
豊洲市場における 
品質衛生管理について 

 
平成２８年１２月 
中央卸売市場 
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基本コンセプト 

① 食の安全・安心の確保 
 

  ・ 高度な品質・衛生管理が可能となる施設整備の実施 
  ・ 卸売場や仲卸売場等の施設を「閉鎖型」とし、品質・衛生管理を強化 
 

② 効率的な物流の実現 
 

  ・ 荷や車両がスムーズに流れる市場を実現 
 

  ・ 円滑な車両交通や、搬入から搬出までの一貫した荷の流れを確保 
 

③ 多様なニーズへの対応 
 

  ・ 加工・パッケージ施設や荷捌場等の設置 
 

  ・ 転配送センターの設置 
 

④ 環境への配慮 
 

  ・ 環境負荷の低減、省エネ・省資源の実現 
 

⑤ 賑わいの創出などまちづくりへの貢献  
 

  ・ 千客万来施設の整備、魅力ある都市景観の形成 等 
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築地市場における施設構造・配置 

卸売場・仲卸売場の大半が開放型施設の中に配置されているため、夏場
は高温多湿となるほか、防虫・防鼠などの衛生対策の実施効果が薄い。 

また、卸売場や冷蔵庫、積込場所が市場内に点在しているため、商品の
移動時において風雨等の影響を受けやすい状況にある。 
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【開放型施設：水産卸売場（左） 搬出時の荷捌き・積込の様子(右）】 

    資料２ 中央卸売市場提出資料 



豊洲市場に求められる機能（品質・衛生管理面） 

出荷者や実需者（買出人）のニーズの把握 
⇒新市場マーケティング調査（平成14年公表） 

出荷者・買出人いずれも、新市場に求める施設機能として「衛生面や鮮度に配慮
したコールドチェーンの充実」が重要視された。 

出荷者（水産）へのアンケート結果 買出人へのアンケート結果 

4 

(参考） 

出荷者（青果）についても、
同項目の割合が最も多かっ
た。 
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豊洲市場に求められる機能（品質・衛生管理面） 

◎マーケティング調査や市場関係者との懇談を踏まえ、 
  新市場における基本コンセプトを作成した。 

平成15年5月 豊洲新市場基本構想 

◎豊洲新市場基本構想～衛生対策の充実（抜粋）～ 

卸・仲卸売場、搬出入バースは、外部からの風雨、塵埃、直射日光等を防
ぐことができる施設とする。 

取扱品目毎に最適な温度帯での流通を確保するため、卸・仲卸売場、搬
出入バース等は、品目毎の温度特性に応じた温度管理を行う。 

5 

    資料２ 中央卸売市場提出資料 



食品の流通と温度管理 

コールドチェーンとは、生鮮食品や冷凍食品などを産地から消費者まで一貫して
低温・冷蔵・冷凍の状態を保ったまま流通させる仕組みであり、商品の品質衛生
管理に寄与する。 

【卸売市場を経由する食品のコールドチェーンのイメージ】 
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漁獲した後、船内で冷凍（約-60℃）
産地市場に水揚げ取引、冷凍庫で保管

漁獲後、産地市場に水揚げ・セリ
氷や海水の入った
発泡スチロールの魚箱に箱詰め

加工工場で生産
冷凍庫で保管（約-20℃）

収穫後、選果場で箱詰め
予冷（出荷後の品質劣化を抑制するため、
出荷に際して予め冷蔵する措置）
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レタス

産地・工場 卸売市場

【卸売業者】
低温卸売場において取引
【仲卸業者】
購入したマグロを市場内や店舗の冷凍庫で
保管（保管しやすいように解体加工）

【卸売業者】
低温卸売場において取引
【仲卸業者】
市場内や店舗の冷凍庫、冷蔵ショーケース
などで保管し、販売。

【卸売業者】
低温卸売場において取引
【仲卸業者】
店舗に陳列して販売。
当日販売分以外は冷蔵庫などで保管。

商品例

冷凍マグロ

生サンマ

アジの干物

【卸売業者】
低温卸売場において取引
【仲卸業者】
店舗に陳列して販売。
当日販売分以外は冷蔵庫などで保管。
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コンセプトの具体化に向けた考え方・取り組み 

・食品の品質・衛生管理については、HACCP（※）を軸とした衛生管理が国際 
  標準となっている状況を踏まえ、HACCPの考え方に基づく衛生管理手法を 
  業界が策定・遵守することを推進する。 

◎ハード面の考え方 

◎ソフト面の取り組み 

・生鮮食料品の取引の場である卸売場・仲卸売場などの市場施設を閉鎖型 
 とし、外気や害虫など食品の危害要因を防止するとともに、施設内の温度 
 管理を可能にする。 

※HACCP（ハサップ） 
 食品の受入から出荷までのあらゆる段階で発生するおそれのある異物や微生物汚染等の危害を分析し、 
   どの段階で対策を講じれば安全に商品が製造できるかという重要管理点を定め、これを連続的に監視し 
 製品の安全を確保する衛生管理の手法 

・都は、閉鎖型施設内を市場利用者の作業環境に配慮した温度に保つ。 
・業者は、商品の特性に応じた保冷装置や低温（定温）施設を整備する。 
   ⇒両者の取り組みにより市場内でのコールドチェーンを確保する。 
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豊洲市場の施設について（第３回ＰＴ資料） 
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【水産卸売場棟の閉鎖型施設 （左：施設外側 右：施設内）】 

ハード面の対応 
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【閉鎖型施設】 
商品の搬出入口を限定し、それぞれにシートシャッター、オーバーヘッドドア、 
エアカーテンを整備 
⇒閉鎖型とすることで施設内の温度管理を可能にし、保冷の効果を高める。 
  また、外気や雨、塵埃、鳥・虫・鼠などの侵入を防止 

エアカーテン 
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水産卸売場棟バース 
高さ－約90cm 

水産仲卸売場棟バース 
高さ－70cm （一部100㎝） 10 

【高床式バース】 

水産卸売場棟、水産仲卸売場棟などは、より衛生面を重視し、バースを高床
式とする。 
⇒水撥ねによる商品の汚損や塵埃流入の防止 

【高床式バース】 
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【ドックシェルター】 
水産卸売場棟１階の一部及び４階（転配送センター）は、ドックシェルター 
による商品の搬出入口とし、施設の開口部と車両の隙間を密閉 
 ⇒より高度な防虫・防塵、保冷ができる構造 

【ドックシェルター】 

水産卸売場棟１階 水産卸売場棟４階 
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水産卸売場棟 青果棟 
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【車長に対応した庇（ひさし）など】 
搬入車両が停車するバースは、車長以上の庇を整備 
⇒雨の影響を受けずに商品を搬入することが可能 

【車長に対応した庇】 
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※実際の使用指定範囲とは異なる 
※売場の配分については検討中 

【水産卸売場（１階）】 
・活魚売場を除く閉鎖型施設内は10.5℃まで冷却できる構造 
・閉鎖型施設内を冷却する機器（ユニットクーラー）は業者整備 
・施設内を管理する温度については、業者が検討中 

水産卸売場（１階）の売場配置イメージ 

（参考） 
卸売場のユニットクーラー 

大物売場 鮮魚売場 

特種売場 

えび売場 

活魚売場 

（貝類など） 

（あじ・さば・さんまなど） （まぐろ類） 
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※実際の使用指定範囲とは異なる 
※売場の配分については検討中 

卸売場（塩干・冷凍・加工品など） 

水産卸売場（３階）の売場配置イメージ 

【水産卸売場（３階）】 
・１階と同じく閉鎖型施設内は10.5℃まで冷却できる構造 
・閉鎖型施設内を冷却する機器（ユニットクーラー）は業者整備 
・施設内を管理する温度については、業者が検討中 
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【水産仲卸売場】 
・閉鎖型施設内の空調は25℃で管理 
・取扱商品の特性ごとに、業者が販売・保管時の温度管理を行う 
 （例）冷凍マグロ：超低温ストッカー（－60℃） 
    冷凍水産物：低温ストッカー、プレハブ冷蔵庫（－20～25℃） 
    生マグロ：ダンベ（冷蔵ショーケース：0～5℃） 
    鮮魚：冷蔵庫・海水と氷（産地から運ばれてきた状態） など 

【水産仲卸売場での商品保管の例（冷凍マグロ】 
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【青果卸売場】 
・閉鎖型施設内の空調は22℃で管理 
・商品保管のために、業者が低温倉庫を整備 
 ⇒取扱商品の特性ごとに温度帯（0～10℃）での保管 

仲卸売場 卸売場 低温倉庫 

■ 卸売場 
■ 仲卸売場 

■ バース・プラットホーム 

左：青果卸売場 
右：低温倉庫の 
   搬出入口 
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【青果仲卸売場】 
・閉鎖型施設内の空調は22℃で管理 
・商品保管は低温倉庫を利用するほか、商品の特性を踏まえ、 
 以下の設備を業者が整備 
 ⇒プレハブ冷蔵庫、冷蔵ショーケース：概ね0～10℃ 
   店舗内空調 －水冷式クーラーで15℃程度まで低温化 
            －オープン型店舗はビニールカーテンを併用 
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プレハブ冷蔵庫 水冷式クーラーとビニールカーテン 
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多様なニーズへの対応 
～加工パッケージ施設・転配送センター～ 

水産加工パッケージ棟内 加工場 転配送センター内荷捌き場 

消費者や実需者のニーズにしっかり対応ができるよう、加工や仕分けの施
設についても、閉鎖型施設として整備 
（施設内の温度管理は各業者が設定し、冷却設備も業者整備） 
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衛生管理に関する施設～入場管理室～ 

水産卸売場棟及び水産仲卸売場棟については、市場利用者専用の入場管
理室を設置し、卸売場・仲卸売場の入退場に際して手洗い・手指消毒・靴底
消毒を行うことで衛生管理を確保する。 

ハンドドライヤー 

手指消毒器 

手洗い・石けん 

売場へのドア手前に 
靴底消毒マットを設置 
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ソフト面－衛生管理に関する取り組み－ 
～品質・衛生管理マニュアル～ 

ハード面の機能強化に合わせ、市場業者が商品を扱う際の品質衛生管理
を向上させるため、商品の特性や作業工程を踏まえた継続的な管理方法を
記したマニュアル（ガイドライン）を業界と協議し、作成した。 
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衛生管理に関する取り組み 
～品質・衛生ハンドブックなど～ 

市場内で商品を取り扱う卸売業者及び仲卸業者の従業員の食品衛生に対
する意識向上を図るため、食品の品質衛生管理に係る基本的な取り組み
をハンドブックとして作成した。 
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約 1.7倍 

約 1.8 倍 

約 1.1 倍 

約 1.1 倍 

約 1.1 倍 

約 1.0 倍 

約 0.8 倍 
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参考 豊洲市場の延床面積について 



主要４棟の延床面積の内訳 
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面積（㎡）

418,000

売場面積 53,000

36,000

水産関係 25,000

青果関係 11,000

17,000

水産関係 13,000

青果関係 4,000

物流施設 167,000

バース・積込場 54,000

荷捌きスペース 26,000

物流通路（売場内） 46,000

ターレスロープ 5,000

物流通路（屋内連絡通路等） 25,000

場内保管場所 11,000

44,000

4,000

62,000

88,000

関連事業者店舗、事務室

電気室、機械室等

その他（廊下・階段室・入場管理室等）

項　　目

廃棄物集積所等

合計

卸売業者売場

仲卸業者売場


