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⾷品ロスの削減と未利⽤資源の活⽤などによる商品開発について

■⾷品ロスの定義と構成、全体把握
・⾷品廃棄物と⾷品ロス削減の意義、発⽣量、利活⽤の状況

■⾷品ロス対策関連法規と⾷品企業
・「⾷品リサイクル法」と「⾷品ロス削減推進法」

■消費者啓発と⾏政の対応
・「どさんこ愛⾷⾷べきり運動」、「北海道ゼロ・エミ⼤賞」、「⾷品ロス削減及
びフードバンク⽀援緊急対策事業」

■⽣産〜加⼯〜販売〜消費それぞれの可能性
・「リデュース」、「リユース」、「リサイクル」：環境問題のキーワード３R

■⾷品ロス削減の⽅策
・「3分の１ルール」→「2分の１ルール」、「賞味期限の延⻑と年⽉表⽰」

■⾷品ロスの削減のノウハウ
・再利⽤の事例、商品開発

■その他の関連情報
・京都グレインシステム旭川フードデザイン研究所ほか



■⾷品ロスの定義と構成、全体把握 >>>削減の意義

出典：消費者庁消費者政策課 ⾷品ロス削減関係参考資料



■⾷品ロスの定義と構成、全体把握 >>>削減の意義

⼀般社団法⼈産業環境管理協会資料
国連⾷糧農業機関（FAO）資料
農⽔省⾷品ロス削減推進法及び ⾷品ロス削減の取組の概要資料より作成

世界で利⽤されてい
る⽔のうち⾷料を⽣
産するために使われ
ているのは約70％。

捨てられてしまう⾷料
を⽣産するために、世
界の農地の30％近くが
使われている。

⽇本でも、
約2000万⼈
の⼈たちが
貧困ライン
以下（全⼈
⼝の中央値
の半分に満
たない所
得）で⽣活。

世界では9⼈に1⼈（ 8億2000万⼈以上、）が
慢性的な栄養不⾜地域別に⾒ると、⼈数では
アジアが5億1390万⼈と⼀番多く、⼈⼝に占め
る割合ではアフリカが19.9％と深刻。

市町村におけるごみ処理経費 1兆 9,745 億円
(H29年・・・H24年度⽐+1,860億円(+10%))
1⼈当たりの経費=15,500円/年 (H24年度⽐
+1,700円(+12%))



■⾷品ロスの定義と構成、全体把握 >>>⽇本の⾷品廃棄物と⾷品ロス

流通段階での減耗・期限切れ
・店頭売れ残り、納品期限切れ、破損、品
質劣化、規格外など

直接廃棄
（調理前⾷材のロス、調理済み⾷品のロス）
・仕⼊れすぎによる⾷材期限切れ
・仕込みすぎ

⾷べ残し
・飲⾷店、家庭の⾷べ残し

過剰除去（調理くずのうち可⾷部）
・製造や加⼯⼯程での調理・整形残渣
・製造や加⼯⼯程での損耗・選別除外

出典：⼀般社団法⼈産業環境管理協会資料
データは平成29年度

※：１⾷料需給表（農林⽔産省）の「粗⾷料」と「加⼯⽤」の合計値
２⾷品廃棄物等とは、⾷品廃棄物（野菜くずなど、製品をつくる際に残ったものの
うち、処理費⽤を⽀払って引き渡したもの）に有価物（⼤⾖の搾りかすなど、製品
をつくる際に残ったもののうち、売れるもの）を含めたもの

「⾷品ロス」の定義：⾷品の可⾷部（本来⾷べられる部分）

世界の⾷品ロス
◆世界全体の⾷品廃棄物：13億t※3

◆北⽶の⾷品ロス：4,800万t（1995年）※4

◆イギリスの⾷品ロス： 720万t（2010年）
◆フランスの⾷品ロス：932万t（2013年）

→「⾷品廃棄禁⽌法」公布（2016年）
◆韓国の⾷品廃棄物：418万t（2006年）
※：３国連⾷糧農業機関（FAO）データ
４⼩林富雄（2020）増補改訂版「⾷品ロスの経済学」農林統計出版

↓
※令和2年度：522万t
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■消費者啓発と⾏政の対応 >>>「どさんこ愛⾷⾷べきり運動」「北海道ゼロ・エミ⼤賞」

「⾷品ロス削減推進法」の基本⽅針に沿って、全国⾃治体による削減計画に基づく取り組みが⾏われています。

⾷品ロス削減ための⾃治体の取り組み 〜北海道農政部

出典：全国美味しい⾷べき
り運動ネットワーク（事務
局：福井県安全環境部）
h(p://info.pref.fukui.lg.jp/jun
kan/tabekiri/network/

⾷品ロス削減のための施策バンク(令和元年度公表：⼀部抜粋）



■⾷品ロス対策関連法規と⾷品企業 >>>「⾷品リサイクル法」と「⾷品ロス削減推進法」

⾷品リサイクル法 (平成12年法律第116号〔平成19年12⽉改正〕)
（⾷品循環資源の再⽣利⽤等の促進に関する法律）
関連法：容器包装リサイクル法、家電リサイクル法、建設リサイクル法、⾃動⾞リサイクル法、⼩型家電リサイクル法

⾷品の売れ残りや⾷べ残し、製造・加⼯・調理の過程に応じて⽣じた「くず」等の⾷品廃棄物等につい
て、
①発⽣抑制と減量化による最終処分量の減少
②飼料や肥料等への利⽤、熱回収等の再⽣利⽤に関する基本⽅針を定め、⾷品関連事業者による取組を
促進。

⾷品リサイクル法の基本⽅針では、⾷品廃棄物等の発⽣抑制が優先と位置付け。その上で発⽣してしまったものについて、
リサイクル等を推進。⾷品会社、⼩売り、外⾷など⾷品を扱う全事業者に⾷品廃棄物の減量、リサイクル、熱回収などの促
進を求めている。とくに⾷品廃棄物の年間発⽣量が100トン以上の⼤規模事業者にはリサイクル率（再⽣利⽤実施率）などの
報告を義務づけ、取り組みが不⼗分な場合には、企業名の公表や罰⾦などの厳しい措置をとる。

⾷品リサイクル法基本⽅針における⾷品ロス削減の位置づけ
・「基本理念」に⾷品ロスの削減を明記し、事業系⾷品ロスの削減に関して、2000年度⽐(547万トン)で
2030年度までに半減(273万トン)させる⽬標を設定。※2016年度(352万トン)・・・あと79万トン
・⾷品関連事業者は、⾷品廃棄物等の発⽣原単位が基準発⽣原単位以下になるよう努⼒。
・様々な関係者が連携して、サプライチェーン全体で⾷品ロス削減国⺠運動を展開。

【⾷品廃棄物等の発⽣抑制のための具体的な取組(⾷品関連事業者・消費者・地⽅公共団体・国が実施)】
納品期限の緩和などフードチェーン全体での商慣習の⾒直し
賞味期限の延⻑と年⽉表⽰化
⾷品廃棄物等の継続的な計量
⾷べきり運動の推進
⾷中毒等の⾷品事故が発⽣するﾘｽｸ等に関する合意を前提とした⾷べ残した料理を持ち帰るための容器(ドギーバッグ)の導⼊
フードバンク活動の積極的な活⽤
⾷品ロスの削減に向けた消費者とのコミュニケーション、普及啓発等の推進等

農林⽔産省⾷料産業局資料より



■⾷品ロス対策関連法規と⾷品企業 >>>「⾷品リサイクル法」と「⾷品ロス削減推進法」

⾷品ロス削減推進法(令和元年法律第19号)
（正式名称「⾷品ロスの削減の推進に関する法律」）
⽇本政府は⾷品ロス削減推進法に基づいて基本⽅針をつくり、これに沿って地⽅⾃治体が削減計画を策定。⾷品ロスの実
態調査、消費者や企業への啓発活動、先進的取組みの顕彰と普及、賞味期限前の未使⽤⾷品を貧困家庭などへ贈る「フード
バンク活動」⽀援などに取り組んでいる。罰則などの強制⼒はなく「国⺠運動」と位置づけられる。19年1⽉には、農林⽔産
省が⼩売業界に向けて、節分に⾷べられる恵⽅巻きが売れ残って⼤量廃棄されないよう対応を呼び掛けた。

⾷品ロス削減に向けた政府の体制・取り組み（概要）

出典：消費者庁消費者政策課 ⾷品ロス削減関係参考資料



■消費者啓発と⾏政の対応 >>>「どさんこ愛⾷⾷べきり運動」「北海道ゼロ・エミ⼤賞」

「⾷品ロス削減推進法」の基本⽅針に沿って、全国⾃治体による削減計画に基づく取り組みが⾏われています。

⾷品ロス削減ための⾃治体の取り組み 〜北海道環境⽣活部
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商品開発

福祉施設等への寄贈

これまで廃棄していた酒粕の全量資源化し廃棄ゼロに





■消費者啓発と⾏政の対応 >>>「⾷品ロス削減及びフードバンク⽀援緊急対策事業」

⾷品ロス削減ための国の取り組み 〜農林⽔産省

⾷品ロス削減及びフードバンク⽀援緊急対策事業

＜対策のポイント＞
⾷品原材料価格が⾼騰する中、コストの削減を通じて価格⾼騰の抑制に資する⾷品ロスの削減が重要となっています。フードバンク活動を通じた⾷品ロス削減
を図るため、フードバンク等に対して、⾷品の受⼊れ・提供を拡⼤するために必要となる経費を⽀援するとともに、フードバンクの活動強化に向け、⾷品供給元
の確保等の課題解決に資するよう、専⾨家派遣、マッチング・ネットワーク強化を⽀援します。

＜事業⽬標＞
平成12年度⽐で事業系⾷品ロス量を半減（273万トン［令和12年度まで］）

＜事業の内容＞ ＜事業イメージ＞
１．フードバンク活動団体の⾷品受⼊能⼒向上⽀援

フードバンク等に対して、こども⾷堂等向けの⾷品の受⼊れ・提供を拡⼤するために
必要となる経費を⽀援します。

２．専⾨家派遣等及びネットワーク強化
全国各地のフードバンクからの求めに応じて、フードバンクにおける⾷品の取扱量拡

⼤、⾷品提供元となる企業や⾷品提供先となるこども⾷堂等とのマッチング、活動計
画策定等に必要なノウハウ獲得を促進するため、専⾨家派遣等によるサポートを実
施します。
フードバンクにおける⾷品の取扱量拡⼤に向け、⾷品企業やこども⾷堂等とのマッチ

ングやフードバンク間のノウハウ共有等を推進するため、フードバンク等のネットワーク
強化のサポートを実施します。

［お問い合わせ先］ ⼤⾂官房新事業・⾷品産業部外⾷・⾷⽂化課（03-6744-2066）

【令和４年度補正予算額 300百万円】

＜事業の流れ＞

フードバンク等
国

定額

（２の事業）
委託

（１の事業）

⺠間団体

定額

フードバンク

フードバンク※⾷品関連
事業者

メーカー・卸・
⼩売等

こども⾷堂等
運搬⾞両、⼀時保管⽤倉庫
（冷蔵・冷凍庫含む）、
⼊出庫管理機器等の賃借料、
⾷品の輸配送費 等

・⽣活困窮者
・こども⾷堂、宅⾷

・福祉施設 等

⾷品の受⼊れ・提供を拡⼤す
るために必要となる経費を⽀援

専⾨家派遣等
・取扱量拡⼤や寄付⾦拡⼤の
ためのコンサルティング
・⾷品企業とのマッチング
・活動計画策定⽀援
等

ネットワーク強化
・ ⾷品企業等とのマッチン
グ促進
・ フードバンク間の情報・
ノウハウ共有
等

※関連ページ
h1ps://www.maff.go.jp/j/shokusan/recycle/syoku_loss/foodbank.html



■消費者啓発と⾏政の対応 >>>「⾷ロスポータルサイト」

消費者、⾃治体、事業者等の様々な主体が⾷品ロスの削減に向けた取組を進めるには、何よりもまず、⾝の回りの⾷品ロ
スについて正確な情報を得ることが重要です。そこで、環境省では、それぞれの主体が⾷品ロスに関する正確で分かりやす
い情報を得ることができる環境を整備するべく、⾷品ロスに関する情報を集約したポータルサイトを作成しました。

⾷品ロス削減ための国の取り組み 〜環境省

⾷品ロスの発⽣実態

国による発⽣量の推計
⾷品ロスの発⽣要因

削減⽬標を⽴てる

SDGs等を踏まえた削減⽬標の設定

削減する（製造、卸・⼩売、外⾷）

事業者ができること
h:p://www.env.go.jp/recycle/foodloss/



■⽣産〜加⼯〜販売〜消費それぞれの可能性 >>>環境問題のキーワード３R

３Ｒは Reduce（リデュース）、Reuse（リユース）、Recycle（リサイクル）の３つのＲの総称です。⾷品の売れ残りや⾷
べ残し、製造・加⼯・調理の過程において⽣じたくずなどの⾷品廃棄物の発⽣抑制と再⽣利⽤のために、⽣産者や⾷品関連
事業者、消費者までのフードチェーン全体で着実に進めていくことが⼤切です。

・リデュース（Reduce：発⽣抑制）
⾷品製造等で⽣じる加⼯残さや、
⾷品の流通・消費過程等で⽣じる売
れ残りや⾷べ残し等を減らすこと。

・リユース（Reuse：再使⽤）
パンの⽿で菓⼦を作ったり、規格

外品の⽜⾁ハンバーグに、同じく野
菜はドレッシングの原料とするな
ど。

・リサイクル（Recycle：再⽣利⽤）
ごみを資源として再利⽤するこ
と。家畜の飼料化や肥料化など。

3Rとは？

３Ｒ推進協議会
キャンペーンマーク

10⽉は『3R推進⽉間』・『⾷品ロス削減啓発⽉
間』です！！



■⾷品ロス削減の⽅策 >>>「3分の１ルール」→「2分の１ルール」
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■⾷品ロス削減の⽅策 >>>「3分の１ルール」→「2分の１ルール」
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■⾷品ロス削減の⽅策 >>>「3分の１ルール」→「2分の１ルール」
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■⾷品ロス削減の⽅策 >>>「賞味期限の延⻑」と「賞味期限の年⽉表⽰」



■⾷品ロス削減の⽅策 >>>「賞味期限の延⻑」と「賞味期限の年⽉表⽰」

出典：農林⽔産省「⾷品ロスの削減に資する容器包装の⾼機能化事例集」

〈容器包装の改善による鮮度保持期間の延⻑〉

適度なバリア効果で⻘果物にとって最適な酸素
状態を保ち、変⾊を防⽌。また、結露発⽣を防
⽌し、包装袋内の清浄化と鮮度を保持。

開封後の内容物酸化による劣化を抑制し、
しょうゆの鮮度を90⽇間保持。



■■⾷品ロスの削減のノウハウ >>>再利⽤の事例、商品開発

さっぽろスイーツ2008グランプリ作
サミットさっぽろプリンパイ・・・ﾊﾟﾃｨｽﾘｰ・ｱﾝｼｬﾙﾛｯﾄ（札幌市）

・札幌市を中心とする22件の洋菓子
店が販売。
・（株）月のチーズ（滝上町）のチーズ
ホエーを使用。



■■⾷品ロスの削減のノウハウ >>>再利⽤の事例、商品開発

株式会社 月のチーズ（滝上町）

クリームチーズ４種
・プレーン
・ﾊｰﾌﾞ＆行者ニンニク
・グリーンペッパー

・ハスカップ＆ハニー

センター研修生：平成１９年１月開業

フロマージュブラン２種
・プレーン
・マイルド

のむ月のチーズ



■■⾷品ロスの削減のノウハウ >>>再利⽤の事例、商品開発

ヤーコン・・・・置戸町商工会

ヤーコン ｺﾝﾎﾟｰﾄ（ｼﾗｯﾌﾟ漬け）

きたみスイーツプロジェクト（H21）
◆北⾒市内菓⼦製造業11社＋JA＋北⾒市
⽩花⾖（⽣産全国⼀）を使ったスイーツの共同開発



■■⾷品ロスの削減のノウハウ >>>再利⽤の事例、商品開発



■■⾷品ロスの削減のノウハウ >>>再利⽤の事例、商品開発

オホーツク北見塩やきそば定義とルール



■■⾷品ロスの削減のノウハウ >>>再利⽤の事例、商品開発



■■⾷品ロスの削減のノウハウ >>>再利⽤の事例、商品開発

オリジナルの味付け

塩だれの開発

天然ホタテエキス おろしタマネギ

オホーツクの
自然塩

規格外品産業廃棄物



■■⾷品ロスの削減のノウハウ >>>再利⽤の事例、商品開発

関連商品

日清北の焼そばオホーツク北見塩やきそば
日清食品株式会社 H22.8.2発売（北海道限定）

北海道北見風塩やきそば
日清チルド株式会社・日清食品冷凍株式会社

全国 H22.9.1より順次発売

日清オホーツク北見塩やきそば
日清食品株式会社 H22.9.13発売（全国）

ｵﾎｰﾂｸ北見塩やきそば
ｿｰｽ
ﾌﾞﾙﾄﾞｯｸｿｰｽ株式会社
H20.2.27発売（4万1千
本／22ヶ月）



地産地消
地域⽣産、地域消費
オホーツク北⾒塩やきそば

⼆年間販売数：１７万５千⾷

・やきそば専⽤麺：３１トン
・北⾒産タマネギ： ８．５トン
・その他の野菜 ： ８．５トン
・北⾒産ホタテ ： ３．４トン
・その他の海産物： ３．４トン
・専⽤塩だれ ： ３．４トン
・道産箸 ： １．７トン
合計 約 ６０トン

CO2削減量：１６．５トン
北海道環境財団



事例：プリンの消費期限設定

◆現状
・消費期限は製造から２日間。
・期限設定の根拠なし。

◆課題
・売る分（売れる分）しか作れないので毎日少量
ずつ製造。 → 5個程度が限界。
・ショーケースに陳列し売残りは閉店後廃棄。
・期限が短いので販路拡大できない。

◆特徴
・卵生産者の新鮮美味しい卵。
・味に評価、リピーターあり。

◆課外解決の方策
・消費期限を伸ばし、数日分まとめて製造し、地元の道の駅など販路を広げたい。

→衛生レベルの向上と期限延長。

製造日
０〜＋１℃保管

最大３日間

出荷、陳列

10℃保管

最大4日間

消費期限
廃棄

製造日から最大７日間



事例：プリンの消費期限設定

製造日
０〜＋１℃保管

最大３日間

出荷、陳列

10℃保管

最大4日間

消費期限
廃棄

出荷、陳列
（製造日）

10℃保管

4日間

消費期限
廃棄

出荷、陳列
（製造
二日目）

10℃保管

4日間

消費期限
廃棄

出荷、陳列
（製造
三日目）

10℃保管

4日間

消費期限
廃棄

◆メリット
・生産効率を上げられる（最大三日に一回の製造）
・欠品と廃棄をなくせる（在庫管理と出庫管理）
・販路拡大（道の駅や催事）



事例：プリンの消費期限設定

衛生レベルの向上

・原材料の使用基準：高鮮度の卵、牛乳は使用時に開封。
・温度管理：
＜加熱時＞スチームコンベクションオーブンの温度と時間管理、中心温度80℃達温確認。
＜冷却時＞ブラストチラーで冷却、中心温度10℃以下まで急冷。
・衛生管理：作業機器・用具の清浄化、使用方法、作業者の服装等。
・保管管理：製造日と出庫期限をケースに表示し、ケース単位で管理。+1℃以下。
・出庫管理：出庫日を起点に消費期限（四日後）ラベルを添付。
※上記の内容をマニュアル化、作業仕様書を作成。



事例：プリンの消費期限設定

保存試験と評価

・評価項目：官能評価と微生物検査
・保存方法：0℃にて３日間、１０℃にて４日間。

製造日
（初発）

・外観（色）
・風味（味、香）
・食感（口どけ）
・微生物：
一般生菌数
大腸菌群
黄色ブドウ球菌
サルモネラ菌属

０〜＋１℃保管

３日間
出庫
１０℃

ショーケー
ス

４日目

10℃保管

２日目

・外観（色）
・風味（味、食感）
・微生物：なし

・外観（色）
・風味（味、食感）
・微生物：
一般生菌数



事例：プリンの消費期限設定

保存試験と評価（結果）
・評価項目：官能評価と微生物検査
・保存方法：0℃にて３日間、１０℃にて４日間。
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■その他の関連情報 ⾷品リサイクルで「エコフィード」の事業化、畜産への飼料化

株式会社エコトレンドファーマー
北海道千歳市上⻑都1034番1



■その他の関連情報 乾燥・焙煎・粉砕で再⽣利⽤。北海道の未利⽤資源や廃棄素材を宝の⼭に。

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



■その他の関連情報 乾燥・焙煎・粉砕で再⽣利⽤。北海道の未利⽤資源や廃棄素材を宝の⼭に。

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



■その他の関連情報 乾燥・焙煎・粉砕で再⽣利⽤。北海道の未利⽤資源や廃棄素材を宝の⼭に。

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
北海道旭川市東旭川町⽶原517-3

加⼯原料

選別、カット

温⾵乾燥

焙煎加⼯

粉砕

アルコール凍結 ⾦属探知

ティーパック包装



■その他の関連情報

出典：札幌市ホームページ


