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冷库组成

• 冷库用房：
1. 冷加工间
Ø 冷却间—生鲜冷藏前逐步降温用；室温0~2℃；果蔬、鲜蛋一次进货量小

于冷藏间容量的5%时，可不经冷却间直接进入冷却物冷藏间。
Ø 晾肉间—一间半到两间冻结间的容量，室温20℃左右，与屠宰间相连，围

护不作隔热层；
Ø 待冻间—整理后水产品，冻结前暂存；
Ø 冻结间—食品中心温度，迅速降至-18~-15℃，达到冻结终温；借助冷风

机或专用冻结装置。室温-30~-23℃（国外采用-40℃，或更低）；
Ø 再冻间—分配型冷库，调入食品品温超过-8℃，进入冷藏间前再冻结。设

备童冻结间；
Ø 包冰衣间（托盘间）-冻结完毕后，需要托盘、包冰衣，使食品保持光泽、

减少干耗。
Ø 制冰间—位置靠近设备间。因需要经过碎冰楼往船上装冰，故常在冷藏间

顶层。
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冷库组成

2. 冷藏间
Ø 冷却物冷藏间（高温冷藏间）-室温-2~4℃，相对湿度85~95%；引入

适量新鲜空气。（贮藏肉，不超过14~20d）
Ø 冻结物冷餐间（低温冷藏间）-室温-25~18℃，相对湿度95~100%
Ø 冰库（贮冰间）-盐水制冰，-4℃；快速制冰，-10℃。
3. 辅助用房
Ø 办公室；
Ø 休息室；
Ø 更衣室；
Ø 烘衣室；
Ø 过磅间；
Ø 穿堂；
Ø 电梯间；
Ø 站台
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冷库组成

• 动力用房
1. 机器间-制冷压缩机、中间冷却器、调节站、仪表屏；机器间多与主库相连，

以缩短管道距离，多为单层建筑。
2. 设备间-高压设备间：冷凝器、高压贮液桶、油分离器等制冷设备；低压设

备间：循环贮液桶、氨泵等制冷设备。
3. 变配电间
4. 锅炉房
• 生产工艺用房
1. 屠宰间
2. 理鱼间或整理间-水产品冻结前清洗、分类、分级、处理、装盘、过磅、包

装等工序的场所，一般按10~15㎡/t设。良好通风、采光，地面便于冲洗和
排水；

3. 加工车间-食用油加工车间、腌腊肉加工车间、熟食加工车间、副食品加工
车间、肠衣加工车间、制药车间等；水产冷库常设有腌制车间、鱼粉车间、
制药车间等；

4. 其他：化验间、水泵房、水塔、冷却塔等
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第三章  食品冷库建筑的隔热与隔汽防潮
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第三章  食品冷库建筑的隔热与隔汽防潮
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五、 平壁的稳定传热
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围护结构传热阻的确定
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围护结构传热阻的确定
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防止和控制冷凝的措施

• 一、合理布置外围护隔层材料
    相同材料、相同室内外温度和湿度条件下，材料层次布置不同，
可能结果完全不同；
图（1）中，将热导率小、蒸汽渗
透系数大的材料层（隔热材料）布
置在水蒸气分压力大的一侧，热导
率大而蒸汽渗透数小的密实层布置
在蒸汽流出的一侧，由于第一层热
阻大，温度降落多，最大水蒸气分
压力“E”曲线相应也降落快，但该
层透气性大，水蒸气压
“e”降落平缓；在第二层中“E”线
降落平缓
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