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外食産業における食品廃棄物発生抑制への取組
－発生抑制に向けての取組方向－

・販売量に合わせた適正な仕入
・ロスの出ない原材料の仕入

・販売実績に基づく製造・加工
・使い残しの出ない原材料の加工

・ロスの出ない製品開発

・販売実績に基づく最適な輸送・保管
・保管設備の更新/導入

・多様な分量のメニュー設定 ・受注調理
・量の少ない単品メニューやサイドメニュー設定
・嗜好に合わせた提供 ・需要予測の適正化
・オーダーミスをなくすための従業員教育
・食べきり運動 ・食べ残しの持ち帰り



外食産業における食品廃棄物発生抑制への取組
－食品廃棄物の発生抑制の具体的事例－

モニタリング調査による発生抑制取組効果の検証

●居酒屋における「食べ残しゼロキャンペーン」

●ホテルにおける「ドギーバッグの導入」

●割烹、宿泊施設、割烹・ホテルにおける「おいしいふくい
食べきり運動」



居酒屋における「食べ残しゼロキャンペーン」

居酒屋において、食べ残しゼ
ロ、食べ残しの持ち帰りを訴
えるポスターを掲示し、従業
員による声がけを実施した。

調理くずの発生が来店客一人
当たり15％減少し、食べ残し
も一人当たり25％減少した。

調理くずの
発生抑制

15％

食べ残しの
発生抑制

25％



ホテルにおける「ドギーバッグの導入」

ホテルにおいて、立食
パーティにおける食べ
残しの持ち帰りを推奨
した。

食べ残しが顧客一人
当たり21％減少した。

持ち帰り可能食品
であることを示す札

ドギーバッグサービス
のお知らせ

ドギー
バッグ

食べ残しの
発生抑制

21％



割烹、宿泊施設における「おいしいふくい食べきり運動」
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割烹 宿泊施設

「おいしいふくい食べきり運動」に参加し声がけを実施した。

調理くずが来店客一人当たり約17％減少し、食べ残しは
4.5％～14.7％減少した。

運動実施後の食品廃棄物発生抑制割合

福井県
の取組



ホテル・割烹における「おいしいふくい食べきり運動」

ホテル・割烹において、「おいしいふくい食べきり運動」に参
加し声がけを実施した。

来店客一人当たり可食部の食べ残しが82.7％減少した。

可食部食べ残し
の発生抑制

82.7％

福井県
の取組
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