
食品ロスを減らそう

和歌山県循環型社会推進課



本日の説明内容

◆ 食品ロスをめぐる現状

◆ 食品ロス削減のためにできること

◆ 県の取り組み
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◆食品ロスをめぐる現状

◆「食品ロス」とは

「本来食べられるのに、廃棄されてしまった食品」
• 元から食べられないものは、食品ロスではない

例）魚の骨、果物の種など

骨
食品ロスに含まれない

（不可食部）
肉

食品ロスに含まれる
（可食部）
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※不可食部とは、肉の骨や果物の皮など、
調理の過程で除去が必要な部分のこと



◆日本の食品ロス発生量の推移

食品ロスの全体概要
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（環境省作成「我が国の食品ロスの発生量の推移等」より抜粋）
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（消費者庁「食品ロスガイドブック」より抜粋）

◆SDGsと食品ロス削減



①食品ロス問題は、私達に身近な「食」に関わること

②食品ロスは、フードサプライチェーンの各段階で発生している

☞ それぞれの立場において主体的に課題に取り組むことで、食品ロスの削減
に大きな効果が期待できる

☞ みんなで、できることから少しずつ食品ロスを減らす行動を！

◆食品ロスをめぐる現状

◆食品ロスの削減の推進に関する法律    2019(令和元)年10月施行

・国・地方公共団体・事業者は食品ロス削減の責務を有する。
・消費者の役割→食品ロス削減について理解を深める。

食品ロスの削減に自主的に取り組むよう努める。

食品ロスの削減には、みんなで取り組もう
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◆食品ロスをめぐる現状

◆ 問題①：環境への影響

⚫環境負荷の増大
焼却時に排出されたCO２などにより地球温暖化が進む

⚫埋立処分場のひっ迫
焼却後の灰を埋める土地の問題
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◆ 問題②：経済的損失

⚫市町村の損失 ：焼却処理費用の損失

☞市町村の処理費用は、税金から――消費者が負担

⚫家計の損失 ：食品ロスによる経済損失の合計は約４兆円
（国民一人当たり→約32,000円／年）

（消費者庁「食品ロスガイドブック」より抜粋）



◆日本の食品ロス発生要因の内訳
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（環境省作成「我が国の食品ロスの発生量の推移等」より抜粋）

◆食品ロスをめぐる現状（内訳）



◆食品ロスをめぐる現状（発生原因）

10（消費者庁「食品ロスガイドブック」より抜粋）

◆ フードサプライチェーンの各段階で食品ロスは発生している
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◆食品ロス削減のためにできること
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食品ロスを減らす３つのコツ

１．買いすぎない
家にある食品と照らし合わせて、また、予定を考えて、必要な分だけ買いましょう。

２．作りすぎない
体調や家族の予定などを考えて、作りすぎないようにしましょう。

３．食べ残さない
作った料理は、早めに、おいしく食べきりましょう。

１位 主食（ごはん、パン、麺類）

２位 野菜

３位 おかず

家庭で捨てられやすい食品

１位 食べきれなかった

２位 傷ませてしまった

３位 賞味期限・消費期限が切れていた

捨ててしまう理由



◆食品ロス削減のためにできること

① 買い物前に冷蔵庫の中身をチェック

• 買い物前に冷蔵庫の中の在庫を確認

• 献立を考えて、買い物メモを持ってお出かけ

• 冷蔵庫の中をスマホで撮影しておくだけでもOK

◆ お買い物編

② 使い切れる分だけ買おう
• 使う量に応じて、

量り売り、少量パックのものを選ぼう

• 買い物は、空腹時を避けて！

☆ すぐに食べるなら、「てまえどり」
賞味･消費期限の残り期間が短い手前の商品を買おう
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すぐに食べるときは、
賞味･消費期限の近い
手前の商品をすすんで
買うこと

「てまえどり」は誰にでもできる
簡単な食品ロス削減です。

すぐに食べるものは

今日から始めてみよう

◆今日から実践！「てまえどり」

てまえどり

てまえどり



◆食品ロス削減のためにできること

① 食材を無駄なく使い切ろう

• 冷蔵庫の残り物や傷みやすい食材から使っていこう

• 捨ててしまいがちな皮や茎を使った料理にチャレンジ

◆ 調理・食事編
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□普段捨ててしまいがちな野菜の部位にも食べられるものがあります。

（消費者庁「食品ロスガイドブック」より抜粋）



◆食品ロス削減のためにできること

◆ 調理・食事編

② 作りすぎない工夫をしよう

• 家族の予定や体調を把握し作る量を調整しましょう
• 作る量の調整が難しい場合は、少なめに作り、足りない場合

は常備菜などで調整！

③ 料理を残さず食べよう

• 残さず食べることが一番大事

• それでも残ってしまったら、別の料理にアレンジ
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■消費者庁のキッチン

料理レシピサイト
『クックパッド』

使い切りレシピ、
アレンジレシピを
検索してみてね！

きんぴら、ピクルス、
煮物 など



◆食品ロス削減のためにできること

◆ 保存の工夫
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• 白菜やキャベツなどは、乾燥しないよう、芯や切り口に濡らしたキッチンペーパーをかぶせて、ラッ

プでくるんだり、ビニール袋に入れて保存すると長持ちします。

• 温かい場所に置くと芽が出てしまうことがあります。新聞紙で包むなどして冷暗所に保存しましょう。

水分の多い野菜は乾燥を防ぐ

じゃがいも、さつまいも、玉ねぎは冷暗所で

肉や魚の冷凍・解凍方法

• 食品トレーから出し、一回に使う量に小分けしてラップでくるむかフリーザーバッグに入れましょう

• 解凍は、冷蔵庫に入れてゆっくり解凍するか、電子レンジの解凍機能を使うとよいでしょう。フリー

ザーバッグの場合流水にあてても比較的短時間で解凍できます。

下処理なしで、そのまま冷凍できる食品を知ろう

• 小松菜は使いやすい大きさに切って冷凍。みそ汁や鍋向け

• しめじ、しいたけなどのキノコ類は水で洗わず、石づきやおがくずを取り除き、食べやすい大きさに

切ってそのまま冷凍保存が可能
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鮮度保持袋

BEFORE

野菜や果物から発生する
エチレンガスを吸着透過
させて鮮度を保つ袋

片方を
鮮度保持袋に入れて、
７日保管

AFTER

◆食品ロス削減のためにできること



◆食品ロス削減のためにできること

普段から冷蔵庫や食品庫の中を整理整頓し

ておくことで無駄をなくすことができます。

◆ 冷蔵庫の整理整頓

19（消費者庁「食品ロスガイドブック」より抜粋）

冷蔵庫、冷凍庫、食品庫の日をつくる

・冷蔵庫や冷凍庫、食品庫の中に残っている食材を使

い切る日や週間を決めて実践してみましょう

大掃除する

・冷蔵庫や食品庫の大掃除をして、どのようなものが

食品ロスにつながっているか見直してみましょう

それぞれの置く場所を決める

・食材の置き場所を決めて同じものは一か所にまとめ

ましょう



◆食品ロス削減のためにできること

◆ 賞味期限・消費期限の違い

「賞味期限」

• 品質が変わらずにおいしく食べら

れる期限

• この期限が過ぎても、色やにおい、

味などをチェックして異常がなけ

ればまだ食べることができる
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「消費期限」

• 安全に食べられる期限

• 劣化が早いものに設定

• 期限が過ぎたら食べないほうがよい
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県の取り組み
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【プラごみ・食ロス削減協力事業者制度】

• プラスチックごみ削減や食品ロス削減
のための具体的な取組を実践する事業
所や団体を登録し、その取組を広く発
信。

• 登録事業者にはステッカーを交付。



県の取り組み
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【フードドライブ】

• 未利用食品の有効活用や、県民や事業者に食品ロス問題へ関心を持ってもらう
ことを目的として実施。

• 集まった食品（缶詰やお菓子類など）は、県内のこども食堂へ提供。

…家庭で余っている食品を学校や職場などに持ち寄り、それらをまとめて
地域のこども食堂や福祉施設等に提供する活動。
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