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はじめに 

 

本報告書は、平成２１年度農林水産省総合食料局食品産業企画課の補助事業「食品廃棄物発生抑制推

進事業（１）」について検討し、実施した結果を報告書としてとりまとめたものである。 

 

この事業は、以下に示すことを検討する目的で実施された。 

食品廃棄物の発生を抑制するために、発生状況の具体的な把握を行った上で、食品事業者に向けて食

品廃棄物の発生抑制に係る法制度や具体策の周知を行う。 

１． 食品廃棄物の発生抑制を推進するためには、食品廃棄物等の発生状況の把握や、発生抑制への

取組み、問題点等を調査し課題解決へ向けての具体策等を提示する必要がある。そのために、

文献調査やアンケート、実態調査を行い現状を把握する。 

２． 食品廃棄物の発生抑制は、我が国の食料の安定確保にとって重要であり、食品事業者はもとよ

り、消費者と一体となって取組むべき課題であることを、食品関連事業者が認識し、食品廃棄

物発生抑制の取組みの更なる意識向上と積極的な消費者の理解・協力を得るための企業活動の

促進を図る。 

 

上記１については食品廃棄物等発生抑制調査検討委員会、２については普及啓発検討委員会において

具体的事項の検討を行ったが、本書では２の普及啓発検討委員会での検討結果について報告する。 

 

本年度の検討を終えるに当たり、当事業に携わって頂いた検討委員会の委員の方々及び農林水産省総

合食料局食品産業企画課食品環境対策室の担当官の方々、並びに調査に協力頂いた方々に厚くお礼を申

し上げる。 

 

 

平成２２年３月 

 

財団法人 食品産業センター 
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委員会開催日と主な議事 

 

 

第 1 回普及啓発検討委員会 

平成 21 年 6 月 19 日（金） 

食品産業センター会議室 

１． 平成 21 年度食品廃棄物発生抑制推進事業の進め方について 

２． フォーラム等開催案について 

３． その他 

 

 

第２回普及啓発検討委員会 

平成 21 年 12 月 18 日（金） 

食品産業センター会議室 

１． 平成 21 年度食品廃棄物発生抑制推進事業の進捗状況の報告 

２． フォーラム等開催案について 

３． その他 

 

第 3 回普及啓発検討委員会（合同） 

平成 22 年 3 月 4 日（木） 

東海大学校友会館 

１． 普及啓発検討委員会の実施報告 

２． 食品廃棄物等発生状況調査検討委員会の実施報告 

３． その他 
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Ⅰ 事業の趣旨 

 財団法人食品産業センターは、長年、食品廃棄物の発生抑制と資源としての有効活用に向けて、食

品企業の取組みを支援してきたところである。こうした当センターの活動も相まって、食品企業の取組

みが進み、食品循環資源の再生利用の実施率は、食品リサイクル法施行初年度の平成１３年度の３７％

から平成１９年度には５４％に達するなど着実に進展してきたが、食品廃棄物の発生量は、増加基調が

続いており、発生抑制は進んでいない状況にある。 

我が国では、年間約１，９００万トンの食品廃棄物が排出され、このうち、食べられずに廃棄される

食料品は年間約５００～９００万トンと推計される。 

この様に、本来食べられるにもかかわらず廃棄されているもの：「食品ロス」は食品廃棄物発生量全

体の約３～５割を占め、かつ食料自給率が先進国中最低の水準にある我が国であることから、「食品ロ

ス」の実態は大きな国民的関心事となってきた。 

食品ロスの発生には、直接的、間接的に様々な要因が関わっており、ある特定の立場の者（食品関連

事業者、消費者など）に食品ロスの削減の責を負わせるべきものではないが、食品ロスの削減に向けて

関係者が一体となって取組むべきとの認識を周知する活動が必要である。 

 

すなわち、食品ロスの削減は国民全体の課題であり、食品ロスの現状を把握しその削減に向けた対応

方向について、その周知のあり方の戦略的検討を行った上で、食品企業や消費者を含めた国民全体に向

けたフォーラム・セミナー開催等により食品ロスの削減に係る周知活動を実施した。 
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Ⅱ 背景 

   廃棄物の発生を抑制するとともに、資源の循環利用を促進することにより、環境への負荷を出来る限

り低減する環境型社会の構築や、環境との調和のうえに我が国家経済を持続的に発展させることを目的

とした環境型社会形成推進基本法（平成１２年法律第１１０号）が、平成１２年に制定された。この環

境型社会形成推進基本法の理念に基づき、食品廃棄物を食品循環資源として捉えて、これら食品循環資

源の有効利用（再生利用等）と食品廃棄物の排出抑制を図ることなどを目的とする「食品循環資源の再

生利用等の促進に関する法律（平成１２年法律第１１６号。略称「食品リサイクル法」）が制定され、

関係政省令を整備し平成１３年５月１日に施行された。 

     食品リサイクル法は、施行後５年を経過した時点で、法の施行状況について検討を加え、その結果に

基づき必要な措置を講ずることとされていることから、食品リサイクル法の一部を改正する法律案が、

平成１９年６月６日の参議院本会議において可決・成立し、６月１３日の公布を経て、１２月１日に施

行された。 

改正により平成２１年度からは食品廃棄物等多量発生事業者（年間１００トン以上）は、食品廃棄物

等の発生量や食品循環資源の再生利用等の状況を報告することが義務付けられた。本法律の対象者であ

る食品関連事業者（食品製造業者、食品流通業者、食品小売業者、外食業者）は、法の遵守に向け様々

な取組みを行っているが、取組みにおいて格差があり、積極的な事業者と消極的な事業者の格差、食品

製造業と食品小売業及び外食産業の業種間の格差も大きい。 

 

 我が国では国内及び海外から調達された農林水産物が年間約９，０００万トン食用に向けられている

が、一方で食品関連事業者から約８００万トン、一般家庭から約１，１００万トン、あわせて年間約１，

９００万トンの食品廃棄物が排出されている。 

 食品廃棄物には製造過程で発生する製造副産物や調理くずなど食用に供するには適さないものだけ

でなく、本来食べられるにもかかわらず廃棄されている「食品ロス」が相当程度含まれている。この「食

品ロス」は年間約５００万～９００万トンと推計され、食用向け農林水産物の約５～１０％、食品由来

の廃棄物の約３０％から５０％を占めると推計される、 

 食料自給率が先進国中最低水準にある我が国において、大量の食料品が食べられずに廃棄され、結果

として必要以上の食料が輸入されているとすれば、食料自給率を引き下げる要因の一つになることにな

る。食料の安定供給を将来にわたって確保するためには、国内農林水産業及び食品産業の食料供給力強

化と併せて、このような「食品ロス」の実態について改善することが必要である。 

 このような状況を踏まえ、食品関連事業者及び消費者がそれぞれの段階で「食品ロス」の削減に向け

て取組むべき課題を幅広い観点から検討するため、食品関連事業者、消費者、学識経験者により構成す

る「食品ロスの削減に向けた検討会」が農林水産省総合食料局に設置され、平成２０年８月から６回に

亘る検討会を経て、平成２０年１２月に「食品ロスの現状とその削減に向けた対応方向について」がと

りまとめられた。 

 このとりまとめにおいて、「食品ロス」の削減に向けて、食品関連事業者や消費者が一体となって取

り組むべき方向が示されたことを受けて、食品廃棄物等の発生抑制の取り組みが効果的に推進されるよ

う、普及啓発活動を実施することとした。 

 

- 6 -



 

 

Ⅲ 普及啓発活動 

 普及啓発検討委員会で検討した結果、食品ロス（本来食べられるのにも関わらず廃棄されている「食

品」）については、食品関連事業者（食品製造業、食品卸売業、食品小売業、外食産業）のみならず消

費者までを含んだフードチェーン全体に関わることであるため、普及啓発の内容、対象もフードチェー

ン全体に対応することにした。 

 普及啓発のためにはまず食品ロスについて解説する資料が必要となることから、第一に食品ロスの現

状や課題について解説するポスターを作成することにした。 

次に具体的な普及啓発活動として、主要都市での食品ロス削減フォーラムや食品ロス削減推進セミナ

ーを開催するとともに、食品業界イベントや環境関連イベントで食品ロス削減ポスター等の展示を行う

ことを計画し実行した。 

 

１． 食品ロス削減ポスターの作成 

 食品ロスの削減に向けた啓発資料として８枚組みのポスター（図１－１～８）を作成し、食品ロスの

削減に向けた国民フォーラム会場、環境セミナー会場や啓発展示会場に掲示した。さらにその画像デー

タを食品産業センターのホームページ上に公開し、画像データをダウンロードすることで広く活用でき

るようにした。 

（１） ８枚組みのポスターの記載内容 

① 食品ロスについての簡潔な説明 

② 食品ロスの問題点 

③ 食品ロスの具体例等の紹介 

④ 食品ロスの削減に向けた提案 

⑤ 食品メーカー・卸・小売向け事例紹介、提案 

⑥ 飲食店向け事例紹介、提案 

⑦ 消費者向け期限表示の解説 

⑧ 消費者向け事例紹介、提案 

 

（２） ポスター規格 

 ポスターはＡ１サイズ（縦８４１mm×横５９４mm）、４色刷り、８枚１組として６組作成した。ポ

スターそれぞれをラミネート加工し、４隅には鳩目加工を施すことによって、壁面への接着による掲示

や画鋲による掲示を繰り返し行うことを可能にした。また専用ケースを用意して簡便に輸送できるよう

にした。 

 

（３） 画像データファイル（ＰＤＦ形式） 

食品産業センターのホームページ上で以下のファイルを公開し、印刷して利用できるようにした。 

① ポスター１組（８枚）を１ページとしたファイル（９０４KB） 
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② ポスター１枚で１ページとしたファイル（８ページ）（約９MB） 

 

（４） ポスター等の貸し出し 

以下の企業・団体等へのポスターを貸し出し、またはホームページ上のデータ利用があった。 

① 香川県食品産業協議会：ポスター貸し出し 

② 農林水産省 九州農政局：データ利用 

③ 農林水産省 北陸農政局：データ利用 

④ （株）農協観光 東北販売企画センター：ポスター貸し出し 

⑤ 株式会社ブルボン：データ利用 

⑥ 社団法人日本能率協会 産業振興本部：ポスター貸し出し 

⑦ 日本水産株式会社 ＳＣＭ部広域物流課：ポスター貸し出し 

⑧ 株式会社ニチレイフーズ 生産技術部：ポスター貸し出し及びデータ利用 

  ⑨（株）農協観光 九州グリーンツーリズム支店：ポスター貸し出し 

⑩ 横浜市 資源循環局 減量・美化推進課：ポスター貸出し 

  ⑪ 株式会社エコス 経営企画部 環境推進室：ポスター貸出し・データ利用 
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図１－１ 食品ロス削減ポスター 
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図１－２ 食品ロス削減ポスター 
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図１－３ 食品ロス削減ポスター 
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図１－４ 食品ロス削減ポスター 
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図１－５ 食品ロス削減ポスター 

- 13 -



 

 

 

図１－６ 食品ロス削減ポスター 
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図１－７ 食品ロス削減ポスター 
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図１－８ 食品ロス削減ポスター 
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２． 食品ロスの削減に向けた国民フォーラム 

 食品ロスは製造から消費に至るフードチェーンの各段階から様々な要因で発生しており、その削減を

図るためには食品関連事業者と消費者が認識を共有して取組みを進めることが必要である。このため、

食品ロス削減に向けた具体的な取組みを進めている方々を交えたフォーラムを開催し、本テーマ（「食

品ロス」）に関して国民的運動レベルまでの醸成を図ることにし、フォーラムの名称も「国民フォーラ

ム」とした。 

 国民フォーラムは２部制とし、第１部では話題性を高めながら食品ロスについての基本的解説を行い、

わかりやすく理解できるように、食品ロス問題の専門家である東京農業大学の牛久保教授と環境問題に

関心の高いタレント中西哲生氏の二人による対談形式のトーク＆トークとした。第２部では食品の製造

から流通、消費に至るそれぞれの段階や主体による食品ロス削減に向けた意欲的な取組みを紹介するな

ど、食品関連事業者、行政、学識経験者、消費者それぞれの立場からの取組み紹介や会場からの質問、

意見交換を交えパネルディスカッションを行う構成にした。大阪会場の第１部トーク＆トークでは中西

哲生氏に替わって市田ひろみ氏が聞き手として参加した。 

今年度は東京、名古屋、大阪、福岡の４都市で開催することにし、第１回目は平成２１年９月２８日

（月）に東京都港区のヤクルトホールで開催し、以下１０月９日（金）に愛知県名古屋市の名古屋国際

センター、１０月２０日（火）に大阪府大阪市の國民会館武藤記念ホール、１０月３０日（金）に福岡

県福岡市のＴＫＰ博多シティセンターで開催することとした。 

食品ロスの削減にはフードチェーンのすべての段階での情報・認識の共有化が必要であることから、

本フォーラムの対象者は食品製造業者、流通業者（卸・小売）、外食業者等の食品関連事業者及び消費

者とした。 

 

（１） 参加者の募集 

本フォーラムは食品製造業者だけに留まらず、食品関連事業者全体及び消費者も対象とするため、以

下の通り広範囲の様々な広報活動を行い参加者の募集に努めた。 

① 食品産業センターのホームページに開催案内を掲載し募集 

② 開催案内（図２－１、２）を１万部作成し、以下の通り配布 

ア 食品産業センターで開催する「連絡協議会」にて会員に配布 

イ 日本商工会議所、東京商工会議所に配布するとともに、それぞれが発行する機関誌及びホームペ

ージに開催案内を掲載 

ウ 全国消費者団体連絡会に配布するとともにホームページに掲載 

エ 全国生活学校連絡協議会に配布 

オ 全国の食品産業協議会等関連団体、及び開催地域の農政局、農政事務所、県庁、市役所宛公文書

による案内を添付し広報等協力要請 

③ 農林水産省の記者クラブ（農政クラブ、農林記者会）及び開催地域のマスコミ各社への開催案内の

投げ込み 
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④ 食品工業総合名鑑をもとに、開催地域の食品関連事業者へ開催案内と参加申込書を直接ファクシミ

リ送信 

⑤ 大学・専門学校等の食品関連学部（フードスペシャリスト養成校）、開催地域の自治会、地域生協、

開催地域消費者団体へ開催案内と参加申込書を直接ファクシミリ送信 

⑥ FOOD ACTION NIPPON（FAN：フードアクションニッポン）の推進パートナーとなり、FAN の

ホームページで開催案内を掲示 

⑦ 中西哲生氏の公式ホームページ、ドギーバッグ普及委員会のホームページにて開催案内を掲示 

⑧ 開催案内をベースにしたＢ１サイズのポスター（図３）を作成し、ＪＲ新宿駅、ＪＲ渋谷駅、東京

メトロ新宿駅、東京メトロ渋谷駅及び西鉄天神駅にフードアクションニッポンのポスターとともに

それぞれ１週間掲出（図４－１～１０） 
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図２－１ 開催案内（表） 
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図２－２ 開催案内（裏） 
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図３ 駅貼りポスター（東京用） 
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◆東京会場ポスター掲出 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図４－1 ＪＲ新宿駅 
図４－２ ＪＲ新宿駅 

 
図４－３ ＪＲ渋谷駅 

図４－４ ＪＲ渋谷駅 

 

図４－５ メトロ丸の内線新宿駅 
 

図４－６ メトロ丸の内線新宿駅 
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◆福岡会場ポスター掲出 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                          

                             図４－１０ 西鉄福岡（天神）駅ボックス 

 

 

図４－９ 西鉄福岡（天神）駅 

 

図４－７ メトロ半蔵門線渋谷駅 図４－８ メトロ半蔵門線渋谷駅 

食品ロス削減国民

フォーラム案内 
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（２）「食品ロスの削減に向けた国民フォーラム」開催概要 

国民フォーラムの開催概要を表１にまとめた。第１部のトーク＆トークは全４回とも同一の内容にし

（大阪会場の対談者は市田ひろみ氏）、第２部のパネリストには、可能な限り開催地域に関係の深い方々

に参加していただくようにした。 

 

表１ 食品ロスの削減に向けた国民フォーラム開催概要 

 開催日・会場 出席者 
参加人数 

（申込数）

第 1 部 牛久保明邦（東京農業大学） 

中西哲生（スポーツジャーナリスト） 

1 

9 月 28 日（月） 

14:00～16:20 

ヤクルトホール 

（東京都港区） 
第 2 部 崎田裕子（環境ジャーナリスト）※ 

牛久保明邦（東京農業大学） 

岡本邦義（山崎製パン（株）） 

鬼沢良子（NPO 法人持続可能な社会をつくる元気ネット） 

森出芳孝（ミニストップ（株）） 

宮腰智裕（（株）エム・エル・エス） 

新井ゆたか（農林水産省総合食料局） 

383 

（520）

第 1 部 牛久保明邦（東京農業大学） 

中西哲生（スポーツジャーナリスト） 

2 

10 月 9 日（金） 

13:30～15:50 

名古屋国際センター 

（愛知県名古屋市） 

 

第 2 部 崎田裕子（環境ジャーナリスト）※ 

牛久保明邦（東京農業大学） 

岡本邦義（山崎製パン（株）） 

岩月宏子（なごや環境大学） 

松井 淳（ユニー（株）） 

箕裏勝彦（サトレストランシステムズ（株）） 

村田吉隆（名古屋市環境局） 

134 

（195）

第 1 部 牛久保明邦（東京農業大学） 

市田ひろみ（エッセイスト） 

3 

10 月 20 日（火） 

14:00～16:20 

國民会館武藤記念

ホール 

（大阪府大阪市） 

 

第 2 部 崎田裕子（環境ジャーナリスト）※ 

牛久保明邦（東京農業大学） 

花嶋温子（大阪産業大学） 

井手 弘（日本ハム（株）） 

古山勇起（西山寛商事（株）） 

箕裏勝彦（サトレストランシステムズ（株）） 

荒木祐二（農林水産省近畿農政局） 

160 

（187）

第 1 部 牛久保明邦（東京農業大学） 

中西哲生（スポーツジャーナリスト） 

4 

10 月 30 日（金） 

14:00～16:20 

TKP 博多シティ 

センター 

（福岡県福岡市） 

 

第 2 部 崎田裕子（環境ジャーナリスト）※ 

牛久保明邦（東京農業大学） 

たいら由以子（NPO 法人循環生活研究所） 

川原正孝（（株）ふくや） 

森出芳孝（ミニストップ（株）） 

宮腰智裕（（株）エム・エル・エス） 

矢花渉史（農林水産省総合食料局） 

74 

（85）

計 
751 

（976）

※コーディネーター 
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食品ロスの削減に向けた国民フォーラムの第１回は、平成２１年９月２８日に東京のヤクルトホール

（定員５５０人）で開催した。表１に示した通り参加申込は５２０人あり、そのうち実際に出席したの

は３８３人だったが、会場は一見して満席に近い状態に見えるほどの盛況だった（図５－１～４）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食品ロスの削減に向けた国民フォーラムへの参加者には、プログラムとコーディネーター・パネリス

トの紹介及び第１部のトーク＆トークで使用するデータ等をまとめた資料（参考資料１）を作成し、全

員に配布した。 

第１部のトーク＆トークはスポーツジャーナリストの中西哲生氏を聞き手として、東京農業大学教授

の牛久保明邦氏が食品ロスの現状や課題、削減へ向けての今後の方向性について解説する構成にした。 

なお、第３回目の大阪会場では聞き手としてエッセイストの市田ひろみ氏が参画した。トーク＆トー

クは基本的には事務局が作成した台本（参考資料２）に沿って進行した。 

第２部のパネルディスカッションでは、コーディネーターとして環境ジャーナリストの崎田裕子氏が

司会進行を担い、学識経験者、行政、食品製造、流通、外食、消費者それぞれから一人ずつパネリスト

として参画していただいた。全国４箇所で開催したため、可能な限りそれぞれの開催地に縁のある方々

にパネリストとして参画していただくことを基本とした（表１）。 

図５－１ 東京会場の様子 図５－２ 東京会場理事長挨拶 

 

図５－３ 東京会場第 1 部トーク＆トーク 

 

図５－４ 東京会場 第２部パネルディスカッション
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 表１に開催概要を示したように、東京会場での開催以降名古屋会場(図６)、大阪会場（図７）、福岡会

場（図８）で国民フォーラムを開催したが、いずれの場合も会場が満席になるかそれに近くなり、食品

ロスへの関心の高さを窺うことができた。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

図６ 食品ロスの削減に向けた国民フォーラム 

（名古屋会場） 

図７ 食品ロスの削減に向けた国民フォーラム 

（大阪会場） 

図８ 食品ロスの削減に向けた国民フォーラム 

（福岡会場） 
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食品ロスの削減に向けて、今後の取組みの進め方を考えるために、国民フォーラムへの参加者にはア

ンケート調査票（表２）を配布し、本フォーラムにおいての理解度や関心の度合い、今後の取組み等を

記述してもらった。４会場ともアンケートの回収率が高く、参加者の６０％以上がアンケートに回答し

てくれた。その結果を表３－１～２にまとめるとともに、参考資料３には今後の取組みや意見について、

国民フォーラム参加者の自由記述を具体的に示した。 

 

表２ アンケート票 

 食品ロスの削減に向けた国民フォーラムに関するアンケート（東京会場） 

本日は、フォーラムにご参加いただきまして有難うございます。今後の事業への取り組み

の一助とさせていただきたく、お手数ですが、参考までに下記の項目にお答えください。 
【該当箇所の□をチェックし、該当が無い場合には「その他」にご記入ください。】 

１．あなたが所属しているのは 

□食品製造・加工業（食品製造・加工メーカー） 
□食品の卸売・小売業（百貨店、スーパー、コンビニエンスストアー、小売店、食品の卸

売業） 
□飲食店、食事の提供を行う業者（食堂、レストラン、居酒屋、ホテル、旅館、結婚式場、 
                内陸・沿海旅客船舶） 
□農業 □消費者 □団体関係者 □廃棄物処理業 □NPO 法人 □地方公共団体 

□その他 
（                                    ） 

２．食品ロスについて 

(１)第一部のトーク＆トークでの食品ロスとは何か、何が問題なのか、について 

  □よく理解できた     □だいたい理解できた  

□あまり理解できなかった □全く理解できなかった 

(２) 第ニ部のパネルディスカッションで話していた内容について 

  □よく理解できた     □だいたい理解できた  

□あまり理解できなかった □全く理解できなかった 

(３) (１)、(２) で「あまり理解できなかった」、「全く理解できなかった」と答えた方に 

お伺いします。 
どの点が理解できませんでしたか（複数選択可）。 

  □食品ロスの定義  □食品廃棄物と食品廃棄物の実態  
  □食品ロスの発生  □食品の期限表示や「納入期限」・「販売期限」の設定 

  □「消費期限」と「賞味期限」 

□食品ロスを削減するためには  
  □その他 
 
 
 
 

(４) 今後、貴方は食品ロスの削減にどのような取り組みをしようと考えますか。 
 
 
 
 

３．その他 食品ロスや本フォーラムに関するご意見等があればご記入ください。 
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表３－１ 国民フォーラムにおけるアンケート調査結果 

１．御社の概要について
1あなたが所属しているのは

合計 東京 名古屋 大阪 福岡
1.食品製造業 118 82 14 11 11
2.食品の卸売・小売業 48 24 10 7 7
3.飲食店、食事の提供を行う業者 33 10 7 12 4
4.農業 1 1 0 0 0
5.消費者 108 56 18 27 7
6.団体関係 25 15 1 6 3
7.廃棄物処理業 4 2 0 2 0
8.ＮＰＯ法人 16 7 1 1 7
9.地方公共団体 26 7 7 5 7
10.その他 86 54 12 11 9
11.未記入 4 2 0 2 0
合計 469 260 70 84 55
（参加者） （751） （383） （134） （160） （74）

２．食品ロスについて
(1)第一部のトーク＆トークでの食品ロスとは何か、何が問題なのか、について

合計 東京 名古屋 大阪 福岡
1.よく理解できた 326 193 45 51 37
2.だいたい理解できた 128 60 22 30 16
3.あまり理解できなかった 6 2 2 1 1
4.全く理解できなかった 2 1 0 1 0
5.未記入 7 4 1 1 1
合計 469 260 70 84 55

(2)第二部のパネルディスカッションで話していた内容について
合計 東京 名古屋 大阪 福岡

1.よく理解できた 250 159 26 39 26
2.だいたい理解できた 168 75 36 33 24
3.あまり理解できなかった 3 1 0 2 0
4.全く理解できなかった 0 0 0 0 0
5.未記入 48 25 8 10 5
合計 469 260 70 84 55

(3) (1)、(2)で「あまり理解できなかった」、「全く理解できなかった」と答えた方にお伺いします。どこが理解できませんでした
（複数選択可）。

合計 東京 名古屋 大阪 福岡
1.食品ロスの定義 2 0 1 0 1
2.食品廃棄物と食品廃棄物の実態 1 0 1 0 0
3.食品ロスの発生 0 0 0 0 0
4.食品の期限表示や「納入期限」・「販売期限」の設定 1 1 0 0 0
5.「消費期限」と「賞味期限」 2 1 0 1 0
6.食品ロスを削減するためには 1 0 0 1 0
7.その他 10 6 0 4 0
8.未記入 1 1 0 0 0
合計 18 9 2 6 1
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表３－２ 国民フォーラムにおけるアンケート調査結果の概容 

参加者の所属（ｎ＝469）

1.食品製造業
26%

2.食品の卸売・小
売業
10%

3.飲食店、食事の
提供を行う業者

7%

4.農業
0%

5.消費者
23%

10.その他
18%

11.未記入
1%

9.地方公共団体
6%

7.廃棄物処理業
1%

6.団体関係
5%

8.ＮＰＯ法人
3%

1.食品製造業

2.食品の卸売・小売業

3.飲食店、食事の提供を
行う業者
4.農業

5.消費者

6.団体関係

7.廃棄物処理業

8.ＮＰＯ法人

9.地方公共団体

10.その他

11.未記入

第一部トーク＆トークの理解度（ｎ＝469）

1.よく理解できた
71%

2.だいたい理解でき
た

27%

5.未記入
1%

3.あまり理解できな
かった

1%

4.全く理解できな
かった

0% 1.よく理解できた

2.だいたい理解できた

3.あまり理解できなかった

4.全く理解できなかった

5.未記入

第二部パネルディスカッションの理解度（ｎ＝469）

1.よく理解できた
53%2.だいたい理解

できた
36%

3.あまり理解でき
なかった

1%

5.未記入
10%

4.全く理解できな
かった

0%
1.よく理解できた

2.だいたい理解できた

3.あまり理解できなかった

4.全く理解できなかった

5.未記入
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 国民フォーラムへの参加者は食品関連事業者が約４０％、消費者が２３％を占め、その他団体関係や

ＮＰＯ法人等参加者の層が多岐に渡り、初期の目標通り多種多様な方々に関心を寄せていただいた。ま

た、参加者の食品ロスへの理解度も非常に高く、第１部、第２部ともにその内容について良く理解でき

た、だいたい理解できたを合わせると参加者の９０％前後が理解したと回答している。参加申込者が４

会場合わせて約１，０００人、そして実際に参加した人数はその７５％以上に達することからも、食品

ロスへの関心の高さが分かり、またフォーラム自体の周知活動についても実効性があったと評価できる。 

 

３． 食品ロス削減推進セミナー 

 食品ロスの削減に向けた国民フォーラムは東京、名古屋、大阪、福岡の大都市圏４箇所で開催したが、

食品ロスの削減はまさに全国民的課題であることから、これらの地域以外の地方都市４箇所では食品ロ

ス削減推進セミナーとして食品ロスの削減を訴えることにした。 

 食品ロス削減推進セミナーの開催概要は表４に示す。国民フォーラムの開催地域との地理的なバラン

スや過去の環境セミナーへの参加実績も考慮して札幌、金沢、仙台、山口の４箇所で開催した。 

 

表４ 食品ロス削減推進セミナーの開催概要 

 開催日・会場 演題・講師 
参加人数

(申込数)

1 

10 月 27 日(火) 

ホテルポールスター札幌 

13:30～16:00 

（北海道札幌市） 

1.「食品ロスの削減に向けて」 

(財)食品産業センター技術部長 塩谷 茂 

※容器包装ﾘｻｲｸﾙ制度の解説と併せて開催 

30  

（37） 

2 

11 月 27 日(金) 

13:30～16:00 

TKP 仙台駅前会議室 

（宮城県仙台市） 

1.「食品ロスの削減に向けて」 

(財)食品産業センター技術部長 塩谷 茂 

※容器包装ﾘｻｲｸﾙ制度の解説と併せて開催 

53  

（59） 

3 

1 月 26 日(火) 

13:30～16:00 

石川県地場産業振興センター 

（石川県金沢市） 

1.「食品ロスの削減に向けて」 

(財)食品産業センター技術部長 塩谷 茂 

2.「福井県の食品ロス削減に向けた取組み紹介」 

福井県安全環境部社会推進課課長補佐 前田英典 

45  

（51） 

4 

2 月 9 日（火） 

13:30～16:30 

山口グランドホテル 

（山口県山口市） 

1.「食品ロスの削減に向けて」 

(財)食品産業センター技術部長 塩谷 茂 

※容器包装ﾘｻｲｸﾙ制度の解説と併せて開催 

73  

（82） 

計 
201  

（229） 

  

                                          敬称略 

 

 食品ロス削減推進セミナーの札幌、仙台、山口の３会場については、容器包装リサイクルセミナーと

- 30 -



 

 

共同で開催し、金沢会場は食品ロス削減の単独開催とした。金沢ではすべての会場共通の内容である「食

品ロスの削減に向けて」に加えて、食品ロス削減の先進的な取組み事例である「福井県の食品ロス削減

に向けた取組み」を福井県の担当者に講演していただいた。 

食品ロス削減セミナー参加者のアンケート回答結果から、４箇所合計での参加者の所属割合は表５、

セミナーでの内容の理解度は表６に示した。また、参考資料４には今後の取組みや意見について、セミ

ナー参加者の自由記述を具体的に示した。 

 

表 5 食品ロス削減推進セミナー参加者の所属 

参加者の所属(n=98)

6.団体関係
2%

5.消費者
7%

4.農業
0%

8.ＮＰＯ法人
0%

3.飲食店、食
事の提供を行

う業者
6%

2.食品の卸
売・小売業

10%

1.食品製造業
45%7.廃棄物処理

業
2%

9.地方公共団
体
15%

10.その他
13%

1.食品製造業

2.食品の卸売・小売業

3.飲食店、食事の提供
を行う業者

4.農業

5.消費者

6.団体関係

7.廃棄物処理業

8.ＮＰＯ法人

9.地方公共団体

10.その他

 

 

 

 セミナーへの参加者は食品関連事業者が６０％以上を占め、特に食品製造業が全体の半数近くあった。

割合は多くはないが、一般消費者の参加を得たのは特筆に値する。 
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表 6 食品ロス削減推進セミナーの内容の理解度 

食品ロス削減セミナーの理解度(n=98)

1.よく理解できた
38%

5.未記入
5%

3.あまり理解でき
なかった

1%

4.全く理解できな
かった

1%

2.だいたい理解
できた

55%

1.よく理解できた

2.だいたい理解できた

3.あまり理解できなかった

4.全く理解できなかった

5.未記入

 

  

食品ロス削減推進セミナーの理解度については、「よく理解できた」と「だいたい理解できた」を合

わせると９０％以上になり、ほとんどの方が食品ロスについて理解できたと回答した。 
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４． 食品ロス削減啓発展示 

 食品ロスの削減をより広範に訴えるため、食品関連事業者及び消費者を対象とした展示会に出展し、

８枚組みの食品ロス削減啓発ポスター（図１－１～１－８）を掲出するとともに、食品ロスの削減をテ

ーマとして政府広報番組の放映や食品ロス削減に取組んでいる活動の関連資料等を展示・配布した。参

加した展示会と展示内容の概要を表７に示す。 

 

表７ 食品ロス削減啓発展の開催概要 

 開催日 展示会名・会場 展示内容 来場者数 

1 

10 月 2 日

(金) 

～ 

10 月 3 日

(土) 

「第8回北海道食品産業総合展」

 

サッポロファクトリー 

（北海道札幌市） 

・啓発ポスターの掲示 

・食品ロス削減政府広報番組の放映 

・フードバンク 

・おいしいふくい食べきり運動 

・ドギーバッグ 

・食べもの大切に（ベターホーム協会） 

・フードアクションニッポン 

5,025

2 

11 月 11

日(水) 

～ 

11 月 14

日(土) 

「メッセナゴヤ 2009」 

 

ポートメッセなごや 

（愛知県名古屋市） 

・啓発ポスターの掲示 

・食品ロス削減政府広報番組の放映 

・フードバンク 

・おいしいふくい食べきり運動 

・ドギーバッグ 

・食べもの大切に（ベターホーム協会） 

・フードアクションニッポン 

44,119

3 

12 月 10

日(木) 

～ 

12 月 12

日(土) 

「エコプロダクツ 2009」 

 

東京ビッグサイト 

（東京都江東区） 

・啓発ポスターの掲示 

・食品ロス削減政府広報番組の放映 

・フードバンク 

・おいしいふくい食べきり運動 

・ドギーバッグ 

・食べもの大切に（ベターホーム協会） 

・フードアクションニッポン 

182,510

4 

2 月 16 日

（火） 

～ 

2 月 17 日

（水） 

「ジャパン・インターナショ

ナル･シーフードショー大阪」

 

ATC ホール 

（大阪府大阪市） 

・啓発ポスターの掲示 

・もったいない料理の調理実演と試食 

・おいしいふくい食べきり運動 

・ドギーバッグ 

・食べもの大切に（ベターホーム協会） 

・フードアクションニッポン 

・山崎製パンの実例 

11,359

5 

3 月 2 日

(火) 

～ 

3 月 5 日

（金） 

「FOODEX JAPAN 2010」 

 

幕張メッセ 

（千葉県千葉市） 

・啓発ポスターの掲示 

・もったいない料理の調理実演と試食 

・おいしいふくい食べきり運動 

・ドギーバッグ 

・フードバンク 

・食べもの大切に（ベターホーム協会） 

・フードアクションニッポン 

・山崎製パンの実例 

  73,556

  

計 316,569
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 各展示会場においては、図１－１～８に示した食品ロス削減啓発ポスターを中心に掲示し、さらに食

品ロス削減に関わる活動を行っている団体や自治体の広報媒体を掲示したり、関連するパンフレット等

を配布した。以下に展示したポスター等を例示する。 
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図９ フードアクションニッポン関連展示 
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図１０ （財）ベターホーム協会関連展示 
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図１１ ドギーバッグ普及委員会関連展示 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図１２ フードバンク（セカンドハーベストジャパン）関連展示 
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図１３ おいしいふくい食べきり運動関連展示 
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 食品ロス削減啓発展としては札幌、東京、名古屋、大阪、千葉における食品関連展示会あるいは環境

関連展示会に全５回出展した。第１回の札幌、第２回の東京、第３回の名古屋の展示会場では啓発ポス

ターの掲示と関連資料の配付を行った。 

第４回のジャパン・インターナショナル・シーフードショー大阪（アグリフード EXPO 2010 大阪と

同時開催）に出展した際には、地元大阪で飲食店を展開している（株）フォーナインの中野護社長が考

案した魚や野菜の外皮や軸など、一般的には利用されずに廃棄されやすい部分を用いての「もったいな

いメニュー」を本人が調理実演するとともに来場者の試食に供した。おいしく最後まで食べきる工夫を

凝らした１２種類のレシピを紹介した「もったいないメニュー」を紹介しながらの試食は大変好評であ

り、合計８００食程度の試食を提供し、食品ロス削減への関心を高めることに寄与した。 

第５回の千葉展示会場（FOODEX JAPAN 2010）においては、野菜の皮などを利用したベターホーム

協会のレシピ集から引用した「もったいないメニュー」を紹介し、普及啓発検討委員会の鬼沢良子委員

による調理実演と試食を実施した。調理の実演を行いかつ実物を試食に供することにより、来場者の関

心を引き、食品ロス削減への取組みについて円滑なコミュニケーションをとりやすくなった。 

 参加した各展示会場の様子と、「もったいないメニュー」レシピ集を以下に示す。 

 

 

図１４－１ 札幌展示会場 

（第8回北海道食品産業総合展） 
図１４－２ 札幌展示会場 

（第8回北海道食品産業総合展） 

図１５－１ 東京展示会場 

（エコプロダクツ 2009） 

図１５－２ 東京展示会場 

（エコプロダクツ 2009） 
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図１６－１ 名古屋展示会場 

（メッセナゴヤ 2009） 
図１６－２ 名古屋展示会場 

（メッセナゴヤ2009 COP10開催記念プレイベ

ント 生物多様性ってなんだろう） 

 
図１７－２ 大阪展示会場（ｲﾝﾀｰﾅｼｮﾅﾙ･ｼｰﾌｰﾄﾞｼｮｰ 2010） 

（株）フォーナイン中野社長と調理例 

 
図１７－３ 大阪展示会場 

（ｲﾝﾀｰﾅｼｮﾅﾙ･ｼｰﾌｰﾄﾞｼｮｰ 2010）：試食 

 
図１７－４ 大阪展示会場 

（ｲﾝﾀｰﾅｼｮﾅﾙ･ｼｰﾌｰﾄﾞｼｮｰ 2010）：食品ロスの解説 
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図１８－１ 千葉展示会場 

（FOODEX JAPAN 2010）：全景 
図１８－２ 千葉展示会場 

（FOODEX JAPAN 2010）：来場者の様子 

図１８－４ 千葉展示会場 

（FOODEX JAPAN 2010）：来場者の様子 
図１８－３ 千葉展示会場 

（FOODEX JAPAN 2010）：試食 
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表６－１ 大阪展示会場（ジャパン・インターナショナル・シーフードショー大阪）における調理・

試食のレシピ集： （株）フォーナイン中野護社長考案 
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表６－２ 大阪展示会場（ジャパン・インターナショナル・シーフードショー大阪）における調理・

試食のレシピ集： （株）フォーナイン中野護社長考案 
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表７－１ 千葉展示会場におけるもったいないメニューレシピ集（出展：ベターホームのお料理教室） 
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表７－２ 千葉展示会場におけるもったいないメニューレシピ集（出展：ベターホ

ームのお料理教室） 
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Ⅳ 結論 

 

 食品廃棄物の発生抑制は、我が国の食料の安定確保にとって重要であり、食品関連事業者はもとより、

消費者と一体となって取組むべき課題である。そのことを食品関連事業者が認識し、食品廃棄物発生抑

制の取組みの更なる意識向上と積極的な消費者の理解･協力を得るための企業活動の促進を図るため、

本年度は食品廃棄物発生抑制推進事業を実施した。 

 

 本年度事業を推進するにあたって、農林水産省総合食料局が主催した「食品ロスの削減に向けた検討

会」の検討結果を基本的な対応方向とした。「食品ロスの削減に向けた検討会」は平成２０年８月８日

から１２月１０日までの合計６回の会合を通じて、食品の製造、流通、消費の各段階ごとに食品廃棄の

実態と要因を分析し、食品関連事業者や消費者がそれぞれ取組むべき課題の検討を行い、食品ロスの削

減に向けて国民一体となって取組むべき方向について、「食品ロスの現状とその削減に向けた対応方向

について」食品ロスの削減に向けた検討会報告として取りまとめた。そこで本年度は食品ロスの削減に

焦点をあて、食品廃棄物発生抑制推進事業を実施することにした。 

 

 食品ロスの削減を幅広く国民全体に訴えるために、以下の４つの事業に取組んだ。 

１．「食品ロス削減啓発ポスター」の作成 

２．「食品ロスの削減に向けた国民フォーラム」の開催 

３．「食品ロス削減推進セミナー」の開催 

４．「食品ロス削減啓発展示会」の開催 

１．～４．はいずれも食品関連事業者だけでなく消費者も対象にし、食品ロスの削減に向けての現状、

課題、取組むべき方向性について分かり易く解説した。 

１．「食品ロス削減啓発ポスター」は全ての国民フォーラム、セミナー、展示会において掲示すると

ともに、配布資料としても活用された。ポスター本体の無料貸し出しにも多数の申込があり、また当セ

ンターホームページ上でのデータ使用も増えつつある。 

２．「食品ロスの削減に向けた国民フォーラム」と３．「食品ロス削減推進セミナー」は食品関連事業

者だけでなく消費者も対象としたため、幅広い対象に周知することを目的に、本年度初めての試みとし

て新宿駅と渋谷駅、西鉄福岡駅（天神）で国民フォーラムの開催を案内する駅貼りポスターの掲出を行

った。またマスメディア等への積極的な広報効果もあり、フォーラム・セミナーの参加者は実数で合計

952 名に達した。フォーラム、セミナーともに参加者のアンケート結果では、内容の理解度が高く、今

後も継続して実施して欲しい等の要望が多く、フォーラム・セミナーは参加者の評価が高かった。特に

フォーラムについては、対談形式の基調講演と食品関連事業者等の実態を踏まえたパネルディスカッシ

ョンという２部構成にして全国主要４都市で開催した。もっと時間を長くして欲しい、開催地域を広げ

て欲しい、今後も継続して欲しいという要望が多く寄せられ、新鮮味のある啓発方法として受け止めら

れた。 

４．「食品ロス削減啓発展示会」は全国５箇所で実施し、食品ロスの削減を訴えた（合計約 30 万人の

来場者）。本年度は展示会来場者の関心を引く試みとして「もったいないメニュー」等で実演や試食を

行った結果、来場者の関心をひきつけることが明らかになった。 
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 食品ロスの削減は国民全体の課題であり、また日常的に常に関わりのある事柄だけに、食品ロスの削

減・ロスの発生抑制に対する意識が広く定着するまで、食品ロスの削減が国民的運動として継続的に展

開されることが望まれる。そのためには、マスメディア等広報媒体の有効な利用法も検討されることが

期待される。 
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食品ロスの削減 
に向けた 

国民フォーラム 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

平成 21 年 9 月 28 日 

ヤクルトホール 

 

 

主催：財団法人食品産業センター・共催：農林水産省 
 

 

参考資料１－１ 
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ご挨拶 

 

食料品の多くを輸入に頼っているわが国では、食べられるのに廃棄されたり

食べ残される食品ロスが大きな問題となっています。 

食品ロスは製造から消費に至るフードチェーンの各段階から様々な要因で発

生しており、その削減を図るためには食品関連事業者と消費者が認識を共有し

て取組を進めることが必要です。 

そこで財団法人食品産業センターでは、食品ロスの削減に向けた具体的な取

組を進めている食品関連事業者及び消費者の方々をお迎えしてフォーラムを開

催することといたしました。 

この機会に、食品ロスについての認識を深めていただき、削減に向けた取組

の一助となれば幸いです。 

 

 

平成 21 年 9 月 28 日 

財団法人食品産業センター理事長 西藤久三 
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プログラム 
 

 

 

開会挨拶           14：00 ～ 14：10 

西藤久三 財団法人食品産業センター理事長 

 

【進行役】崎田裕子さん 環境ジャーナリスト 

 

【第 1部】トーク＆トーク「食品ロスとは？減らすためには？」14：10 ～ 14：50 

解説者：牛久保明邦さん 東京農業大学 理事・教授 

聞き手：中西哲生さん スポーツジャーナリスト 

～～～～～～～～～～～～ 休 憩（10 分間）～～～～～～～～～～～～ 

【第 2部】パネルディスカッション         15：00 ～ 16：20 

 コーディネーター： 

  崎田裕子さん 環境ジャーナリスト 

 パネリスト： 

鬼沢良子さん ＮＰＯ法人持続可能な社会をつくる元気ネット事務局長 

岡本邦義さん 山崎製パン（株）総務本部 総務部 環境対策課長 

森出芳孝さん ミニストップ（株）経営企画本部 環境・社会貢献部長 

宮腰智裕さん（株）松屋フーズ理事、（株）エム・エル・エス常務取締役 

牛久保明邦さん 東京農業大学 理事・教授 

新井ゆたかさん 農林水産省 総合食料局 食品産業企画課長 

 

４．閉会 
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【第 1部】トーク＆トーク 

「食品ロスとは？減らすためには？」 
 

 

牛久保明邦さん…東京農業大学 理事・教授 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> 1972 年 4 月東京農業大学助手、講師、助教授を経て 1995 年 4 月農学部

教授、1998 年 4 月学部改変により現職。この間ミシガン州立大学客員研究員。食料・

農業・農村政策審議会総合食料分科会食品リサイクル小委員会(食品リサイクル法制定

時)及び同食品リサイクル小委員会（見直し委員会）並びに食品ロスの削減に向けた検

討会の各座長。農林水産省政策評価総合食料局専門部会委員、(独法)畜産草地研究所研

外部評価委員の他、環境省、経済産業省等各種環境委員会委員を歴任。 

専門：環境科学、土壌学 

主な著書：「食品リサイクル成功の秘訣」（共著）日報出版（株）、「明日の地球を支える

国際農業開発」（共著）農林統計協会、「有機廃棄物資源化大事典」（共著） 農文協 

 

中西哲生さん…スポーツジャーナリスト、元Jリーガー 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> スポーツジャーナリスト。1969 年 9 月 8 日、愛知県名古屋市生まれ。プ

ロサッカー選手として、名古屋グランパスエイトを経て、川崎フロンターレへ。2000

年末をもって現役を引退。現在はスポーツジャーナリストとして活動し、日本テレビ『ズ

ームイン!! SUPER』や TBS『サンデーモーニング』、テレビ朝日『Get Sports』な

どのテレビ番組でコメンテーターを務めている。2008 年 7 月、日本サッカー協会特

任理事に就任。著書に『魂の叫び』、『ベンゲル・ノート』、『不安定な人生を選ぶこ

と 買い物ワールドカップ 2000～2002』（幻冬舎刊）がある。毎週月曜日～木曜

日、朝 5 時から 8 時半まで、TOKYO FM をキーステーションに全国 38 局ネットで

お送りする『中西哲生のクロノス』が放送中。 

『中西哲生の Just Japan』で 2009 年 5 月 16 日「食べ物を捨てる？モッタイナイ

～食品ロスの削減～」を放送(ＴＶＫ)。 
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【第２部】パネルディスカッション 

コーディネーター・パネリスト紹介 

コーディネーター： 

●崎田裕子さん…環境ジャーナリスト、持続可能な社会をつくる元気ネット理事長 
<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> (株)集英社で 11 年間雑誌編集を務めた後、フリージャーナリストに。生活者の視

点で社会を見つめ、近年は環境問題、特に「持続可能な・循環型社会づくり」を中心テーマ

に、講演・執筆活動に取り組んでいる。2001 年、首相の私的懇談会「21 世紀『環の国』

づくり会議」、2009 年、首相の「経済危機克服のための有識者会合」低炭素・環境メンバー。

環境ビジネスウィメン代表。環境省登録の環境カウンセラーとして環境学習推進に広く関わ

っており、環境省中央環境審議会委員をはじめ経済産業省、国土交通省ほか多くの政府機関

の委員を現在務めている。 

パネリスト： 

●鬼沢良子さん…ＮＰＯ法人持続可能な社会をつくる元気ネット事務局長 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> 環境カウンセラー、ＮＰＯ元気ネットでは「市民が創る環境のまち“元気大賞”」、

「市民相互交流学びあい全国サミット」、「共に創る３Ｒ新時代フォーラム」等の事業実施

責任者。各地の環境地域づくりリーダーとのネットワークは日本全国に広がり、2005 年に

は、タイ国でも地域ネットワークづくりを実施。2007 年から「放射性廃棄物地層処分に関

する地域ワークショップ」を全国で実施中。 

●岡本邦義さん…山崎製パン（株）総務本部 総務部 環境対策課長 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ>  1991 年山崎製パン(株)千葉工場に入社、工場販売部門、総務課を経て 2004 年８

月より現職。工場における総務課の勤務以来現在まで、工場由来の廃棄物の発生抑制やリサイク

ルに取り組んでいる。特に山崎製パンにおける食品廃棄物については、小麦を中心とする食糧資

源の有効利用が重要な課題と捉え、発生抑制と価値あるリサイクルの推進を目指している。 

●森出芳孝さん…ミニストップ（株）経営企画本部 環境・社会貢献部 部長 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ>  1981 年 4 月ミニストップ(株)。営業部門を経験後、人事、総務、広報、品質管

理を経て現職にいたる。ＩＳＯ14000 の環境マネジメントの仕組みでＣＯ２削減に取り組

んでいる。 

●宮腰智裕さん…（株）松屋フーズ理事、（株）エム・エル・エス常務取締役 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> 1985 年(株)松屋フーズ入社、取締役東松山工場長・取締役嵐山工場を歴任、工

場担当当時より環境関連業務担当。その後グループ会社、(株)エム・エル・エス 取締役就任、

2008 年 8 月より常務取締役就任現在に至る。食品ロスの削減に向けた検討会 委員（農林

水産省）、埼玉県特別支援学校 就労支援 職業教育アドバイザー（埼玉県教育委員会）等 

＊㈱エム・エル・エスは「障害者の雇用の促進等に関する法律」に基づく㈱松屋フーズの特例子会社です。 

●牛久保明邦さん…東京農業大学 理事・教授 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> …P２参照 

●新井ゆたかさん…農林水産省 総合食料局 食品産業企画課長 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> 長野県出身。1987 年 4 月農林水産省入省。林野庁森林総合利用・山村振興室長、

大臣官房企画評価課政策研究管理官、消費安全局表示・企画課長を経て、本年５月より現職。 
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1

国民フォーラム
“みんなで考えよう”

食品ロスの削減に向けて

2

食
品
廃
棄
物

食品廃棄物の
発生段階

食品廃棄物
の種類

産廃・一般
廃棄物の区分

食リ法
対象

廃棄物

製造段階
(食品製造業）

加工残さ
規格外品

産業廃棄物
○

流通段階
(食品卸業・食品小売業）

売れ残り
食品廃棄

事業系
一般廃棄物

○

消費段階
(外食産業）

調理くず
売れ残り
食品廃棄

事業系
一般廃棄物 ○

消費段階
(一般家庭）

調理くず
食品廃棄
食べ残し

家庭系
一般廃棄物 ×

食品廃棄物等のうち肥料・飼料等に有効利用されるものを「食品循環資源」という

食品リサイクル法に基づく

食品廃棄物の定義
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3

食品ロスとは

「食品ロス」とは、
本来食べられるにもかかわらず廃棄されているもの

発生段階 加工品 日配品・生鮮食品

食品製造業 規格外品・返品・余剰在庫 規格外品・余剰在庫

食品卸売業 返品・余剰在庫 余剰在庫

食品小売業 売れ残り（返品しないもの） 売れ残り（返品しないもの）

一般家庭 賞味期限切れ・食べ残し
消費期限切れ・食べ残し
過剰廃棄

4

食品廃棄物と食品ロスの実態

食用に向けられる農林水産物
9100万トン

食品産業 一般家庭

食品廃棄物
約1100万トン

食品廃棄物
約1100万トン

うち食品ロス
200～400万トン食品廃棄物

約800万トン

うち食品ロス
300～500万トン

食料由来の廃棄物合計
約1900万トン

うち食品ロス
500～900万トン

焼却埋立
1400万トン

再生利用量
500万トン

総再生利用量
800万トン

有価で取引
300万トン
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5

食品メーカー、小売店からの食品ロスには、
・新商品販売や規格変更に合わせて店頭から撤去された食品（定番カット食品）

・欠品を防止するために保有するうち、期限切れなどで販売できなくなった在庫

・定番カット食品や「販売期限」切れ食品等の慣行的な返品

・製造過程で発生する印刷ミスなどの規格外品などがあります。

（注）販売期限：小売店が商品管理の必要性から独自に設定する、店頭で商品を販売する期限のこと

食品メーカー 小 売 店

販 売

返 品

多めの在庫 「販売期限」切れ

商品の定番カット
規格外品の発生

食品ロスの発生

食品メーカー・小売店からの食品ロスの発生

6

消費期限・賞味期限は、客観的な指標に基づき設定された期限に１未満の係数（安全係数）をかけて設

定することが基本ですが、メーカーの商品展開戦略などから必要以上に短く設定されることがあります。

「食品期限表示の設定のためのガイドライン」（平成17年2月厚生労働省・農林水産省）【抜粋】 ２ 期限表示設定の基本的な考え方

（２）食品の特性に応じた「安全係数」の設定： ア 食品の特性に応じ、設定された期限に対して１未満の係数（安全係数）をかけて、客観的な項目（指標において

得られた期限よりも短い期間を設定することが基本である。＊客観的な項目（指標）：理化学試験、微生物試験等において数値化することが可能な項目（指標）。

メーカー名

チョコレート（板チョコ） ビスケット

客観的指標に
基づく期限①

安全係数②
賞味期限
①×②

客観的指標に
基づく期限①

安全係数②
賞味期限
①×②

Ａ １６ヶ月 ０．７５ １２ヶ月 １７ヶ月 ０．７１ １２ヶ月

Ｂ ― ― ― １３ヶ月 ０．７７ １０ヶ月

Ｃ １３ヶ月 ０．７７ １０ヶ月 １２ヶ月 ０．７５ ９ヶ月

Ｄ １８ヶ月 ０．６７ １２ヶ月 ― ― ―
Ｅ １８ヶ月 ０．６７ １２ヶ月 ― ― ―

＜全日本菓子協会による会員企業等へのアンケート調査結果＞

２月１日 ５月1日 ８月１日 １１月１日

製

造

日

納
入
期
限

販
売
期
限

賞
味
期
限１／３

２／３

３／３

３分の１ルールによる期限設定の概念図（賞味期限９ヶ月の場合）

食品の期限表示や「納入期限」・「販売期限」の設定について

小売店などが設定するメーカーからの「納入期限」及び店頭での｢販売期限」は、製造日から「賞味期限」までの期

間を概ね３等分して設定される場合が多くなっています。（いわゆる3分の1ルールと呼ばれるものです。）
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7

食堂・レストランは、昼食が宿泊施設は宿泊客に提供された朝食または夕食が対象。飲料類を含む
(資料)農林水産省「食品ロス統計調査（外食産業調査）

3.6%

15年 16年 17年 18年 12年 18年 12年 18年 18年12年

3.6% 3.3% 3.2% 3.1%

23.9%
22.5%

15.7% 15.2%

13.6%

12年

食堂・レストラン 結婚式場 宴会 宿泊施設

食堂・レストランにおる食
品ロス率は、平成12年の
3.6％から18年3.1％と微
減傾向になっている

外食産業からの食品ロスの発生

8

2.0% 2.0% 2.0% 2.0%

0.9% 0.9% 0.7% 0.7%

1.3% 1.1%
1.0% 1.0%

0.0%

1.0%

2.0%

3.0%

4.0%

5.0%

16年度 17年度 18年度 19年度

食べ残し

直接廃棄

過剰除去

家庭からの食品ロスには、

・皮を厚くむきすぎたり、脂っこい部分など調理せずに取り除いた部分（過剰除去）

・作りすぎて食べ残された料理（食べ残し）

・冷蔵庫等に入れたまま期限切れとなった食品（直接廃棄）などがあります。

世帯食における食品ロス率の推移

資料：農林水産省「平成１９年度食品ロス統計調査（世帯調査）」
注：複数回答による

食品を使用せずに廃棄した理由

資料： 食品ロス統計調査報告（農林水産省）
注1： 平成15年結果は調査期を１期としていたが、16年度結果より

６月９月、12月及び翌年３月の年４期の平均である。
注2： 世帯食とは、家庭において調理・食事したもので、外食、学校

給食等を除いたものをいう。

4.2%
4.1%

3.7% 3.8%

家庭からの食品ロスの発生
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9

消費期限 賞味期限

意 味

表示の仕方 年月日で表示 ３ヶ月を超えるものは年月で示し、
３ヶ月以内のものは年月日で表示

対象食品

消費期限及び賞味期限ともに定められた方法により保存した場合においての期限である

安全に食べられる期限
おいしく食べられる期限

（この期限を過ぎても、すぐ食
べられないということではない）

弁当・サンドイッチ、
菓子パン、生めん等

牛乳、スナック菓子、
カップめん、缶詰等

「消費期限」 と 「賞味期限」

10

製造日 消費期限 賞味期限
保存日数

劣化が比較的遅いもの

品
質

安全に食べられる限界

早く悪くなるもの

「消費期限」 と 「賞味期限」のイメージ

いつまで
食べられるの？

（何を判断基準に）
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11

すべての食品事業者に取り組んでいただきたいこと

・食品ロスの実態や削減目標を明確にして、食品ロスの削減に向けて

社内意識を向上させる。

・食品ロスの削減に向けた行動計画を策定して、可能な限り公表する。

食品ロスを削減するためには

食品メーカー、小売店に取り組んでいただきたいこと

・消費期限、賞味期限は、科学的根拠に基づいて設定することを徹底する。

・納入期限や販売期限は、商品ごとの特性を踏まえて設定する。

12

食品ロスを削減するためには

消費者に取り組んでいただきたいこと

・ 買い物に行く前に冷蔵庫の中にある食材の種類や量を確認する。

・食べきれなかったものを他の料理に作りかえる。
・日頃から賞味期限を点検・把握する。

すべての人に取り組んでいただきたいこと

・食べものへの感謝の心を大切にして、「残さず食べる」「感謝の心を

もつ」など、食についての習慣を身につける。

- 61 -



1313

資料：FAO「The State of Food Insecurity in the World」、
FAO及びWFPホームページより農林水産省作成

億人

8.3億人

9.6億人

1995-97 20080

4

5

6

8

9

7

年年

過去10年余りで

１億人以上増加

日本の食料自給率（カロリーベース）は４１％であり、多くの食料を輸入に頼っています。

一方、世界の食料需給は人口増加や経済発展により、不安定な状況です。

今後とも安定的な食生活を送るためには、食料自給率を上げて食料供給を安定させ

るだけでなく、食品・食材を無駄なく大切に使っていくことが重要です。

食料自給率の状況

資料 ： 農林水産省「食料需給表」

世界の栄養不足人口の推移

なぜ食品ロスを減らすことが必要なのでしょうか

14

41％

先進国の食料自給率比較
（カロリーベース総合食料自給率）
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15
※ 農林水産省・厚生労働省作成パンフレット
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農林水産省ホームページ「食品ロスの削減に向けて」 
http://www.maff.go.jp/j/soushoku/recycle/syoku_loss/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

財団法人食品産業センターは FOOD ACTION NIPPON の推進パートナーです。 

 

 

事務局：〒107-0052 東京都港区赤坂 1-9-13 三会堂ビル 

財団法人食品産業センター技術部 

URL：http://www.shokusan.or.jp 電話：03-3224-2380/FAX：03-3224-2397～8 
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【第２部】パネルディスカッション 

コーディネーター・パネリスト紹介 

コーディネーター： 

●崎田裕子さん…環境ジャーナリスト、持続可能な社会をつくる元気ネット理事長 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> (株)集英社で 11 年間雑誌編集を務めた後、フリージャーナリストに。生活者の視

点で社会を見つめ、近年は環境問題、特に「持続可能な・循環型社会づくり」を中心テーマ

に、講演・執筆活動に取り組んでいる。2001 年、首相の私的懇談会「21 世紀『環の国』

づくり会議」、2009 年、首相の「経済危機克服のための有識者会合」低炭素・環境メンバー。

環境ビジネスウィメン代表。環境省登録の環境カウンセラーとして環境学習推進に広く関わ

っており、環境省中央環境審議会委員をはじめ経済産業省、国土交通省ほか多くの政府機関

の委員を現在務めている。 

パネリスト： 

●岩月宏子さん…なごや環境大学 生ごみ出さないプロジェクトリーダー 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> 長男のアレルギー「アトピー、鼻炎、喘息」から、環境・ごみ問題に関心を持ち、

1991 年「あいちゴミ仲間ネットワーク会議」に入会。1995 年、運営委員から代表になり

今日に至る。名古屋市「容器・包装３R 協議会」委員（2003 年～現在）、「なごや循環型

社会・しみん提案会議」SH メンバーとして参加（2006 年～2007 年 12 月）。ほか多数

の委員等を務めている。 

●岡本邦義さん…山崎製パン（株）総務本部 総務部 環境対策課長 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ>  1991 年山崎製パン(株)千葉工場に入社、工場販売部門、総務課を経て 2004 年８

月より現職。工場における総務課の勤務以来現在まで、工場由来の廃棄物の発生抑制やリサイク

ルに取り組んでいる。特に山崎製パンにおける食品廃棄物については、小麦を中心とする食糧資

源の有効利用が重要な課題と捉え、発生抑制と価値あるリサイクルの推進を目指している。 

●松井 淳さん…ユニー（株）環境社会貢献部 チーフマネージャー 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ>  1961 年名古屋市生まれ、早稲田大学社会科学部卒業後ユニー株式会社入社。情

報システム部などを経て 2004 年より現職に至る。総合小売業で唯一の「エコファースト」

認定企業である同社にて、環境及び社会貢献を進める。廃棄物に関しては、減量とリサイク

ルを最重要課題ととらえ、全店に廃棄物の計量器を導入して業界初の廃棄物計量システムを

構築。また食品廃棄物の資源化を推進し、食品リサイクルループの拡大に努める。 

●箕裏勝彦さん…サトレストランシステムズ（株）安全・環境対策室長 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> 1978 年サトレストランシステムズ（株）に入社、店舗Ｍｇｒ、エリアＭｇｒ、経営企画

部統括Ｍｇｒ、社長秘書、業務部統括Ｍｇｒ等を経て現職に至る。環境省『食品廃棄物等発生抑制対策

推進調査』検討委員会委員、農水省食品産業グリーンプロジェクト技術実証モデル事業『都市型食品残

渣有効利用技術実証協議会』会長、（社）日本フードサービス協会『環境委員会』委員など多数の委員

等を務めている。平成２０年度食品リサイクル環境大臣賞優秀賞受賞。 

●牛久保明邦さん…東京農業大学 理事・教授  <ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> …P２参照 

●村田吉隆さん…名古屋市 環境局 生ごみ減量部主幹 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> 1981 年名古屋市役所入庁。南環境事業所長を経て、2008 年４月より現職。 

参考資料１－２ 

（名古屋会場） 
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【第２部】パネルディスカッション 

コーディネーター・パネリスト紹介 

コーディネーター： 

●崎田裕子さん…環境ジャーナリスト、持続可能な社会をつくる元気ネット理事長 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> (株)集英社で 11 年間雑誌編集を務めた後、フリージャーナリストに。生活者の視

点で社会を見つめ、近年は環境問題、特に「持続可能な・循環型社会づくり」を中心テーマ

に、講演・執筆活動に取り組んでいる。2001 年、首相の私的懇談会「21 世紀『環の国』

づくり会議」、2009 年、首相の「経済危機克服のための有識者会合」低炭素・環境メンバー。

環境ビジネスウィメン代表。環境省登録の環境カウンセラーとして環境学習推進に広く関わ

っており、環境省中央環境審議会委員をはじめ経済産業省、国土交通省ほか多くの政府機関

の委員を現在務めている。 

パネリスト： 

●花嶋温子さん…大阪産業大学 人間環境学部 生活環境学科 花嶋研究室講師 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> 東京生まれの福岡育ち、大阪大学卒業後、廃棄物処理計画のコンサルタント、西

日本工業大学を経て現職にいたる。家庭ごみの組成調査で多くの手つかずの食品の排出をみ

て、食品ロスは家庭ごみ減量の面からも重要な課題だと認識している。ただし、働く母とし

て家の冷蔵庫には食品ロス直前のものを多量に抱えており、この問題が「言うは易く行うは

難し」ということも身にしみている。環境省３R 推進マイスター。「2010 年受験用 3Ｒ

検定 試験問題・最新動向解説集」（ミネルヴァ書房） 共著。 

●井手 弘さん…日本ハム（株）小野工場長 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ>  愛媛県生まれ、１９７８年日本ハム株式会社に入社。中央研究所、商品技術研究

所と研究部門を経て、２００６年より現職にいたる。小野工場は当社で最初にＩＳＯ１４０

０１認証取得したリサイクル率１００％の事業所であり、廃棄物削減、環境負荷低減、環境

保護活動、ＣＳＲ活動に積極的に取り組んでいる。日々の企業活動の中で、商品の品質向上

に加え、地域社会の皆様に喜んでいただける工場として何が出来るかを考えている。 

●古山勇起さん…西山寛商事（株）専務取締役営業本部長 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ>  1950 年三重県生まれ、1972 年同志社大学卒業、（株）大丸へ、以後

30 数年食品部に本社食品部長をへて 2004 年独立し（有）神戸フーズクリニック

設立、2006 年（株）娑吽婆羅副社長就任、2007 年 6 月より現職（3 社兼務） 

●箕裏勝彦さん…サトレストランシステムズ（株）安全・環境対策室長 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> 1978 年サトレストランシステムズ（株）に入社、店舗Ｍｇｒ、エリアＭｇｒ、経営企画

部統括Ｍｇｒ、社長秘書、業務部統括Ｍｇｒ等を経て現職に至る。環境省『食品廃棄物等発生抑制対策

推進調査』検討委員会委員、農水省食品産業グリーンプロジェクト技術実証モデル事業『都市型食品残

渣有効利用技術実証協議会』会長、（社）日本フードサービス協会『環境委員会』委員など多数の委員

等を務めている。平成２０年度食品リサイクル環境大臣賞優秀賞受賞。 

●牛久保明邦さん…東京農業大学 理事・教授  <ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> …P２参照 

●荒木祐二さん…農林水産省 近畿農政局 生産経営流通部 食品課 農政調整官 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> 大阪府出身。1984年4月農林水産省入省。2009年4月より現職。食品リサイクルを担当。 

（大阪会場） 
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【第２部】パネルディスカッション 

コーディネーター・パネリスト紹介 

コーディネーター： 

●崎田裕子さん…環境ジャーナリスト、持続可能な社会をつくる元気ネット理事長 
<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> (株)集英社で 11 年間雑誌編集を務めた後、フリージャーナリストに。生活者の視

点で社会を見つめ、近年は環境問題、特に「持続可能な・循環型社会づくり」を中心テーマ

に、講演・執筆活動に取り組んでいる。2001 年、首相の私的懇談会「21 世紀『環の国』

づくり会議」、2009 年、首相の「経済危機克服のための有識者会合」低炭素・環境メンバー。

環境ビジネスウィメン代表。環境省登録の環境カウンセラーとして環境学習推進に広く関わ

っており、環境省中央環境審議会委員をはじめ経済産業省、国土交通省ほか多くの政府機関

の委員を現在務めている。 

パネリスト： 

●たいら由以子さん…ＮＰＯ法人循環生活研究所事務局長 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> 食物栄養学部卒業後、証券会社に勤務。青年団、さまざまな環境市民活動を経て

現在の「土」活動に至る。「地域で生活に必要なものが循環するための創造的で豊かなくらし」

を実現するために NPO 法人循環生活研究所（じゅんなま研）を設立。地域の循環を支える

人材養成・支援システムを確立しリーダーネットワークを運営。雨水、紙の NPO と新連携

「ベッタ会」設立。インセンティブシステムと具体的な CO２削減に着手している。年間 1 万

人を超える市民に堆肥づくりの実践ノウハウと環境教育プログラムを普及。環境省環境カウ

ンセラー、環境再生医環境教育部門中級。 

●川原正孝さん…（株）ふくや代表取締役社長 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ>  1973 年福岡相互銀行(現西日本シティ銀行)入行。1979 年 10 月、㈱ふくや入社。

常務取締役、代表取締役副社長を経て、1997 年 1 月 代表取締役社長就任、現在に至る。㈱ふ

くやは 1948 年創業。翌 1949 年 1 月に日本で初めて『明太子』を製造・販売。特許をとらず、

製造方法を公開したことから、明太子は博多の名産品のひとつとして全国に広まった。創業当時

より鮮度管理を徹底するため卸売りは一切せず、直営店と通信販売による直販方式を取っている。

1999 年に環境マネジメントシステム ISO14001、また 2008 年には食品安全マネジメントシ

ステム ISO22000 を取得。安心・安全で美味しい製品を提供すべく企業努力を続けている。 

●森出芳孝さん…ミニストップ（株）経営企画本部 環境・社会貢献部 部長 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ>  1981 年 4 月ミニストップ(株)。営業部門を経験後、人事、総務、広報、品質管

理を経て現職にいたる。ＩＳＯ14000 の環境マネジメントの仕組みでＣＯ２削減に取り組

んでいる。 

●宮腰智裕さん…（株）松屋フーズ理事、（株）エム・エル・エス常務取締役 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> 1951 年北海道生まれ。1985 年(株)松屋フーズ入社、取締役東松山工場長・取

締役嵐山工場を歴任、工場担当当時より環境関連業務担当。その後グループ会社、(株)エム・

エル・エス 取締役就任、2008 年 8 月より常務取締役就任現在に至る。2008 年：食品ロ

スの削減に向けた検討会委員（農林水産省）、日本フードサービス協会環境委員、東松山市

障害福祉計画等策定委員会委員、2008、2009 年：埼玉県特別支援学校 就労支援 職業

教育アドバイザー（埼玉県教育委員会）等 

＊㈱エム・エル・エスは「障害者の雇用の促進等に関する法律」に基づく㈱松屋フーズの特例子会社です。 

（福岡会場） 
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●牛久保明邦さん…東京農業大学 理事・教授 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> …P２参照 

●矢花渉史さん…農林水産省 総合食料局 食品産業企画課 食品環境対策室長 

<ﾌﾟﾛﾌｨﾙ> 長野県出身、1991 年４月農林水産省入省、兵庫県総合農政課長、大臣官房政策

課調整官を経て、本年９月より現職 
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「 食 品 ロ ス の 削 減 に 向 け た 国 民 フ ォ ー ラ ム ・ ・ ・ 第 一 部 ト ー ク ＆ ト ー ク ・ ・ ・ 」 

 

 

 

【 基 本 テ ー マ 】  食 品 ロ ス の 実 態 と 削 減 に つ い て 

 

【 基 本 コ ン セ プ ト 】 

★ 日 本 で は 国 内 及 び 海 外 か ら 年 間 約 9,100 万 ト ン の 農 林 水 産 物 が 食 用 と し て 調 達 さ れ て

い る 。 一 方 で 食 品 廃 棄 物 は 年 間 約 1,900 万 ト ン （ 一 般 家 庭 か ら 約 1,100 万 ト ン 、 食 品

関 連 事 業 者 か ら 約 800 万 ト ン ） 発 生 し て い る 。 

★ 食 品 廃 棄 物 に は 、 製 造 過 程 で 発 生 す る 調 理 く ず な ど 食 用 に 適 さ な い も の だ け で な く 、

本 来 食 べ ら れ る に も か か わ ら ず 廃 棄 さ れ て い る も の （ 食 品 ロ ス ） が 相 当 量 含 ま れ て い

る 。 

★ こ の 食 品 ロ ス （ 本 来 食 べ ら れ る も の が 廃 棄 さ れ て い る ） は 年 間 約 500 ～900 万 ト ン と

推 計 さ れ 、 食 用 向 け 農 林 水 産 物 の 約 5 ～10 ％ 、 食 品 廃 棄 物 の 約 30 ～50 ％ を 占 め て い る

と 推 計 さ れ る 。 

★ 「 本 来 食 べ ら れ る も の 」 と は 、 例 え ば 味 や 品 質 に は 問 題 な い が 包 装 の 印 刷 ミ ス な ど の

規 格 外 品 や 定 番 カ ッ ト 食 品 な ど の 食 品 を 指 す 。 Ｗ Ｆ Ｐ （ 国 連 世 界 食 糧 計 画 ） は 2008

年 に 78 カ 国 、1 億 2000 万 人 に 390 万 ト ン の 食 糧 支 援 を 実 施 し た が 、 支 援 食 糧 に 近 い

量 を 日 本 国 内 で 食 べ ら れ ず に 廃 棄 さ れ て い る の が 現 状 で あ る 。 

 

 

【 訴 求 ポ イ ン ト 】 

★ 食 品 ロ ス の 削 減 に む け て 、 食 品 ロ ス の 実 態 を わ か り や す く 紹 介 す る 。 

★ 消 費 者 と 食 品 関 連 事 業 者 そ れ ぞ れ が 取 り 組 む べ き ポ イ ン ト を わ か り や す く 解 説 す る 。 
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《 進 行 》 

 

《 中 西 》 今 日 は 、 今 問 題 に な っ て い る 食 品 ロ ス に つ い て 、 そ の 現 状 と 課 題 、 そ し て 食 品

ロ ス を 削 減 す る た め に は ど う 取 り 組 ん で い く べ き か を テ ー マ に 、 皆 さ ん と 一 緒

に 考 え て い き た い と 思 い ま す 。 

ま ず 食 品 ロ ス の 現 状 に つ い て 教 え て 下 さ い 。 

 

 

《 牛 久 保 》 

① 食 品 リ サ イ ク ル 法 に 基 づ く 食 品 廃 棄 物 の 定 義 ： 

最 初 に 食 品 廃 棄 物 に つ い て 食 品 リ サ イ ク ル 法 と の 関 係 も 踏 ま え て 説 明 し ま し ょ

う 。 ・ ・ ・ ・ ・ ・ 

 

 

 

《 中 西 》 食 品 廃 棄 物 は わ か り ま し た が 、 食 品 ロ ス と は 何 で す か ？ 

 

 

《 牛 久 保 》 

② 食 品 ロ ス と は ： 

食 品 ロ ス と は 本 来 食 べ ら れ る に も か か わ ら ず 廃 棄 さ れ て い る も の の こ と

で 、 ・ ・ ・ ・ 

 

 

 

《 中 西 》 そ れ で は 食 品 廃 棄 物 と 食 品 ロ ス の 関 係 は ど う な っ て い る の で す か 。 ど の く ら い

無 駄 に な っ て い る の で し ょ う か ？ 

 

 

《 牛 久 保 》 

③ 食 品 廃 棄 物 と 食 品 ロ ス の 実 態 ： 

我 が 国 で は 、 年 間 約 9100 万 ト ン の 農 林 水 産 物 が 食 用 に 向 け ら れ て い る 中

で ・ ・ ・ ・ ・ 

 

 

《 中 西 》 そ ん な に 捨 て ら れ て い る ん で す か 。 食 べ ら れ る の に 捨 て て い る と い う の は と て
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も も っ た い な い 気 が し ま す 。 そ う い わ れ て み れ ば 私 の 場 合 は ・ ・ ・ ・ ・ ・ 。 

と こ ろ で 、 初 め に 説 明 し て も ら い ま し た が 食 品 ロ ス に は 発 生 段 階 に よ っ て 様 々

あ る と の こ と で し た が 、 具 体 的 に は ど ん な も の が あ り ま す か ？ 

 

 

《 牛 久 保 》 

④ 食 品 メ ー カ ー ・ 小 売 店 か ら の 食 品 ロ ス の 発 生 ：  

食 品 メ ー カ ー 、 小 売 店 か ら の 食 品 ロ ス に は ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 

・ 新 商 品 販 売 や 規 格 変 更 に あ わ せ て 店 頭 か ら 撤 去 さ れ た 定 番 カ ッ ト 食 品 

・ 製 造 過 程 で 発 生 す る 包 装 材 へ の 印 刷 ミ ス な ど の 規 格 外 品 

・ 多 め の 在 庫 、 売 れ 残 り や 返 品 

 

 

《 中 西 》 今 お 話 し に あ り ま し た 販 売 期 限 と は 何 で す か ？ 

 

《 牛 久 保 》 

⑤ 食 品 の 期 限 表 示 や 「 納 入 期 限 」 ・ 「 販 売 期 限 」 の 設 定 に つ い て ： 

消 費 期 限 ・ 賞 味 期 限 は 、 客 観 的 な 指 標 に 基 づ き 設 定 さ れ た ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 

・ 納 入 期 限 や 販 売 期 限 は 、 商 品 ご と の 特 性 を 踏 ま え て 設 定 す る 

・ 取 引 は 買 取 契 約 を 原 則 と し 、 返 品 が や む を 得 な い 場 合 は あ ら か じ め 条 件 を

明 確 に す る 

・ 見 切 り ・ 値 引 き 販 売 で 売 り 切 る 努 力 を 一 層 進 め て 、 値 引 き の 理 由 や 品 質 に

は 問 題 が な い こ と を 積 極 的 に 情 報 提 供 を 行 う 

 

 

《 中 西 》 小 売 店 に 販 売 期 限 が あ る こ と や 、 食 品 の 期 限 表 示 に 安 全 係 数 が あ る こ と な ど は

知 り ま せ ん で し た 。 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 

私 も 外 食 を す る こ と が 多 い の で す が 、 外 食 産 業 で の 食 品 ロ ス は メ ー カ ー ・ 小 売

店 と は 違 う の で し ょ う か 。 

 

 

《 牛 久 保 》 

⑥ 外 食 産 業 か ら の 食 品 ロ ス の 発 生 ： 

外 食 産 業 の 場 合 は 、 年 々 食 品 ロ ス の 発 生 率 が 減 少 し て き て は い ま す が 、 業 態 に

よ っ て ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 

・ お 客 が 食 べ 残 し た 料 理 
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・ お 客 に 提 供 で き な か っ た 仕 込 み 済 み の 食 材 

 

 

《 中 西 》 こ れ ま で は 食 品 産 業 関 係 の 食 品 ロ ス に つ い て 伺 い ま し た が 、 一 般 家 庭 か ら 排 出

さ れ る 食 品 廃 棄 物 の 量 も 大 変 多 く 、 食 品 廃 棄 物 全 体 の 半 分 の 1,100 万 ト ン と の

こ と で す 。 そ れ で は 家 庭 か ら の 食 品 ロ ス の 発 生 状 況 は ど う な の で し ょ う か 。 

 

 

《 牛 久 保 》 

⑦ 家 庭 か ら の 食 品 ロ ス の 発 生 ： 

家 庭 か ら の 食 品 ロ ス に は ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 

・ 皮 を 厚 く む き す ぎ 、 脂 っ こ い 部 分 な ど を 取 り 除 く 等 の 過 剰 除 去 

・ 作 り 過 ぎ に よ る 食 べ 残 し 

・ 期 限 切 れ に よ る 直 接 廃 棄 

 

 

《 中 西 》 確 か に ・ ・ （ 自 分 に 照 ら し 合 わ せ て の コ メ ン ト を ） ・ ・ ・ 。 

期 限 切 れ で 直 接 廃 棄 さ れ る 食 品 が 結 構 あ る よ う で す が 、 大 変 も っ た い な い と 思

い ま す 。 食 品 に は 賞 味 期 限 や 消 費 期 限 の 表 示 が さ れ て い ま す が 、 こ の 期 限 表 示

に つ い て も う 少 し 詳 し く 教 え て 下 さ い 。 

 

 

《 牛 久 保 》 

⑧ 「 消 費 期 限 」 と 「 賞 味 期 限 」 ： 

消 費 期 限 は ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 

・ 消 費 期 限 、 賞 味 期 限 は 、 科 学 的 根 拠 に 基 づ い て 設 定 す る → 

科 学 的 根 拠 と は ： 理 化 学 試 験 、 微 生 物 試 験 、 官 能 検 査 （ 色 、 香 り 、 味 ） 

安 全 係 数 

・ 賞 味 期 限 が 過 ぎ て も す ぐ に 食 べ ら れ な く な る わ け で は な い 。 五 感 で 個 別 に 判

断 す る 。 

 

 

《 中 西 》 賞 味 期 限 を 過 ぎ た か ら と い っ て 、 す ぐ に 食 べ ら れ な く な る わ け で は な い ん で す

ね 。 し か し 食 べ ら れ る か ど う か は ど う や っ て 判 断 し た ら い い の で し ょ う か 。 
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《 牛 久 保 》 
⑨ 「 消 費 期 限 」 と 「 賞 味 期 限 」 の イ メ ー ジ ： 

消 費 期 限 は ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 

 

 

《 中 西 》 無 駄 に し な い 、 も っ た い な い と い う 気 持 ち で 食 品 を 扱 わ な け れ ば な り ま せ ん ね 。 

様 々 な 形 で 発 生 し て い る 食 品 ロ ス を 減 ら す た め に は 、 ど う い う と こ ろ に 気 を つ

け れ ば よ い の で し ょ う か ？ 

 

《 牛 久 保 》 

⑩ 食 品 ロ ス を 削 減 す る た め に は ： 

す べ て の 食 品 関 連 事 業 者 に 取 組 ん で い た だ き た い こ と は ・ ・ ・ ・ ・ ・ 

 

 

《 牛 久 保 》 

⑪ 食 品 ロ ス を 削 減 す る た め に は ： 

消 費 者 に 取 組 ん で い た だ き た い こ と は ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 

 

発 生 抑 制 の ポ イ ン ト （ ま と め ） 

・ 食 べ も の へ の 感 謝 の 心 を 大 切 に し て 、 「 残 さ ず 食 べ る 」 「 感 謝 の 心 を も つ 」 な

ど 、 食 に つ い て の 習 慣 を 身 に つ け る 。 

・ 製 造 ・ 流 通 ・ 消 費 の 各 段 階 で そ れ ぞ れ 適 切 な 発 生 抑 制 へ の 取 り 組 み を 行 う 。 

・ 製 造 段 階 

      科 学 的 根 拠 に 基 づ く 適 切 な 期 限 表 示 の 設 定 

      製 造 過 程 で 生 じ る 規 格 外 品 や 品 質 に 問 題 の な い 返 品 の 有 効 利 用 

      不 良 品 等 製 造 ロ ス の 発 生 率 の 低 減 

・ 流 通 段 階 

      商 品 の 過 剰 仕 入 や 食 品 製 造 業 者 へ の 安 易 な 返 品 の 抑 制 

      業 者 に よ る 画 一 的 な 販 売 期 限 の 設 定 の あ り 方 の 見 直 し 

      賞 味 期 限 が 期 限 が 近 づ い て い る 商 品 の 値 引 き 販 売 

・ 消 費 段 階 

 

 

《 中 西 》 な ぜ 食 品 ロ ス を 減 ら す 必 要 が あ る の で し ょ う か ？ 
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《 牛 久 保 》 
⑫ な ぜ 食 品 ロ ス を 減 ら す こ と が 必 要 な の で し ょ う か ： 

日 本 の 食 料 自 給 率 （ カ ロ リ ー ベ ー ス ） は ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 
・ 日 本 の 平 成 20 年 度 食 料 自 給 率 （ カ ロ リ ー ベ ー ス ） は 41 ％ で あ り 、 多 く の 食 料

を 輸 入 に 頼 っ て お り 先 進 国 中 最 低 水 準 に あ る 。 一 方 、 世 界 の 食 料 需 給 は 人 口 増

加 や 経 済 発 展 に よ り 不 安 定 な 状 況 で あ る 。 今 後 と も 安 定 的 な 食 生 活 を 送 る た め

に は 、 食 品 ・ 食 材 を 無 駄 な く 大 切 に 使 っ て い く こ と が 重 要 で あ る 。 

 

 

《 中 西 》 そ れ で は 、 諸 外 国 の 食 料 自 給 率 は ど の 程 度 な の で す か ？ 

 

 

⑬ 先 進 国 の 食 糧 自 給 率 比 較 

《 牛 久 保 》 自 給 率 の 高 い 国 と し て は 、 （ オ ー ス ト ラ リ ア が 237 ％ 、 ） フ ラ ン ス が 132 ％ 、 カ

ナ ダ が 122 ％ ア メ リ カ が 118 ％ 、 。100 ％ 以 下 の 国 と し て は ド イ ツ が 93 ％ （ イ ギ

リ ス が 70 ％ ） で す の で 、 日 本 は 先 進 国 中 最 低 水 準 に あ る と い え ま す 。 

 

 

《 中 西 》 こ れ ほ ど 自 給 率 が 低 い の で は 、 私 た ち 皆 が 食 品 ロ ス を 削 減 す る た め の 取 り 組 み

を し な い と と い け ま せ ん ね 。 

食 品 廃 棄 物 や 食 品 ロ ス は 日 本 だ け の 問 題 な の で す か ？ 

 

 

《 牛 久 保 》 海 外 の デ ー タ は あ ま り な い の で す が 、 イ ギ リ ス は 人 口 6000 万 人 で 、 家 庭 か ら

排 出 さ れ る 食 品 廃 棄 物 は 約 670 万 ト ン 、 食 品 ロ ス は そ の う ち 約 410 万 ト ン と 推

計 さ れ て い ま す 。 人 口 当 た り で 考 え る と 家 庭 か ら 排 出 さ れ る 分 に つ い て は 日 本

と ほ と ん ど 同 じ 状 況 だ と 考 え ら れ ま す 。 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 。 

ま た 隣 の 韓 国 で は ・ ・ ・ ・ ・ ・ 

ア メ リ カ の 場 合 で す と ・ ・ ・ ・ ・ 

 

 

《 中 西 》 日 本 だ け は な い よ う で す が 、 そ れ に し て も 食 品 を 大 切 に 、 無 駄 な く 使 う こ と は

重 要 で す ね 。 
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《 牛 久 保 》 そ う で す ね 。 
最 後 に も う 一 度 食 品 の 期 限 表 示 に つ い て ・ ・ ・ ・ 

 

⑭ 知 っ て い ま す か 食 品 の 期 限 表 示 ？ ： 

す べ て の 加 工 食 品 に は ・ ・ ・ ・ ・ ・ 

 

 

《 中 西 》 や は り 私 た ち ひ と り が ひ と り 意 識 を 持 つ こ と が 大 切 だ と い う こ と が よ く 分 か り

ま し た 。 牛 久 保 さ ん 、 ど う も あ り が と う ご ざ い ま し た 。 
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参考資料３ 食品ロスの削減に向けた国民フォーラムアンケートにおける今後の取組みや意見等に関

する自由記述内容 

 

― 設問２．（４）今後、貴方は食品ロスの削減にどのような取り組みをしようと考えますか？―  

 

【東京】  

・食品のﾘｻｲｸﾙによって参加 

 ・ﾌｰﾄﾞﾊﾞﾝｸ山梨です。10 月より山梨県との委託事業で事業開始します。市民と行政、企業が

共に食品ﾛｽ削減とﾌｰﾄﾞｾｷｭﾘﾃｨｰのない方々への支援を進めていきたいと思います。 

 ・ﾌｰﾄﾞﾊﾞﾝｸで。 

 ・企業もいろいろ努力しているので、その実態を消費者の中に広めたい。それにより消費者の

行動も変わってくる。また、一般家庭での過剰除去が多いので野菜などの捨てていた部分を活

用できるｴｺｸｯｷﾝｸﾞなど。 

・もったいない第一に考え世界には食べられない人達が大勢いること。 

・食品ﾛｽの削減に力を入れます。" 

 ・食糧危機の理解を国民運動とすることが大切ではないか。 

 ・企業の立場：既に受発注ｼｽﾃﾑによる過剰在庫削減済み。原料不良による規格外製品の出現の

改善を今後も進めていく。 

個人的な立場：買い溜めが多いと思う。先入れ先出しの理念を私生活でも出来るだけ実践した

い。 

 ・必要なものを必要な量だけ購入する。 

 ・食品廃棄物を有機資源として、燃料、家畜の飼料等に有効利用したい。 

 ・行動を起こすことの大切さを感じました。具体的に何からか･･･と考えると難しいなと思い

ました。ふだん正しい情報をどこから得れば良いのか？しかし少なくともｽｰﾊﾟｰでは棚の奥に

伸ばさないようにしたいと思います。 

 ・安心安全に向けた日本の過剰な防衛反応を適切に抑制し、食料自給率の低い日本にあって、

ﾑﾀﾞの少ない省資源の食環境の確保に向けた普及啓発を行なうこと。 

 ・ｺﾞﾐの分別をきちんとしたいと思います。 

 ・消費者の立場としては必要なものを必要なだけ購入し、余ったものは他の料理として調理し、

ﾛｽを減らす。 

 ・自分ではあらゆる手をつくしていると思うが、ﾗｰﾒﾝ、やきそば等の「つゆ」やら「たれ」や

らがﾊﾟｯｸに入っている分についていかんともしがたい。 

 ・無駄に買わない。賞味期限に左右されない自分の五感を大切にする。 

 ・つくりすぎない。 

 ・形だけのﾘｻｲｸﾙではなく、選択肢をもっと広げる。 

参考資料３
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 ・ﾄﾞｷﾞｰﾊﾞｯｸﾞを使えるところが増えたらいいと思いました。 

 ・廃棄物をｺﾞﾐと言わないで資源と言って欲しい。言葉による市民のとらえ方は違うと思う。 

 ・需要予測の精度を上げて適正な在庫を心掛ける。 

 ・一消費者として自分の行動をふり返ります。 

 ・衝動買いをせず考えて買い物をする。 

 ・過度に経営利益、利便性を追求しすぎたために発生してることだと思う。低炭素化に向けた

ﾗｲﾌｽﾀｲﾙの見直しと合わせて、経済や人々のくらし方の見直しをするべきだと思う。 

 ・消費者として買い物は手前から買うということをﾏｽｺﾐを使ってもっとｱﾋﾟｰﾙして欲しい。（特

に若い世代に向けて！） 

 ・廃棄するのはﾑﾀﾞなｴﾈﾙｷﾞｰを使ったことになり二重に損失になり是非止めたい。 

 ・すべての廃棄ではなく、その商品のﾛｯﾄが適正かどうか考え、小ﾛｯﾄｻｲｽﾞの製造、さらにﾛｽ

が出た場合の再利用を考えたい。 

 ・賞味期限を厳しく考えずに買う。 

 ・家庭からの食品ﾛｽ量の実態調査。食品ﾘｻｲｸﾙをしやすい外食でのﾏﾅｰを実践したい。（食べ切

る、紙を混ぜないなど） 

 ・地域活動で食育（食事ﾊﾞﾗﾝｽｶﾞｲﾄﾞ普及）を実施しているので食品ﾛｽについても話していただ

きたい。 

 ・日本官能評価学会のｼﾝﾎﾟｼﾞｳﾑ（11/28）で「持続型社会を考える」のﾃｰﾏの下で議論を深めて

いく予定。牛久保先生にもｽﾋﾟｰｶｰをお願い済み。 

 ・家庭における食品ﾛｽの削減は"みんなで努力"と言うが、みんなと言われると参加してもしな

くてもよいかなと思えるのではないでしょうか? 

 ・製造ﾛｽの削減 

 ・ｽｰﾊﾟｰ等で買った食材は必ず使い切る。消費期限の近いものから購入する。食べ物は食べら

れる分だけ使うように今日から実行。 

 ・自ら鬼沢さんの様に一消費者として実践しようと思いますが、地域の人にも是非この話をし

て取組みたいと思っています。 

 ・買いすぎない。残らないように作る。店頭での買い方を考え直す。（手前にあるもの、値引

きのもの）でも、本日食するものであれば買う。 

 ・手前から買う。まぜない。 

 ・食べ残しのない適量ｻｲｽﾞの包装商品 

 ・我が家はお好み焼きでなく「何でも焼きましょう!」の日を週一位で作っています。冷蔵庫

に残っている焼けるものは何でもﾎｯﾄﾌﾟﾚｰﾄで焼きながら食べています。しかし使い残したﾋﾞﾝ

ﾝ入りのものなどが結構死蔵されています。冷蔵庫を一掃します。 

 ・やはり商品がなくても（売り切れていたとしても）大丈夫と言う思いが皆で出来るといいと

思います。家庭の中に必要以上に蓄えすぎないことも食べ切るために重要だと思います。災害
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用にいろいろな食品（缶、ﾚﾄﾙﾄ、乾物等）は必要ではありますが。 

 ・見切り品に注目したり、食べ残しに気をつけたりする。 

 ・ﾌｰﾄﾞﾊﾞﾝｸを検討していきたい。 

 ・ｵｰﾀﾞｰについては流通（ｽｰﾊﾟｰ等）が強いためﾒｰｶｰは従わざる得ない。 

 ・食べ残ししない。注意して他人にも指摘する。 

 ・社食、家庭でも食べる量によそうようにしたい。「いただきます」運動は今後も続けたい。 

 ・家庭でのﾛｽを減らすこと。 

 ・かなり実践している方だと思います。母たちの世代が当たり前にやってきたことを伝えるこ

とも大事なのかなと思いました。 

 ・ﾒﾆｭｰの提案方法や食数計算を事業所に理解させる。削減方法を考えて会社全体で取組む。 

 ・買い物の際、使い切れるときは、期限の近い商品を選ぶようにしたいと思います。 

 ・ｽｰﾊﾟｰで手前の商品から取る。 

 ・環境啓発活動する。ｽﾀｯﾌ養成講習に引用する。 

 ・消費者は自分自身の出来ることから行動をおこすことが大切でしょう。 

 ・買い過ぎない、作り過ぎない、食べ残さない。 

 ・毎日食べ切ること。週 1 回お好み焼きに挑戦します。 

 ・効率良い販売、製造 

 ・ｽｰﾊﾟｰで手前の商品から買うこと。必要な分だけ買うこと。 

 ・食品を大切にいただくことがﾛｽがなくなると思っております。 

 ・長期保存の「冷凍ｼｽﾃﾑ」を普及し、材料の廃棄減少をｱﾋﾟｰﾙ（外食業向け） 

 ・買い物をするときはﾒﾓを持って必要なだけ買うようにします。老夫婦だけの生活ですのでよ

く野菜等を腐らせていますので買い方に工夫をしてみます。 

 ・皆でやろう。ﾏｽｺﾐに企業としても実態と説明していく勇気を感じました。 

 ・一企業ですがｼﾞｬｽﾄｲﾝﾀｲﾑを原材料から出荷まで考えて活動しています。作りすぎは減ってい

ますが、余剰の分は工場から出す前に社内やｸﾞﾙｰﾌﾟで社内売りしています。もちろん前工程で

副産物を出さずに対策はしています。 

 ・ﾌｰﾄﾞﾊﾞﾝｸの動向調査 

 ・"①受注と製造のより管理の強化 

②1/3 ﾙｰﾙの撤廃と言うより返品されたものを再販出来るｼｽﾃﾑ（ﾙｰﾙ）作り" 

 ・買い過ぎないようにする。野菜なら古くしたり腐らせないに。 

 ・まずもって家庭内食品廃棄を減らすように取組む。 

 ・まずは身の回りで会話する機会を増やしていきたいです。 

 ・ｱｳﾄﾚｯﾄ、ﾜｹあり商品などで消費者への提供を考えられることを取組んでいければと思います。 

 ・社会、会社で前向きに取り組みたい。 

 ・食品廃棄物を自社で再利用出来る様処理法、処分先を再検討し、実現したい。 
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 ・まずは消費者として出来ることを考えて一つ一つ実行していきたい。 

 ・食べ切る量を買う。 

 ・今日の内容を踏まえた環境教育を実施したいと思う。 

 ・計画的な献立に基づく食材の購入。ﾚｽﾄﾗﾝ利用などに盛り付け量、好み（食べられないもの）

等を伝えて出されたものを食べきるようにする。 

 ・食品についても 3R の実行を考えている。 

 ・作り過ぎないように注意する。外食で小盛りのｵｰﾀﾞｰ。ﾌｰﾄﾞﾊﾞﾝｸの利用を継続。 

 ・ﾛｽを出さない食事 

 ・製造機械の整備を再度行い、異形の製品の数を無くし食品ﾛｽとならないようにする。 

 ・ﾛｽとなる食品素材を持ち込まない。出さないことの徹底。 

 ・自社規格外製品であって法的には充分適正内のものをどのように製品化するかのｱｲﾃﾞｱの掘

り下げによるﾛｽ削減。 

 ・料理を工夫し少量作る 

 ・生産分留りの向上 

 ・お好み焼き! 

 ・輸入食品のﾌﾞﾛｰｸﾝｶｰﾄﾝの廃棄ﾛｽ減少 

 ・余分に買わない 

 ・買いすぎをなくす。冷蔵庫の中をよく確認する。 

 ・食品ﾛｽは自らのｺｽﾄであるので同時に社会のﾛｽであることと自社の損益のﾊﾞﾗﾝｽを考えて行動

ﾌﾟﾗﾝを作りたい。事業者の立場での参加です。 

 ・ﾒﾀﾎﾞ予防と食品ﾛｽ対策を繋ぐ、区民へ情報提供。 

 ・牛乳は棚の手前から、必要な分だけ物を買う、特売に飛びつかない、食べ残しをしない等で

しょうか。まずは自分の生活を考えてみます。 

 ・計画的に購入 

 ・必要以上には買わない（災害時にはどうしよう） 

 ・食育を通じて 

 ・CVS からの返品削減 

 ・家庭で子供や妻に啓蒙したい 

 ・出てきたものを全て食べる 

 ・余りﾛｽは出さない方ですが、今回の話を聞いてもっと努力しようと思います。 

 ・表示の勉強会では食品ﾛｽを必ず情報提供しようと考えている。 

 ・無駄な買い物をしない、行く前に献立など考えてから。一人での料理をあまりしない。 

 ・第三国や食品のない地域へいかに支援できるか?ﾛｽ削減自体は一人一人がよく認識できるこ

とが大切。消費者も自己責任で食品の食感をみがく。 

 ・食品ﾛｽ削減をいかに利益に転換していくかの模索 
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 ・期限表示を意識した買い物をしていこう 

 ・個人でいろいろやっていても食品ﾛｽ削減の取り組みには限界がある。国政で取組んでもらう

必要があろう。 

・現在、卒業論文として「食品ﾛｽ」について扱っているので、今回得た情報を参考に完成させ

ること。また、自らも食品ﾛｽ削減への努力、今回学んだことえを周りに伝達したいと思います。 

 ・買い物をする時は計画的にﾛｽの出ないようにする。自分一人ではなく一人一人の努力が必要

なので周りにも協力出来るような環境を作っていきたいと思います。 

 ・消費者（市民）にはこの考えが普及していない。身近なところで話題にしたい。 

 ・身近なところから始めてみる。 

 ・とりあえず企業としては今やれることを取組んでいますので自分の暮らしの周りで節約して

ﾑﾀﾞなく食品を購入したい。 

 ・手前から取って買う。半ﾗｲｽ運動、2/3 ﾗｲｽ運動。 

 ・まず身近な、家庭内での食べ残しを減らし、外食の時には頼み過ぎないようにちょっとずつ

でも変えていこうと思う。 

 ・まず家庭で出来ることを積極的にしたい。冷蔵庫を整理する為の調理（お好み焼きは良い）

を工夫したい。 

 ・自らの消費行動を変える。ｺﾝｻﾙとして食品製造業の製造管理を支援する。大学講師として学

生の認識、人材育成に役立つｶﾘｭｷﾗﾑを取り入れる。 

 ・消費者として余分のなものは買わない。（ついつい「ｾｰﾙ」で多く買ってしまう）残さず食べ

る努力、（冷蔵庫や食品庫で忘れてしまっている食品が多い） 

 ・大学に入って食のありがたさに本当に感じられる部分がもあった。しかし企業や消費者だけ

でなく農家などの生産者から出るﾛｽもなくせるような取り組みを考えていきたい。 

 ・期限切れ商品については私のﾊﾞﾛﾒｰﾀｰで実施済みで継続します。ﾌｰﾄﾞﾊﾞﾝｸについて検討させ

ていただきたい。 

 ・買いすぎ作りすぎに気をつけﾘﾒｰｸｸｯｷﾝｸﾞ、旬産地消に心がけていますが、週一のお好み焼き

は良いですね。家族でﾎｯﾄﾌﾟﾚｰﾄを囲みながらｺﾐｭﾆｹｰｼｮﾝもとれ、一石二鳥です。取り入れさせ

ていただきます。 

 ・食べ物を残さない。衝動買いはしない。 

 ・企業には期限表示の見直しを（短すぎると思います）ﾚｽﾄﾗﾝには残りを持ち帰ったりｼﾞｭﾆｱｻ

ｲｽﾞ（S ｻｲｽﾞ）があると良い。旅館やﾎﾃﾙの食事の量。数量の検討を。 

 ・立場の違う方から意見を聞き、かなり刺激された。冷蔵庫の中の買いすぎに注意し見切り品

を買う。食べすぎに取組みたい。 

 ・すでに土の中に生ｺﾞﾐを入れている 

 ・今までどおりｽｰﾊﾟｰの見切り品を積極的に利用しようと思います。 

 ・発生原材料（なかなか進まないが）を根気よく事例に取り上げて説明。 
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 ・一消費者として米粉お好み焼き運動に参加します。区民講師をさせていただいているので今

日のお話を講座に活かしていきます。 

 ・周囲の者と話題にする。 

 ・ﾊﾞｲｷﾝｸﾞ、食べ放題の食べ残しを見ると胸が痛む。 

 ・牛乳などは手前から取るようにする。見切り品は買うようにしているが買いすぎてしまって

消費しきれないので廃棄することがあるので気をつけるようにしたい。 

 ・正しい情報をどのように伝えるかがﾎﾟｲﾝﾄになると考えています。 

 ・在庫管理の精度向上 

 ・食品ﾛｽと言う言葉がはやり言葉や浮いた言葉にならないようにしたい。 

 ・外食などで食べ残したときは、爪楊枝、たばこの吸殻等入れないことを社会のみんなが理解

して実践できるようﾏｽｺﾐなどで広げていければと思う。 

 ・家庭で出来ることそれを始めようと思います。 

 ・出されたものは残さない、食べきれる分量を注文することを常に心がけます。 

 ・欠品があっても消費者は怒らないではなくﾒｰｶｰさんもおいしいからなくなったと言う誇りを

持って欲しい。 

 ・私共の消費者団体は家庭から出る廃棄食品について来場者とともに考えることにしておりま

す。ちょうど良いﾀｲﾐﾝｸﾞでﾌｫｰﾗﾑに参加出来ありがとうございました。 

 ・生活の中で考えた行動を取る努力をする。 

 ・買い物をする時はﾑﾀﾞになりそうな物は買わない。買ったらﾑﾀﾞをださないように意識してい

こうと思う。 

 ・無駄な使用を抑制。ﾋﾟｯﾀﾘ作る。 

 ・表示に捉われず消費出来るものは出来るだけ消費するようにする。また多くの人に広めてい

こうと思う。 

 ・自らの行動をもう一度考え、一人一人の取り組みを実施していこうと思います。 

 ・大きな企業では(小盛り)を言いやすいところも出てきたがﾚｽﾄﾗﾝ等では生もの以外の食べ残し

を持ち帰ることを衛生面の理由で嫌うが消費者の自己責任で持ち帰られるようにしてほしい。 

 ・販売数量予測の精度ｱｯﾌﾟ 

 ・賞味期限を盲信せずに、自分の目と口で確かめて食べられるものを捨てるようにする。 

 ・ﾘｻｲｸﾙした飼料で出来た製品の購入したい。 

 ・現状を把握する。 

 ・五感を鍛える。期限表示は参考程度に最終判断は自らの舌で行う。冷蔵庫内の食品、保存期

限の長い乾物類を 100%使い切る。 

 ・身近に出来ることから一歩ずつ取組む。買い物時などで。 

 ・米粉お好み焼き運動、大いに賛成。自給率を上げる一人一人の楽しみが増えた。 

 ・消費者と事業者側は切り離せない関係で、皆一消費者です。一人一人の意識付けをいかにあ
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げていくかだと思う。それには正しい情報と判り易い表示は重要だと思います。それが行動・

意識改革に繋がると思います。皆のﾌﾟﾗｽになるようなﾎﾟｲﾝﾄｱｯﾌﾟや値下げ地域ｲﾍﾞﾝﾄの活性化な

どやってほしい。まだまだ日本は豊過ぎて危機感がないというのは大きな問題だと思う。 

 ・一人の主婦としてﾑﾀﾞが多く出ていることにいつも気にしています。今日のﾌｫｰﾗﾑに参加して

いろいろとﾋﾝﾄをいただけたので少しずつ実践していきたいと思います。 

 ・一つ一つ出来る事から、個人から努力していこう、削減していく努力をしていこう。 

 ・食品ﾛｽの削減が環境問題や経済問題にもﾒﾘｯﾄがありと再認識したので、今後意識したﾑﾀﾞの

ない購買活動をしていきたいと思います。 

 ・食べ残しを減らすこと出てしまったときはｺﾝﾎﾟｽﾄなどを利用して肥料として再利用したいと

考えます。 

 ・可能な限り残さない。捨てない。腹八分目を適量とする。 

 ・賞味期限は自分の舌で決める。 

 ・ｽｰﾊﾟｰの商品を手前から取る。冷蔵庫のｽﾄｯｸを使い切る。 

 ・普段家で出るｺﾞﾐを少なくする為冷蔵庫の中身を整理しようと思った。 

 ・飲食店で食べ残してしまったりすることが多いので気をつけようと思います。 

 ・手前のものを買う!お好み焼き!! 

 ・身近なところから単身生活しているので野菜類は半分近く捨てています。まずはこれを何と

かしたい。 

 ・食べられる分を食べる。 

 ・保存技術を利用して消費期限、賞味期限延長によるﾛｽ削減。ﾄﾞｷﾞｰﾊﾞｯｸﾞ活用時の保存対策(ﾄﾞ

ｷﾞｰﾊﾞｯｸﾞの活用を広める） 

 ・お好み焼き運動 

 ・ｽｰﾊﾟｰでｱﾙﾊﾞｲﾄをしているので食品ﾛｽのことを考えないといけない。このようなことを今後、

問題にしていかなければならない。 

 ・商売で生じる食品ﾛｽをねるべく削減できるよう取組みたい。(ﾌｰﾄﾞﾊﾞﾝﾝｸ活用等)欠品があって

も怒らない、商品は手前から取る。 

 ・家庭で廃棄を計量。 

 ・食品ﾒｰｶｰとして製法工程にまで踏む込むことにより根本的に発生抑制を図る必要がある。消

費者としては定期的に冷蔵庫の棚卸をして腐る前に食べるように心がける。 

 ・自給率を高めると同時に自給力を高める人材とﾌﾞﾚｰﾝの研究開発。CO2、ﾌｰﾄﾞﾏｲﾚｰｼﾞ、環境

保全への深い理解を広める。 

 ・家庭での食べ残しを減らす。 

 ・具体的に冷蔵庫内の管理。献立を考えて無駄な食品は買わないことにする。食品を使い切る。

色々努力して取組んでみたい。 

 ・ﾛｽを削減する事はﾛｽを作らないことからｽﾀｰﾄする。「もったいない」から始めようよ思う。 
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 ・私は宅配ﾁｪｰﾝ店で働いていますが、FC が多く食品ﾛｽについてわかない人が多いので、FC

にも渡せるような内容で手頃な値段のものがあれば配布できるのでそう言うものを作って欲

しい。配布して内容を説明し、一人でも多くの FC さんが気をつけていただかれば少しは食品

ﾛｽに貢献出来ると思います。 

 ・食材の有効利用。 

 ・必要最小限の食事で済ますように努力したい。欠品の場合代替商品を選択する姿勢が必要と

思います。 

 ・"①自分の身近な所から捨てるものを減らしていきたい。又、子供へも教えて行きたい。(戦

後の物の無い貧乏の時代を体験しているので教えて行きたい) 

②仕事では客観的ﾃﾞｰﾀ、科学的ﾃﾞｰﾀに基づいて期限設定を長く出来ないか研究検討を更に進め

ていきたい。" 

 ・"①余分な食材は買わない。 

②調理工夫をして食べ切る使い切るようにする。 

③ﾏｽｺﾐはｾﾝｾｰｼｮﾅﾙな報道はしないようにして欲しい。ちょっとしたことで自主回収が行われる

現実をどうにかして欲しい。" 

 ・"売れ残った惣菜を買ったりおつとめ品(見切り品)に目を向けて買うようにしたいです。 

また、自分の身近な人々に「消費期限」「賞味期限」の違いなど知識を教えみんなの意識を変

えるようにしたいです。" 

 ・一般家庭からの食品廃棄物さらに食品ﾛｽの多さには信じられない思いと共に大きな驚きであ

った。今まで実家の冷蔵庫で母親が賞味期限を切らしているものをﾊﾞﾝﾊﾞﾝ捨てていたが、「賞

味期限がわかる本」に書いてあるように正しい保存方法を心がけて実施していきたい。 

 

【名古屋】 

 ・発生抑制の為に①分別の徹底②生産ﾊﾟｯｸ数のより正確な把握③売り切りの徹底 

 ・定年なので地域とのかかわりの中で削減に取組んでいきたい。 

 ・ﾛｽの発生を抑える為のｼｽﾃﾑ作り。発注ｼｽﾃﾑの精度を高める。家庭内の生ｺﾞﾐ削減の為法規制。 

 ・なるべく余計な物は買わず、賞味期限などを考慮しながら購入するよう努めている。今後も

そのようにしていきたい。 

 ・必要な物を必要な量だけ買い物する。 

 ・とりあえず、冷蔵庫、食品庫の管理をこまめに。 

 ・個人としては食べ残しを本当に減らしていこうと思いました。 

 ・企業としてﾌｰﾄﾞﾊﾞﾝｸへの協力をしている。 

 ・理解はしています。消費者の中にはまだ賞味消費各期限の誤解が多く見られます。どうにか

啓発をしなければならない。 

 ・家庭では食べ残しを減らす。買いすぎない作り過ぎない。食べ残さない。 
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 ・買い物をする際の意義、話題にする。 

 ・買いすぎない、作り過ぎない。 

 ・冷蔵庫内の整理 

 ・必要以上のｽﾄｯｸを持たないことを心がける。 

 ・余分な食品を買わない。 

 ・作り過ぎないこと。買いすぎないこと。 

 ・すぐにできることから地道に取組みたい。 

 ・量的な顧客ﾆｰｽﾞに答えられるﾒﾆｭｰ開発。 

 ・仕入れ抑制に更なる努力をしたい。 

 ・家庭での廃棄油等の循環が出来る様になると良い。 

 ・見込み生産のさらなる精緻管理。 

 ・料理教室で残り物をﾘｻｲｸﾙ使いまわしの出来るﾚｼﾋﾟを取りいれる。おからｸｯｷｰ、ﾊﾟﾝの耳のか

りんとう、残りｼﾁｭｰでｸﾞﾗﾀﾝ、かつおだしがらでふりかけなどすでにやっています。 

 ・最後のﾊﾟﾈﾗｰの皆様が、事業者と消費者が一体になればと言うお話がありました。そこをど

う近づけていけば良いか。具体的に話し合い出来る機会を作り発展させていきたい。 

 ・外食でも食べれる量の注文をする残さないようにいたい。 

 ・業種柄特になにもしていない。（できない。） 

 ・賞味、消費期限の考え方をもう少しﾛｽをなくすようにしたい。 

 ・冷蔵庫を整理したいと思います。(ｴﾈﾙｷﾞｰ効率も良くなると思う)そして買いすぎを減らし食

べずに捨てることのないようにしたいです。 

 ・発生段階での抑制が第一 

 ・"①野菜、米、大豆等の生産 

②①を消費者とともに体験ﾌﾟﾛｸﾞﾗﾑとして実施 

③①の生産物の直販(生産流通ﾛｽ削減)" 

 ・まず自分で食事を作ることが大切。(これまで殆ど料理してない) 

 ・消費者として限られた胃袋なので買いすぎないように。1 週間に 1 度冷蔵庫の掃除を兼ねて

お好み焼き(米粉ﾌﾟﾗｽ)を作ろうと思いました。 

 ・家庭内で取組むことの出来ることから初めてみます。余分に購入しない。冷蔵庫内のﾁｪｯｸ。 

 ・いらないものは断る勇気、「もったいない」をしっかり身につける努力を若い人達にも教え

たい。 

 ・市民 1 人 1 人の努力が必要で勿体無い感覚で調理することが大切でｴｺお好み焼き、ｴｺﾁｬｰﾊﾝ

など推進させたい。 

 ・作りすぎ、賞味期限切れを見直す。 

 ・調理実習の授業における食品ﾛｽの取り組み 

 ・必要な物を買う、余分には作らない。1 回の食事で完食出来る様に心がける。買い置きしな
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い月日はすぐ来てしまうから。 

 ・大根は皮をｷﾝﾋﾟﾗにする。 

 ・ﾌｰﾄﾞﾊﾞﾝｸの活動に参加しています。まだまだ知られていない活動なのでまずは多くの人に活

動そのものを広めていきたい。 

 ・生ｺﾞﾐ、紙ｺﾞﾐの減量(家庭) 

 ・飲食関連のﾛｽが大きい、ﾛｽを承知の上で多量で高価な価格体系を維持している。ﾛｽ率を把握

するｼｽﾃﾑとﾛｽ率の低い企業への税制優遇等を考えてもらいたい。 

 

【大阪】 

 ・まずは自分の身の回りで出来る事から始めたいと思います。(食べ残さない、賞味期限切れ

で捨てるものを減らすなど。) 

 ・企業としてももちろんﾛｽ削減に取組むが、それ以前に自分(=個人)自身が取組むことが大切

だと思います。例えば、冷蔵後の中になる食材のﾁｪｯｸや食べ物への感謝の気持ちを持つなど出

来ると事から一歩一歩取組みたいと思います。 

 ・計画的な食生活(購入段階)を心がけたいと思います。 

 ・もったいないの意識付けを行っていきたいと思います。 

 ・食べ残しのない量と料理ﾚﾊﾟｰﾄﾘｰを考えようと思う。 

 ・食べ残しを減らす。 

 ・食べきれる分だけ作ったり、買ったり外食したりしようと思う。 

 ・周囲への活動普及、研究 

 ・発生抑制 

 ・使いきれる量だけの食材を購入する。冷蔵庫のﾁｪｯｸ、賞味期限の確認をしつつ五感を働かせ

る。 

 ・昭和 8 年生まれは戦争食糧難を経験しており現在の現状を恐れおののきを感じている。冊子

の企業理念、経営概念、環境憲章、ｸﾞﾙｰﾌﾟﾌﾞﾗﾝﾄﾞの約束等の理念を本当に実践すれば削減達成

となるでしょう。 

 ・家庭では食べ残りがない様に子供に対する教育として行う。常に感謝の気持ちを持って食事

に接することが大切だと思いました。 

 ・現状の把握をしたい。 

 ・消費者の立場では毎日必要なものを必要なだけ買い、食べる分だけ調理し食べ残しをしない

と言う現在実践していることの継続です。(ただ、特売でない時に買うと高くて非経済的です

が) 

 ・ｽｰﾊﾟｰでの購入の時、あらかじめ頭の中で決めておいて以上に買わない。 

 ・冷蔵庫の管理をしっかりするように努力する。 

 ・まずは家庭で買いすぎ作りすぎをなくすようにしたいです。まわりの人にも伝えたいです。 
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 ・科学的根拠に基づいて賞味期限を見直したい。参考にする資料が欲しい。 

 ・個人的な話になりますが、食品の購入と消費のﾊﾞﾗﾝｽをとる事かと思います。 

 ・食育の充実で各自が「もったいない」精神を発揮すべき。 

 ・自分自身でも実践していく事ですが、生協の活動に生かしていきたいと思います。広く知ら

せる事が大事でしょうか。生協の店舗にも情報を提供定期的にしたいと思いました。 

・取扱い商品の消費期限、賞味期限の適正化。消費者への啓蒙、販売の工夫、提供単位の見

直し。 

 ・賞味期限が過ぎてまだ食べられる食品を有効に消費出来る様に取り組みたいです。 

 ・１回１回の食事は必要以上に作らない。お店では"ごはん"のﾎﾞﾘｭｰﾑは加減してもらう。 

 ・自分では出来ませんが、消費者が「自己責任や五感」について考え直す時期にあると思いま

す。その為にも消費者への研修、啓発機会の創設や実施が大事ではないでしょうか?消費者庁

はそういった役目も担うべきですよね。 

 ・賞味期限が過ぎれば若い人達はﾀﾞﾒと思う人が多い。(子供もお母さんから聞いているのでﾀﾞ

ﾒだと思う)生活学校でも若い方に賞味期限について話していきます。 

 ・余計なものは買わない。冷蔵庫の手適正在庫。残すことの罪悪の躾。 

 ・製造、流通、小売、外食等食に関する業界全体で意識付けが必要ですね。家庭では今日聞い

た内容を頭に置いて生活したいです。 

 ・常備品、冷蔵庫の中の在庫表を作ります。 

 ・川上のﾛｽ削減に対して現状を認識し取り組みの強化をしていきたい。会社の取り組みを従業

員やお客様に対して見える化が大切で正しい数を発注する取り組み意識が高まるようにして

いきたい。 

 ・家庭で適量の買い物、在庫管理する、会社では保存料等への誤解を解消する取り組みを進

める。 

 ・作り過ぎない買いすぎない様気をつけたいと思います。 

 ・発注精度を従業員へ指導→ｺﾐｭﾆｹｰｼｮﾝ(食品ﾛｽを減らす意味) 

 ・まずは家庭のたな卸しを行う。 

 ・残菜ﾛｽの目標設定、実施、再生利用への取り組み。 

 ・食育を推進する事によって将来の日本が食品ﾛｽの少ない社会となるようにしていきます。食

に対する五感を育てる必要があります。 

 ・常に意識して生活していきたいと思いました。また、家族、特に子供に普段から伝えている

つもりでしたが改めて思うとしっかりした教育が出来ていないと感じました。食育していきた

いと思います。 

 ・食品材料の使い切り（皮もすべて使う)、冷蔵庫の中をよく確認する。 

 ・今、必要としないものを買わない。安くても買わない事を心がける。 

 ・ﾌｰﾄﾞﾊﾞﾝｸのｼｽﾃﾑに対する支援の仕組みが重要。 
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 ・ﾍﾞｰｶﾘｰｶﾌｪで日々ｻﾝﾄﾞｲｯﾁを加工しているが、気候、客層、店の周囲のｲﾍﾞﾝﾄ状況などをつか

み、残品ﾛｽのないように加工数を調整している。原材料でも出来るだけ廃棄のないよう共有で

きる材料は使いまわすように工夫したりしている。 

 ・社内でﾛｽ削減の取り組みを行っており、これをさらに強化する。 

 ・事業としてはﾛｽ低減の従業員意識付けが重要なことを認識し、実施していく消費者として食

品ﾛｽの問題を家族への意識付けをしていく。 

 ・行政、企業、消費者の三者が高い意識で取組まないと前進しないと感じました。 

 ・ﾌｰﾄﾞﾊﾞﾝｸ的活動の実践。 

 ・買い物に行く前には必ず冷蔵庫の中を見ていくようにしたい。 

 ・食品ﾛｽは自分自身はしないと思います。市田先生の京のおばんざいのようにもったいない精

神で。 

 ・ﾑﾀﾞなく必要以上に買わない。 

 ・同じ食材でも料理を変えて何回でも使うようにしたいと思います。 

 ・牛久保教授の買い物のﾚｼｰﾄを冷蔵庫に貼るとのお話、一度やってみようと思いました。 

 ・なるべく食品を買いすぎないこと。生ｺﾞﾐは畑の肥料にしていますので生ｺﾞﾐはありません。

(食品ﾛｽはありません)家庭菜園で出来た野菜なども食べきれないので人にももっとたくさんあ

げること。また、作り過ぎないこと。 

 ・家庭での残り物を集めて利用し、新しく食料を購入しなくても 1 食分をまかなえるようにし

たい。 

 ・食品ﾛｽがたいへん多いというところから知ってもらい自給率 up やもったいない精神を話し

ていきたい。私の友人のように古い日付のものから買っていこうと思う。ﾛｽをなくすことは地

球にも環境にも業者にも消費者にも大切だし、意味のある事だと思う。 

 ・調理の工夫より食材のほぼ全てを使う。たくさん作りすぎてあまらないようにする。(食べ

る分だけ調理する)生産地での廃棄はなくすべきと思います。 

 ・ﾎﾃﾙにおいては生ｺﾞﾐのﾘｻｲｸﾙ化の施策を推進する。家庭においては小食廃棄物を減らす調理

くずを減らす買いすぎをしない。 

 ・買い物前に冷蔵庫の中をﾁｪｯｸする、調理は多く作り過ぎない、不要不急なものは買わない、

外食では出来るだけ食べ残さないようにしようと思います。売場で 2 個買うと安くなるといわ

れても要らないものは買わないようにする。 

 ・農産物を使い切る。ﾌｰﾄﾞﾌﾟﾗﾝの大切を伝えたい。 

 

【福岡】 

 ・企業の売上等を考えると食品ﾛｽ削減は売上が悪くとも利益増をうまく出来ると思います。そ

の為に色々と考え取り組みたい。 

 ・食品ﾛｽについて社内の共有認識を持たせる。 
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 ・鮮度管理への取り組み徹底 

 ・食品を買うときは手前から!お好み焼き運動もしたいと思います。 

 ・事業者、消費者、行政の連携 

 ・社会では賞味期限切れの商品については、社内配布(自己責任のもの)を行っています。 

(一部)消費者としては今日は教えていただいたことを参考に出来る事から始めたいと思います。 

 ・ﾄﾞｷﾞｰﾊﾞｯｸﾞはぜひ進めて欲しい。 

 ・食べ切る、余分な物は買わない、そのようにしたいと思います。 

 ・毎日の食事において、食べ残しを極力しないように努めることが大切。 

 ・出来るだけ生ｺﾞﾐを減らし、作り過ぎず兵器を少なく。→ｺﾝﾎﾟｽﾄへ 

 ・ご飯を残さず食べる。過剰を購入しない。消費出来る範囲で古いもの(陳列の前)を購入する。 

 ・食品工場残さを飼料に活用。家庭でも買いすぎて劣化するものがあり、買いすぎない様に気

をつけます。 

 ・冷蔵庫の中身管理の徹底。 

 ・買い物行く前にﾁｪｯｸして行く、多く買わないようにしたい、くさらせないようにしたい。 

 ・ﾑﾀﾞのない生活に取組みたい、少ない資源の活用の為にも。 

 ・事業所の食品ﾘｻｲｸﾙ率は 95%となっているので、これを維持することと、家庭内の食品ﾛｽの

削減に努める様取組んで行きたい。 

 ・食は人に良いと書きます。私たちは食べないと生きていけません。捨てることを良く考えれ

ば作り過ぎない、買いすぎない。世界には食べられない人もいます。考えること、わかってい

るつもりでしたが、考えさせられました。これからまじめにがんばります。 

 ・我が家の冷蔵庫の中から確認、ﾄﾞｷﾞｰﾊﾞｯｸﾞを持ち歩こうと思います。 

 ・家庭ｺﾞﾐを減らそうと思います。ｽﾄｯｸ品を確かめてから買い物に行くこと、旅行に行った際

ついつい人につられて買ってしまって結局捨ててしまうことが多いのでやめようと思います。 

 ・買い過ぎない作り過ぎない。食材を使う優先順位として期限切れになりそうなものを常に心

に留めておき生活する。 

 ・冷蔵庫内の消費期限の近いものや切れたものは冷蔵庫下段手前に置き手が取りやす場所で早

く消費する。 

 ・食品残渣を排出している事業所に対し、今回の吐露組事例や情報を伝えたい。 

 ・食べ残しをしない、食べられるだけ買う、注文する等。 

 ・今、廃棄している物を食品ﾘｻｲｸﾙとして堆肥を作れる仕組み作りを行っていきたい。 

 ・冷蔵庫の生理整頓、ﾊﾞｲｷﾝｸﾞ等でのﾑﾀﾞ取りをなくす、とにかく不必要なものを購入しないよ

うにしていく! 

 ・㈱松屋ﾌｰｽﾞさんは日付を食品に付けてあるのを参考にしようと思った。 

今までは冷蔵庫の中に入れるものは日付品名付けていたが、冷蔵部分にも活用して行こうと思

う。 
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 ・無駄な買い物をしないよう、冷蔵庫の中身を確認して必要な食材を買い調理する。 

 ・地域住民に対する PR 活動を行う。 

 ・当社は鶏卵を割ってﾊﾟﾝ屋さんやお菓子屋さんなどに供給しています。その過程で殻が出ま

すが、今までは廃棄してましたが、現在は運動場などのﾌｨｰﾙﾄﾞﾗｲﾝとして活用されています。 

 ・過剰除去、在庫管理、正確な製造予測。 

 ・行政として食ﾘ法の取り組みを事業者と情報共有しながら進めたい。 

 ・賞味期限、消費期限をﾁｪｯｸし、ﾛｽの出ないように気をつけていこうと思う。 

 ・消費期限や賞味期限の近くなった商品は早めに見切り販売を行い廃棄ﾛｽの無い様に進めてい

く。 

 ・1 週間に 1 度はお好み焼きと言うのは面白いと思った。野菜が残ることが多いので捨てない

ようｽｰﾌﾟを積極的に作り捨てないようにしたい。 

 ・料理を作り過ぎるので考えます。家から出る草や台所のｺﾞﾐは堆肥にしていく。 

 ・自治体の広報活動を通じ啓発に努めたい。また、一消費者として出来ると所から行動を変え

ていきたい。 
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－ 設問３．その他 食品ロスや本フォーラムに関するご意見等があればご記入ください。－  

 

【東京】 

 ・流通、特に量販ｽｰﾊﾟｰの考え方を転換させる努力が必要である。 

 ・今回の出席者（社）方々には食品ﾛｽは少ないと思われる。特に日本の場合、水産関係のﾛｽ

に注目してはどうか。 

 ・これから食品ﾛｽ削減について社会的に情報発信してそれが地球規模での飢餓や日本における

貧困問題にまでつながっていることを日本が自覚できることが大切ではないと思います。 

 ・食品廃棄をなくすだけで、自給率は 20～30%上るという文献を読んだことがあります。（田

中優著「世界から貧しさをなくす方法」）過剰に輸入しないということ、国産のものを選んで

いくことが大切だと感じております。 

 ・まさにみんなで努力するが大切。企業に対しては、行政などの指導でﾛｽ削減を進められると

思うが、一般消費者に対してもっとわかりやすく（やさしく）情報を発信すべきだと思う。自

給率向上の運動を大々的にやっているが、同じように食品ﾛｽについても国民的運動にしても良

いのでは。 

 ・管轄外かもしれませんが、やはり消費者教育が欠けていると思います。消費者庁、文科省、

農水省、総務省が連携して、本気になれば子供を持つ親世代を中心に教育を実施できるはずで

す。残しても叱らない親、平気で食べ残す家族、外食でよく見かける風景です。 

 ・とても興味のある内容でした。が、少々時間が少なかったように思います。ﾄﾞｷﾞｰﾊﾞｯｸﾞと食

中毒の話、もう少し伺いたかったです。 

 ・消費者自身も考えて商品（本当に必要なこと）を選んで欲しいと思います。 

 ・一部保存料について使用していると不安であるとの発言がありましたが、法で認められた添

加物を上手く利用して食品ﾛｽを削減可能だと思います。正しい情報発信をお願いしたい。 

 ・食品として食べても問題がないが、企業の責任として「回収」になる食品がとても多いと思

う。国が回収の必要性があるかないか、判断を示す制度が必要。企業は今の日本では回収せざ

るを得ない状況。 

 ・食品は多くのﾒｰｶｰが繋がっています。小売が明日くれといった食品を作っているﾒｰｶｰには、

その原料となるﾒｰｶｰが多くついています。本当なら 1week 前に発注されなければものは作れ

ません。 

 ・食事の 80～90%摂取により大幅に減らせるのではないか。 

 ・廃棄によるﾛｽは製造者販売側の都合で消費者が求めているかという責任付けされている情報

の伝わらなさにがっかりしています。牛久保先生、皮を厚く剥いての安全性。農業の正しい情

報が知りたいです。 

 ・山ほどの陳列じゃないと手をつけない、食べきれないほどの料理でないと宴会が盛り上がら

ない、このような価値観の転換が必要であると思う。 
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 ・若い男性が一番食品廃棄が多いとありました。食べ切る事は環境にやさしい生き方でかっこ

いい生き方なのだというようなﾌｰﾄﾞｷｬﾝﾍﾟｰﾝをﾏｽｺﾐも大々的に取り上げて欲しい。 

 ・食品ﾛｽ削減をﾃｰﾏにしているのに、お弁当の値引きは企業ｲﾒｰｼﾞや値下げ競争になる。ｵｰﾅｰ

みずからの責任にして良いか。 

 ・ﾒｰｶｰ、小売業の企業努力に対して農水省はどのようなｻﾎﾟｰﾄを考えているのか？ 

 ・消費者、食品関連企業が努力する事ももちろん大切だが、国としても事業者のｻﾎﾟｰﾄとなる

ｼｽﾃﾑ作りをして欲しい。（賞味の延長など） 

 ・現在、卒業論文で食品ﾛｽについて調べています。少しでも私の行動が貢献できればと思って

います。とても参考になりました。ありがとうございました。 

 ・中央でｼﾝﾎﾟｼﾞｳﾑを開催する事も大切だが、この問題はﾗｲﾌｽﾀｲﾙ及び経済の問題なので学校教

育に位置づけるべきであると考える。 

 ・学校給食では個人の食べられる量を決めて食べ切ることを前提に実施し、残さないことを"

食"への行動として教育して欲しいと思います。 

・消費者と商品のｷﾞｬｯﾌﾟの追求と商品提供のあり方を根本的に変えてゆく必要を感じている。 

・ﾛｽのない社会へ食をどう提供し、何を買うかをしっかり考えていきたい。 

 ・食品添加物から無添加への展開が進みつつあるが、その将来的方向性について聞きたい。 

 ・もっと多くの場所で開くことをお願いします。TV 等でこの現実を知らせる。 

 ・とてもわかりやすく、問題点も解決のﾋﾝﾄをいただけた良いﾌｫｰﾗﾑだったと思います。 

 ・消費者団体の一つですので、この様な講演会を持ちたいと思いますが、その際にはご相談し

て教えていただきたいと思っています。 

 ・在庫管理について、欠品=取引停止ﾍﾟﾅﾙﾃｨの要求を恐れ余分に作っているとしたらこの度を

越したﾍﾟﾅﾙﾃｨ制度を取っている取引を管理規制できないか?ﾛｽは食品だけでなく包装資材にも

発生します。 

 ・松屋ﾌｰｽﾞさんの自動管理素晴らしい。ｽｰﾊﾟｰでは我が家が消費出来るものは食品ﾛｽをなくす

ために手前のものから取っています。「みんなで取組む」･･･一番考えて欲しい対象の人は関心

を持っていないので今日のような話は届かないんですね!「ださない」「でたものを使う」･･･

確かに理想は多少高くても残さを使った肉など買った方がいいと思いますが、今の経済状況で

は難しいですね。外食の食べ残しに紙やようじが入っているとﾘｻｲｸﾙできないということ気が

つきませんでした。もっとお客さんにも伝えて欲しい。 

 ・賞味、消費期限=絶対的な基準と思われてるということは、そういった基準が求められてる

ということでは?この日を過ぎたら食べてはいけないという日を書けばいい。 

 ・第一部の時間が短すぎた様に思われる。食品ﾛｽとは直接関係ありませんが、「賞味期限」「消

費期限」等についてはﾒｰｶｰ側の問題が取り上げられているが、消費者側の問題はあまり取り上

げられないと思われます。（家庭での保管、取扱いの原因で問題も多くある）もっと公的機関

等が PR すべき。 
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 ・現状がどうなっているのか知るためにﾁｪｯｸﾘｽﾄを作成してﾛｽや廃棄を明らかにして全員が関

心をもつようにしては? 

 ・ｲｽのみの会場でなくﾓﾒやノートが取りやすいﾃｰﾌﾞﾙ付きの会場にして欲しい。このｱﾝｹｰﾄが書

きづらい。 

 ・まとめ買いと冷凍活用術、ﾒﾆｭｰ展開の仕方など具体的例も大事かも。ちなみに私が実践して

いるのは、1 週間で冷蔵庫を出来るだけ空っぽにして買い物に行くことです。お好み焼きは作

りませんが。 

 ・消費者のﾓﾗﾙ低下とﾏｽｺﾐの利用方法を工夫して消費期限、賞味期限を充分に理解させること

が必要。 

 ・ﾛｽの多いﾎﾃﾙや結婚式場の関係者がﾊﾟﾈﾗｰに入れば良かったと思う。 

 ・言い伝える手が大切かと思いますが、もっとﾒﾃﾞｨｱを活用してはいかがなものかと思います。

CO2 削減 25％を目指す中冷房が冷えすぎです。 

 ・食品ﾛｽは自給率を上げるばかりでなく大きな循環の中で考えられてとても良かったです。 

 ・ﾒﾃﾞｨｱを利用した啓蒙活動をすれば良いかと。消費期限、賞味期限を止めて製造年月日表記

に戻した方が良いのでは? 

・ﾊﾟﾈﾙﾃﾞｨｽｶｯｼｮﾝでありましたが、「欠品を怒る」のは消費者ではなく、流通です。（ﾍﾟﾅﾙﾃｨも

ある）製造ﾒｰｶｰから出た商品のﾄﾚｻﾋﾞﾘﾃｨが出来れば（保証出来れば）返品の再販が出来る。食

品ﾛｽ削減とﾌｰﾄﾞｾｰﾌﾃｨ、ﾌｰﾄﾞﾃﾞｨﾌｪﾝｽとは相反することでは?自己責任のﾗｲﾝが難しいのでは? 

・企業の製造物責任との関係は? 

 ・また開催してほしい。もっと多くの人に聞いて欲しい。国民運動になるように! 

 ・食品ﾛｽを削減する事が（←この計算は?）食料自給率を高めることに繋がることがわかりに

くかった。 

 ・本日は大変わかりやすくこれからも参加したいと思います。ありがとうございました。 

 ・情報が受け入れられる環境が大切。 

 ・食品だけでなく食材、特にｷｬﾍﾞﾂﾚﾀｽ等のとれすぎ廃棄をなくす冷蔵ｼｽﾃﾑを農業活用促進中。 

 ・消費者、事業者との交流会 

 ・この様な企画をたくさん開催し企業、消費者を含めて食品ﾛｽの問題の重要さをお互いに話し

合い共有し合うことでﾛｽを解決していきたいと思う。食品ﾛｽを含めて CO2 の削減へつなげる

ﾌｫｰﾗﾑを開催していきたいと思います。 

 ・消費期限と賞味期限の名前が似すぎている後者は「おいしい期限」とか「推奨期限」などと

いう表現に変えれば、より正しく理解されるのではないか? 

 ・食品ﾛｽの中の過剰除去に肉類の油脂除去があげられていますが、買うときに出来るだけ脂分

のない物を選ぶが、売るほうも出来るだけ見えないようにしているのでどうしても買わざる得

ない。油脂分はとりたくないので調理の時、又は食べるときは出すようにしている。これがﾏ

ｲﾅｽととられる書き方だが賛成できない。食品ﾘｻｲｸﾙ法が出来てかなり企業・店舗が努力し成果
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をあげているのがわかりました。 

 ・第一部にて食品ﾛｽの問題として自給率と関連させたお話がありましたが、問題としての関連

性について疑問が残りました。総括としての現状は理解できましたが、どれも商習性に根付い

た問題と感じました。現状は障害が多い（大きい）ように思います。 

 ・一、二部とも判り易いﾃﾞｨｽｶｯｼｮﾝで良かった。これからも開催して欲しい。 

 ・食品ﾛｽに関する思わぬことがわかり大変参考になりました。 

 ・農家でﾊﾟｯｹｰｼﾞされﾀﾞﾝﾎﾞｰﾙ詰めされた状態で流通業者へ引き渡し@がほうれん草 200g で 20

円、生産ﾏｽﾄ（損益分岐点）約 70 円であること。それに対して茨城の田舎町でのｽｰﾊﾟｰ@が 120

円流通業者、小売業者がいかに価格を設定しているか知れない。このことも食品ﾛｽに多く関わ

ると考える。何とかすべきである。 

 ・食品製造業者向けのﾌｫｰﾗﾑの開催があれば参加したい。（業者分野ごと） 

 ・①一言でいうなれば買いすぎ、作りすぎでしょう。食品を買う前に必要性を考える習慣を身

に着ける教育が大切。 

②60%輸入して 60%廃棄している何事でしょうか?" 

 ・法律を決めているのは省庁の人間であるので企業に対して直接法律の説明するように参加し

て欲しい。 

 ・農水省で 6 回程度開催された食品ﾛｽ削減検討会にはほとんど出席した。検討会ﾒﾝﾊﾞｰの中に

はｽｰﾊﾟｰの「ﾗｲﾌ」さんの広報の方がおられた。ﾗｲﾌさんはこのﾒﾝﾊﾞｰだったのにも関わらず最近

1/3 ﾙｰﾙより更に厳しい 1/4 ﾙｰﾙを打ち出され、厳しい納入期限を設定してきた。逆行するやり

方でこのような問題は何とかならないのか? 

 ・1/3 ﾙｰﾙの不合理性は総論では誰しもが正解出来るが、年々助長される傾向になってるのはな

ぜか?消費者と流通の教育が必須。誰がやるか?また、食品の価格が安価にすぎるのはないでし

ょうか。 

 ・ﾏｲﾊﾞｯｸﾞと同様に"ﾏｲﾄﾞｷﾞｰﾊﾞｯｸﾞ"の普及を携帯しては? 

 ・農水、受身的 

 ・食品ﾛｽの問題を勉強中です。継続的なﾌｫｰﾗﾑ開催を希望します。よろしくお願いします。 

 ・規格外農産物、ﾛｽ食品のﾊﾞｲｵﾏｽ利用、CO2 削減との関係等について取り上げてほしい。 

 ・ｽｰﾊﾟｰ等での「見切り品」の表示が販売側からの表現で良くない。消費に充分耐えうる、お

買い得な品でる様な消費者側に立った「表現」の工夫が必要ではないか? 

 ・食品ﾁｪｰﾝ（食品製造～加工～消費者が食べる）の過程で"返品"が"ﾛｽ"の温床になっている一

面を知りました。決定的な欠陥がない限りは返品はおかしい。余ったから返品などと言うｼｽﾃ

ﾑがあるのではおかしい。発注者の責任でありますが受注者の責任（返品受け入れ）にすると

は･･･。 

 ・納入期限、販売期限は初めて知った、食品ﾛｽ統計を消費者向けにわかりやすいものに、○%

との数字のみで実感は薄い。 
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 ・こういう取組は一人でも多くの人に実行してもらう必要がある。このﾌｫｰﾗﾑを一人でも多く

の人に知ってもらえるようにして欲しい。とても楽しく実りのあるﾌｫｰﾗﾑでした。 

 ・消費者をきたえることをﾃｰﾏにする。 

 ・行政も企業も PR をもっと消費者へわかりやすく。 

 ・各業界の食品ﾛｽ削減の取り組みなど知らないところを聞けて良かった。ﾊﾟﾈﾙﾃﾞｨｽｶｯｼｮﾝで話

題に上ったことも理解は出来るがごく一部の人が意識するだけではﾀﾞﾒだしそれをどう広める

かが問題だと思うが、その部分がもの足りなかった。こういうﾌｫｰﾗﾑに来ない多数の人へどう

実践してもらえるか考えて欲しい。 

 ・製造者、流通業者、行政、消費者、それぞれの立場で連携して取組んでいくことが必要だと

思う。 

 ・私は、卒業論文の題材として食品ﾛｽを取り上げ、現在研究中なのでが、食品ﾛｽ削減を効果的

に展開するためには「国民の意識改革」が必要だという結論に至ろうとしています。そして、

「国民の意識改革」には、このようなﾌｫｰﾗﾑの実施がかなり大きな成果があると思います。こ

れから、日本中を回られると思いますが、食品ﾛｽ削減のためにがんばってください。私も微力

ながら努力したいと思います。 

 ・大変わかりやすいお話でありがとうございました。 

 ・もっと啓発を。国、都、区市町村を巻き込むこと。ｲﾝﾀｰﾈｯﾄの活用も必要だが、まだまだ活

字や TV での普及を。 

 ・1/3 ﾙｰﾙは本当におかしい。さらに「日付の逆転」＝出荷できる→「ﾛｽ」と言う恐ろしい連鎖

を考え直す。時期が来ていると思いこみ。 

 ・今年度より廃棄物のﾘｻｲｸﾙについての報告が決められた。数値の低い企業は是非ﾏｽｺﾐを通じ

て消費者に知らせてはどうかと思う。 

 ・ｽｰﾊﾟｰやｺﾝﾋﾞﾆに行っても、ものがあふれている。一方で、経済事情で食べられない人が世界

中にいる。普段、食べられて当たり前と思っていたが、この機会を通して食べられることに感

謝、自らが情報の発信源の力に少しでもなればいいと思う。 

 ・もっとﾒﾃﾞｨｱを使う。大きな取組へ。 

・基礎的なところを第一部「ﾄｰｸ&ﾄｰｸ」で行ったのは良いと思う。第二部でも全体良かった。 

・司会がｽﾑｰｽﾞ。会場は少し暑かった。 

 ・今後もこのようなわかり易いｾﾐﾅｰを希望いたします。 

 ・食品事業者として流通の 1/3 ﾙｰﾙが大きなﾈｯｸとなっている。表示不良を提供した場合法律違

反となってしまう。行政の取り組みに期待したい。 

 ・参考になりました。環境のﾌﾘｰﾍﾟｰﾊﾟｰ「らくｴｺ」で取り上げる参考にしたいと思います。あ

りがとうございました。 

 ・地球温暖化と食品ﾛｽの関係について（ﾌｰﾄﾞﾏｲﾙ等）解説もあればと思います。 

 ・生産～消費のどの場においても廃棄ﾛｽを出さないことが理想ですが、出してしまった食品ﾛ

- 95 -



 

 

ｽについてはﾘｻｲｸﾙに回しｴｺﾌｨｰﾄﾞとして再利用が進むことは良いことです。しかし飼料として

の安全性は大丈夫なのでしょうか?農薬混入、異物混入など心配です。指導の強化を望みます。

企業の努力は評価出来ると思いました。 

 ・CO2 削減と食の関連でさらにもう一歩深く勉強させてもらいたい。 

 ・消費･賞味の違い等をもっと TV 等で知らせる。食に対し生産の現場等、生産者の苦労等も

っと知らせるべき。そして自給率 up される様に。このままだと日本がなくなる。 

 ・自給率と食品ﾛｽの関係?供給ﾍﾞｰｽで算出しているので。 

 ・輸入国の食料をﾑﾀﾞにしている観点から議論してほしい。食品ﾘｻｲｸﾙ法の対象事業者ﾎﾃﾙ、旅

館についての取組みについても紹介して欲しい。 

 ・「納入期限」・「販売期限」の設定についてがわかりにくかった。 

 ・続けてほしい。 

 ・崎田氏の司会進行がすっきりしていて良かった。食品ﾛｽ削減→自給率向上と言うと発想は問

題ありと思う。ﾄﾞｷﾞｰﾊﾞｯｸﾞ普及は食中毒にどんな責任感をもっているのだろうか。ﾄﾞｷﾞｰﾊﾞｯｸﾞ

に持ち帰った月日時を刻印して事後責任が大事。 

 ・ﾄﾞｷﾞｰﾊﾞｯｸﾞの普及なども広めて欲しい。 

 ・消費者としてやることがいっぱいあることを教えていただきありがとうございます。 

 ・消費者団体はﾒｰｶｰやﾏｽｺﾐに対しての要求だけでなく自らがﾊﾞｯｸﾎﾞｰﾝとするところに対して行

動すべき。人に要求ばかりしないて存在意義がない。 

 ・今日参加してとても良かったです。行政の方が出席してくれたことも良かったです。 

 ・ﾒﾃﾞｨｱが正しく伝える仕組みが必要と思います。 

 ・ﾊﾟﾈﾗｰの使用した資料を配布して欲しかった。 

 ・法律で定められている部分の期限表示を考えなければ食品ﾛｽその量は減らないのではない

か?あと、消費者の考え方その根底を今後検討する必要があると思う。 

 ・数値資料等に○○○○年現在等の表示が欲しい。食品ﾛｽを経営とは相反する内容と思われる。

この様なﾌｫｰﾗﾑを活性化させ、社会での認識を深めていく必要性を感じています。著名人の方

に自ら取り組みをﾒﾃﾞｨｱ等で PR してゆくのも認識改革につながるのでは。 

 ・家庭での食品ﾛｽが生じる背景には、小売店などのｾｯﾄ販売(3 つ買うと値引き)やﾒｰｶｰの大容量

で安価な商品の展開により消費者にﾊﾞﾘｭｰ感を与えて販売を促進していることが挙げられると

思う。安心と安全の保証と廃棄物削減の取り組み(消費期限の延長や持ち帰り)の問題はとても

難しいと思う。 

 ・「期限」という言葉を使わない表示があっても良いのではないでしょうか。 

 ・内容はとてもわかりやすかったので、ﾀｲﾄﾙをもう少しやわらかくしてもらえると生活者、消

費者の参加が増えるのではないか? 

 ・食品ﾛｽの削減とこれからの CO2 削減の関係についてもっとｱﾋﾟｰﾙしてほしい。 

 ・食育にもっと感謝の念。もったいないと言う基本的な観念を盛り込むべき。基本のあいさつ
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「いただきます」「ごちそうさま」を徹底する。正しい「箸」の使い方を教える。 

 ・企業を流通双方向性の立場での具体的例を活かしていただき理解しやすかった。 

 ・食品ﾛｽやﾌｰﾄﾞﾊﾞﾝｸへの消費者の認識をもっと広げてもらえると企業としては取り組みやすい。 

 ・食意識の発想転換をどのように周知徹底させるか(規格品、規格外品) 

 ・今後も拡大してほしい。 

 ・すごく興味深かったです!! 

 ・一度販売した製品を小売店から返品できるように法律で規制してほしい。 

 ・一部の話が少しわかりづらかった。廃棄物とﾛｽの違いを説明して欲しい。2 部は各事業所の

説明をもう少し聞たかった。ﾊﾟﾜｰﾎﾟｲﾝﾄがあった方がわかりやすい。 

 ・科学的ﾃﾞｰﾀを根拠に正しい知識を消費者に広めていただきたい。 

 ・賞味期限延長、持ち帰りの安全性担保には保存料を含む食品添加物有効利用が考えられます。

これらの点についても消費者への情報開示、教育が必要と感じました。 

 ・ﾊﾟﾈﾙﾃﾞｨｽｶｯｼｮﾝに参加している方たちは専門家の皆様で、日々食品ﾛｽの削減に向けて努力な

さっていると感じました。消費者の立場でも小さなことからできることは沢山あると感じまし

た。これから意識しながら生活していきたいと思いました。 

 ・生活、習慣を変えていくことで食品ﾛｽを減らすことが出来る。(お中元、お歳暮、旅行のお

土産等いただきもの(いらないもの)を断れるようになるといいですが)一人ひとりが実践する

ことの積み重ねで減らせる。 

 ・消費者への意識啓発を目的として情報提供の方法については充分な検討が必要が必要と思い

ます。効果的なやり方をしなければ逆効果になるﾘｽｸもあるかと思っています。 

 ・ｺﾞﾐ、食品安全、環境、食の思想、食品ﾛｽなどのｺﾗﾑ番組をもっと増やす。みんなで考え伝え

つなぐ。 

 ・1/3 ﾙｰﾙ撤廃に向けて食品業界をﾘｰﾄﾞしていただきたい。ｺｰﾃﾞｨﾈｰﾀｰや消費者代表ﾊﾟﾈﾗｰは環境

の専門家より商品関係者の方がこのﾌｫｰﾗﾑの意義により適していると思う。 

 ・国民運動として成功させるためにもっと情報を色々なところで提供してください。 

 ・大手企業の努力はわかりましたが、国内を見渡すと中小企業や飲食店をどう取り込むかにつ

いて話が聞けると良かった。 

 ・企業にもよるかもしれませんが、社員は食品ﾛｽに取組みたい人間は多くいるが、上級役職や

役員が理解していないので(理解する気もない)、上の立場の人が参加してもらえるような講演

会等をやって欲しい。 

 ・豊食の時代などと言われ、ｲﾝｽﾀﾝﾄ食品、ﾚﾄﾙﾄ食品が多量に出回る中で、一方では利便性高ま

ったとは思うが、一方で本日のﾃｰﾏである食品ﾛｽを何の抵抗もなく出してしまう社会現象が作

られてきたと思う。こうした意味において食品ﾛｽ削減しましょうではなく、商業ﾍﾞｰｽに乗った

利便性や利益追求を根本から見直す必要があるのではないか?更に社会現象的状況を作らない

ことが重要ではないか? 
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 ・関係者のﾛｽ削減活動に期待します。更に国民運動として全国的に展開されることを期待して

おります。 

 ・もっとﾏｽｺﾐを通じて一般家庭に浸透するような活動を繰り返しお願いいたい。又、昨今問題

の大手 CVS(7&11)は、ﾛｽによる経費を製造ﾒｰｶｰに更に負担締め付けようとしている。補填に

よりｵｰﾅｰへの保証は改善されても食品ﾛｽは何も改善されないと思うので、もっとﾄｯﾌﾟから姿勢

を正すようにｱﾌﾟﾛｰﾁして欲しい。製造ﾒｰｶｰの痛みがわからない。山の上からﾄｯﾌﾟは立派なこと

を言っておられるが、下は現実的には表面上動いているが、実態は違っていると思う。納品期

限なども含めて単なるｵｰﾅｰへの保証だけでなく抜本的な対策が必要である。もっとﾏｽｺﾐ(真面

目な)で取り上げ国民に啓蒙する事が必要と思います。又、昨年の汚染米の問題にしても役所

は襟を正して反省しないとならないと思う。 

 ・大手ｺﾝﾋﾞﾆのｾﾌﾞﾝｲﾚﾌﾞﾝは廃棄ﾛｽ(食品ﾛｽ)削減のため消費期限を最大 6 日間延ばすようにする

と報道があった。添加物のてんこ盛りのｺﾝﾋﾞﾆ弁当(食品)がこのうえさらに添加物(保存料など)

を増やすことに言い知れぬ不安を抱く。右に習えで今後このようなことをされては大変だ。農

水省が出す資料について(統計など)を鵜呑み(丸呑み)しないように･･･平成 15～19 年まで食料

廃棄料等(1130 万 t 前後)再生量、ほとんど数字が変わっていない。統計はどのようにとってい

るのか詳しく聞きたい。ﾄﾞｷﾞｰﾊﾞｯｸﾞの普及が望ましいが日本では定着が難しい。「自己責任」

と言っても消費者の責任回避が必ずあるだろう。それに持ち帰ってもきちんと食べる人は少な

い。結局捨てるだろう。 

 ・今回このﾌｫｰﾗﾑに友人の誘いを受けて参加したのですが、とても興味深く食への関心がさら

に高まりました。私は現在、東京農大の 3 年生でありさらにｽｰﾊﾟｰでｱﾙﾊﾞｲﾄをしています。農

大の食料経済学科では食料問題のことについて学び、夜はｽｰﾊﾟｰでｱﾙﾊﾞｲﾄで実際の食料ﾛｽなど

の問題を毎回目の当たりにしています。売れ残った惣菜やお造りは全てｱﾙﾊﾞｲﾄが廃棄していて、

その度に「もったいない」と口にしています。今回ｺﾝﾋﾞﾆや牛丼屋などの対策を効いて大変す

ばらしいと思いました。もちろんﾘｽｸはあると思いますがもう少しｽｰﾊﾟｰﾏｰｹｯﾄもそのような食

品ﾛｽに対する対策を考えて欲しいと思いました。 

 ・以前ﾃﾚﾋﾞで見て面白いなと思ったのが販売期限は過ぎたお弁当などを低価格でﾚｽﾄﾗﾝで出し

ていた。ﾘｻｲｸﾙに比べ加える手間もｺｽﾄもかなり少なく済む。やはりｽｰﾊﾟｰなどで店頭でいかに

ﾛｽを減らすかだと思うがそれに関してできるのはないかと考えるのが「午後 5 時以降がお買い

得」と言う宣伝。ﾁﾗｼやﾃﾚﾋﾞ CM など。安いからと言って買いすぎて結局食べきれなければ意

味がないが、賢く買い物すれば消費者にとってもﾌﾟﾗｽになるはず。それから「商品は手前から」

と言うｼｮｰﾄﾋﾞﾃﾞｵを小さい画面で流す。ごはんは残さないのが当たり前「食べたらｽﾀﾝﾌﾟ」より

「残したら罰金」と言う方が私個人的には良いと思います。お持ち帰りは海外では一般的。日

本の場合は食中毒など法律も関わってくるが、もう少し消費者に責任をもたせるようにしたら

どうなのでしょうか?良い事をするのがｲﾔな人はいない、売場で呼びかけていれば不思議と人

は動くと思う。 
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【名古屋】 

 ・消費者への正しい食育を報道行政等の努力をして欲しい。安全安心の考え方が変な方向にい

ってしまっている。食品ﾛｽの問題はいきすぎた安全安心報道にありそう。 

 ・声が小さくて聞き取りにくい。 

 ・専門的だったと思います。一般の市民には･･･。でも、市民がどんどん参加出来る場面が多

く作られるといいと思います。区、ｸﾞﾙｰﾌﾟなどにもっと告知して欲しい。 

 ・日常から専門的な話まであり、楽しく、また初めて知ったこともあり大変勉強になりました。 

 ・食べられるものを捨てるのは本当にもったいないことです。その割りに入荷基準が年々厳し

くなりﾛｽを卸す負担する割合が増加しています。中には 1 日だけ日付が前後しただけで一切受

け取らない外食産業さんもいらっしゃいます。そのようなことを修正し、ひどい企業は名前を

出して是正をお願いいていただければと思います。あとは、消費者に対し過剰な反応をしない

よう PR をお願いいたいと思います。 

 ・小売への納入期限がきつい→ﾒｰｶｰ返品、廃棄に繋がっている。買う側の力関係。ﾒｰｶｰは賞味

期限を長く出来るものがあるはず。特にｲﾝｽﾀﾝﾄﾗｰﾒﾝ。言うこととやっていることにまだｷﾞｬｯﾌﾟ

有。 

 ・消費者は見極めることが出来る様、学ばなくてはならないと思うと事が多くある。持ち帰る

と言う話は多く出ましたが、過去の O-157 の件が出たときのことを思い出します。その前に

小盛りのものの提供が企業として行って欲しいと思う。 

 ・わかりやすかったです。 

 ・業者さんの具体的なお話が聞けるのがよいです。 

 ・司会進行、ﾀｲﾑｷｰﾌﾟを含めもう少し展開をｺﾝﾊﾟｸﾄにまとめられると良いのでは。もしくはも

ともと時間を延長してﾌﾘｰﾃﾞｨｽｶｯｼｮﾝの時間を多く設けるとかされた方がよいのでは? 

 ・実践を交えたﾜｰｸｼｮｯﾌﾟ的なもの 

 ・もう少し時間が必要。 

 ・もっともっと食品ﾛｽのことを国民に知らせるべきです。我々食に関わっている者でさえ知っ

ていない。ﾒﾃﾞｨｱを通じてもっとｱﾋﾟｰﾙし、ﾛｽを少なくさええたいですね。 

 ・ﾄﾞｷﾞｰﾊﾞｯｸﾞの話が出たが「消費者の自己責任」の社会的認知がされれば広がると思う。ﾘｻｲ

ｸﾙについて、各企業毎の取り組みも大事だが中小の企業では取り組みの経費がかかるので地域

団体事業組合等の取り組みが必要であると思います。 

 ・第一部、構成については良かったと思います。ただあまりにも一般論で消費者向けには良い

かもしれないが、ｼﾋﾞｱな現状の中で仕事をしている者にとってはｷﾚｲごとでしかなく、全く実

務に活かせるようなものではなかった。あと、1/3 ﾙｰﾙのところは微妙に違うような、誤解を招

くような説だったように思うが･･･?第二部、ﾊﾟﾈﾗｰ同士でﾃﾞｨｽｶｯｼｮﾝをﾀﾌﾞｰなしでﾎﾝﾈで話し合

うものが見たかった。全体的には全く物足りないものであった。 

 ・食生活のあり方の変化への対応の仕方が難しくなっている。如何に認識を高めていくのか。 

- 99 -



 

 

 ・ﾄﾞｷﾞｰﾊﾞｯｸﾞとかﾌｰﾄﾞﾊﾞﾝｸなど新しい用語が普及されるようにしていきたい。市民の協力も情

報の共有で得られると思います。発生抑制に努力したいと思います。よい企画をありがとうご

ざいました。 

 ・CFP と言う方法があるが、生産過程で発生する食品ﾛｽでの CO2 ではどうなんだろうか?「も

ったいない」と言う言葉は大切な言葉だが使い間違うと大変、しっかり多面的にとらえない

と･･･。 

 ・食品ﾘｻｲｸﾙ法上での食品ﾛｽよりむしろ市場流通の現状に伴う諸問題の方が量的にも質的にも

大きい。(規格外、未利用)→この部分にもｽﾎﾟｯﾄを当てるべき。 

 ・第 1 部ﾄｰｸ&ﾄｰｸの資料(説明)で賞味期限表示食品の例に牛乳があげられていたが、牛乳は消

費期限食品ではないか。また、常温保存のﾛﾝｸﾞﾗﾝﾐﾙｸは別として消費者は「冷蔵食品は日持ち

しない」との認識から消費期限より製造年月日のより新しいものを選ぶ傾向が強いと思う。 

 ・大変興味深いﾌｫｰﾗﾑであったと思います。期待通りで心に残りました。ありがとうございま

した。 

 ・一部は特におもしろくわかりやすかった。昨年のﾌｫｰﾗﾑより数段おもしろく聞きやすかった。 

 ・市民、企業が食品ﾛｽに対していろんなやり方で出来る様意識改革が急がれます。ﾌｫｰﾗﾑのｺｰ

ﾃﾞｨﾈｰﾀｰの崎田さんはわかりやすくて本当に上手に会を進行していただけてさすがだと関心い

たしました。感謝しています。 

 ・業界から出るﾊﾟﾝの耳とか又料理のつけ合わせなど食べないまま残渣となる物の量が多いと

思う。 

 ・1 部の中西さん、2 部のﾊﾟﾈﾗｰの中にもことばがはっきりしなく聞き取りにくいところがあっ

た。ゆっくりはっきり口を開けて発言してください。 

 ・今日はとても勉強になりました。 

 ・一方的に聞くのではなく、小ｸﾞﾙｰﾌﾟ毎に事業者、消費者と分かれ意見交換があるといい。ﾄﾞ

ｷﾞｰﾊﾞｯｸﾞの実物を見たかった。 

 ・輸入果物や化学肥料で作られた野菜や果物の皮に残る農薬が気になり、いわゆるｴｺｸｯｷﾝｸﾞ

の皮の利用に積極的に取組めていません。食物(品)に残る農薬をどのように考えればよいので

しょうか。 

 ・時間は守って欲しいです。 

 ・ﾕﾆｰ（株）様に対し、お得意様で唯一当社の出荷限度基準を認めていただけておりません。

引き続きご理解頂き努力をして参りたいと思います。 

 ・企業だけでなくｺﾞﾐは減らせないことがよくわかった。 

 ・食品ﾛｽ削減のために自分が思っていた以上に市や企業が努力していることがわかり、私もも

っと意識しないといけないと思った。 

 ・ﾊﾟﾈﾘｽﾄの方々の顔が見えない、難しいかもしれないが工夫してほしい。 
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【大阪】 

 ・企業の取り組みをもっと知りたい。 

 ・消費者運動の展開へと繋げる施策が必要かと。 

 ・いかに情報を伝えるかがとても重要と思いました。ﾊﾟﾈﾘｽﾄの 1 人 5 分の紹介が各々方 10 分

以上かかっています。その辺り考えて欲しいです。 

 ・お好み焼き作戦はいいですね。規格外品の活用のｱｲﾃﾞｱが出せればと思います。消費者とし

ては見た目にｷﾚｲなものを買う傾向があるのは改めないといけませんね。 

 ・どなたの話も楽しく聞かせていただきました。食品ﾛｽ、家庭で心して生活していきたいと思

います。 

 ・料理等によりすぐ使うもの、何日かもたしたいものにより買い入れ時考える。 

 ・食品を開封したら自己責任になるから、消費者の中に賞味期限が少しでも先のものを購入し

ようとするかと思います。開封後の変化について詳細な検討と広報が必要かと思う。安全係数

や販売期限の話をもっと消費者に知らせるのは必要ではないでしょうか? 

・市田さんは本ﾌｫｰﾗﾑに必要な方でしたか?牛久保先生の話をきちんと聞いた方が良かったと思

う。お好み焼きでなくてもお鍋で十分だと思います。 

 ・残さない、捨てない、冷蔵庫の管理をしっかりする。 

 ・それぞれの(一部、二部)時間がやや短く感じます。もう少しゆとりを持ってもいい。全体で

3 時間～3 時間半が望ましい。 

 ・終了時間は守っていただきたい。30 分ｵｰﾊﾞｰはちょっとひどいです。 

 ・食べられないで捨てられる食品の多さに驚いています。その一つに農産物が一度に収穫され

流通にも乗らず廃棄されているのを私の住む地で見ることがよくあります。これらを加工品に

してという工夫はごく一部でしか行われていないのでしょうか?農家の人達の収入ということ

も考えて農林水産省での取り組みも必要ではないでしょうか? 

 ・各部署の取り組みがわかり大変よかったです。 

 ・最後に学生の方がおっしゃったことは素晴らしいと思います。今後も取り組みを進めてくだ

さい。 

 ・行政からの強い指導、規制が最も必要だと思います。 

 ・今後もやってください。 

 ・発生抑制を取組んでおりますが、なかなか大きな効果が得られない。(出来る事は以前から

行っている)食品ﾘｻｲｸﾙの削減目標の達成は細やかな活動の積み重ねに限界がある。 

 ・本日は事業者の立場としてきましたが、消費者として今から取組めることがありました。ま

ず、自宅から取組もうと思いました。 

 ・第二部のﾊﾟﾈﾗｰの方々のご意見は良いことが多くあったと思う。その中でﾃｰﾏを絞り込んで何

度もﾌｫｰﾗﾑを開催して欲しい。ありがとうございました。 

 ・第 1 部の時間をもっと取ってほしい。各事業者の持ち時間も 5 分は少し短いと感じた。 
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 ・消費者(自分)の意識付けが大事だと思いました。 

 ・産地ﾛｽを少なくする考え方は色々理解できますが、消費者に伝える(情報)をしっかりしてい

ただけると助かります。 

 ・今回のﾌｫｰﾗﾑの機会は良い事。学生の言っていた消費者との接点で対応する人が意識的な情

報提供発信が重要。 

 ・ﾊﾟﾈﾙﾃﾞｨｽｶｯｼｮﾝ、外食産業、ｽｰﾊﾟｰの方のお話はとても参考になりました。 

 ・残留農薬等で食品がすぐ廃棄される。基準値を超えて即廃棄と言うのはもったいない。安全

で体に害がなければ一律に廃棄する必要はないかと思う。その辺りも国主導で考えるべきでは

ないか。 

 ・食品関係向けに賞味期限や消費期限の話をしてもあまり意味がない。一般消費者向けにｱﾋﾟ

ｰﾙして若い人達の教育も含めﾛｽ低減のｷｬﾝﾍﾟｰﾝをはらないと家庭からの食品廃棄物を減らすこ

とは出来ないのでは? 

 ・大変、有意義なﾌｫｰﾗﾑでした。 

 ・時間が短すぎた。はしょり過ぎになったのではないか? 

 ・食品ﾛｽを自分の事と考えて日々送りたい。また、食品だけでなく生活全てを見直したい。勉

強になりました。機会があれば参加したい。 

 ・消費期限の意味を知ることができました。 

 「消費期限」を目安に使えるかどうか判断するので「消費期限」と言うのが正確であるかどう

か重要なのでそれを重要視していきたいと思いますと共に食べ物は大事にしたいです。 

 ・主婦として毎日の生活の中で一番気を使い時間をとることですが、食品ﾛｽのことも念頭に入

れて生活したいと思います。 

 ・一部の方が良かったです。一般のｽｰﾊﾟｰﾏｰｹｯﾄ等での食品ﾛｽについては、惣菜弁当等の作りす

ぎや多すぎる食料品の販売などがあるのではないでしょうか。 

 ・企業の努力としてﾛｽが減っていることは理解出来るが、ﾛｽが減ったぶん原材料ｺｽﾄの削減や

流通ｺｽﾄの削減ができているはす。これが価格に反映されていくと消費者の意識も向上すると

考える。廃油から石鹸、生ｺﾞﾐの飼料化など、再資源化している業者の話を聞きたいと感じた。 

 ・牛久保先生のお話されたように消費者(国民)に正しい情報を発信し、環境や食糧について意

識を変えていくようになるように農水省も TV など活用して欲しいと思う。 

 ・ﾒｰｶｰ、外食産業、行政からのﾒｯｾｰｼﾞを伺い、その立場によっていろいろあると感じた。国内

でのﾛｽなしの推進にはやはり 1 人 1 人の意識を作っていくことが大切。食育では子供のときか

ら･･･ということで前世代へ、ここかしこでﾒｯｾｰｼﾞしていくことが大切と思います。情報提供

の大切さが感じられた。 

 ・ﾒｰｶｰや流通の段階でのﾛｽはなくすことは難しい。昨今、事件化している、食の安全に対する

問題の土壌は納入期限や販売期限、返品などの構造にある。品切れがあってもいいのでは?と

思いますが企業の立場では難しい部分もある。 
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 ・地球環境を考えるとﾛｽのﾑﾀﾞを無くする様各分野で考え渡したり消費者は買いすぎ作りすぎ

をしないように実行していきたいと思います。食品ﾛｽに偏り過ぎて腐敗を恐れて保存料や防腐

剤の使用した食品を販売しないようにお願いします。 

時間配分を計画を立てて欲しかったです。私は最後まで聞かせていただきましたが、途中退場

者もあって惜しいことをしたと思いました。(良い勉強会であるのにと。) 

 ・当社は食品廃棄物を(ﾊﾞｲｵ菌にて生ｺﾞﾐ)処理機を使用して投入量の 91%を減量する機器を販

売している。食品ﾘｻｲｸﾙ法にも導入をお進めします。 

 

【福岡】 

 ・農作物等で生産過多になった時、価格を安定させるため廃棄処分する事があると思うが大変

疑問に思う、何とかならないか? 

 ・本日で消費期限(残飯など)の処理等の考え方は判りましたが、流通段階での賞味期限前の返

品(販売期限)の部分も沢山あると思います。この処理を減らす策が沢山見えたら良かったと思

いました。企業側の努力はよく勉強しています。また、消費者自体の勉強をしていかないとい

けないと強く感じます。 

 ・第二部も資料が欲しかった。後部席からｽｸﾘｰﾝが見えなかった。消費者向けのﾌｫｰﾗﾑをひらい

てもっと食品ﾛｽのことを広めていくべきでは?知らない人が多いと思う。 

 ・ﾃﾞｨｽｶｯｼｮﾝの時間が少ないように感じました。 

 ・本ﾌｫｰﾗﾑで多くの情報入手することが出来て感謝しています。 

 ・企業努力をされていると思い、よい話が聞けて勉強になりました。参加してよかったです。 

 ・このような取り組みが広がればいいと思った。 

 ・食品ﾛｽを削減する為に食品業界全体で取組むことが必要と思われる。各業界が個別に実施す

るものと生産から消費まで一体化して実施すべきことがあると思われる。 

 ・行政の方の説明が一番わかりずらく理解しにくく、何が言いたいのかﾊｯｷﾘ伝えて欲しいです。

周りががんばってても行政は何をやってるのでしょうか。 

 ・それぞれの企業、市民団体の取り組み等知らなかった事が多くて大変参考になった。 

 ・食品ﾛｽの取り組みは様々な分野に波及していくことだと思いました。環境から食育まで、事

業者消費者行政が一緒になって、取組む事が大切で、それぞれのところから情報が発信されみ

んなで考えていくことが必要だと思いました。ﾄﾞｷﾞｰﾊﾞｯｸﾞは昔は当たり前だったのに、責任問

題で難しくなっている。 

 ・第一部：とても判りやすい説明とお二人のやりとりで、理解を深めることが出来た。 

第二部：興味深いお話ばかりだった。崎田さんが主婦の視点からするどくﾎﾟｲﾝﾄを押さえてい

ただいたので、素晴らしい時間になったと思う。 

「ﾌｰﾄﾞﾊﾞﾝｸ」が分からずお聞きしてしまいましたが、解説が入りありがたかったです。私は外

食時にご飯を「少なめ」とか「半分に」とか言って注文しています。ほとんどの店が対応して
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くれますが、「残せばいいじゃないですか」と言う店員もいます。食べ物に感謝する心がない

店は 2 度と利用する気にはなれません。製造小売ﾒｰｶｰの皆さんも思いのあるところは支持して

いきたいと思います。 

 ・食品ﾛｽ対策を積極的に推進しておられる事業所の情報は大変貴重です。今回の様なﾌｫｰﾗﾑが

最も情報伝達手段として効果的ですが、行政側からの文字ﾍﾞｰｽの情報発信も大事だと思います。 

 ・ﾄﾞｷﾞｰﾊﾞｯｸﾞについてもっと説明を。 

 ・食品ﾛｽを削減するには消費者の消費期限と賞味期限の認識を強くもってもらうことが必要だ

と感じました。これから告知をして消費者に伝わる仕組みを作りを更に大きくしてほしいと思

いました。 

 ・ﾐﾆｽﾄｯﾌﾟの見切り販売を推奨しないと言う話は賛成しかねる。ﾊﾞｰｺｰﾄﾞ云々と言うのは言い訳

に過ぎないのではないか?と思う。食品ﾛｽの観点からやる気になれば出来ると思うが何ででし

ょう? 

開始時間が 14 時は遅い、13 時にして欲しい。終わりは終了予定時刻は守ってほしい。 

 ・食品ﾛｽをなくす為一つﾄﾞｷﾞｰﾊﾞｯｸﾞの利用が出来る様になれば良い。家庭での食品の食べ残し

を少なくする為に変化させて使いまわしをする、これは脳の活性化に役立つと聞いたことがあ

る、医学的な面でもﾄｰｸの中に加えていただければと思いました。多くの人がこのﾌｫｰﾗﾑの内容

を知ったら良いなと思います。 

 ・外食産業→お客さんが料理を残さずに食べえるようにどのような取り組みをしているのか知

りたい。結婚式場、宴会場の食品ﾛｽが最も高いのでその分野の改革が効果が高いと思われる。

何かｱｲﾃﾞｱがないだろうか? 

 ・このような運動が全国に広がればと思います。ﾒﾃﾞｨｱを使って広げて欲しい、学校でこのよ

うなことを教えるようにしていただきたい。 

 ・仕入れた食材が賞味期限切れとなることがある。品質に問題がないことはわかっているが、

弁当業者として商品にすることはできない。消費者が賞味期限について認識を深めることが大

切だと思う。 

 ・ｺﾝﾋﾞﾆの弁当のみならずもと具体的にどんなものがどれくらい、どこから食品ﾛｽが出ている

か情報発信があれば良いと思う。 

 ・一般消費者にも目に見えるようなわかりやすい取り組み方をし、製造者と一枚岩になって、

この問題を解決していくことが大事だと感じました。地産地消がもっと進めばと思います。 

 ・あるｺﾝﾋﾞﾆの業者は賞味期限の近い商品は見切り販売をしなくて堆肥等にすると言っている

が大切な食べ物であり感心はしない。ﾚｽﾄﾗﾝ、ﾎﾃﾙなどで残らない様ﾎﾞﾘｭｰﾑ等も検討。 

 ・流通業者に「納入期限」「販売期限」を現在のものから変更させることで食品ﾛｽを減らせる

だけでなく、返品にかかる運輸も減らし CO2 削減。(賞味期限近くまで販売期限を設定)にも

繋がる。また、ﾒｰｶｰにとってもｺｽﾄ削減や販売納入価格減へと繋がるのではないか。ﾌｫｰﾗﾑで是

非、流通業者へ変更を促すような働きかけをして欲しい。 
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 ・昔みたいに、量り売りがあったりいるだけ買える様に店の方もして欲しい。 

 ・各事業者の取り組みについては参考になった。こういった取り組みを促進するための啓発、

費用面での支援を国にやってもらいたい、食品ﾛｽの低下は国家的な問題でありさらに多くの人

に関心を持ってもらうことが大切である。 
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参考資料４ 食品ロス削減推進セミナー アンケート記述内容 

 

－ 設問(3) 今後、貴方は食品ロスの削減にどのような取り組みをしようと考えますか。－ 

  

【札幌】 

 ・仕入原料の見直し、製造ラインの合理化等検討・啓蒙していきたい。 

 ・分どまりを向上させる。 

分別化をすすめる。 

食品ロスを有価物化する。 

 ・計画的購入、賞味期限に注意する。 

 ・必要な分だけ商品購入=製造メーカーが安定供給出来る範囲内(過当競争、ムリ、ムダを作り

出す) 

 ・ロスを発生させないための仕込み量等を徹底。 

 ・一家庭として賞味、消費期限の認識を持ちムダのない活用の実施。 

 

【仙台】 

 ・買い過ぎない 

 ・80%ﾘｻｲｸﾙを目標に仕分け作業などの改善を進めている状況です。 

 ・機会をとらえ広く「食品ﾛｽ」の削減に向けた取り組みを紹介していきたい。自分自身も出来

るところから(調理ｸｽﾞを出さない努力、食材の使い切りなど)に取組みたい。 

 ・在庫率の削減、賞味期限の延長 

 ・賞味期限に異常にまどわされない。1/3 ﾙｰﾙに対する検討。 

 ・食品の残りはｺﾝﾎﾟｽﾄ等を使い、畑の肥料等にしていきたいと思いました。 

 ・不用なものは買わないようにする、(買いすぎ）最後まで使い切る(捨てない) 

 ・ﾌﾟﾗｽﾁｯｸと産業廃棄物を分けて処分する。 

 ・再生使用率の見直し 

・不要なものは使わない、買わない。常に要･不要の選択を心がける。小分け冷凍保存等の活

用。 

 ・家庭内の食品をこまめにﾁｪｯｸする。買い過ぎない。 

 ・現活動を継続 

 ・ｶﾏﾎﾞｺﾛｽの再利用 

 ・行政として啓蒙に努めたい 

 ・調理ﾛｽをなくする事を検討研究したい。 

 

参考資料４ 
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【金沢】 

 ・まずはもったいないの心を持って活動を行う。 

 ・食材料の計画的購入。冷蔵庫の管理。 

 ・食品ﾛｽと言う風に考えないでｾﾐﾅｰにもありました食品循環資源と言うものに利用出来れば良

いかと思います。 

 ・県民への啓発(出来る範囲で) 

 ・もったいない主義者と思っておりましたが、野菜くずは生ｺﾞﾐに出さずに堆肥に回していま

したが、お話をお聞きして、まだ食べられる野菜を堆肥にしていたかなと反省致しました。 

 ・消費者として買い物する時は冷蔵庫の中を一見して献立をたてて買い物して余計な物を買わ

ない様に心がける。(一人一人が心がけるようにする) 

 ・余分なものは絶対買わない、冷蔵庫の中をしっかり確認すること。 

 ・精算時ﾛｽ低減と有効利用によるﾘｻｲｸﾙ化(鶏、豚、牛などのｴｻ用として) 

 ・一世帯あたりの人数減少、単身者の増加等に対応した食べ切りｻｲｽﾞの食品ﾄﾚｲ、ﾊﾟｯｹｰｼﾞの提

案を推進していきたい。 

 ・食べ残しをしない。 

 ・消費者への食品ﾛｽの啓発、教育をもっとすすめて欲しい。まだまだ消費者の理解が足りない

のではないか。 

 ・規定の調理法を守り必要以上の材料を使わない。 

 ・職場でも家庭でも食品のﾛｽという事に意識を持っていきたい。 

 ・個人的にはﾑﾀﾞな買い物はしない。 

賞味期限、消費期限いろいろ考えて料理する。 

 ・家庭でﾚﾍﾞﾙですが、野菜の皮など食べようと思います。 

 ・販売数予測のﾚﾍﾞﾙｱｯﾌﾟによる仕入量の調整。 

 ・削減に努力したいと思っています。 

 ・食品ﾛｽをすることが地球にいかに負荷を与えているのか、正しい情報を提供していきたい。 

 ・残さず食べる事を意識つける。 

説明のあった消費者が取組むべきこと。 

週 1 回冷蔵庫を一掃する。 

 ・食べ残しの料理の作り変えをする。 

生ｺﾞﾐの肥料化をｺﾝﾎﾟｽﾄで。 

常に冷蔵庫の整理に心がける。 

 ・生ｺﾞﾐの堆肥化に取組みたい。 

3R の推進。 

ﾄﾞｷﾞｰﾊﾞｯｸﾞの推進(試供) 

 ・買い物する時はしっかりﾌﾟﾗﾝを立ててﾑﾀﾞのないようにしたいと思った。(当節は何と平和な

日本だと思う) 
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 ・加盟各社様への意識付けを図るとともに対策等を提案していくこと。 

 ・食べ切り運動はとても良い企画です。 

行政として取組むと消費者としても持ち帰りやすい。 

しかし反面持ち帰り容器は増えることもﾏｲﾅｽ要因。 

水分と温度で食中毒になりにくいように吸湿性の容器を使用(開発)することも良いと思います。 

 ・生活保護世帯などへの食料援助として活動(貢献)できるか行政に働きかけてみたいと思いま

した。 

NPO などが活発化したらﾎﾞﾗﾝﾃｨｱ活動に参加してみたいです。 

 ・賞味期限が切れても加熱処理して食べるなり工夫する。 

冷蔵庫のﾁｪｯｸをしっかり行う。 

見切り品を購入する。 

 

【山口】 

 ・排出ﾛｽ削減に向けた販売計画精度向上及び生産調整の強化 

 ・規格外品の発生、原料廃棄、余剰在庫の削減を環境目標に掲げて行動している。 

 ・食品、食材の買入れ方法、買いすぎない。食べ残し削減。 

 ・発生抑制に引き続き取組む。 

 ・消費者の理解(食べ残し)、食育の推進、調理技術の向上開発。 

 ・消費者として必要以上の食品を買わない努力をする、食べ残しをしない。 

 ・消費者の一人として我が家の食品ﾛｽの現状を確認し事業所内で話し合ってみたい。 

 ・食べ残しを少なくする。冷蔵庫の中身の管理、食品を使い切る心がけ。 

 ・食育指導者に食品ﾛｽの実態を啓蒙する。学校での「もったいない」精神を教育する学校の栄

養担当の先生にｴｺﾌｨｰﾄﾞの説明を行ったところ理解されていなかった。 

 ・適正な材料発注、商品製造を心がけ、売れ残り消費期限切れによる食品ﾛｽの抑制を行いたい

と思います。 

 ・必要な量を購入するよう心がける。 

 ・食育 

 ・仕入量の調整を行うなど 

 ・廃棄物の計量によって啓発を行う。 

 ・賞味期限の適正管理、製造に於ける製造歩留の向上に取り組む。 

加工工程における、前処理で発する野菜の皮ｸｽﾞのﾘｻｲｸﾙ化。 

 ・発生の抑制 

 ・個々の食品に対する意識付けが一番。食品ﾛｽを出来るだけ出ない管理を強化。従来食品ﾛｽ

になっていた物がﾛｽなく商品化出来ないかと検討する。" 

 ・在庫管理の徹底 

・製造工程を見直しﾛｽをなくすようにする。 
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－ 設問４．その他 －  

【札幌】 

 ・食品リサイクル法で排出削減、有価物への転用等の具体的事例を紹介してほしい。 

 

【仙台】 

 ・食品ﾛｽはわかりやすかったが、包装ﾘｻｲｸﾙ法はこちらの勉強不足で難しかった。 

 ・CVS における食べられる食品廃棄に関する法規制の設置等にまつわるﾃｰﾏ。こうで

もしない限り日本の異常な食品ﾛｽは減少しないと思う。 

 ・ｴｺ容器の紹介など具体的なものを見ることが出来るｾﾐﾅｰ。 

 ・食品ﾛｽは食堂ﾚｽﾄﾗﾝ等の外食産業でﾒﾆｭｰの量までｵｰﾀﾞｰ出来る様に啓発していけば減

るのでは?(残したら罰金を取る等)。消費者にはｺﾞﾐの有料化を求める等。 

 ・本筋の説明の他に具体例(優良例)の話、または問題のﾎﾟｲﾝﾄもあればいいのではない

でしょうか? 

 ・食品ﾛｽの削減の方法事例などを紹介してもらうと分かりやすいのでは。 

 ・魚類排材の利用推進 

 ・内容に重複がみられた。分かりやすかったが、むしろもっと具体的な成功例を多く

知りたかった。 

 ・ﾄﾞｷﾞｰﾊﾞｯｸﾞを利用するにあたり、事故の危険が伴うが、消費者の責任において実施

される事の周知を国に願いたい。 

 ・当社ではﾊﾞｲｷﾝｸﾞﾚｽﾄﾗﾝ含みﾚｽﾄﾗﾝを多く運営するﾎﾃﾙですので、特にﾊﾞｲｷﾝｸﾞﾚｽﾄﾗﾝ

等で何らかの表示をして食べ残しや多く取りすぎの料理をふせぐ案内をしたい。表示

方法等何かいいものがあればわかるようにﾎｰﾑﾍﾟｰｼﾞで掲載やｾﾐﾅｰを開催して欲しい。

(岩手、盛岡） 

 

【金沢】 

 ・食品ﾛｽ削減の取り組み実例(民間ﾚﾍﾞﾙで)、具体的に〝食品ﾘｻｲｸﾙ〟に行政からの補助

金支給などで事業所にもっと取り組みを推進してもらうよう動いて欲しい。 

 ・実際の具体例があると興味深い。 

 ・食品ﾛｽの削減に効果を出している企業の話を聞きたい。 

 ・国内自給率の高い料理や食品ﾛｽの少ない料理を紹介する教室。 

 ・今日の内容は主に消費者側の目線であった。企業側の内容にｽﾎﾟｯﾄを当てたｾﾐﾅｰを

期待したい。 

 ・努力しましょう。 

 ・飢餓人口と食品ﾛｽについて。日本の食を取り巻く環境について。 

 ・今回のようなｾﾐﾅｰを希望する。 

 ・他県、国外等の事例、情報がほしい。 
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 ・食品ﾛｽ削減についてもっと勉強しｱﾋﾟｰﾙしていきたい。 

 ・ﾄﾞｷﾞｰﾊﾞｯｸﾞ是非協力したいです。 

 ・食品ﾘｻｲｸﾙ再生事業の北陸周辺対応業者に関する紹介など。 

 ・容器包装ﾘｻｲｸﾙについてお願いいます。 

 ・食品ﾛｽ削減、環境(ｴｺ)関連の法律上の消費者問題。 

 ・産学共同の環境問題の取り組みについて。 

 

【山口】 

 ・中国地区ｾﾐﾅｰを県ﾚﾍﾞﾙに出来ないのか?広島県下でないのが残念です。塩分のある

廃棄原料のﾘｻｲｸﾙ化技術を持った業者が広島にはなく近くで業者うぃ紹介して欲しい。 

 ・食品ﾘｻｲｸﾙ法の今後の展望や事例の紹介。ﾘｻｲｸﾙﾙｰﾌﾟの紹介。 

 ・食品等他の法律もあり、担当部署との連携したｾﾐﾅｰを企画して欲しい。 

 ・食品ﾘｻｲｸﾙ法の多量発注事業者の報告実績について知りたい。 

 ・事例紹介 

 ・「生ｺﾞﾐﾘｻｲｸﾙ」についての話は知っている人を前提にしていたようですが、初めて

聞く人には資料が小さい(6 ｼｰﾄ/枚)、話が早口羊等により解りにくいものでした。 

初めて聞く人を前提として話をしていただきたかったと思います。(資料も含む) 

 ・ﾊﾞｲｵﾏｽの利活用について 

 ・ﾘｻｲｸﾙに対する対策費の減税、免税、法律を作っていただきたい。 

 ・一般消費者への啓蒙活動も必要です。 
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