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绪 论

    随着我国国民经济的发展和人民生活水平的不断提高，对食

晶工业提出了新的要求，促进了食品工业的发展。食品工业要发
展就必须新建食品工厂，同时还要对老厂进行改建、扩建，以增

加食品的产量，满足消费者的要求。无论是新建食品工厂，还是

改建、扩建食品工厂，都要进行工厂设计。因此，设计将发挥重

要作用，只有合理的科学的设计，才能使工厂符合国民经济发展

的需要，符合食品生产发展的需要。而工厂设计又是一项涉及政

治、经济、工程技术诸多学科的综合性很强的科学技术。在考虑
工厂设计时，既要符合国民经济计划发展的需要，又要符合科学

技术发展的需要;既要符合建筑工程的要求，又要符合食品工业
的特点。设计一个食品工厂应该全面考虑，兼顾各方，达到经济

上合理、技术上先进，少花钱多办事、办好事，施工投产后，能

生产出质优味美、营养卫生的新食品，各项经济技术指标要达到

国内先进水平或国际先进水平。这样，就要求食品工厂设计工作
者，既要懂政策，又要懂技术，才能把设计工作做好，因此，学

习《食品工厂设计概论》是十分重要的。

    了解食品工厂的组成是进行食品工厂设计的前提。一般食品
工厂是由生产车间、生产性辅助设施、动力性辅助设施、生活性
辅助设施等部门组成，其中生产车间是中心，是最重要的组成部

分，如罐头厂的实罐车间，乳品厂的奶粉车间，糖果厂的硬糖、

奶糖车间，面制品厂的饼干车间、面包车间，饮料厂的灌装车间

等。生产性辅助设施如机修车间、化验室、仓库 (包括原材料
库、包装材料库、成品库、辅助材料库、堆场)及厂内外运输工

具等，动力性辅助设施如变电所、锅炉房、制冷站以及给水、排

水等，生活辅助设施主要包括办公楼、食堂、浴室、厕所、医务



室、礼堂、俱乐部、宿舍等。

    了解食品工厂的特点，也是进行食品工厂设计的重要条件，

只有根据食品工厂的特点进行设计，才能设计出符合食品生产要

求的工厂。食品工厂是将各种农副产品原料，加工成既有营养又

卫生的食品，它的原料主要是有强烈季节性的农产品，采收期相

当集中，，个产品品种的生产往往集中在一、二个月甚至二、三
个星期内完成，生产时间十分集中，所以它的第一个特点就是生

产季节性强、生产品种要经常变换。为了提高厂房、设备的利用

率及平衡劳动力，就必须实行多品种变换生产，生产设备也要作

相应的更换和移动，这样就要在设计时从生产车间、仓库、生产

品种、劳动力平衡、生活设施等方面全面考虑，适应产品产量较
大幅度升降，不致积压或者浪费原材料。第二个特点是食品工厂

卫生要求高。从原料处理到成品出库的各个工序都要求有良好的

卫生环境、卫生设施和卫生条件，才能保证食品的卫生。特别是

出口食品，还要求符合出口对象国家的有关卫生法律、法规，有

的还要经过出口对象国家卫生总监督的现场审查，认为合格后，

再经注册，领得许可证方能将食品出口到该国，因此，在设计食
品工厂时，对工厂卫生问题要提到一定的高度来考虑，严格按照

国家有关卫生条款的规定，出口食品还要按有关合同的要求全面

考虑，保证食品工厂的环境卫生、卫生设施、卫生条件等各个方

面都符合要求。第三个特点是劳力密集型。食品工厂的原料从产

地运到工厂后，原料的处理量大，而且大多是手工操作，机械化

程度较低，尤其在生产旺季更显突出，临时工人超过在编职工I
倍以上，在设计时对厂房、车间的布置及全厂生活设施要考虑充

分。第四个特点是食品工厂的车间 (如罐头、乳品、饮料等)都
是在潮湿环境进行生产、操作，还经常用水冲洗，因此我们在对

厂房设计、生产设备的设计或选型、仪表、电器的选用和安装
时，要注意这些不利因素。

    总之，在进行食品工厂设计过程中，要根据食品工厂的特点
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全面考虑，才能设计出符合食品要求的工厂 ’(车间)，保证食品

生产的正常进行，满足国内外客户和消费者的要求。

    食品工厂设计的职责和内容就是根据食品工厂的组成和特点

进行，因此，它的内容包括工艺设计和非工艺设计两大部分。工

艺设计就是按工艺要求进行设计，其内容包括:全厂总体工艺布

局，产品方案及班产量，主要产品工艺流程的确定，物料衡算卜

主要设备、仪表的选型及非标准设备的设计参数，设备生产能力

计算，设备清单，生产车间平面布置，劳动力计算及平衡，水、

电、汽、风、暖的用量估算，管道布置、安装及材料清单，施工
说明书等。此外，还要提出工艺对总平面布置中相对位置的要

求.，对车间建筑、采光、通风、卫生设施的要求，对生产车间的
水、电、汽、冷耗量及负荷计算，对给水、水质要求，对排水、

废水处理要求，对各类仓库面积的计算及仓库温度的要求，等
等。

    非工艺设计包括:总平面、土建、采暖通风、给排水、供

电、自控、制冷、动力、环保设计等。它是根据工艺设计的要求

和提出的数据进行设计的。

    工艺设计与非工艺设计是相互配合的，工艺向土建提出工艺

要求，而土建给工艺提供符合工艺要求的建筑，工艺向给排水、

电、汽、冷、暖、风等提供有关车间安装图，土建对给排水、

电、汽、冷、暖、风等提供有关建筑，而给排水、电、汽又给建

筑提供有关涉及建筑布置的资料，用电各工程工种如工艺、冷、

风、汽、暖等向供电提出用电资料，用水各工程工种如工艺、

冷、风、汽、消防等向给排水提出用水资料，整个设计涉及工种

多而又纵横交错，都须相互密切配合。一般来说，工艺设计在

先，非工艺设计在后，但实际上是两者相互交叉反复进行的，逐

渐深化完善。

    本课程是食品工艺专业中一门重要的专业课，它的任务是介

绍食品工厂设计的程序和以初步设计中的工艺设计为主要内容，

                                                            i



使学生通过学习食品工厂设计的基本理论、基本知识和毕业设计

的初步锻炼，能将所学知识进行综合运用，具备从事新建食品工

厂的生产工艺设计、扩建、改建原有食品厂、改造旧有的生产工

艺线、设计新型生产工艺线，提出食品厂的总体规划、总平面布

置图，并能对土建施工、水、电、汽、暖的设计都可从食品工艺

的理论角度提出要求，还能配合有关工程技术人员完成大、中型
食品厂的设计工作。

    随着食品工业的发展，食品种类不断增加，食品的行业范围
越来越大，牵涉面越来越广，本教材主要介绍食品工厂设计概论

和通用设计部分，对主要食品行业的扩 (改)建项目的设计实例

也作了介绍，供读者参考，以达到举一反三，独立进行新建各

类食品工厂的设计和改 (扩)建项目的设计工作。

                      练  习 题

    1.食品工厂的特点有哪些?它与食品工厂设计的关系怎样?

    2.食品工厂设计包括哪些内容?它们之间的关系如何?

    3.学习《食品工厂设计概论》有何重大意义和作用?如何才

能学好?



第一章  工厂设计概述

第一节  基本建设程序

    基本建设项目是国家计委、地方计委根据国民经济发展长远

规划和五年规划的要求，对国家建设作出的具体项目的安排，这

些项目有国家重点和大、中、小型项目，还有地方基本建设项

目，无论是国家的基建项目，还是地方基建项目，都必须有步

骤、有计划地进行，都要按一定的程序进行。一般一个项目从调

查研究、拟定计划到建成投产，都要经过项目建议书的提出阶

段、可行性研究阶段、编制设计任务书阶段和勘察、设计、施工、

验收阶段。现将各阶段的有关问题分述如下。

一、项目建议书的提出

    一个基本建设项目的提出，一个工厂的建设，必须根据国家

和行业经济发展的长远规划和地区发展或建设规划，组织人力进

行初步调查研究。对中外合资项目，还要考虑中外双方的要求，

在进行初步调查研究时，要考虑项目提出的历史背景，项目提出

的必要性和主要依据，项目的历史发展(重大事实摘要)，已经完

成的研究和调查成果摘要等，进行综合考虑，而后提出项目建议

书。项目建议书的主要内容包括:

    (i)产品方案、拟建规模、建设地点设想和产品销售方向。

    (2)生产技术、主要设备和重要技术经济指标。

    (3) 资源条件、建设条件、协作关系。

    (4)投资估计、资金筹措和借款偿还能力测算。
    (5) 经济效益分析。



    中外合资项目的项目建议书的内容，基本上与国内项目根

伺，但需增加中外合资企业的概况，如企业的名称、法定地位、

宗旨、经营范围和规模，合营各方名称、注册国家、法定代表姓

名，合营企业总投资、注册资本、股本额(自有资金额、合营各

方出资比例、出资方式)，合资期限、合资各方利润分配和亏损、

分担比例等。

    项目建议书是投资决策前对建设项目的轮廓设想，也是进行

各项工作的依据，因此，项目建议书提出后，根据项目大小，报

请国家计委或有关部(委)或地方计委审查批准。我国食品工业行-

业绝大多数为中、小型企业，其项目建议书则按项目隶属关系分

别由主管部委或省(市)计委或地(市)计委审批，经过审批同意，

即可进行下一阶段，即进行可行性研究。

              二、可行性研究报告的编制

    可行性研究是基本建设程序的第二个阶段，是建设前期工作

的重要内容，过去在基本建设中，常对客观事实缺乏调查研究、
科学预测和论证分析，有时还不进行可行性研究就进行投资决

策;有的是在项目计划任务书批准后才进行的;把可行性研究当

成一种目的，为了“可行”而“研究”，以它作为争投资、争项目、

列计划的“通行证”;有的可行性研究报告内容和深度达不到国家

规定的标准，材料不充分，数据不完整，内容简单，缺乏分析租

论证，把复杂的计划研究工作简单化了，给国家经济带来损失，

这些都是值得重视的，一定要纠正。五届人大《关于第六个五年

计划的报告》指出，“所有建设项目必须严格按照基本程序办事，

事前没有进行可行性研究和技术经济论证，没有做好勘察设计等-

建设前期工作的，一律不得列入年度建设计划，更不准仓促开-

工。”可见，进行可行性研究是十分必要的。可行性研究是以大量
数据作基础，可作为基本建设项目决策前对项目的技术、经济进

行的综合论证，是建设项目投资决策的依据。所有工业(包括食



品工业)大、中型新建、改建、扩建、技术改造项目、引进技术

项目及利甩外资项目都必须编制建设项目可行性研究报告。编制
可行性研究报告要在全面调整、详细测算分析的基础上，客观地、

公正地、科学地综合论述该项目在建设上的必要性，在经济上的
合理性和在技术、设备上的先进性、适用性、可靠性。可行性研

究要遵守国家法律、法令、法规，贯彻执行国家经济建设方针、

政策。中外合作设计的出口、引进设备、技术和中外合资经营等

项目，应按国家计委、国务院外资办公室《关于编制审批外商投

资项目可行性研究的规定》进行。现就编制可行性研究报告的有
关问题，分述如下:

    (一)编制可行性报告的依据

    (1)国家及行业经济建设长远规划、地区发展或建设规划。

    (2) 行业技术政策及产品发展规划或计划。

    (3) 经批准的项目建议书及项目建议书前的有关建设项目的
.其他研究成果。

    (4)国家批准的资源报告、国土开发整治规划、工业基地规

划及项目所在地城市或乡镇的发展规划、交通运输规划等。

    (5)有关工程技术方面的标准、规范、指标及国家公布的用

于进行项目评价的有关参数、指标，如进行财务、经济分析时所

需要的基准收益率、折现率、折旧率、社会折现率、调整外汇汇

率等。

    (二)可行性研究报告的内容和深度

    编制可行性报告的内容和深度，主要根据国家计委 《关于烦

发建设项目进行可行性研究的试行管理法》，国家经委印发的《关

于技术改造和技术引进项目管理程序的若干规定》，国家计委、

国务院外资办公室《关于编制审批外商投资项目可行性研究的规

定》，食品工厂设计还要遵照原轻工业部须发的《轻工业建设项目

可行性研究报告编制内容深度规定》(QBJS 5 -88)等，可行性研
究报告内容一般由下列十二个方面组成。



    I.总论

    (I)项目提出的历史背景和过程(改、扩建项目要说明企业

现有概况)，投资的意义和经济效益。

    (2) 研究工作的依据和范围:列举所依据的重要文件日期、

文号、名称，如项目建议书及其审批文件、可行性研究报告委托:
书、环境影响报告书等的研究工作的范围。

    (3) 研究工作的概况、研究结论、研究方案的主要技术经济
指标及存在问题和建议。

    2.需求预测和拟建规模

    (I)市场需求预测:包括国内外同类产品的品种、规格、发

展趋势，国家或主管部门对该产品的发展规划，该产品的进出口

动态，国内现有工厂生产能力、产品质量及销售情况，近几年来

该产品进出口的供销情况、对产品质量的要求及市场占有率、进

出口单价及出口总金额;对产品在未来市场竞争力预测等。

    (2)建设规模及方案研究:包括对项目建议书提出的建设规

模的论证、产品方案论证、合理经济规模的研究。

    (3)推荐的建设规模及产品方案:列出推荐方案的建设规模

及产品、副产品的名称、规格、质量、质量标准和产量。

    3.资源、原材料、能源概况

    (1)资源评述:注明拟利用的资源所在地的资源现状、开发

规划、条件及要求。

    (2)原材料选用种类、规格、供应的可能性，经济技术的合

理性。

    (3)能源(燃料、电力等)供应情况:燃料供应情况、用电负.
荷及供电情况、水资源利用条件等。

    4.厂址及建厂条件
    (1)厂址的地理位置及当地交通运输规划、城市规划、土地

利用规划、厂址的地形、地貌、地质、气象、水文、环境等条
件。
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