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パンデミック、紛争、気候変動などの昨今の世界情勢により、

食料生産・供給の安定性の危機が極めて高くなっています。

ZEROCOは鮮度という概念にとどまらず、より健康的でリジェネラティブな
食産業の育成と人々の幸せのために、我々がこれから起こすムーブメントを

起点とすることで、一次産品等の流通の在り方、事業運営の在り方が変わり

この危機を乗り越えることに貢献致します。

生産現場、加工業、メーカー、物流、小売、外食に至る食の川上から川下

まで、横軸の連携を図り日本から食のイノベーションを起こします。
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ZEROCOとは

冷蔵庫でも冷凍庫でもない第三の道

温度約0度・湿度100%弱の庫内環境を実現
今までの冷蔵庫・冷凍庫の低温での保管技術とは異なり、低温と高湿に着目。

冷却庫内の温度と湿度を厳密に管理し食品の温度を芯温まで均一に保つ冷却庫です。

食品の保管を行う保管庫・冷蔵庫的な活用だけでなく、冷凍前の予備冷却や解凍にも活用できます。

⛥峪٬냕嵸ס⟊畘梪㗞րꦣ┖ꄇ蘦ց؅ع٤ك׼־䐂יյ
㲔杯ך٭ةٞؿؠط韬⟊䧏؅⿁׾飃ֻמ־׾ע嚀耆؅סא

仼儖؅㍱ם╚׳宾孱

世界でも稀に見る多様な日本の地形、だからこその生活の叡智「雪下野

菜」

⛥峪ך냕嵸䈱ס梪㗞ֿ괏免ס⟊畘מ僃鸵؅כ׆׾ֵך熖הג仼儖☔ע⹿ׂ׼־湳ױַיז
նג׊
☔걉鏐榟♓全յ舅抅槡׾ֽׄמ괏擻肨䷴סכ䡵ַס塷⺒עꝎׂյ▯揳׷㖲康ׄ٬氦ꀹלם
ױ׀י׎׈䤗软؅氦㷣⬲⬈׷襓䤗软⬈י؅磬⽜յ榤哅ꪵ׽ױ׋עמ湳䕤סꝎ僿⟊㰆׾׻מ
նג׊

仼儖ע雛㳪ם뇹☭걉לם宾ס䕤כײյ叜׷㸓ס䕤ֿײ㰆㏇׊յꦣ┖⟊畘زػ׾׌כ״׋ע؅
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1. 舅抅כ鐧⽰٤٘ب٭يؿؕؠشطַ׊ַֽ׾׌

2. ┩槡ס괏乃⴫׾׌غ٭؅ٛ⹿ׂס׼־仼儖ס湳䕤

3. 榟榤縖׷◄哅縖ס舅⟓כ鎶מ׽ׂטغ٤ٚه׾םמ׽靹春׾׀ך
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ր냕뉲䈱׼ֿםה⟊؅յַֽ׾םׂ׊ց斻舅ס䤗软

ZEROCOのバリュー

ZEROCOだから可能な３つのポイント

1. 榟뉲괏⿁؅二뉲ױױםꝎ僿ꝴ⟊㰆ֿ⺎耆
峪䈱硜0䈱٬嵸䈱100%䍏ס䈻⫂梪㗞סZEROCOעյ榟뉲괏⿁׾׿ױ⻠מ姡⮆ֿכ׆׾׌ٜ٭ٞع٤ؤ؅⺎耆նZEROCO׆ֽׂי׿⪋מ
ն׌ױ׀ךֿכ׆׾׌Ꝏ僿ꝴ⟊㰆ױױם؅二뉲⿁յ榟뉲괏ךכ

2. 鉮婊׵ゖ갭סյ⬈⬲㚺䓪י׊כⷋ逷糋⬈⤓◀ס⯥⬲⬈
괏⿁ס⯥⬲⬈ס◀⤓⬈ⷋ逷糋י׊כ✳榫ג׊䏲עיַֽמյ׷وشٛغ⬈⬲抏ׄյ浓ꨋסלם⬈⬲㚺䓪סゖ갭؅鉮婊׌ױ׊ն⬈⬲嚀耆
ն׌ױ׽םמ㛻ꄈ榟榤ֿ⺎耆ח־յ(1ס⮆硜8ס⬲⬈䓦鵭)냕ׂ׵Ⲗ曍٭؟ٜؾյؙ׽׻מ鵽Ⳃסכ

3. 鉮⬲侇׵מ✳榫ךכ׆׾׌催מⲖ冽氳
ն׌ױ׽笋ֿ׵מյ侇ꝴ湾竊׀ךֿכ׆׾׌⬲鉮מ㛻ꄈך鲣ַ⿁韬מ⯥⬲⬈յכ׾׌榫✳מ鉮⬲侇ס⿁榟뉲괏ג׊⬲⬈



5© ZEROCO inc. 2023 All rights reserved.

Technique × Technology
＝ Japan Tech

日本は、世界一美味しい国。

伝統と技術の融合が鍵。

日本には「食」という資産があります。

おいしくて健康的でサスティナブルである日本の

「食」には、世界の食の課題に貢献できる叡智が

詰まっています。

地球の縮図のような多様な地形から生まれた、

日本の食の文化や伝統、名店のレシピや職人の技

(テクニック)とテクノロジーを掛け合わせることが
鍵となります。
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「おいしく、健康でサスティナブルな日本の食の
サプライチェーン及びビジネス構造」のアップデートし、以下に貢献します。

괏榤哅ס⪟域榤哅⴫כ㏐亠Ⱘ榟
食産業事業者を時間・場所の概念た重労働から解放し

社会的地位向上、労働環境改善及び生産者向上に貢献します。

また、同時に創造性が発揮できるオペレーションと変革することで

六次産業化と地方創生に貢献します。

稀⺬괏乢舅礡曍ס⺸┕
(%75ت٭يյ榟榤갮%45ت٭ي٭ٛٞ؜)
生産地へのZEROCOの設置により第一次産業が在庫を持つことを可能にし、
日本の総合食料自給率目標である

「2030年にカロリーベース 45% 生産額ベース 75% 」に貢献します。

괏ت٭يذ٭ظס⴫
ZEROCOを活用することで、日本・世界各地の食材・食品の適正在庫
管理を行うほか、食材の保管方法の最適化やレシピ活用などのデータ

ベースを構築・提供し食にまつわるデータの活用に貢献します。
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┩槡מّطتبغ٭نס颯㍔׾׌鐐갭ס鉮婊
ZEROCOにより地域環境に配慮したグリーンロジスティクスを実現し
フードシステムに起因する食品ロスや資材使用量の削減、

健康問題の解決などに貢献します。

鱔冷姡榤擻٬괏⿁ס鮖⭳갮䦡㛻
(泘嘅갮2025年に2兆円、2030年に5兆円)
ZEROCOの諸外国への配置とそれによるグローバルOS化、
また、海外への国産冷食・生産品輸出の拡大により、

日本の輸出額目標である「 2025年に2兆円、2030年に5兆円」の達成
に貢献します。

「おいしく、健康でサスティナブルな日本の食の
サプライチェーン及びビジネス構造」のアップデートし、以下に貢献します。


