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地域水産資源の輸出
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§１　魚種を絞り込む

海外のお客様のニーズにあった魚種とは何か？

　売る側の理屈ではなく、買う側の理屈が大事

　ましてや、海外では何が求められるのかわからない

やったこと

　海外出張（上海　顧客と面談　/　シンガポール　展示会　/
　　　タイ　日本人コンサル　/　台湾　日本人コンサル　）
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kennti de
バンコクで魚を
売ってくれた人
からの感想
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§２　輸出ルートの決定

直接輸出では　羽田空港・関空が圧倒的に有利

　ただ、羽田や関空まで国内輸送をしているとコストがかかる

　羽田や関空での通関に立ち会えない

→小松空港で通関し、国際貨物として国内輸送を行う

　国際貨物であればコストが安い

　小松空港は近い（車で１２分）
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§３　衛生検査

仕向け先によって求められる衛生検査が違いすぎる

　中国（上海）：求められるレベルが高く採算が合わない

　北米：HACCPが求められ、直接輸出は難しい

　タイ・台湾：産地証明だけでよく、直接輸出に向いている
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§４　書類作成

　産地証明を取得するため、出荷する魚種を予想して書類をあ
らかじめ作成し、地元商工会議所に提出。輸出当日の梱包時に
正確な重量を測定し、正式な書類を作成する。
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§５　梱包方法

　鮮魚の場合氷が望ましいが、輸送中の箱の損傷により水が漏
れだす心配があり、保冷パックが現実的

　航空会社と相談の上、輸出仕様書を提出する

　大事なこと

　　鮮魚の場合、梱包する前に十分冷やすこと
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ぶり
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保冷剤を敷
き詰める
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新聞紙で空
間を埋める

段ボールで頭
と尾を保護
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飛行機の
進行方向に
対して横向
きに格納し
てもらう

着陸時の
衝撃を緩和
するため

35



冷凍カニ爪　ばらして袋詰め　保冷剤を
上に敷き詰める

冷凍カニ脚　保冷剤を上に敷き詰める
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§６　輸送中の温度変化

　保冷できるカーゴが理想だが、常温輸送が現実的

　梱包時から現地到着時までの箱の中の温度と箱の外の温度
を実際に計測し、温度変化をグラフにする。

　

　例：小松空港→羽田空港→成田空港→シンガポール空港

　　　　　　　　　空輸　　　　　　　　陸送　　　　空輸
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§７　収益の計算

世の中の誤解

　輸出は仕入れに消費税がかからないから儲かるのでは？

　＝＞売り上げも消費税が入ってこないので、別に儲からない
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§８　反省

　新型コロナ感染症による輸出の断絶

　　＝＞　在庫の行き先が急になくなるので注意

　荷受人の顔を知らないと長続きしない（コンサルに頼り切って
はダメ）
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