性理解低溫物流保鮮中心的特性與即將面臨的挑戰。 

關鍵字：冷鏈物流、HACCP、動線計畫、營運策略 

 

一、前 言 

隨著網路科技的發展以及生活型態的改變，

全球消費者對於食物的取得有不同的方式產生。

根據 Mintel《2017 年全球食品和飲料趨勢報告》

針對消費者特徵的側寫，消費者對於飲食的需求

趨向以具備信任產地、省時的健康蔬食為主，生

鮮電商為了及時讓全球消費者享受到來自原產

地、新鮮的產品，因此冷鏈物流是不可或缺的因

子。 

目前臺灣農民團體資金缺乏，投資之冷藏設

備規模不足，加上冷鏈物流技術與設備尚未到

位，導致蔬果在盛產期間無法有效儲存與穩定出

貨，造成臺灣農產品價格常年失衡。農委會為解

決臺灣農產品失衡問題，因此於全台規劃三座國

際物流保鮮中心。 

透過冷鏈物流技術、區域加工中心以及夏季

蔬菜的滾動倉庫等策略，讓臺灣農產品產值提

升，並有效外銷全球。 

二、什麼是冷鏈物流技術 

根據 Rodrigue and Notteboom（2013）對於冷

鏈（Cold Chain）的定義，主要應用在供應鏈上，

經由冷藏包裝的方法以及搭配物流運輸規劃，以

保護對於溫度敏感之貨品完整性。因此冷鏈物流

的影響層面包含從原料提供、儲藏加工、運輸至

消費者的整個流程（圖 1），在運送過程中須保持

溫度的一致性。透過冷鏈物流技術除了延長保存

產品的質量外，同時可以降低產品的耗損量。 

 

圖 1 冷鏈物流運送示意圖（本文整理） 

 

冷鏈物流包含許多階段，而本文只針對儲藏

加工部分來探討。 



中興工程．第145期．2019年10月．PP. 29-34 

http://www.sinotech.org.tw/journal/ 

30 

專

輯 

三、物流保鮮中心的特性 

常見冷鏈物流的儲藏加工階段會搭配倉儲系

統空間或物流中心。兩者的不同在於，倉儲系統

空間是以儲存、保管為重點；而物流保鮮中心則

是以流通為主軸，可詳表 1 所示。 

 

表 1  物流中心與傳統倉庫儲存作業之比較 

項目 傳統倉儲系統 物流保鮮中心倉儲 

主要

機能 

進貨、搬運、儲存、

盤點、配送 

進貨、搬運、儲存、盤點、

訂單處理、揀貨、補貨、出

貨、配送 

工作

特性 

主要以存貨為主，常

被視為是附屬 
具有生產性 

服務

觀念 
忽略時效性 時效掌控與顧客優先 

倉庫

定位 
儲存、保管 物流機能的發揮 

前置

時間 
長 

較短，需在極短時間內處理

較多的商品項目與數量 

電腦

設備 

無或只是附屬在企業

資訊結構下 

獨立的資訊作業系統，且具

網路連結功能 

資料來源：Ecoolab 

 

主要物流保鮮中心與傳統的倉儲最大的不同

在於計算貨品的轉換率，因此長期會有出入的問

題，在物流保鮮中心的規劃設計階段，設計者需

針對業主需求評估其設計之空間類型，並取得業

主所期待未來廠區的周轉率以及存放貨品種類

等，同時著重空間與空間之間的斷熱性能，避免

溫度的擴散危害產品的品質。 

農委會針對國家的政策發展方針在臺灣北中

南三處規劃相關之物流保鮮中心與其他相關設

施，主要在南部所規劃的國際物流保鮮中心則是

此方針之第一步。此物流保鮮中心具備低溫倉

儲、冷凍自動倉儲的特性以及加工生產動線的低

溫物流保鮮中心。 

本文透過農委會於南部所規劃之國際物流保

鮮中心為範例說明後續的規劃設計原則與常見之

建築規劃課題探討。 

四、規劃設計原則與設計要素 

低溫物流保鮮中心是透過硬體與軟體設備所

構成的，其規劃課題涵蓋綜合物流、建築土木、

機電空調、消防、食品衛生等相關範圍。因此要

建構一個優良的低溫物流保鮮中心，其規劃指導

原則有四點，第一優先考量為經營方針須高於一

切；其二，以先物流後冷凍為設計規劃要點；其

三，重保溫，次冷凍（藏）；其四，考量食品衛

生安全為優先選項。 

在廠區規劃階段，需考量的設計要素包含基

地現況基地現況、結構分析、廠區用途與規模、

以及建築規劃等項目，分述如下： 

 

（一）基地現況 

廠區規劃前，需先行了解廠區之基地位置、

範圍、地質、水文，交通等需求，這些基地條件

將作為規劃設計時考量的要素之一。 

 

（二）結構分析 

結構分析會根據地質、水文、用途、建築規

劃等要素而有所差異。結構分析需考量包含廠房

結構分析、結構特性分析與庫體結構分析。廠房

主結構體需考量貨品的載重性能、散熱性、土壤

凍突、防水性、隔溫性、耐酸鹼性等議題。 

 

（三）廠區用途與規模 

此部分與業主需求相關。在規劃設計階段，

須了解廠區配銷系統分析，包含所需服務營業類

型、運送產品周轉率等，方才可估算所需設備尺

寸與容量等設計要素，同時協助業主釐清產品快

進快出動線規劃、進出貨時間與空間上的安排。 

 

（四）建築規劃 

建築規劃項目會根據上述三點要素之內容進

行評估。其中包含廠房整體廠區配置、廠區車輛

進出動線規劃、廠房空間區塊規劃、月台高度設
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計、廠房內部動線規劃、相關附屬設備規劃、食

品安全動線規劃、建築材料的保溫性、土壤凍突、

防水排水性能規劃等設計規劃。 

 

五、常見建築規劃課題探討 

除了上節所述之設計要素外，在規劃設計階段

會因為使用用途的不同，所遇見的建築課題而有所

不同，不過本節統整常見的建築課題，並深入討論。 

 

（一）課題一：冷鏈物流動線規劃  

低溫物流保鮮中心為了保持貨品的保鮮以及

周轉率關係，貨品運輸需快進快出。一般來說，

低溫物流保鮮中心的作業模式包含：進貨→理貨

→貼標→進倉儲存→盤點→訂單處理→揀貨→

（加工）→出貨→輸（配）送，其流程如圖 2

所示。 

 
（經濟部商業司物流中心作業系統） 

圖 2 物流中心基本作業流程 

 

廠區的作業動線相當複雜且時間緊迫，因此

良好的冷鏈物流動線規劃相當重要，而動線的規

劃需考量以下幾點： 

1. 須考量業主的營運策略以及內容，此為第一優

先考量之要點。 

2. 進出貨動線與加工動線盡量不重疊。 

3. 若進貨區塊之產品需要前處理，例如處理產品

的清潔度，其動線須與出貨動線隔開，避免貨

品的交叉感染。 

4. 理貨揀貨區塊須預留較大的空間。 

5. 在建築規劃上，須具備動線計畫，內容包含貨

品動線、人員動線、起重機動線以及廢棄物動

線，以利檢討。 

6. 貨品特性須深度了解，適當地做空間區隔，例

如容易揮發乙烯類的果品，須獨立存放，避免

影響其他貨品的狀態。 

 

（二）課題二：進貨的前處理 

產品從產地進貨時，進倉儲存前，為了保持

產品的品質，並長時間儲存，因此須做產品的前

置處理，方能進庫儲存，因此在低溫物流保鮮中

心須設置前處理的空間區塊。而產品的前處理會

根據產品特性不同而有所差異。產品屬於漁畜牧

類型，須透過急速冷凍，保持產品的新鮮度；若

產品屬於農產品類型，為了避免田間熱與輸送過

程中產品品質的劣變及微生物的危害，「預冷處

理」（Pre-Cooling Treatment）就顯得十分重要，

良好的「預冷處理」可快速降低產品的溫度，減

少失水情形，並節省冷藏庫之能源使用，因此預

冷處理對很容易老化或腐損，及採收後壽命很短

或需經長途運輸才能到達市場的產品特別需要。

預冷通常為了考量時間與成本，許多產品冷卻至 3

至 5℃即可，但有寒害疑慮的農產品只能冷卻至寒

害溫度的上限。目前預冷的方式有室冷（Room 

Cooling）、強制風冷（Force Air Cooling）、水冷

（Hydro Cooling）、碎冰預冷（Icing Cooling），

真空預冷（Vacuum Cooling）等五種為主。 

1. 室冷：室冷是最簡單的預冷方法，主要原理是

將產品放置於冷庫中讓冷空氣與產品接觸，堆

放時需稀疏以便冷空氣與產品接觸，且冷空氣

需有適當循環，但此種方式常因容器材料與容

器內空氣等因素造成很大的傳導阻力，速度緩

慢是其缺點，但是好處是任何產品均能適用。 

2. 水冷：指用冷水淋洗或短時間浸泡產品藉以降

溫，好處是冷水可直接與產品完全接觸，因水
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的比熱較大因此能帶走的熱能也較多，其速率

較室冷更快，但缺點為並非所有產品均可以水

冷方式預冷，處理後反而會造成貯放時間縮

短，如葡萄等；而如需水冷容器也需耐水且有

適當孔道讓水流入與流出，或經處理後需再另

行裝箱，增加處理之複雜性。 

3. 碎冰預冷：於產品裝箱時碎冰加入其上或產品

裝箱後再加入碎冰方式預冷稱之，另有使用半

冰半水之方式由產品堆上或側邊的開口進行澆

灌，效果快速且可大量處理。缺點則是非每種

農產品均可使用此法，目前多使用於易於老化

或可耐低溫之青花菜、青蔥及甜玉米，國內則

使用於長豇豆與蘆筍等，且碎冰預冷也易於運

輸途中溫控失調，導致拍賣販賣時回溫而有冰

水滲出造成地面濕滑，而經處理打蠟過後的包

裝容器如為紙箱則回收再次使用機率低，製造

成本也較高。 

4. 強制風冷：又稱為壓差預冷，與室冷類似的情

形是同樣利用冷空氣在冷庫內預冷，但是藉由

入風口與出風口之壓力差迫使空氣由一邊吹入

容器中，與產品直接接觸後由容器另一開口出

去，兩者差別的部分則是在室冷冷空氣多只在

容器的表面通過。壓差的形成方式，目前多是

以一邊靠著機器進風口造成負壓，另一方面則

是以帆布或厚塑膠布將上方與前方蓋住，因此

操作時就形成容器內低壓而使得冷空氣強制流

入，此方式需注意的地方則是容器左右前後的

通風口大小、堆疊方式、高度、數量、抽風強

度與冷氣溫度等均有關。 

5. 真空預冷：真空預冷原理為將原產品置於接近

真空環境中，使原本於一大氣壓下沸點為 100℃

的水轉變為 0℃，由於水汽化時需要吸收大量

的汽化熱，因此產品便可藉由水分迅速汽化達

到降溫的效果。目前使用真空運冷方式以葉菜

類等表面積大的蔬菜為最多，每當降低 6℃需

要耗損 1% 植株重量，真空預冷方式可大量且

快速將產品降低至目標溫度，但缺點則在於設

備昂貴且葉菜類等較為適用。 

不同的預冷方式會影響空間的系統設計內容

以及溫度，因此在規劃前期，須與業主確認產品

內容與特性，才能有效規劃整體空間與系統設計。 

 

（三）課題三：HACCP 食品加工流程  

常見的低溫物流保鮮中心會因營運策略需

求，在廠區內設置小型食品加工廠，因此建議在

建築設計規劃階段即納入 HACCP 食品加工流程

規範的考量與評估。HACCP 是一種評估制度，是

以判別、監控、管制而降低食品加工產業之污染

風險，需考量 PP（一般衛生管理事項）、GMP（適

正製造基準）、SSOP（衛生標準作業流程），如

圖 3 所示。 

 
（本文整理） 

圖 3 HACCP 與衛生管理事項架構 

 

在建築規劃階段中，除了須遵守 HACCP 對

於建築材料、空間、細部等的規範外，在空間規

劃上須先行考量整體的分區計畫與動線計畫作佈

局依據，其分區計畫包含工作流程的清淨度區

分、乾濕空間分類以及空間氣壓區分；在動線計

畫的考量則須錯開包含貨物動線、人員動線、起

重機動線、廢棄物動線，主要皆為避免動線的二

次交叉污染、縮短動線流程（特別是盡量減少污

染類型之工作流程的動線長度）以及營造空間與

設備間最有效率應用，因此在設計階段即考量是

否納入 HACCP 的規範，可避免後續因變更需求而

產生的繁瑣問題。 
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（四）課題四：冷藏冷凍庫體設計關鍵  

低溫碼頭與理貨空間規劃：低溫物流保鮮中

心包含冷藏冷凍倉儲、低溫理貨區及碼頭之空

間。空間皆會依據需求而設定不同的溫度，並且

由高溫的空間依序進入低溫的空間，同時也會考

量產品的特性，調整冷藏冷凍倉庫的溫度。除了

冷藏冷凍倉庫的空間設計外，另一重點則於低溫

碼頭與理貨區的細部設計（圖 4）。主要考量降低

理貨區溫度散溢機率，避免影響產品品質，因此

需考量理貨區溫度設定、碼頭門封類型、PVC 捲

簾的設置、滑升門氣密度及滑升門材質及碼頭帄

台設計，相關設計必須與使用單位研商，以利進

行規劃設計。 

 

 

圖 4 低溫碼頭與理貨區空間樣式示意 

 

因為溫度差的關係，容易造成造成的土地凍

突、倉庫結霜等，是低溫倉庫常見的問題，此問

題亦造成倉庫表面的損壞、人車打滑、庫門卡死

等問題。有效的阻絕溫度散溢，則須針對空間應

用不同的設計手法與建築材料等。例如防止倉庫

結霜，須設置前室（冷凍庫緩衝區），並設 PVC

（Polyvinyl Chloride）門簾，前室地板設 1/100 排

水斜度、與埋設自動調溫電熱線，以減少溫度差

所產生的問題。 

低溫倉儲會因營運策略的不同，建議搭配不

同類型的硬體設備，其中包含推高機種類、貨架

類型、庫板材質厚度等，這些硬體設備尺寸將影

響建築空間規劃的要素之一，如何搭配硬體設備

也是建築設計須考量的重點要素。 

表 2  硬體設備搭配方法 

低溫保鮮物流中心之主要設備 

系統類型 搬運設備 揀貨設備 

一般儲藏 帄面搬送 

上

下

搬

送 

可自行配置 

自動倉儲 無軌無人台車 

高

速

昇

降

機 

揀取機械臂、堆疊

機械臂、數位式撿

取系統、自動分類

裝備 

無人移動

貨架 
有軌台車 可自行配置 

迴轉貨架 

移動貨架 
堆高機 

垂

直

式

輸

送

機 

可自行配置 

後推式貨

架、駛入式

貨架、固定

貨架 

輸式輸送機、 

皮帶式輸送機 

傾

斜

式

輸

送

機 

自動管輪輸送機 

利用棧板

或倉儲藉

堆疊保管 

台車 

手動昇降台車 電

梯 
手工作業 

利用棧板

堆疊保管 
人力手工 

（資料來源：郭儒家，冷鏈物流概論，2015） 

 

六、結 論 

低溫物流保鮮中心是透過硬體與軟體設備所

組成的空間，空間特性會因為硬體尺寸、排列關

係等而有不同的細節產生，因此在規劃此類型的

空間，建築師須先行確認業主的經營方針，確認

須存取或須加工的類型，才能發展後續的動線計

畫、廠區庫板的尺寸與類型、食品衛生安全等設

計要素。 

低溫物流保鮮中心即是一整套系統規劃的空

間，建築領域在此規劃中，主要是協助整合系統

的排列組合，同時著重在使用者需求，達成功能

性上的快進快出，以及減少溫度散溢的需求，這
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專

輯 

些是作為此專案建築師必須優先把握與重視的要

素。 

因此在規劃此類型的建築空間時，因該領域

知識專精，專案建築師不再只有關注建築專業，

更多規劃成功關鍵在於硬體與軟體間的系統整合

服務，這也是專案建築師須面臨的挑戰。 
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