
令和元年度 事業者アンケート結果（⾷品廃棄物，紙おむつ関連抜粋）

紙おむつの燃えるごみ以外での処理⽅法の検討状況

新たな紙おむつのリサイクル⼿法の導⼊意向

・飲⾷サービス業，宿泊業ともに５割強が⾷品廃棄物のリサイクルに取り組んでいない
・リサイクルを進めるために必要なこととしては，分別マニュアルの提⽰が最多
・⾷品ロス削減のための⼯夫は，⾷材を使いきる⼯夫が最多で，特に⼯夫していない事業者は１割にも
満たない
・⾷べ残しをなくすための⼯夫は，⼩盛対応等が最多で，特に⼯夫していない事業者も２割存在する

⾷品廃棄物 紙おむつ

検討したが実施しなかった理由

紙おむつ発⽣量の把握状況⾷品廃棄物のリサイクル状況

⾷品廃棄物のリサイクルを進めるために必要なこと

⾷品ロス削減のための⼯夫（飲⾷サービス業）

⾷べ残しをなくすための⼯夫（飲⾷サービス業）

・発⽣量の把握について，医療は２割弱に対し，福祉は４割強が把握している
・処理⽅法の検討状況は，無回答を除けば，検討したことがないが最多
・検討したが実施しなかった理由としては，全事業者が保管場所を確保できなかったと回答
・リサイクル⼿法の導⼊意向は，医療は２割強に対し，福祉が５割強が条件によるが導⼊意向がある

⾷材を使いきる⼯夫

過去の実績により，量・時期を最適化し，廃棄量が減るよう⼯夫

⾷材の期限表⽰を「⾒える化」して管理するなど，廃棄量を減らす⼯夫

使いきれない⾷材のうち，まだ⾷べられるものは，フードバンク等に提供

その他

特に⼯夫はしていない

無回答
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ご飯の⼩盛対応やハーフサイズのメニューを導⼊
持ち帰り希望の客へ容器（ドギーバッグ）の提供等

料理の量がわかるよう，メニューに写真を掲載するなど⼯夫
注⽂数が多いと感じる時は，注⽂メニューの削減や追加注⽂を提案

予約時に⼈数の他，男⼥⽐，年齢層，嫌いなものなどの情報をできる限り把握

ポスター，メニュー，箸⼊れ等に⾷べ残しをなくす呼びかけを掲⽰
注⽂時や宴会等で⾷べきりの呼びかけ

特に⼯夫はしていない
無回答
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「⾷品廃棄物」分別マニュアル等の提⽰
「⾷品廃棄物」のリサイクルに関するＰＲ動画による啓発

⽣ごみ処理機設置経費への補助
「⾷品廃棄物」や「⾷品ロス」に関する説明会・講習会の開催

⾷品廃棄物資源化処理費への補助
⾷品廃棄物資源化施設の充実

⾷品廃棄物の保管冷蔵庫購⼊経費への補助
効果的な減量・リサイクル事例の紹介，その事業者の表彰

市職員の事業所訪問（研修講師派遣等）
特に必要はない

無回答
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