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 新鮮で良質な素材を活かした本道の食品は、国内外から高く評価されており、

これを支える食品産業は、食品の安定供給や雇用の創出を担う基幹産業として、

本道経済の活性化に大きく寄与しています。 

 一方で、本道の食品産業は、人手不足や原材料確保などの以前からの課題に加

え、新型コロナウィルス感染症の影響の長期化、原材料やエネルギー価格の高騰、

これらに由来する物流コストの増大など、想定を超える多くの環境変化に直面

しています。 

 

 このような厳しい環境の中、食品製造事業者が競争力を強化し、食品産業全体

の底上げを図るためには、消費者ニーズに対応した新商品の開発や、売上増を目

指す販路の開拓はもちろんのこと、各事業者が環境への配慮と経済的な利益の

両立を図ることも重要です。 

 

 食品産業においては、生産・加工・保管など、一連の工程の中で、多くのエネ

ルギーを消費しています。また、食品ロスの発生は昨今、大きな社会問題となっ

ています。これらの削減に取り組むことにより、ゼロカーボンに貢献する事業者

としてブランドの向上を図ることができるだけでなく、コストの削減にもつな

がり、売上アップと同等の効果を得られることもあります。 

 

道では、2050 年までに温室効果ガス排出量の実質ゼロを目指す「ゼロカー

ボン北海道」の実現に向けて取り組んでいます。今年度は、食産業においてもこ

の取組を推進するため、「ゼロカーボン北海道への寄与」と「”北海道の食”と

しての魅力」の両方を満たす道産食品を表彰する制度「食絶景北海道×ゼロカー 

ははじじめめにに  
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ボンアワード」を開始しました。このことにより、消費者の皆様に北海道の食ブ

ランドの新たな価値を提供し、ゼロカーボンの実現に取り組む事業者の皆様を

応援してまいります。 

 

あわせて本冊子では、昨年度に引き続き、本道の食品産業における省エネの実

践や食品ロス削減などの取組事例をご紹介することにより、食品関連事業者の

皆様に向けて、ゼロカーボンの実現に貢献する新たな取組のヒントをご提供し

ます。 

 

本書が、皆様の競争力強化に向けた取組の一助となれば幸いです。 

 

 

令和４年 12月 

北海道経済部食関連産業局食産業振興課 
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本章では、温暖化の状況と、ゼロカーボン社会の実現に向けた北海道の取組などにつき

まして、ご説明します。 

 

■ 世界及び道内の温度変化 

■ 北海道地球温暖化対策推進計画（第3 次改定版）の策定 

■ ゼロカーボン北海道とは 

■ ゼロカーボン北海道が目指す姿 

■ 地方創生としてのゼロカーボン北海道 

■ 家庭・事業者の省エネ・脱炭素の推進 

■ ゼロカーボン北海道に係る道民意識調査の実施 

■ 新表彰制度「食絶景北海道×ゼロカーボンアワード」 

Part１ ゼロカーボン北海道の実現に向けた取組 
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食絶景北海道×ゼロカーボンアワード

○制度概要
北海道産の加工食品又は生鮮食品で、その商品の出荷までの過程において何らかの

ゼロカーボン北海道に貢献する取組が行われている商品を募集し、特に優れた商品を表彰します。
• 受賞商品の生産者／製造者（販売者）には、道知事からの表彰状を授与します。
• 道Webサイトでの紹介など、様々な方法で商品のPRにご協力します。

○対象となる取組（例）
温室効果ガス排出量の可視化・削減目標の設定、食品ロス削減、地産地消の推進、エネルギー利用効率向上の
工夫、自然冷熱や再生可能エネルギーの利活用、気候変動に適応した商品企画、カーボンフットプリントの
商品への表示 他

○お問い合わせ先等、詳細はこちらから（道Ｗｅｂページ）
【食絶景北海道×ゼロカーボンアワード2023】Webサイト

https://www.pref.hokkaido.lg.jp/kz/sss/zcaward.html

脱炭素への
貢献

北海道の
魅力的な食 ×

令和４年度、新たにスタート！
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道内において、ゼロカーボン社会の実現に向け「省エネルギー対策」や「食品ロスの削

減」の取組を実践している、次の食品関連製造企業の皆様を紹介します。 

 

 

ⅠⅠ  株株式式会会社社ココススモモ  北北海海道道工工場場（（芽芽室室町町））  

                ～ 省エネルギー対策・食品ロス削減の取組          

 

 

ⅡⅡ  ココーーププフフーーズズ株株式式会会社社  江江別別工工場場（（江江別別市市））  

                ～ 省エネルギー対策・食品ロス削減の取組              

 

 

ⅢⅢ  横横山山食食品品株株式式会会社社（（札札幌幌市市））  

                ～ 省エネルギー対策の取組            

 

 

ⅣⅣ  木木田田製製粉粉株株式式会会社社（（札札幌幌市市））  

                    ～ 省エネルギー対策の取組                  

 

 

ⅤⅤ  京京都都ググレレイインンシシスステテムム株株式式会会社社  

旭旭川川フフーードドデデザザイインン研研究究所所（（旭旭川川市市））～ 食品ロス削減の取組                

 

 

ⅥⅥ  西西山山製製麺麺株株式式会会社社（（札札幌幌市市））  

      ～ 食品ロス削減の取組                

Part２ ゼロカーボン社会の実現に向けた取組事例 
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          省エネ・食品ロス削減の取組事例                                                               

                                                              

                                                         

 

 

 

取取  組組  のの  経経  緯緯  

 

 当社は、昭和４４年１１月、コスモ化学株式会社として設立した食品素材のメーカーですが、道

内の農畜産物の未利用資源を活用した調味料素材や機能性素材の開発のため、平成３年１月に芽

室町に北海道工場（現第１プラント）を建設して操業を開始、平成１１年には第２プラント、平成

１８年に第３プラントを増設して、天然調味料などの商品

を製造しています。 

北海道工場では、でん粉工場から出されるポテト蛋白を

原料とした「アミノ酸調味料」や、製餡工場から排出され

る小豆煮汁を原料とした「あずきの素（平成２４年度北海

道発明協会会長賞受賞）」といったオリジナル商品を開発

し、これらの取り組みが高く評価され、平成２９年には経

済産業省の「地域未来牽引企業」に選定されています。 

 

当社の省エネの取組は１０年以上前に遡りますが、当時、商品製造に係るエネルギーコストが嵩

んでいたため、その改善策として（一財）省エネルギーセンターが実施するエネルギー診断を活用

したことが切っ掛けとなりました。診断結果に基づき、まずは最もエネルギーコストの負担が大き

かったボイラー燃料（Ａ重油）の消費量削減のために蒸気の効率化対策と、省エネ対策のための推

進体制強化に取り組み、続いて、デマンド監視装置を活用した電力使用量の抑制に努めるなどした

結果、ボイラー燃料の消費量や電力使用量の大幅な低減を図ることができました。 

 

その後も、省エネ対策として、平成２６年に国の補助金を活用し、第２プラントのボイラーをA

重油からＬＮＧ式の高効率ボイラーに更新、さらに翌年には、一層の省エネ対策を進めるため、第

１プラントのボイラー２基と第 3プラントのボイラー2基の統廃合の検討、調査に取り組むこと

としました。 

株株  式式  会会  社社  ココ  スス  モモ    北北  海海  道道  工工  場場    

商品サンプル（右から２番目「あずきの素」） 
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良質な小豆を使用し、熱水抽出など当社独自の製法によりエキスとした食品素材です。水溶性で飲

料等、多くの食品とも相性がよく、機能性や抗酸化効果を有する優良なポリフェノールが豊富に含

まれています。この取り組みは製餡会社の排水処理軽減にも寄与しています。 

 

 

今今  後後  のの  取取  組組  等等  

 

 当社の省エネ対策の取組は、専門的な知見を有するスタッフの基、計画的に進められてきていま

すが、当面の取組として、現在のボイラーのヘッダーバルブを、スムーズな開閉により余分なエネ

ルギー消費を防止できる「ベローズ式バルブ」への交換や、蒸気配管口径と送気圧力の見直しをし

ていきたいとのお話がありました。 

 中期的にはエネルギーコスト対策として、自家消費電力用の太陽光設備と蓄電池設備の導入検

討に取り組んでいます。 

 また、食品ロスの削減の取組としては、今後も食品残渣として処分される未利用資源の商品開発

を進めていくこと、その一環として、乳酸菌の培養液を牧場向けに飼料用補助食品として、ポテト

蛋白からアミノ酸を製造する副産物を飼料として販売、農場と協力して残渣の堆肥化試験を行う

など廃棄物ゼロを目指しているとの貴重なお話しもいただきました。 

会社情報 

【本 社】 

□所在地／〒１０３－００１３ 

      東京都中央区日本橋人形町１丁目１１-２ 

□代表者／代表取締役会長 佐生 朋子 

□事業内容／天然調味料、複合調味料の製造販売、 

機能性食品素材の製造販売など 

□お問い合わせ先／０３-３２４９-０３９０ 

□ＵＲＬ／http://www.cosmo-foods.co.jp 

【北海道工場】 

□所在地／〒０８２－０００４ 

      河西郡芽室町東芽室北１線１４番８ 

□お問い合わせ先／０１５５-６２-０３９０              北海道工場 

 13  　　　



　　　 14  



 15  　　　



　　　 16  



          省エネルギー対策の取組事例                                                              

                                                              

                                                         

 

 

 

取 組 の 経 緯 
 

 当社は、昭和４２年６月に設立して以来、選りすぐった原料から生まれる良質の「パン粉」、及

び道内唯一の生産工場としてラーメンの麺づくりに欠かすことのできない「かんすい」の製造販売

事業を道内外で展開しているほか、平成３０年からは紅茶ポリフェノール「テアフラビン」含有の

茶エキスパウダーの販売にも取り組んでいます。 

 

 当社では、平成２０年、国が温暖化対策の強化を目的に行った、京都議定書の目標達成計画改定

の意義や重要性を受け止め、翌年には、本社、道東及び仙台の３工場にそれぞれ１０名体制の環境

プロジェクトチームを立ち上げ、これまでの電力や燃料使用量などのデータの取りまとめたうえ

で、専門家による省エネ診断を活用するなどして、省エネ対策に着手しました。 

  

 

取 組 の 概 要 
 

 当社は、まず、平成 21 年から 23 年までの 3 カ年において、国の助成制度を活用しながら、

「１．省インバーターによる乾燥器の風量制御」「２．高効率照明への更新」「３．空調機のデマン

ドコントロール」の省エネ対策に取り組みました。 

 具体的な取組の一例としては、パン粉の製造工程 

では、製パンを粉砕機で細かく砕いた後、製品の水 

分規格に合わせて乾燥機で水分調整を行いますが、 

この乾燥工程において大きな電力を消費することが 

判明したことから、従来の「風量調整ダンパー開度 

５０％程度でモータースピードはフル回転」という 

方法から、インバーターを設置し「ダンパー開度 

１００％でモーターの回転スピードはインバーター 

横 山 食 品 株 式 会 社  

インバーター化前のダンパー位置 

インバーター化後のダンパー位置 
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でコントロール」という方法に変更したところ、電力量約１４９kwh の低減を達成できました。 

 これらの取組の結果、契約電力を７４０kw から６００kw にすることができました。 

 

 また、平成３０年にすべての照明機器をＬＥＤに切り替え、翌年の令和元年にはＡ重油ボイラー

からＬＰG 式高効率ボイラーに更新するなど、計画的に消費エネルギーや二酸化炭素排出量の削

減に取り組んでいます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

今 後 の 取 組 等 
 

 当社は、２０５０年までに道内の温室効果ガス排出量の実質ゼロを目指す「ゼロカーボン北海道」

の取組とその重要性を十分に理解されおり、今後も計画的な高効率機器の更新などに取り組んで

いくことや、再生可能エネルギー設備の導入を検討するなど、企業の責務として環境負荷の低減に

貢献していきたいとのお話がありました。 

 

 

会社情報 

□所在地／〒００３－００２９ 

     札幌市白石区平和通１４丁目北４番１号 

□代表者／代表取締役社長 横山 隆久 

□事業内容／パン粉、かんすいの製造販売、 

テアフラビンパウダー等の販売 

□お問い合わせ先／０１１-８６４-７４１１ 

□ＵＲＬ／http://www.usagijirusi.jp 

照明機器のＬＥＤ化 

ＬＰＧ式高効率ボイラー 
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     札幌市白石区平和通１４丁目北４番１号 

□代表者／代表取締役社長 横山 隆久 

□事業内容／パン粉、かんすいの製造販売、 

テアフラビンパウダー等の販売 

□お問い合わせ先／０１１-８６４-７４１１ 

□ＵＲＬ／http://www.usagijirusi.jp 

照明機器のＬＥＤ化 

ＬＰＧ式高効率ボイラー 
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          省エネルギー対策の取組事例                                                              

                                                              

                                                         

 

 

 

取 組 の 経 緯 
 

 当社は、昭和２３年９月に設立、政府の委託として小麦粉の製造を開始した製粉会社で、半世紀

以上にわたり高品質で安心・安全な小麦粉やプレミックスなどの製品の製造・販売を行っています。 

 

 当社の省エネ対策の取組は、平成４年に昭和産業株式会社 

と業務連携した以降に本格化しました。生産量の増加を目指 

すと電力総量も増加となるため、電力原単位(処理量当たりの 

電力量)を下げる取組が中心となりました。 

平成４年以降に実施した「設備の大型化」及び「高効率モ 

ータ 」̶の導入が切っ掛けでしたが、その結果、ほぼ同じ電 

力使用量で１時間当たりの製造能力をこれまでの７トンか 

ら８トンに引き上げることが可能となり、その後も省エネに 

有効な高効率機器の導入を進めています。 

 

  

取 組 の 概 要 
 

 当社では、高効率機器導入による省エネ対策のほか、まだ良い LED が無かった時期の平成２４

年から２７年の４年間で、工場・倉庫の照明４２０本を一般蛍光灯から省エネ効果の高いＣＣＦＬ

（冷陰極蛍光灯）に交換、また、LED が揃い始めた時期より、事 

務所などの照明３００本を同じく一般蛍光灯からＬＥＤに交換し 

たほか、現在も、工場・倉庫に導入したＣＣＦＬの寿命に伴い、 

より省エネ効果の高いＬＥＤへの交換を順次行っています。 

 

 さらに、平成２６年には、電気使用量が一気に上昇することを防ぐ

ことができるデマンド監視装置を設置するとともに、省エネ対策の

木 田 製 粉 株 式 会 社  

高効率モーター 

デマンド監視装置 
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責任者を選任して推進体制を整備し、日頃から従業員への意識啓発を行うなど、エネルギー削減に

努めています。 

 

 また、環境保全に貢献するため、資材や製品などを運搬する 

フォークリフト７台について、平成２８年から順次バッテリー 

車に転換しており、現在、６台のバッテリーフォークリフトを 

所有しているほか、社有車についても低公害車への転換を行っ 

ています。 

 

 

 

今 後 の 取 組 等 

 

 当社は、今後も計画的に高効率機器の導入や照明のＬＥＤ化に取り組んでいくこととしていま

すが、工場の立地場所が札幌市内でも降雪量の多い地域ということで、これまで除排雪のみの邪魔

者あった雪を現有施設の冷房冷熱源に活用することが可能かどうか、現在、雪氷熱利用システムの

導入について調査中であるとのことです。 

 

 また、当社では、地域貢献の取組として、平成２０年から、うどんやパンの手づくり体験講習会

を開催しています。当初は近隣の方々を対象に開催してきましたが、評判が広まり遠方の方々から

も参加申込があるほどの講習会となりました。ただし、ここ数年は、新型コロナウイルス感染症の

影響により休止をやむなくされていますが、今後の状況を注視しながら何とか再開できればとの

お話がありました。  

 

 

 

 

デマンド監視装置 

バッテリーフォークリフト 

会社情報 

□所在地／〒００２－８０２６ 

     札幌市北区篠路６条７丁目２番２８号 

□代表者／代表取締役社長 牧野 泰己 

□事業内容／小麦粉、プレミックス、飼料用小麦粉、 

      ふすまの製造販売、関連商材の販売 

□お問い合わせ／０１１-７７３-７７７７ 

□URL／https://www.kidaseifun.co.jp 
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          食品ロス削減の取組事例                                                              

                                                              

                                                         

 

 

 

 

 

取 組 の 経 緯 
 

 当社は、平成２年１１月に京都市で設立、農産物の製造加工及び受託加工を主たる業務として、 

国内外で事業を展開していますが、北海道での原料の調達や、ＢＣＰ対策の一環として拠点の分散

化とともに、生産地の近くで加工を行いたいとの思いから、旭川市東旭川町に旭川工場「旭川フー

ドデザイン研究所（以下、「研究所」という。）」を立地し、令和３年４月から操業を開始しました。 

 当社の商品には、以前から多くの道産原材料を使用していますが、旭川市に進出することとした

のは、玄米茶や発芽玄米パフの原材料として２５年程前より旭川市内の企業から米を購入してい

たことが切っ掛けとなっています。 

 この研究所を設けたことにより、地元の農業者や企業の方々との交流が深まり、より多くの道産

原材料の入手が可能となったところであり、また、道産原材料は国内外からの人気が高く、供給依

頼も寄せられているとのことです。 

 

 

取 組 の 概 要 
 

 当社は、食品の熱処理加工を得意としており、また、廃棄処分さ

れる余剰米や未利用資源を原材料として商品開発を進めてきました

が、研究所においても、熱処理加工の技術を活かして、野菜の規格

外品や、切り落としていた根の部分などの未利用資源を活用するこ

とや、食品工場から発生するバイブロ品（製造副産物）の再利用に

取り組んでいます。 

 当研究所では、そのための焙煎機やパフ化装置、微粉砕機、乾燥

機などのラボ用小型機を多数所有しており、茶や菓子、製菓製パン

などの素材加工や、殺菌、蒸し加工、抽出素材加工などを行ってい

京 都 グ レ イ ン シ ス テ ム 株 式 会 社  

旭 川 フ ー ド デ ザ イ ン 研 究 所 

中 型 焙 煎 機 
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るほか、バイプロ品として、トマトジュースの搾りかす（利用するのはリコピン（以下、カッコ内

は利用方法））やブロッコリーの茎（タンパク質原料）、エゴマの搾りかす（タンパク質原料）、シ

イタケの石づき（出汁、肉代用品）、ごぼう端材（茶原料）、こし餡製造残渣の小豆皮（不溶性食物

繊維）、有機白大豆の規格外品（きな粉）、フグ皮（調味料）など、多種多様な素材の有効活用を進

めています。 

 実際、当研究所が手掛けた案件のうち、食物残渣として処分し 

ていたものを資源化してほしいという依頼が６～７割を占めてお 

り、特に周辺の農業者などから持ち込まれた小ロットの資源化の 

相談等については無料で対応するなど、地域貢献にも努めていま 

す。 

 また、相手先企業から持ち込まれた有機化合物を処理して、相 

手先に戻すということも行っていますが、これまで費用をかけて 

廃棄処理していたものを食材や食品の原材料として、事業化が可 

能となることは事業者にとって大きなメリットになります。 

 当研究所は、操業開始以来、こうした食品ロスの削減に寄与す 

る取組を積極的に行っています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

小型粉砕機（小ロット用） 

 

中 型 乾 燥 機 

中 型 粉 砕 機 

　　　 22  



 

今 後 の 取 組 等 
 

 当研究所の操業開始初年度である令和３年度の委 

託加工等の案件数は２００件程度でしたが、今年度 

は毎月５０件前後で推移していることから、前年度 

の約２.5 倍の案件数が見込まれており、今後も、試 

作品開発の依頼に積極的に応えるとともに、オーガ 

ニックなどの道産原材料の調達にも力を入れていき 

たいと考えています。 

 また、将来的には、道産原材料の加工・製造を担 

う工場へと規模を拡大していきたいとのお話があり 

ました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

会社情報 

【本 社】 

□所在地／〒６００－８２３３ 

  京都市下京区油小路通木津屋橋下ル北不動堂町 

４８０番地 

□代表者／代表取締役社長 田宮 尚一 

□事業内容／飲料原料/食品原料の製造、受託加工 

□お問い合わせ先／０７５-３５３-８８３３ 

□ＵＲＬ／http://kyoto-grain.co.jp 

【旭川フードデザイン研究所】 

□所在地／〒０７８－１２７３ 

     旭川市東旭川町米原５１７－１ 

□お問い合わせ先／０１６６-７６-３０００ 

□ＵＲＬ／http://planetfood.jp 

商品サンプル（右から「ごぼう茶」「玄米茶」 

「黒豆茶」「麦茶」） 

旭川フードデザイン研究所 
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          食品ロス削減の取組事例                                                               

                                                              

                                                         

 

 

 

取取  組組  のの  経経  緯緯  
 

 当社は、昭和２８年８月に業務用ラーメン専門メーカー「西山製麺所」として創業、昭和30年

には、多加水熟成製法（小麦グルテンを生かしたもちもちとした食感で切れにくい麺にするための

製法）による卵入りの縮れ麺「札幌ラーメン」の麺の開発に成功、昭和３８年１２月に「西山製麵

株式会社」を設立した以降も、札幌ひいては北海道のラーメン文化発展に貢献してきた、道内外に

多くの支持者を持つ老舗です。 

 当社は設立当初から商品端材の減量化に努めていましたが、昭和 

５５年に現在地に工場を移転した後、昭和６２年に札幌市内の小学 

３年生を対象とした社会科現地学習の教材に採用され、工場見学の 

受入を開始したことを契機に、規格外の麺クズや工場排水の有機物 

を有機堆肥の原材料に活用するなど、食品ロス削減の強化に取り組 

みました。 

現在も、毎年約１８０校、１万３千人規模の小学生を受け入れて 

いますが、工場の生産工程の説明だけにとどまらず、商品端材の有 

効活用など食品ロス削減の大切さを見学者に学んでいただいています。 

 

 

取取  組組  のの  概概  要要  
 

 食品ロスを削減するため、まずは、「需要予測の精度向上」と「徹底した品質・衛生管理」によ

り不良製品を作らないことが重要であるとのお話がありました。 

 需要予測の面では、令和２年の新型コロナウイルス感染症の感染拡大により、消費者の動向把握

が難しくなり、食品ロスの発生を抑制することができなかったことを受けて、専門的なデータ分析

に基づく需要予測を強化する目的として、令和３年に組織機構の見直しを行った結果、半年でコロ

ナ禍における需要予測の精度が向上し、食品のロスを大きく削減することができました。 

 品質・衛生管理面では、ＦＳＳＣ22000やＪＦＳ－Ｂなどを取得し、徹底した製造ラインの 

西西  山山  製製  麺麺  株株  式式  会会  社社    

小麦サイロ 
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管理を行っていますが、製造ラインのどの部分が汚れやすいか 

など、スタッフ全員が共通の認識を持ちながら品質・衛生管理 

に携わることが必要であり、共通認識を維持するため、日々の 

ミーティングは欠かせないとのことです。 

 また、食品ロスの削減に有効である「賞味期限の延長」のた 

め、専門スタッフが官能評価や保存評価などを行いながら製品 

改良に取り組んでいますが、腐敗や劣化防止のために菌の特性 

や対策方法の検討が生じた場合には、道総研食品加工研究セン 

ターなど専門機関の助言を得ながら対応しています。 

 

 

 

 

今 後 の 取 組 等 
 

 今後も製品の賞味期限の延長の取組を進めるほか、需要予測に関するデータ分析の精度向上の

ためにＡＩ化を検討するとともに、品質・衛生管理の向上のため、製造ラインの半自動化、さらに

は６割程度のロボット化を目指していきたいとのことです。 

 

 

 

会社情報 

□所在地／〒００３－８７０１ 

     札幌市白石区平和通１６丁目南１番１号 

□代表者／代表取締役社長 西山 隆司 

□事業内容／生ラーメンほか麺類・惣菜の製造販売 

□お問い合わせ先／０１１-８６３-１３３１ 

□ＵＲＬ／http://www.ramen.jp 

ミキサー 

切出（ウェーブ） 
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 ゼロカーボン社会の実現に向けたの課題として、「具体的に何をしてよいかわからない」「取組の

要する費用負担」といったご意見が多く聞かれます。 

 これらの課題については、専門機関等にご相談され、適切なアドバイスを受けることが、課題解

決の足掛かりとなりますので、道内に所在する行政機関や関係機関等、主なお問い合わせ先につい

てご紹介いたします。 

 

省省エエネネルルギギーー、、新新エエネネルルギギーー関関係係  
 

ⅠⅠ  国国のの省省エエネネルルギギーー、、新新エエネネルルギギーーにに関関すするるおお問問いい合合わわせせ先先  

 □名 称 北海道経済産業局資源エネルギー環境部エネルギー対策課 

 □所在地 〒060-0808 札幌市北区北8条西2丁目 札幌第１合同庁舎４階    

 □電 話 011-709-2311（内線2635～2639） 

 

ⅡⅡ  北北海海道道のの省省エエネネルルギギーー、、新新エエネネルルギギーーにに関関すするるおお問問いい合合わわせせ先先  

 □名 称 北海道経済部環境・エネルギー局環境・エネルギー課省エネ・新エネ促進室 

 □所在地 〒060-8588 札幌市中央区北3条西6丁目 北海道庁本庁舎8階 

 □電 話 011-204-5319 

 

ⅢⅢ  省省エエネネ最最適適化化診診断断にに関関すするるおお問問いい合合わわせせ先先  

 □名 称 一般財団法人省エネルギーセンター北海道支部 

 □所在地 〒060-0001 札幌市中央区北1条西2丁目 北海道経済センター6階 

 □電 話 011-271-4028 

 

食食品品ロロススのの削削減減関関係係  
 

ⅠⅠ  国国のの食食品品製製造造業業ににおおけけるる食食品品ロロススのの削削減減全全般般にに関関すするるおお問問いい合合わわせせ先先  

 □名 称 北海道農政事務所生産経営産業部事業支援課 

 □所在地 〒064-8518 札幌市中央区南22条西6丁目2-22 エムズ南22条ビル    

 □電 話 011-330-8810 

 

ⅡⅡ  北北海海道道のの食食品品製製造造業業ににおおけけるる食食品品ロロススのの削削減減全全般般にに関関すするるおお問問いい合合わわせせ先先  

 □名 称 北海道経済部食関連産業局食産業振興課 

 □所在地 〒060-8588 札幌市中央区北3条西6丁目 北海道庁本庁舎9階    

 □電 話 011-204-5312 

Part３ ゼロカーボンに関するお問い合わせ先 
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ⅢⅢ  食食品品のの賞賞味味期期限限延延長長ななどど技技術術支支援援にに関関すするるおお問問いい合合わわせせ先先  

 □名 称 地方独立行政法人北海道立総合研究機構産業技術研究本部 

食品加工研究センター食関連研究推進室 

 □所在地 〒069-0836 江別市文京台緑町589-4    

 □電 話 011-387-4111 

 

 □名 称 北海道立オホーツク圏地域食品加工技術センター 

 □所在地 〒090-0008 北見市大正353-19    

 □電 話 0157-36-0680 

 

 □名 称 北海道立十勝圏地域食品加工技術センター 

 □所在地 〒080-2462 帯広市西22条北2丁目23-10    

 □電 話 0155-37-8383 

 

 □名 称 北海道立工業技術センター 

 □所在地 〒041-0801 函館市桔梗町379番地    

 □電 話 0138-34-2600 

 

そそのの他他ゼゼロロカカーーボボンン等等関関係係  
 

ⅠⅠ  国国のの温温暖暖化化対対策策全全般般にに関関すするるおお問問いい合合わわせせ先先  

 □名 称 北海道地方環境事務所地域脱炭素創生室 

 □所在地 〒060-0808 札幌市北区北８条西２丁目 札幌第１合同庁舎3階   

 □電 話 011-299-2460 

  

ⅡⅡ  北北海海道道ののゼゼロロカカーーボボンン全全般般にに関関すするるおお問問いい合合わわせせ先先  

 □名 称 北海道環境生活部ゼロカーボン推進局ゼロカーボン戦略課 

 □所在地 〒060-8588 札幌市中央区北3条西6丁目 北海道庁本庁舎12階    

 □電 話 011-206-7948 
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