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山崎製パン株式会社の概要

 所 在 地 ： 東京都千代田区岩本町3-10-1

 設 立 ： 昭和２３年 （創業７０周年）

 資 本 金 ： １１０億円

 売 上 高 ： １０，５３１億円（連結）

 従業員数： ２７，８３６人 （連結）

 販 売 先 ： 約１１０，０００店舗

（平成２９年１２月３１日現在）
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パン・和菓子・洋菓子部門

食パン

菓子パン

和菓子

洋菓子
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米飯・サンドイッチ・麺部門、製菓部門（グループ会社）

㈱不二家

㈱東ハト

㈱サンデリカ

ヤマザキビスケット㈱
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販売ネットワーク

ヴィ・ド・フランス デリフランス

デイリーヤマザキ サンエトワール

5 



工場
営業所

札幌工場

十和田工場

仙台工場
新潟工場

京都工場

広島工場福岡工場

熊本工場

大阪第二工場

阪南工場

名古屋工場

安城工場

安城冷生地事業所 横浜第一工場
横浜第二工場

埼玉第一工場
埼玉第二東村山工場
古河工場
武蔵野工場
杉並工場

松戸第一工場
松戸第二工場千葉工場

伊勢崎工場

泉佐野事業所

香川製餡事業所

全国のヤマザキパンの拠点

・生産工場は全国２９箇所

・販売、物流拠点は、全国４８箇所

（２０工場＋２８営業所）

・フレッシュな製品をお届けする

生産・物流体制を構築

岡山工場

大阪第一工場

神戸工場

神戸冷生地事業所
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受注～生産～納品ネットワーク

・受注生産により、作り過ぎの発生を極力抑制

・コンピューターシステムにより、受注から納品までを

迅速に行う体制を構築
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（一部の販売店）

配送発注 納品仕分生産受注
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ヤマザキの廃棄物についての考え方

廃棄物 排出物

食品廃棄物 未利用食料

ヤマザキパンでは、生産活動に伴って発生する廃棄物の
ほとんどが、有効利用されているため、排出されるもの

を資源と考えています。

と呼んでいます。
特に食品については

と呼んでいます。

そこで

8



法令遵守の取り組み

①委託先とのコミュニケーション促進
・定期的な現地確認、情報交換

②電子マニフェスト導入
・不適正処理の予防
・全工場で導入し、処理委託の

７７％のカバー率

③トラックスケール導入
・発生量などの正確な把握、

数量管理
トラックスケール
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未利用食料の有効利用の考え方

１．発生抑制

（食品への利用・ロス削減）

２． 飼 料 化

３． 肥 料 化

４．

その他
リサイクル

2.9%メタン
0.3%

その他 飼料
79.8%
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（油脂製品化、メタン化、
エネルギー利用他）



未利用食料発生量の内訳

未利用食料
69.6％

非食品
30.4％

食パン耳 (副産物）
71,210ｔ
（52.8%）

生地・製品
46,200ｔ
（34.3%）

バナナ皮
4,304ｔ
（3.2%）

廃食油
267ｔ
（0.2%）

その他
12,809ｔ
（9.5%）

１３４，８００ｔ（２０１７年）の未利用食料が発生

全排出物の
７割が未利用食料

未利用食料
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①未利用食料発生量原単位（２０１７年）：

１８７ kg/売上高百万円 ＜ 目標値194kg

➜パン製造業の発生抑制の目標値をクリア

②食品リサイクル率（２０１７年）：

９８．２ ％ ＞ 目標値95％

➜ 2019年までの食品製造業のリサイクル率の目標値をクリア

発生抑制及び食品リサイクル実績
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食品への利用① ～ 食パン耳の食品利用

生産された製品
「ランチパック」

パン耳を有効利用した製品

「ちょいパクラスク」

2012年

エコプロ大賞

環境大臣賞を受賞

食パンを型で

くり抜いて…

副産物として発生した
食パンの耳を…
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バナナの中央部分は

『まるごとバナナ』に使用

バナナの両端をパウンド

ケーキに練り込み、有効利用した

『切れてるバナナパウンドケーキ』

食品への利用② ～ バナナ端の食品利用

副産物として
バナナの切れ端

が発生
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食品への利用③ ～ ケーキスポンジ端の食品利用

真ん中のケーキスポンジは

『まるごとバナナ』に使用

ケーキスポンジの上下の

カット部分を有効利用した

『りんごのパイケーキ』

一番上

一番下

副産物として
ケーキスポンジ
の切れ端が発生
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伊勢崎工場で、それらのパン粉を仕入れ、
加工食品原料（ハンバーグやメンチカツ
などのつなぎ）として利用

食品への利用④ ～ パン粉への委託加工

委託先で業務用

パン粉に加工

副産物として

食パンの耳が発生
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産地での農産物ロスの削減（発生抑制）

食品への利用⑤ ～未利用農産物の食品利用

2016年１０月に発生した鳥取県中部地震で落果した梨の実
（4.4トン）をグループ会社でピューレに加工し、鳥取県を
担当する岡山工場でピューレを使った地産地消製品を発売

不二家サンヨー㈱で

ピューレに加工

岡山工場で

製品にして

販売
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横浜第二工場
静岡県産クラウンメロン使用

瀬戸内産レモン使用

広島工場

あまおう苺使用

福岡工場

山形県産さくらんぼ使用

仙台工場

松戸工場
千葉県産市川の梨使用

形や見た目が良くなく、お店で販売できない規格外農産物を使用し、
各工場が地元JAや生産者団体と共同で地産地消製品を開発しています。

大阪第一工場
淡路島産玉ねぎ使用

18 産地での農産物ロスの削減（発生抑制）

食品への利用⑥ ～地産地消製品の開発



お店や家庭での食品ロス削減（発生抑制）

食品ロス削減の取り組み① ～ 消費期限・賞味期限の延長

包材などの改善による延長
バリア性の高い包材への改善や 脱酸素剤、アルコール蒸散剤などの利用

により消費（賞味）期限を延長し、お店や家庭での廃棄ロスの削減

焼菓子
15日 ⇒ 45日に延長

ロールケーキ(５枚入)
5日 ⇒ 10日に延長
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・和 菓 子 ３日⇒４日

・ミ ニ パ ン ３日⇒４日

・惣菜ランチパック ２日⇒３日

①２００５年 厚生労働省・農林水産省 食品期限表示の設定のためのガイドライン
（保存可能期限に１未満の安全係数を掛けて設定）

②２０１５年 消費者庁 食品表示基準 Q&A
（安全係数は０．８以上を目安に設定することが望ましい）

これに基づき設定を見直し、

設定基準の見直しによる延長

20 お店や家庭での食品ロス削減（発生抑制）

食品ロス削減の取り組み② ～ 消費期限・賞味期限の延長



単身世帯の増加に伴い、少量製品への需要が拡大しており、
少量包装製品を発売することで、家庭での食べ残しを減少

95年比の1.6倍

ハーフサイズの食パン

入数の少ないバターロール

21 家庭での食品ロス削減（発生抑制）

食品ロス削減の取り組み③ ～少量包装製品



発生抑制の取り組み④ ～

年間9,000回のﾐｰﾙｿﾘｭｰｼｮﾝ活動

全国１００名以上のスタッフ

年間６６４回の親子ｻﾝﾄﾞｲｯﾁ教室

ヤマザキマーケットクルー（Mクルー）は学校や店頭などでの
ミールソリューション活動や親子サンドイッチ教室を通して、欠食改善や
栄養バランス、食品ロスの出ないレシピなど、食の大切さを伝えるための
取り組みを行っています。

22 家庭での食品ロス削減（発生抑制）

食品ロス削減の取り組み④ ～Ｍクルーによる啓発活動
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有効利用の取り組み ～ 飼料化

食パン耳の発生 乾燥・粉砕

配合飼料の原料へ養豚用飼料
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山崎製パン㈱
安城工場

㈲フジ商事

養豚場

食肉
センター

畜肉加工品
会社

パン耳他

枝肉
ハム・ソーセージ他

小売店

パン類へ利用

リサイクルループの取り組み①（安城工場）

「認証エコフィード」

２１認証第１号
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リサイクルループの取り組み②（横浜第二工場）

山崎製パン㈱
横浜第二工場

食肉
センター

畜肉加工品
会社

パン耳他

枝肉

そぼろ等

パン類へ利用

「認証エコフィード」

２２認証第８～１２号

ﾌﾞﾗｲﾄﾋﾟｯｸ
ｸﾞﾙｰﾌﾟ

エコフィードの製造
養豚

「エコフィード利用
畜産物認証」

２３利畜認証第１号

店舗から発生する
未利用食料

ｽｰﾊﾟｰ・
ｺﾝﾋﾞﾆｴﾝｽ
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リサイクルループの取り組み③（スーパー・食堂）

飼料加工業者
飼料の製造

山崎製パン㈱・㈱サンデリカ

畜産業者 豚の肥育

工場の従業員食堂で豚肉を利用

㈱スーパーヤマザキ
豚肉の販売

工場生産ラインで
未利用食料の発生

精肉業者
食肉処理

（部分肉・精肉加工）
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有効利用の取り組み（フードバンク）

全国で４つのフードバンク団体に試験的に製品を寄贈

広島工場
⇒フードバンク広島

名古屋工場
⇒セカンドﾊｰﾍﾞｽﾄ名古屋

㈱サンキムラヤ
⇒フードバンク山梨

４団体に 年間
約１１万個を寄贈

松戸・千葉工場
⇒セカンド ﾊｰﾍﾞｽﾄｼﾞｬﾊﾟﾝ
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１．生産過剰製品の削減

パン製品の特徴

①日配品のため、在庫ができない

②発酵工程があり、生産のスタートが早い

③アイテムが多い

⇒見込み生産による過剰製品の削減

２．食品への更なる有効活用

食品ロス削減の課題

28 



ご清聴ありがとう

ございました。

19ヤマザキ環境キャラクターの
「エコッペくん」です
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