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資料１ 



第4回ＰＴ（2016年12月予定） コールドチェーン・ＨＡＣＣＰなど 
                  
コールドチェーンは、 
生鮮食品などを、産
地から消費地まで一
貫して低温・冷蔵・冷
凍の状態を保ったまま

流通させる仕組み。  

ＨＡＣＣＰは、 
ＦＡＯとＷＨＯの合同
機関であるＣｏｄｅｘ委
員会から発表され、
各国にその採用が推
奨されている食品安
全のための工程管理
システム。 
ＥＵは、漁場から食卓
までのフードチェーン
全体でＨＡＣＣＰ基準
を満たすことを要求。 

水産庁ＨＰより 



 
卸売市場整備の基本方針 
と卸売市場の動向 
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第10次卸売市場整備基本方針平成28年1月14日農林水産省 

 
●コールドチェーンと品質管理は、付加的な設備ではなく、新規・既設と
もに市場の「標準装備」。その整備に当たっては、費用対効果などに考慮。 

第３ 近代的な卸売市場の立地並びに施設の種類、規模、配置及び構造に関
する基本的指標 

４ 施設の配置、運営及び構造に関する事項（抜粋） 

その際、公設卸売市場においては、公営企業の経営原則を踏まえ、健全な市場
会計が確保されるよう適切な施設整備と運営の合理化に努め、特に、施設整備
におけるPFI事業の活用、施設管理における民間委託の推進や地方自治法(昭
和22年法律第67号）に基づく指定管理者制度の活用を通じ、整備・運営コスト
と市場使用料の抑制等に努める。 

さらに、卸売市場の利用者が受ける便益等に応じた費用負担の適正化の観点
から、施設の使用料、入場料等の徴収についても検討する。 

（１） 卸売市場施設については、その導入に当たっての費用対効果や市場経営
に及ぼす影響、共同施設の利用に関する卸売業者、仲卸業者等の市場関係業
者間の調整、それら業者の経営への影響等を考慮しつつ、当該卸売市場の経
営戦略に即した計画的な整備・配置を推進すること。 
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（前頁からの続き） 

（５）コールドチェーンの確立を含めた卸売市場における品質管理に対する生
産者及び実需者のニーズに対応するため、低温の卸売場や荷さばき場、温
度帯別冷蔵庫等の低温（定温）管理・多温度帯管理施設や、衛生施設等の
品質管理の高度化に資する施設の整備・配置を計画的に推進すること。 

その際、HACCP（食品製造等に関する危害要因を分析し、特に重要な工程を
監視・記録するシステム）の考え方を採り入れた品質管理や、外部監査を伴う
品質管理認証の取得に取り組む卸売市場にあっては、必要となる施設の早
急な整備・配置に努めること。 

また、施設の整備・配置に当たっては、取扱物品の構成、生産者や実需者の
ニーズ、施設整備に伴う場内物流の効率性への影響、卸売業者や仲卸業者
のコスト負担、立地条件、地域性等を勘案した導入の効果や必要性等も考
慮しつつ、卸売市場ごとに低温（定温）管理施設の整備に係る数値目標や方
針を事前に策定すること。 

さらに、施設運営に当たっては、コールドチェーンシステムの確立を含めた取
扱物品の品質管理を徹底する観点から、適切な温度管理の徹底に十分配慮
すること。 

（９） 大規模増改築等卸売市場施設の新設に当たっては、原則として外気の
影響を極力遮断する閉鎖型の施設とすること。 
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6 「卸売市場の更なる機能・役割の強化に向けて」 （平成28年3月農林水産省）より 



卸売市場の動向「卸売市場をめぐる情勢について」平成26年農林水産省 

●水産物・青果とも、卸売市場経由率・取り扱い金額が減少傾向にある。 
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築地市場の実績と豊洲市場の計画 
●豊洲市場は、築地比で水産物1.37倍、青果1.19倍という計画 

「築地市場概要（平成27年度版）」によると 

●１年当たりの取扱数量及び取扱金額（平成26年実績）は、 

 ※水産物では 452,415トン、4350億2300万円、 

 ※青果物（鳥卵・つけ物含む）では292,462トン、863億6200万円。 

●１日当たりの取扱数量及び取扱金額（平成26年実績）は、 

 ※水産物では 1,676トン、16億1100万円、 

  ⇒「豊洲新市場の施設整備計画について」（平成24年8月）では、 

    市場取扱量2,300トン（1.37倍）、市場内物流量2,900トン 

 ※青果物（鳥卵・つけ物含む）では 1,095トン、３億2300万円 

  ⇒「豊洲新市場の施設整備計画について」（平成24年8月）では、 

    市場取扱量1,300トン（1.19倍）、市場内物流量1,300トン 

8 



 
  コールドチェーン 
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豊洲新市場の施設整備計画について 
          平成２４年８月東京都中央卸売市場 
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「市場における品質・衛生管理」 
（平成27年6月東京都中央卸売
市場）より 



12 「市場における品質・衛生管理」（平成27年6月東京都中央卸売市場）より 



卸売市場でコールドチェーンを導入する際の留
意事項は何か？      

●卸売市場コールドチェーン導入の手引 
  平成２５年３月食品チェーン研究協議会 
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卸売場の低温化（空調）が必要な品目（水産物） 

①水分を多く含んだ水産加工品（しらす干し、一夜干し、うに、煉製品
等々） 

②氷が周辺に十分には置けない大型鮮魚類（マグロ、カツオなど）、貝類 

③凍結品で搬出までに多少時間がかかるもの 

 

青果、水産のいずれにも卸売場は全館空調が理想的であるのは確かですが、
現実にはほとんど必要ありません。温度を下げればよいというものではな
いのです。 

鮮魚は氷または水氷の入った容器に入っているのが普通ですから鮮魚の周
辺温度は氷によって決まるのであって、卸売場の空気温度は鮮魚とは関係
なく、せいぜい氷の解ける時間に影響を与える程度です。 

氷は徐々に融解し、その蒸発によって周辺の空気も冷却されますから、空

調するまでもなく鮮魚売場の空気温度は周辺環境よりも確実に
低くなっています。 
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「卸売市場コールドチェーン導入の手引」より 
 



①予冷品 

②非予冷品でも軟弱で品質保持が難しい物（例えば桃、梅など） 

③このまま放置しては鮮度落ちして商品価値が下がると思われるもの 
 

産地で予冷された物も卸売市場到着時には20℃近くまで温度が上昇してい
る例が沢山あります。予冷不足、輸送中の温度管理の不備によるものです。 

しかし、それでも予冷品は20℃を下回る品温を維持している場合がほとん
どであり、鮮度保持上は、到着時の温度以下の品温をできるだけ長く維持
することが求められますから、卸売場あるいは予冷品置き場の実際の空気
温度（設定温度ではありません）は、20℃以下であることが求められます。 

予冷品は量的には全青果物の20～30%程度と考えられますから、それだけ
のために全館空調するよりも、低温が必要な対象に限定した区域を低温化
し、その他の区域は常温であっても可能な限り低い温度を維持する工夫を
する方が、現実的な対応といえます。 

なによりも卸売場での長時間にわたる滞留を避けることが、品質・鮮度の
保持には有効です。これは青果物に限らず水産物についてもいえることで
す。 

卸売場の低温化（空調）が必要な品目（青果） 
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「卸売市場コールドチェーン導入の手引」より 
 



16 「市場における品質・衛生管理」（平成27年6月東京都中央卸売市場）より 



 
低温化施設・設備導入の留意点  

  
2.3 コストパフォーマンスを考えた機器・資材の選択 

工事業者に全面的に依存するのではなく、自らも適切で低廉な機器・
資材を探し、低コストで効果の高い低温管理施設をつくるよう心掛け
ましょう。目新しい技術や表面的な効果だけを考えるのではなく、常
にコストパフォーマンス（投資効果）を考えた投資が必要です。機器
の設置場所・位置・方向も冷熱の効果的な利用という点からは重要な
要素となります。 
 

2.6メンテナンス対応への考慮 

冷凍機のフィルターの目詰まり、冷媒の洩れ、ビニールシートの切
れ・破れ・汚れなど、必要な時に適切に対処するメンテナンス体制が
重要なのはいうまでもありませんが、予めメンテナンスし易い寸法、
構造、取付位置、資材種類を念頭において設計をすることは、メンテ
ナンス費用の軽減だけでなく、常によい状態で稼働させるために重要
です。 
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「卸売市場コールドチェーン導入の手引」より 
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「卸売市場コールドチェーン導入の手引」より 
 



ＨＡＣＣＰに準じた 
衛生管理の考え方    
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豊洲新市場の施設整備計画について 
          平成２４年８月東京都中央卸売市場 
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HACCP支援法（食品の製造過程の管理の高度化に関する臨時措置法）による支援策などを紹介する
リーフレット「ホップ！ステップ！ＨＡＣＣＰ」（平成27年10月農林水産省）より 
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22 
リーフレット「ホップ！ステップ！ＨＡＣＣＰ」（平成27年10月農林水産省）より 
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水産庁ＨＰより 
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水産品・青果の輸出先は、ほとんどがアジア＋米国 

農林水産省ＨＰより 



「対ＥＵ輸出水産食品の現状と課題」（平成25年10月30日（一社）大日本水産会）より 25 



（一社）大日本水産会ＨＰより 26 



＜基本的な質問＞ 

 

１．コールドチェーンと品質管理は、新規・既設ともに市場の「標準 

 装備」となっているが、東京都においては、 

（１）①「卸売市場の経営戦略」、②「整備・運営コストと市場使用料 

   の抑制」のための工夫、③「費用対効果（コストパフォーマンス） 

   などの考慮」をどうしているか？ 

（２）卸売市場ごとに事前に策定することとなっている「低温（定温） 

  管理施設の整備に係る数値目標や方針」は、どのようなものか？ 

（３）（１）（２）は、豊洲市場施設整備にどのように反映されているか？ 
 

２．豊洲市場の施設整備計画では、市場取扱量が、水産物で2,300 

  トン（築地の1.37倍）、青果で1,300トン（築地の1.19倍）となってい 

  るが、それは、建物設計にどのように反映されているか？ 
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＜機能性に関する課題＞ 

※コールドチェーン・品質管理の議論の後で市場から回答 

 

（１）豊洲市場での店舗や冷蔵庫等の配置 

  １）冷蔵庫を水産卸売場、水産仲卸売場に１棟ずつ 

   ２棟に統合したことによる影響（入出庫待ち、動線） 

  ２）水産仲卸店舗のスペース 

（２）豊洲市場での海水の使用 

（３）氷製造販売施設の配置 

（４）電力・コンセントの配置 
   （仲卸店舗の電気容量、ターレの充電口数） 
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３．豊洲市場の事業 

（１）業者の負担と事業継続性 

   事業者の負担、事業者への支援措置等 

（２）豊洲市場の事業継続性 

  １）豊洲市場の基本構想、実施計画、将来構想 

  ２）豊洲市場の経営分析 

    ３) 豊洲市場建設費の適正性(減価償却など) 

  ４）市場会計の分析（築地市場、市場会計全体の分析を 

    含む） 

  ５）その他 

（３）その他 

  

 

４．築地場外市場への支援措置 
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※緑の枠線は、第５回ＰＴ（2017年1月）で審議予定 

第５回PT 業者の負担と事業持続性・豊洲市場の事業継続性  



中央卸売市場における業務運営について（抜粋） 

 （農林水産省通知 平成28年3月30日27食産第6090号） 

 

第1  中央卸売市場の業務運営の基本 
1  経営戦略的な視点を持った市場運営の確保 
(1)  経営展望の策定 

(2)  卸売市場の運営体制の整備 

(3)  効率的な運営のための民間能力の活用 

2  適正かつ健全な市場運営の確保 
  中央卸売市場の運営に当たっては、1の経営戦略的な視点を持っ
た市場運営の確保と併せて、中央卸売市場における適正かつ健全な
運営を確保することにより生鮮食料品等を国民へ安定的に供給する
という公的な役割を果たしていくことが引き続き重要である。 
  そのためには、卸売業者、仲卸業者といった中央卸売市場の関係
事業者の経営の健全性が確保されている必要があるほか、当該事業
者による売買取引が各種法令に即して適正に行われている必要があ
り、仮にそうでない場合は、開設者として、当該事業者に対し、必
要な監督措置を講じる必要がある。 



●建物建築費 

 （２７５２億円） 

●建物・設備 

 の改修費等 

  

東京都が積算 

  （不明） 

※東京都は、設
計者に算出を求
めていない。 

●ランニングコスト 見込み 

  建設費用 
 既にかかった費用 
  （償還が課題） 

豊洲市場の建物の使用に、「これから」かかる費用（概算） 

見込み 
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豊洲市場が開場した場合、適正かつ健全な市場運営の確保は？ 



●豊洲のライフサイクルコストが計算されていない。 

  

 

 

 

 

 

 

●豊洲移転後の業者の費用負担額は？ 

 ①市場の使用料（家賃）は、当分、築地と変わらない？    

 ②業者が支払う水光熱費がいくら増えるか？ 

    

●市場会計への影響は？ 

 ①「これまでの費用」は、築地売却益で充当できるか？ 

 ②「これからの費用」は、留保資金と使用料で対応できるか？ 
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「安心できる建物を作るために」（日本建築構造技術者協会ＪＳＣＡ） 


