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環境省「サステナブルで健康な食生活に関する意見交換会」
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味の素グループ Our Vision & Strategy 
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サステナビリティ主要取組みテーマ マイルストーン

2021

栄養コミットメント策定

おいしい減塩

たんぱく質摂取

トラッキング

プロジェクト

2030～2020

栄養バランス
のよい食事
の推進

２つの最重点取組項目

20252022

気候変動
対応

温室効果ガス削減
50%（Scope1､2）
24%（Scope3)

シナリオ分析TCFD賛同

燃料転換・再エネ導入

Scope3 外部連携加速：原料

加速

フル開示

内部カーボンプライシング導入

社内プロジェクト

Reduce（薄肉化・紙化等） /Recycle（モノマテリアル化・技術開発）ゼロ化宣言
プラスチック
廃棄物削減

外部連携加速：回収・再生仕組みづくりへ貢献

プラスチック廃棄物ゼロ
（Scope1)

フードロス50%削減
（2050年製品ﾗｲﾌｻｲｸﾙ全体）

フードロス
削減 賞味期限の年月表示化 商習慣緩和 フードバンク活用 生販管理高度化

収率・歩留まり向上 構造的ロス対策

外部連携確立：原料・生活者

フードロス50%削減
（Scope1）

課題原料100％持続可能な原料調達サステナブル
調達 食資源の持続可能性、生物多様性の保全

アウトカム

アウトカム
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地域課題解決型エコシステム

行政・地域との連携は2016年～41都道府県で展開。



Copyright © 2021 Ajinomoto Co., Inc. All rights reserved. 5

フードロス低減／食卓からのエコライフ

独自商品の開発

- 酵素技術や独自の配合技術を活かし、炊きたての食感を
長時間保持できる「お米ふっくら調理料」、唐揚げなど
で冷めてもおいしさを維持できる「唐揚げ・お肉ジュー
シー調理料」、時間が経っても肉本来の味わいがしっかり
感じられる「コクのチカラ®」等を通じて、外食・中食
産業のお客様のフードロス低減に貢献。

食育・啓発活動

- おいしく、かつフードロスを低減する工夫のされた食事
レシピ「エコうまレシピ」等、フードロス削減に貢献する
情報・知識をホームページにて公開。

- 「食エコKIDs賞」など、上記取り組みを奨励する各種賞
を設定。

（１）製・配・販連携によるフードロス削減
「賞味期限の年月表示化」「賞味期間の延長」「納品期限の最適化」など

（３）食卓からのエコライフ

（２）独自技術を活かした、フードロス低減
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サステナビリティ 価値創造にむけて

当社グループが1年間に世界各地で生産するうま味調味料｢味の素®｣を50万トンとして、
その原料がすべてサトウキビと仮定して表したモデル。

（１）アンモニアオンサイト生産 （２）バイオサイクル

（３）サステナビリティ活動で発生する投資やコストを、バリューチェーンで価値として
転換できる社会のしくみ、啓発活動
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