
１．黒潮は、犬吠埼の東南東４０マイル付近を北北東に流れ、

３６°４５′Ｎ １４２°３０′Ｅ付近を流去している。

２．本県沿岸域は、１８～２１℃台の水温となっている。
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【海況図】【海況図】

【海況図説明】

３０年平均: １９９１～２０２０年
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令和４年 ６月１７日～ ６月２３日

【１週間合成衛星画像】
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魚  種 漁　法 組合名 水揚量 ㎏ 平均単価 水揚金額 円 延隻数
シラス 船 曳 網 大　　津 1,970 498 981,990 58

〃 久慈浜丸小 2,308 658 1,519,393 19
〃 久 慈 町 5,397 648 3,495,255 19
〃 那 珂 湊 1,024 549 562,000 9
〃 大 洗 町 28,952 524 15,159,598 114
〃 は　さ　き 3,664 463 1,694,696 19

カエリ 船 曳 網 大　　津 6,050 20 121,000 14
ヒラメ 小底５t以上 平　　潟 490 267 130,660

〃 大　　津 241 352 84,865
〃 久 慈 町 130 408 53,040
〃 那 珂 湊 1,934 637 1,231,093

固定式刺網 大　　津 297 705 209,070
〃 久 慈 町 56 283 15,947
〃 那 珂 湊 67 834 55,513
〃 大 洗 町 306 822 251,092

その他釣り 那 珂 湊 60 844 50,405
大型定置網 会　　瀬 466 446 208,141

マコガレイ 小底５t以上 平　　潟 9 692 6,224
〃 大　　津 6 168 990
〃 久 慈 町 7 762 5,640
〃 那 珂 湊 56 1,354 75,850

イシモチ 小底５t以上 那 珂 湊 14 540 7,558
固定式刺網 大 洗 町 30 295 8,820

タイ類 小底５t以上 久 慈 町 74 311 22,995
〃 那 珂 湊 974 374 363,912

固定式刺網 大　　津 7 449 3,140
〃 大 洗 町 62 352 21,850

延　　縄 〃 6 2,000 12,000
大型定置網 会　　瀬 66 367 24,221

スズキ 固定式刺網 大　　津 9 480 4,180
アイナメ 固定式刺網 大　　津 27 544 14,460
アンコウ 小底５t以上 平　　潟 3,003 19 57,800

〃 大　　津 726 185 134,250
〃 久 慈 町 1,362 88 119,584
〃 那 珂 湊 1,791 84 150,324

イセエビ 固定式刺網 大　　津 300 3,486 1,047,200
〃 久 慈 町 193 3,881 749,469
〃 那 珂 湊 437 1,667 729,150

スルメイカ 小底５t以上 平　　潟 480 216 103,610
〃 大　　津 (52) 1,070 (山売)    55,108
〃 久 慈 町 22 759 16,400
〃 那 珂 湊 46 849 38,956

ヤリイカ 小底５t以上 平　　潟 16 219 3,500
〃 那 珂 湊 (7) 1,226 (山売)     8,580

マダコ 小底５t以上 那 珂 湊 8 900 7,200
ミズダコ 小底５t以上 平　　潟 2,002 155 310,530

〃 大　　津 522 549 286,410
〃 久 慈 町 1,573 260 408,630
〃 那 珂 湊 481 427 205,346

ショウサイフグ 大型定置網 会　　瀬 44 127 5,614
ホウボウ 小底５t以上 平　　潟 35 323 11,295

〃 大　　津 22 608 13,142
〃 那 珂 湊 103 720 74,164

固定式刺網 大 洗 町 14 429 5,970
大型定置網 会　　瀬 13 726 9,435

アナゴ 小底５t以上 平　　潟 3,225 268 864,700
〃 大　　津 754 495 373,000
〃 久 慈 町 103 400 41,190
〃 那 珂 湊 955 552 526,764

ハマグリ 貝 桁 網 大 洗 町 11,252 944 10,625,025
マアジ 小底５t以上 平　　潟 2,559 48 122,667

〃 大　　津 (93) 599 (山売)    55,473
〃 久 慈 町 466 121 56,340
〃 那 珂 湊 (303) 286 (山売)    86,606

大型定置網 会　　瀬 3,062 85 260,256
サバ 小底５t以上 平　　潟 19 121 2,336

〃 久 慈 町 107 47 5,004
〃 那 珂 湊 15 127 1,900

大型定置網 会　　瀬 1,311 57 75,200
ブリ類 その他釣り 那 珂 湊 34 472 15,847

大型定置網 会　　瀬 847 223 189,085
マイワシ ま き 網 大　　津 62,047 35 2,169,872

〃 は　さ　き 347,154 26 8,935,658 5
注　延隻数:銘柄別隻数　大津、那珂湊の水揚の一部は水揚げ量・平均円共に「山売」を含む

茨城県水産試験場漁業無線局

漁 況 の 特 徴

属地、単位＝四捨五入 6/16～6/22

４－№１３

◎ まき網
（漁獲は１投網当り）

マイワシ・・・鹿島の東１０マイル付近から

犬吠埼の南東１０マイル付近で

１～４５０トンの漁獲。

◎ 小型船
（漁獲は１隻当り）

◇船 曳 網

シラス・・・・大津地先から磯原地先で１３

～１０２kg、日立地先で２１～

８２４kg、那珂湊地先から鹿島

地先で２～８１７㎏の漁獲。

カエリ・・・・大津地先から磯原地先で５０

～８２５kgの漁獲。

◇曳 釣 り

平潟地先から高戸地先でヒラメ３～２３kg、

那珂湊地先から鉾田地先でタチウオ５～

１００kg、ヒラメ１～３０kg、マゴチ１～

１５kg、イナダ１～３kgの漁獲。

◇手 釣 り

平潟地先でメバル１０～２５㎏の漁獲。



水 産 の 窓 
          ４ － Ｎｏ.８ 

令和４年６月 24 日 
茨城県水産試験場 

産地市場における衛生管理について 
- 衛生管理計画の運用 - 

 

 食を取巻く環境の変化や国際化等に対応して食品の安全性を確保するため、食品衛生法が平成
30 年に改正、令和３年６月１日に施行され、全ての食品等の事業者がＨＡＣＣＰの考えを取り入
れた衛生管理に取組むこととなりました。本県の沿海 10産地市場では、令和２年に策定した衛生
管理計画に基づき市場運営されているところですが、今回は衛生管理計画の運用において重要な
「記録」と「計画の見直し」についてまとめました。 

 

１．「衛生管理計画」の実行内容の記録 
  産地市場は、「衛生管理計画」の実行した内容等を、一年程度、記録・保管する必要がありま

す。「計画を適切に実行できているか」や「業務の改善点」を記録することは、以下のような効
果が期待されます。 

 

 
２．「衛生管理計画」を見直しステップアップを図りましょう！ 

より良い衛生状態を作り上げるためには、策定した計画を見直し、ステップアップを図ることが
重要です。記録された「業務の改善点」や「施設に見合った衛生計画になっているか？」といった
視点に基づいて、一定期間ごとに計画を検証することも大切です。 

  水産試験場では、各産地市場におけるＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理計画の運用につ
いてフォローアップを行っていきます。 

 
 
 

 

 << 夏場は漁獲物の取り扱いに気をつけて!! >> 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

（水産物利用加工部） 

【次回予告】R４.７.８発行の「水産の窓」は「令和４年７月の海況と今後の予測」を予定しています。 

 

これから気温の上昇する夏場を迎えます。水産物は温度上昇で品

質劣化しやすい食品なので、ちょっとした油断が漁獲物にダメージ

を与えてしまいます。 

特に気をつけたいのが、直射日光が当たる場所や温度が高い場所

での漁獲物の取り扱いです。 

右の写真は温度を可視化するカメラで撮影したものですが、直射

日光が当たったり、冷却が不十分なところは温度が高くなっている

ことが分かります（色が青からピンクになるほど温度は高くなりま

す）。 

漁獲物の品質は、一度劣化すると後からどんなに冷却しても元に

戻りません。船に水揚げし、市場から出荷されるまでの一連の流れ

の中で、漁獲物の素早い冷却とその後の保冷が重要です。 

 

 

 

 

《参考》全国漁業協同組合連合会 【ＨＡＣＣＰの考え方と取り入れた衛生管理のための手引書】 

「魚介類競り売り営業（産地市場利用者向け）」 

https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/0000179028_00003.html 

 

 

 

 

 

 

https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/0000179028_00003.html

