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令和3年度適正流通支援システムに関する調査



３．適正流通支援システムの運用
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■雄武漁協におけるナマコ流通状況

漁 協 買受業者 加工業者 輸出業者

荷受 引渡［入札］ 加工出荷 買受 卸売 仕入 輸出入替

第三十八金祐丸

第十七栄幸丸

第三十八金光丸

第五十八招福丸

第十八豊神丸

第三十二拓洋丸

第五十八昭和丸

第二十八北煌丸

第十八八宏丸

雄武漁業協同組合
（荷受港）
元稲府漁港

地元買受業者１
買受登録業者

地元買受業者２
買受登録業者

加工業社１
北海道枝幸町

輸出業者１
兵庫県神戸市

加工業社２
北海道紋別市
※加工・輸出業者

輸出代行業者
北海道千歳市

全９隻
共同経営４隻

140kg/日×4＝560kg/日
単独経営５隻

70kg/日×5＝350kg/日

●例年、ナマコ流
通は２社のみ入札
●入札は2回/月
（15日間の取引
き）

●どちらに・どれ
だけ流通するかは
仕入れ側の要求
に応じ変化

ルート
１

ルート
２

雄武漁協所属
ホタテガイ
桁曳網漁船
全10隻

雄武漁業協同組合
（荷受港）
雄武漁港
元稲府漁港

地元買受業者２
買受登録業者

加工業社２
北海道紋別市

輸出業者３
北海道北檜山

●雄武混獲分は少量
3kg/日×10隻＝30kg/日
●他地区ナマコと混合出荷あり

計量

ナマコ部会

雄武漁業協同組合
（荷受港）
雄武漁港

地元買受業者１
買受登録業者

加工業社１
北海道枝幸町

輸出業者１
兵庫県神戸市

※調査時点の実績に基づく流通ルートとして記載

輸出業者２
石川県金沢市

輸出業者４
北海道函館市

輸出業者５
北海道石狩市

1. 生産流通事例編



入港 陸揚げ1 陸揚げ2

運搬 荷受（荷捌所外） 荷受（荷捌所内）

入替

■雄武漁協におけるナマコ陸揚～出荷・加工の加工工程（乾燥ナマコ）

●漁港(漁業者・漁協)での対応
当該地域のナマコは、漁期間内で15日毎の事前入札で取引されており、入札は本

所荷捌所で行われている。

また、漁獲に際しては漁協による漁獲制限を設けており、現状では、単独経営の場

合70ｋｇ/日、共同経営の場合140ｋｇ/日となっている。

●ナマコ流通工程と対応関係者一覧表

検量積降ろし

漁業者 漁協 買受業者 加工業者

入港 ●

陸揚げ ●
運搬 ●

荷受 ●
積降ろし ●

検量 ●

入替 ●

保管 ●

出荷 ●
積込み ●

搬入 ○ ●
積降ろし ○ ●

脱腸 ●
洗浄 ●

煮熟 ●
放熱 ●
乾燥 ●

選別 ●
出荷 ●

工　程

荷捌き

運搬

加工

陸揚



傷ナマコの場合（検量） 傷ナマコの場合（蓄養１） 傷ナマコの場合（蓄養２）

■雄武漁協におけるナマコ陸揚～出荷・加工の加工工程（乾燥ナマコ）

保管３保管１ 保管２

出荷１ 出荷２ トラック積込み

漁業者 漁協 買受業者 加工業者

入港 ●

陸揚げ ●
運搬 ●

荷受 ●
積降ろし ●

検量 ●

入替 ●

保管 ●

出荷 ●
積込み ●

搬入 ○ ●
積降ろし ○ ●

脱腸 ●
洗浄 ●

煮熟 ●
放熱 ●
乾燥 ●

選別 ●
出荷 ●

工　程

荷捌き

運搬

加工

陸揚

●漁港(漁業者・漁協)での対応
陸揚げされたナマコは荷捌所で荷受け・検量された後、

ポリパンに入替され、出荷まで荷捌所内で保管される。
なお、キズの有るナマコは荷捌所内の水槽で一時保管
（蓄養）され、キズの治癒状況を見て別途出荷される。

●ナマコ流通工程と対応関係者一覧表



搬入 積降ろし 脱腸１

脱腸２ 脱腸３ 洗浄１

洗浄２

■雄武漁協におけるナマコ陸揚～出荷・加工の加工工程（乾燥ナマコ）

煮熟１ 煮熟２

漁業者 漁協 買受業者 加工業者

入港 ●

陸揚げ ●
運搬 ●

荷受 ●
積降ろし ●

検量 ●

入替 ●

保管 ●

出荷 ●
積込み ●

搬入 ○ ●
積降ろし ○ ●

脱腸 ●
洗浄 ●

煮熟 ●
放熱 ●
乾燥 ●

選別 ●
出荷 ●

工　程

荷捌き

運搬

加工

陸揚

●買受業者・加工業者の対応
荷捌所内に保管されたナマコは、事前入札結果に基づ
き買受業者に引き渡された後、引渡し先となる加工業者
が手配したトラックに積込みされ、加工場へ出荷される。
加工場到着後はすぐに加工作業[脱腸→洗浄→煮熟→
放熱]を行い、各工程を決められた時間内で終え、乾燥
機で乾燥させる。

●ナマコ流通工程と対応関係者一覧表



放熱 乾燥１ 乾燥２

乾燥３ 選別１ 選別２

参 考 （乾燥ナマコ製品）

■雄武漁協におけるナマコ陸揚～出荷・加工の加工工程（乾燥ナマコ）

他漁港イメージ

参 考 （塩蔵ナマコ製法）

長さ：6cm、幅：2cm

漁業者 漁協 買受業者 加工業者

入港 ●

陸揚げ ●
運搬 ●

荷受 ●
積降ろし ●

検量 ●

入替 ●

保管 ●

出荷 ●
積込み ●

搬入 ○ ●
積降ろし ○ ●

脱腸 ●
洗浄 ●

煮熟 ●
放熱 ●
乾燥 ●

選別 ●
出荷 ●

工　程

荷捌き

運搬

加工

陸揚

●加工業者の対応
乾燥機で乾燥（およそ2か月間）させたナマコは、品質

別（大きさ・重さ・色など）に選別し、それぞれの数量が分
る様に分類した上で、買付業者からの注文（数量・品質）
に応じて販売される。

●ナマコ流通工程と対応関係者一覧表



取引番号は、産地の取引実態に
合わせて設定

取引年月日6桁
（西暦下2桁+年月日4桁）

届出番号 取引年月日 取引番号
水産庁（試行）

３．生産履歴等の伝達事例
流通適正化法に基いた漁獲番号等伝達システムの概要（試行）

加工
業者

カード番号より
漁獲番号確認、
加工データ登録、
カード合流

カード番号より
登録データ、
漁獲番号確認

輸出証明書
の送信

• カード番号のチェックを行い、全て
の漁獲番号を確認

•輸出証明書の発行 定型書式で
取得データ付加しメールで送信

カード番号より
登録データ、
漁獲番号確認

カード番号、漁獲
番号を記載し輸
出証明書の発行

を依頼

なまこ・QRコード
カードの流れ

データの流れ

輸出
販売

仲買
業者

カード番号より
漁獲データ
登録

漁獲番号の
発行

漁業者・漁協
届出番号取得

小売業者
輸出業者

16桁の漁獲番号を分かるように表示

漁獲番号：11111001 - 210630 - 001

適正流通化システム
サーバー

カード番号に紐図けられた漁獲番
号を発行、登録データを保存

カードを事前に発行し、そのカードのQRコードを通して、漁獲番号や取引記録を保存・伝達するシステムです。
その為、カード発行用モバイルプリンターを購入する必要が有りません。

データ書込、
証明

ブロックチェーン



ブロックチェーンとは
ブロックチェーンの特徴は、主に以下の4点に絞ることができ
る。

• 改ざんが非常に困難

• システムダウンが起きない

• 取引の記録を消すことができない

• 自律分散システム

漁獲証明（漁獲番号と漁獲データ）を登録し、データ改ざん
や密漁された水産物の流通を防止する。



ブロックチェーン書込のフロー図
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①漁協が水揚げ情報
とセリ情報を登録す
る。

②サーバーは水揚げ
情報、セリ情報を保
存しそれに対する、
新たな漁獲番号を発
行する。

③保存した情報、（水揚げ
情報・セリ情報・漁獲番
号）のブロックチェーンへ
の書き込みをAPIに依頼する。

④ブロックチェーンに情報
を書き込む（PDF）

⑤書き込んだブロック
チェーンの情報を呼び出せ
るURL（リンク）を返す。

⑥ブロックチェーンへ
のリンクを保存する。

適正流通支援システムPC画面



漁獲証明確認のフロー図

②QRコードを
読み込み、「検
索する」ボタン
をタップする。

適正流通支援システムスマホ画面

検索結果表示

証明書

③漁獲情報が表示
される。

①スマホ等で
流通支援シス
テムにアクセ
スする。

④「証明書」ボタ
ンをタップする。

カード番号：N00005:QP6mfgGejx
漁獲番号：000005-110603-001
漁協名：雄武漁業協同組合
魚種：なまこ
漁獲日：2021/06/03
取引情報
セリ日：2021/06/03
落札者：丸久水産株式会社
数量：①100kg ②200kg
データ登録：雄武漁協 担当者1
データ登録日時：2021/06/04 15:26

⑤ブロックチェーン内
のデータ（PDF）が表
示される。

適正流通支援システム

サーバー

ブロックチェーン



漁協での漁獲情報入力

②IDとパスワードを入力
しログイン

③漁獲情報の入力
（伝票入力と同内容）

①出荷時にカードを封入
封入したカード番号を控えて置く



加工業者の加工情報入力

③合流処理した
カードの1枚に
加工情報を入力
する

①入荷した伝票とカードをまとめて保
存する

②同じ加工をするカードを合流処理する



漁獲情報確認

②カードのQRコードを読み取る

③漁獲情報の確認

①ID、パスワードを入力し
ログインする

証明書

④ブロックチェーンの証明書確認



実証実験での感想
漁協（漁獲証明データ入力）

• 特に難しいことは無かった。
• QRコード（漁獲番号）のカードはすでに印刷されており、主要

な仕事は出荷量、出荷先とセリ情報の入力であるが、一つの出荷
単位について5分もかからない作業である。

加工業者（加工情報入力、カード合流）
• 特に難しいことは無かった。
• ホタテの貝毒調査において、似たような入力をしていたので、作

業的にも問題ないと思う。

輸出業者（漁獲証明確認）
• スマホの機種の関係で簡易に表示はできなかったが、こちらで用
意したスマホで簡単にデータの確認ができる事は理解してもらえ
た。
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３０枚のカードと仕切り表の
整理

• ３０枚（２９枚か？）のカード
の合流と入力

• 合流して入力なので、簡便
な作業

８月３日加工業者１
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加工業者２のカード保存方式

出荷先別データを見ながらカード
を合流し、加工情報入力

加工業者２の加工情報、合
流作業状況

スマホ取り扱いマニュアルとともにカードの保
存伝票の整理方式の事例を示す必要がある

8月４日（水）加工業者２
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2-1.今後の業務
輸出業者の試行



輸出業者の試行状況
・ 輸出業者Ⅰ（函館）

・ 漁獲番号カードで確認したら、輸出証明書を「水産庁」へ申請、水産庁で確認出来た
ら輸出証明書を水産庁が発行する。これをインターネットでやり取りするシステムを
構築する予定である。これらはあくまで実験試行である。

・ 2年後法律が施行になるとどいうシステムにするか現在検討中

・ 実験試行システムが出来たら仮の輸出証明書を発行して実験は終了となる。
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輸出業者２（千歳）

22

QRコードからのログイン状況 漁獲番号から履歴情報の確認成功

漁獲番号カードからのデータ読み取り確認



４．令和4年度調査
応募するも欠格！
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５．水産流通適正化制度に係る道
内漁協等向け説明会の実施につい
て
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• いろいろ勉強していかなければならないことが沢
山ある。

29

•今後への対応

• ご清聴ありがとうございました。


