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食品ロスとは
仕入れた食材や食品、食材を加工・調理などしてできた食品及び
副次的に発生したもので食用にできるもののうち、最終的に
人に食されることなく食品廃棄物等となってしまったもののことです。

食品ロスの発生要因

原材料 製造工程 輸配送・
卸売 小売店舗 飲食店舗

○ 仕入れた原材料
の廃棄品

○ 規格外農産物

○ 入荷後の傷み等
により食用になら
ない原材料

○ 設備操作に係る
ロス

○ 設備関連ロス

○ 試作品・サンプル
品（食品精製
対応を含む）

○ 製造工程におけ
る原材料端材

○ 発酵残渣、抽出
残渣等のうち食
用にできるもの

○ 返品、不良品

○ 事故品

○ 納品期限の切れ
た商品

○ 売れ残り商品

○ 販売期限切れの
商品

○ 事故品

○ 仕入れた材料の
使い残し

○ 試作品・サンプル
品（食品精製
対応を含む）

○ 作り置き品・誤
発注で廃棄され
たもの

○ お客様の食べ残
し

事業系の食品ロスは、原材料、製造工程、輸配送・卸売、小売店舗、飲食店舗と、サプライ
チェーンのあらゆるところで発生しています。
企業にとって、食品ロス削減は収益向上のためにも重要な取組と考えられます。

東京都における食品ロスの発生状況

東京都における2018年度の食品ロス発生量は
45.5万トンで、食品製造業や食品卸・小売業、
外食産業などの事業系からの排出量が73.2％
を占めています。
2021年3月に策定した「東京都食品ロス削減
推進計画」における“2050年食品ロス実質ゼロ”
という目標を達成するためにも、事業系における
食品ロスの削減が必要不可欠です。

食品製造業
1.5万トン 食品卸売業

1.1万トン

食品小売業
7.6万トン

外食産業
23.1万ト

ン

家庭系
12.2万ト

ン

年間食品ロス
45.5万トン

事業系からの食品ロス削減に向けては、
どこで、どのようなものが、どのくらい発生しているのかの把握が必要

小売業の現場のどのような場面で食品ロスが発生し、どのような対策を打てば
それを削減することができるのか把握するための実証事業を実施

何が必要か

そこで、今回
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都内4社の小売業者にご協力いただき、 「活動の展開にあたって重要なポイント」に整理したこと
を意識しながら、下記のような手順で実証事業を行いました。

小売業の現場における食品ロス削減の実証事業

①活動体制

②問題の捉え方

職場リーダーが中心となって現状把握から
対策立案までを実施しますが、経営層や
職場のメンバーを巻き込み、一体となって
活動することが重要です。

経営層

職場リーダー

• 目的・目標の擦り合わせ
• プロセスの理解・共有

社員・パート

• 取り組みへの理解・協力
• 活動を通じた成功体験の獲得

問題をデータで捉える
過去の慣習や感覚で問題を決めつける傾向がありますが、データ化してみると、
問題が見えやすくなります。

問題を絞り込む
大きな問題はたくさんの小さな問題の集合体です。小さな問題の中で優先順
位が高い問題に絞り込んで問題を解決することが重要です。

問題の真の原因を探る
（なぜ×5回）

問題の原因はこれだと端的に決めがちですが、「なぜ」を5回繰り返す意識を持
つと真因（真の原因）が見えてきます。原因が真因とは限りません。

真因に対して手を打つ 真因に対して手を打たなければ必ず問題は再発します。

活動の展開にあたって重要なポイント

Step1 問題の明確化 → 現状把握 → 目標設定

① まずは、現場の問題点を洗い出し、なぜそれが問題なのか定量的に示す
② 問題を定量的に分類・層別し、取り組む問題を特定する
③ 定量的に目標を設定する

要因分析 → 対策立案 → 対策実施Step2

④ 問題の原因を、現場の事実を元に、様々な角度で真因追求する
⑤ 問題が再発しない対策を考え、計画と役割を決める
⑥ 決めた計画と役割をしっかりフォローしながら、対策を進める

効果の確認・評価 → 標準化Step3

⑦ 定量・定性の成果と付随効果を確認する
⑧ いつ誰が行っても同じ結果を出せるように標準化する
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株式会社 アデガワ（エスカマーレ）
• 明治42年に台東区浅草で創業
• 現在は練馬区において、「エスカマーレ」という屋号のスーパーを経営
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Step2 要因分析 → 対策立案 → 対策実施

企業の役割:本物の味にこだわり、素材や原料の品質が良い商品を提供する
問題点:常に一番新鮮な商品が店に並んでいることが理想だが、消費期限や賞味期限の短い商品は売れ残りが

発生。期限が近付いた商品は値引き販売することになる

人、環境、材料・モノの視点で原因を考え、なぜ・なぜを繰り返してたどりついた4つの真因

A) POPの訴求力が弱い
B) 継続して情報共有する仕組みがない
C) 担当者のノウハウが反映されない
D) 倉庫に置き場のルールがない

日配品のロス
（売れ残り発生）

商品の良さが
伝わっていない

人により商品説明
にバラツキがある

POPの訴求力
が弱い

予測発注が
発生する

担当者による
発注増減あり

担当者のノウハウ
が反映されない

日によって発注量
に不足発生

品出作業に集中
する時間帯あり

少ロット商品が
宅急便で到着

売場に前日の
納入品あり

倉庫から日付の
新しい商品を

持っていく

人

人

環境

材料・モノ

真因A

真因B

真因C

真因D

商品教育に
時間が取れない

継続して情報共有
するしくみがない

倉庫に置き場の
ルールがない

⾧期保存商品を
冷蔵庫に保管

売場に全量入る
スペースが無い

前日に売り切り
ができていない

情報共有が
出来づらい

3割の商品が
開店後に到着

管理のための
時間が取れない

売り場維持に
時間が取られる

天候や混雑状況に
左右され時間なし

天候変化等を
予測できない

発注ロットが
多かった

Step1 問題の明確化 → 現状把握 → 目標設定

問題の明確化

これまでもロスのデータは取得していたが、値引き販売数のデータを取って
いなかったため、8品目について、1週間の値引き販売数を調査したところ、
79個（日当たり最小0個／最大18個）発生していたことが判明

現状把握

目標設定

季節変動があり、賞味期限や発注のリードタイムが短い
牛乳、豆腐、漬物などの「日配品のロス削減」に取り組む

要因分析
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Step3 効果の確認・評価 → 標準化

値引き販売（見切り）ロスを、半分以下に低減することに成功

プロセス評価

• 逆に、欠品によるチャンスロスが発生している事が課題に。
• 職員の回転を上げようという意識が強くなった。
• 結果、在庫が減り、新鮮な商品をより提供できるように

なった（在庫保管スペースが半分になった）。

• 他部門への横展開により、青果部門の売れ行き
も向上。

• 横展開として店舗の5Sを実施中。
→ 高級品を綺麗に見せるケースで陳列する

仕組み構築。

付随効果

Before After
POPの改善
（真因A）

倉庫の整理・整頓
（真因D）

真因A～Dについて対策を立案し、取組の優先順位を設定

真因 対策立案 評価 優先
順位工数 コスト リスク

A POPを分かり易くする（キャッチコピー） ○ ◎ ◎ 2

B 情報共有のしくみを作る
（説明できる時間帯に商品の良さを説明できる社員を1人作る） × ◎ ◎ 3

C 発注システムの強化（Fax発注への対応） × × ◎ 4

D 倉庫内の５S（整理・整頓・清掃・清潔・躾） ◎ ◎ ◎ 1

Before After

対策立案

対策実施

真因Aと真因Dに対する対策として、POPの改善と倉庫の整理・整頓を実施

表示を大きくして、
訴求力を高めるとともに、
製法の特徴に関する
説明なども表示

製品の置き場を表示し、
賞味期限を見えるように
する事で、
一目で賞味期限の短い
商品から取り出せるように
なった

効果の確認・評価

4



株式会社 塩田屋2
• 昭和26年創業
• 新宿、池袋、赤羽で、業務用の酒類や食品などを販売するスーパーを計4店舗運営

Step2 要因分析 → 対策立案 → 対策実施

企業の役割:鮮度の良い商品をお客様に提供する
問題点:精肉の廃棄率に着目

人、方法、材料、設備の視点で原因を考え、なぜ・なぜを繰り返してたどりついた4つの真因

A) 手順が決まっていない
B) 今まで他の販売方法に取り組んでいない
C) 少量仕入の交渉をしていない
D) 精肉加工場に自社の空調が無いため、温度調整ができない

Step1 問題の明確化 → 現状把握 → 目標設定

問題の明確化

• 精肉全体の廃棄率を把握したところ0.7％と判明
• 肉の種類や加工方法、使用用途などの層別に

それぞれの廃棄率を整理（右図）

現状把握

目標設定

精肉全体の廃棄率を0.3％以下にするため、最も
ロスの多い「牛タン焼肉用のロス削減」に取り組む

要因分析

※ の上の数字は、各層で廃棄率が多い順番

精肉廃棄率

牛肉 豚肉 鶏肉 加工肉

手切り作業 スライサー作業 既製品

焼肉用 ブロック ステーキ ひき肉

牛タン 牛ハラミ 牛カルビ

1 2 3 4

1 2 3

1 2 3 4

1 2 3

★ターゲット

牛タン焼肉用の
廃棄が多い

人によって
生産量が違う

手順が
決まっていない

切り身の厚さや
並べ方が違う

基準、手順
が違う

ブロックを切身に
している

取り組みが
ない

メニュー提案に
幅が無い

焼肉用のみ
販売

他の販売方法を
試していない

変色が早い
商品である

少量仕入の交渉
をしていない

商品の状態に
ムラがある

最後に切る商品
の劣化が早い

仕入数量が
多い

厨房の冷房が
効いていない

自社空調がない
ため温度調整が

できない

冬は空調を
OFFにしている

ビル自体の空調
なので温度調整

が出来ない

厨房温度が
室外と同じ

人

方法

材料

設備

真因A

真因B

真因C

真因D

売れ残りが
多い

売数予測と生産
数のアンマッチ

個人の判断に
任せている
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（千円）

20

15

10

5

0

（％）
0.10

0.08

0.06

0.04

0.02

（0.08％）

（目標0.03％）

（目標8,368円）

廃
棄
金
額

廃
棄
率（16,732円）

（12,181円）

（5,123円）
（4,792円）

（0.10％）

（0.05％）
（0.03％）

11 12 1 2 3 月

Step3 効果の確認・評価 → 標準化

牛タン焼肉用の目標廃棄率0.03％を達成し、
廃棄金額を約7割削減することに成功

2021年11月 16,732円
↓

2022年 2月 4,792円

プロセス評価

• 作業の洗い出しをすることにより、コミュニケーションが増え、
スタッフの理解度、また別の問題点などがわかった。

• 問題点として挙げた牛タン以外のロスに対しても、各スタッフ
のロスに対しての意識が高まっている。

• 他の商品のロスも減少している。
• 昼礼、部門ミーティングが習慣化された。
• 他部署と意見交換するようになった。
• 他店舗の視察など、意欲的になった。

付随効果

効果の確認・評価

すぐに取り掛かれる真因A～真因Cについて、手順を踏んだ対策を立案

対策立案

対策実施

真因Aの対策として、作業マニュアルの作成や技術マップによる見える化等を実施

写真を入れ、手順や切る厚みなどの詳細もわかるように工夫 評価基準を設け、工程ごとに個人のレベルを見える化

評価基準

作業者別・
工程別の
習熟度

真因 対策立案 評価 対策
No.コスト 効果 リスク 総合 優先

A

A-1 作業の洗い出し
A-2 作業マニュアルの作成の教育
A-3 作業マニュアルの作成

○ ◎ ◎ ◎ ◎
A-1
A-2
A-3

A-4 作業訓練
A-5 技能マップでの見える化 ○ ◎ ◎ ◎ ◎ A-4

A-5

A-6 作業観察 ◎ ◎ ◎ ◎ ◎ A-6

B
B-1 熟練者によるカン、コツ作業の実演
B-2 作業観察によるカン、コツ作業の明確化
B-3 マニュアルへの落とし込み

○ ◎ ○ ○ ○
B-1
B-2
B-3

C 仕入先交渉 ○ ○ ○ ○ ○ C

牛タン焼肉用ロス金額の推移

作業マニュアルの作成（真因A） 技術マップによる見える化（真因A）
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Step2 要因分析 → 対策立案 → 対策実施

企業の役割:こだわりの安心・安全・美味しい
食材・商品を提供する

問題点:惣菜の売れ残りが多いことに着目

人、材料、方法の視点で原因を考え、なぜ・なぜを繰り返してたどりついた4つの真因

A) 商品の写真付き盛り付け順レシピがない
B) 売り場の配置マニュアルがない
C) 商品としての魅力がない
D) ロスなく売れる数を把握していない

Step1 問題の明確化 → 現状把握 → 目標設定

問題の明確化

• 1カ月間の廃棄商品は889件、廃棄率5％
• お惣菜の種類や形態などの層別にそれぞれの

廃棄数を整理（右図）

現状把握

目標設定

最もロスの多い「信濃屋自信のハンバーグ弁当」
の廃棄率25.5％を12％に削減することを目指す

要因分析

株式会社 信濃屋食品3
• 1930年創業
• 都内を中心にスーパーマーケット3店舗、酒販店13店舗運営する他、ネット販売なども実施

商品廃棄

信濃屋自信の
ハンバーグ弁当

三元豚
メンチカツ

大山どり
山賊焼き その他

米飯 揚げ物 煮物 焼き物 サラダ その他

弁当 どんぶり 単品 その他

1 2 3

1 2 3

1 2 3 4 5

★ターゲット

信濃屋自信の
ハンバーグ弁当

のロス

人によって盛り
付け方が違う

盛り付け方を
徹底していない

見本の写真が
わかりにくい

商品の写真付き盛り
付け順レシピがない

売場の並べ方が
まとまっていない

その日の並べる
人に任せている

指示が
出来ていない

売場の配置
マニュアルがない

商品の特性を
活かしていない

作業面を優先
している

製造時間の
短縮

作り過ぎている ロスなく売れる数を
把握していない

人

人

材料

方法

真因A

真因B

真因C

真因D

ある材料で
組合せている

商品としての
魅力がない

※ の上の数字は、各層で廃棄数が多い順番
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25.5%

20.8%

0%

10%

20%

30%

2021年12月 2022年2月
（取組実施前） （取組実施後）

Step3 効果の確認・評価 → 標準化

ハンバーグ弁当の廃棄割合の5％削減に成功

1ヶ月あたりの廃棄率 取組実施前 25.5％
↓

取組実施後 20.8％

プロセス評価

• 商品の製造作業訓練と売場配置変更で廃棄率を
約5％の削減できた。

• 売場の配置と並べ方だけで廃棄率を削減できたの
は評価に値する。

• 今までなかった売場配置マニュアルを作ることができ、
誰でも悩まず売場の配置が出来るようになった。

付随効果

効果の確認・評価

真因A～Dについて対策を立案し、早期に対応が可能な真因A、B、Dに取り組む

対策立案

対策実施

真因A及び真因Bの対策として、写真入り盛り付け順レシピや売場配置マニュアル等の作成を実施

真因 対策立案 評価
コスト 効果 リスク 総合 優先

A
A-1 商品見本写真の作成 ○ ◎ ◎ ◎ ◎
A-2 商品盛り付けマニュアルの作成 ○ ◎ ◎ ◎ ◎
A-3 作業訓練 ○ ◎ ◎ ◎ ◎

B
B-1 売場配置図の作成 ○ ◎ ◎ ◎ ◎
B-2 売場配置訓練 ○ ◎ ◎ ◎ ◎

C C-1 商品のリニューアル ◎ △ ○ ◎ △

D
D-1 曜日別に売れる数の把握 ◎ ◎ ◎ ◎ ◎
D-2 曜日別商品製造数の確定 ◎ ◎ ◎ ◎ ◎
D-3 製造指示 ◎ ◎ ◎ ◎ ◎

写真を入れ、盛り付け手順と配置がわかるように改善 曜日ごとに、商品の配置マニュアルを用意

写真入り盛り付け順レシピ作成（真因A） 売場配置マニュアルの作成（真因B）

至福の海苔弁 日替わりのり弁 茶碗蒸し

カキフライ弁当 カツオカツ さば味噌カツ 5種野菜メンチ

親子丼 カツ丼

カツカレー

鮭弁

ソースカツ丼

ヘルシー弁当 さば弁

ガパオライス

あられ天丼

ライス

たこ焼き

焼きそば

お好み焼き

平日親子丼なし

海老天

かき揚げ

天ぷらセット

きのこわっぱ

ねぎ塩チキン

油淋鶏

揚げだし豆腐

肉じゃが

カニクリーム 三元豚メンチ 三元豚コロッケ

ロースカツ

ヒレカツ

パクチー焼きそば

あぶり焼きチキン

軟骨唐揚げ

みそ汁

醤油唐揚げ 塩唐揚げ イカ下足竜田

オリジナル餃子

オリジナル焼売

無添加肉団子

中華

厚焼き玉子

ハンバーグ 油淋鶏 幕ノ内

自信のハンバーグ弁当大豆ミートのヘルシー弁当

生姜づくし弁当

赤飯のヘルシー弁当

ベジタコライス

ベジキーマカレー

シーフードカレー

唐揚げ弁当

ドリア・ 

グラタン類

カキフライ

グリーンカレー

中華オードブル 洋風オードブル

カキフライ弁当 親子丼

カツカレー

カツ丼

ソースカツ丼

ヘルシー弁当 鮭弁

ガパオライス

あられ天丼 さば弁

ライス

たこ焼き

焼きそば

土曜日

オリジナル焼売
海老天

肉じゃが

無添加肉団子 かき揚げ

油淋鶏

天ぷらセット

ねぎ塩チキン パクチー焼きそば

厚焼き玉子 ロースカツ あぶり焼きチキン
オリジナル餃子

ヒレカツ 軟骨唐揚げ
揚げだし豆腐

シーフードカレー

グリーンカレー ハンバーグ 油淋鶏 幕ノ内

醤油唐揚げ 塩唐揚げ イカ下足竜田 カニクリーム 三元豚メンチ 三元豚コロッケ

きのこわっぱ

大豆ミートのヘルシー弁当 自信のハンバーグ弁当

至福の海苔弁当 生姜づくし弁当

赤飯のヘルシー弁当

ドリア・ 

グラタン類
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日東燃料工業株式会社（ベニースーパー）4
• 1974年にスーパーマーケット事業をスタート
• 現在、足立区、葛飾区で2店舗運営

Step2 要因分析 → 対策立案 → 対策実施

企業の役割:お客様に喜んでもらうため、安全・
安心な商品を提供する

問題点:惣菜の廃棄が多いことに着目

人、方法、環境の視点で原因を考え、なぜ・なぜを繰り返してたどりついた4つの真因

A) 調理方法が明確になっていない
B) 販売ルールや指示書がない
C) 販売予測計画がない
D) 陳列場所のゾーニングが出来ていない

Step1 問題の明確化 → 現状把握 → 目標設定

問題の明確化

• 1カ月間の廃棄件数は449件
• お惣菜の加工別、調理別、食品別にそれぞれの

廃棄件数を整理（右図）

現状把握

目標設定

廃棄件数（449件）を50％削減するために、
最もロスの多い「国産野菜かきあげのロス削減」に
取り組む

要因分析

惣菜廃棄件数

内製加工品 外注加工品 その他

国産野菜
かきあげ

やまと豚ロー
スとんかつ 海老天 かぼちゃ天 その他

揚げ物 煮物 焼き物 その他

1 2 3

1 2 3 4

2 1

※ の上の数字は、各層で廃棄数が多い順番
★ターゲット

国産野菜かきあげ
の廃棄が多い

美味しく
見えない

日により、形・彩り
の差異がある

材料の配分が
違う

調理方法が明確
になっていない

人により売り切り
残数に差が出る

売り切りの
タイミングが違う

売り切りのやり方が
決まっていない

販売ルールや
指示書がない

作り過ぎ 売れる量が
わからない

販売予測
計画がない

売れ残る 陳列場所が
目立たない

ゾーニングが
出来ていない

人

人

方法

環境

真因A

真因B

真因C

真因D
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Step3 効果の確認・評価 → 標準化

国産野菜のかき揚げ廃棄数は、

2021年12月 26個
↓

2022年 2月 20個 に減少

全惣菜の廃棄数も半数近くまで
大幅に減少

プロセス評価

• レシピの共有が出来、見栄えの統一感が出た。
• 曜日、天候による製造数に変化が出来た。
• 国産野菜のかき揚げを含む廃棄数全体でも

12月の449個から2月は234個に減少。

• 惣菜部以外でも、売り切り担当者にロス、廃棄に
対する意識が出てきた。

• 他部門も、日々の製造数（陳列数）を各社員が
予測、指示するようになった。

付随効果

効果の確認・評価

真因A～Dについて対策を立案し、対策実施の優先順位を設定

対策立案

対策実施

真因A、B及びDの対策として、レシピ及び売り切り指示書の作成やゾーニングの工夫等を実施

真因 対策立案 評価 優先
順位コスト 効果 リスク 総合

A
レシピ（作業手順書）を作成

美味しいかきあげの作り方を基本にして作業手順を決め、
いつでも、誰でも、同じ品質のかき揚げが出来る様に訓練する

◎ ◎ ◎ ◎ 1

B
売り切りの手順書、指示書の作成

宣伝方法、時間を明文化して効率的な宣伝を誰でも出来る
ようにする

◎ ○ ◎ ◎ 2

C
製造計画書の作成

過去の売り上げデータから季節や、天候による売れ行きを
把握して精度の高い販売計画を立てる

△ ○ ○ ○ 4

D ゾーニングの作成
売れ残りや値引きを最小限にする効率的な陳列をする

○ ○ ○ ○ 3

手順書と訓練を通じ、誰でも
同じ品質のかき揚げが出来る

レシピ(作業手順書)の作成
（真因A）

残数及び金額に応じて、何時に
どの程度値引きするかを明確化

売り切り指示書の作成
（真因B）

時間を
指定

残数別

最も売れる場所に、売れ残りそうな
商品を陳列し、売り切る

ゾーニングの工夫
（真因D）

Before After

全惣菜の廃棄数国産野菜のかき揚げ廃棄数

26

50

20

0

20

40

60

12月 １月 ２月 ３月

449
409

234

0

200

400

600

12月 １月 ２月 ３月

パート職員が
自主的に

作成したレシピ
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2050年
食品ロス排出量

実質ゼロ

東京都における食品ロス削減に向けた取組
東京都では、2021年3月に食品ロス削減推進法に基づく「東京都食品ロス

削減推進計画」を策定しました。
都は、CO₂排出実質ゼロへのビジョンと具体的な取組・ロードマップをまとめた

「ゼロエミッション東京戦略」において、2050年の目指すべき姿として、食品ロス
発生量の実質ゼロを掲げていることから、マイルストーンとなる2030年目標として
食品ロス半減（2000年度比）を目指します。

東京都環境局資源循環推進部計画課
TEL：03-5388-3474 HP： https://www.kankyo.metro.tokyo.lg.jp/ 

食品ロス発生量実質ゼロを目指して

2030年
食品ロス排出量
2000年度比

半減

2021年
計画策定

 食品需給量のマッチングによる
過剰供給の抑制

 革新的技術による製品開発
 フードシェアリングサービスの普

及・定着
 環境に配慮した食生活の充実

■発生抑制（リデュース）を基調とした持続可能な循環型社会へ
（1）家庭系の食品ロス削減

• 食品ロスに関する正しい知識の理解促進、冷蔵庫のストック
チェック等の食品ロス削減行動の習慣化などについて、オンライ
ン等を活用して効果的に普及啓発

（2）事業系の食品ロス削減
• 食品ロス削減に知見を有するアドバイザーが飲食店等で助言

するほか、食品ロス削減につながる優良事例を共有
■先進技術を活用した食品ロスの削減
• ICT等を活用した高精度な需要予測の利用促進のほか、高度

な包装・冷凍技術による食品のロングライフ化について、実証事
業を通じて一層の開発・利用を促進

■フードサプライチェーンと連携した取組の推進
• 商習慣の見直しの好事例を広く共有するほか、取組状況を消費

者に対して発信
■未利用食品の有効活用の推進
• 区市町村等の保有する防災備蓄食品とフードバンクをマッチング

するシステムにより積極的に有効活用を図る
■食品リサイクルの推進
• 発生抑制等に最大限努めた上でも発生する食品ロスは、飼料

化・肥料化等によるリサイクルを推進

2030年の目標達成に向けた主な施策

2030年に向けた状況 都の食品ロス発生量は、2018年度に2000年比約40％削減されて
いますが、2030年目標の達成に向けてさらなる削減が必要です。
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60

80

2000年度 2017年度 2018年度 2030年度

食品製造業 食品卸売業 食品小売業 外食産業 家庭系

万トン

76万トン

38万トン

51.0
万トン 45.5

万トン

約33％
削減

約40％
削減 50％

削減
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