
食品ロスの発生状況及び東京都の取組

東京都環境局

食品ロ ス ０ ベス ト プラ ク ティ ス 展開事業



本日のご説明内容
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１ . 食品ロ ス の発生状況

２ . 東京都の食品ロ ス 対策について

３ .食品ロ ス ０ ベス ト プラ ク ティ ス 展開事業について
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・ 買いすぎ、 作り すぎ、 食べ残し
・ 消費者意識やニーズ など

消費者消費者

・ 多めに抱えた在庫の期限切れ
・ 商品の切り 替え、 印字・ 包装ミ ス
・ 販売期限等を定める 商慣習 など

食品製造業・ 卸売業・ 小売業食品製造業・ 卸売業・ 小売業

・ 豊作によ る 生産調整（ 農耕放棄）
・ 収穫後の選別除外（ 規格外品等） など

農業・ 漁業・ 畜産・ 食肉産業等

・ 調理時のロ ス
・ 消費者の食べ残し など

外食産業外食産業

食品ロ ス と は

✔ 食品ロスは本来食べられるにも関わらず捨てられる食品
✔ 食品ロスは、フードサプライチェーンの各プロセス、プレイヤーから発生

プレイヤープロセス
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世界の食糧廃棄の状況

約1 /3 に当たる 約1 3 億ト ン が廃棄

世界で1年間に生産さ れている 食料 約3 9 億ト ン

（ 国連食糧農業機関（ FAO） 「 世界の食料ロ ス と 食料廃棄（ 2011年） 」 ）
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食品ロ ス が引き 起こ す課題

出所: 農林水産省「 食品ロ ス 及びリ サイ ク ルをめぐ る 情勢（ 令和５ 年１ 月） 」

世界の約10人に１人（約7.7億人）が栄養不足

水分の多い食品は、廃棄の際に運搬や焼却で

余分なCO2を排出、食料生産により多量のエネルギー

を消費

飢餓の問題

日本の食料自給率はカロリーベースで38% 、海外からの

輸入に依存

食料需給の問題

環境問題
市町村におけるごみ処理経費
２兆1,290億円（令和2年度）

1人当たりの経費＝16,800円/年
(平成25年度比+2,780億円(+15%))

(平成25年度比+2,400億円(+17%))
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（ ％）
摂取カロリーから見た食料自給率

3 8 ％（ 令和元年度）

（ 先進国では最低基準）
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気候変動と 食品ロ ス

●食品ロ ス によ って排出さ れる 温室効果ガス を一つの国と し てみた場合に、
中国、 アメ リ カに次いで3番目に多いこ と になる 。
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気候変動と 食品ロ ス （ 続き ）

●2019年8月に気候変動に関する 政府間パネル（ IPCC） が公表し た「 土地関係特別報告書」 には、 食品ロ ス
及び廃棄物の削減等を含む食料シス テム政策が温室効果ガス の低排出シナリ オ等を可能と する （ 確信度が高
い） こ と が示さ れた。

※IPCC
国連環境計画（ UNEP） 及び世界気象機関（ WMO） によ り 1988年に設立さ れた政府間機関
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持続可能な開発目標（ S DGs） と 食品ロ ス

● 2015年9月の国連総会で採択さ れた2030年ま での国際目標
● 貧困を 撲滅し 、 持続可能な世界を 実現する ために、 17のゴールと 169のタ ーゲッ ト が設定

【 食品ロ ス に関する 記載】

目標12 持続可能な生産消費形態を 確保する

12 .3 2030年ま でに小売・ 消費レ ベルにおける 世界全体の一人当たり の食品廃棄物を半減さ せ、
収穫後損失など の生産・ サプラ イ チェ ーンにおける 食品の損失を減少さ せる 。
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東京都の食品ロ ス 発生量

✔ 国内の食品ロス量は年間522万トン（2020年度推計）、東京都は44.5万トン（2019年度推計）。
✔ 都内は事業系ロスの割合が高いのが特徴。

（東京都環境基本計画2022より再作成）
端数処理の影響で合計値が一致しない場合がある。

【都内の食品ロスの内訳】(2019）【国内の食品ロスの内訳】(2020）



2 0 3 0 年目標､2 0 5 0 年に向けたチャ レ ンジ

東京都の食品ロ ス 削減対策
✔ 食品ロス削減推進法に基づき、2021年３月に「東京都食品ロス削減推進計画」を策定
✔ 2030年に食品ロスを2000年比で半減することを目標に設定

都内の食品ロス発生量の推移

・ 食品需給量のマッ チングに
よ る 過剰供給の抑制

・ 革新的技術によ る 製品開発

・ フード シェ アリ ングサービス
の普及・ 定着

・ 環境に配慮し た食生活の充実
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東京都食品ロス
削減推進計画

はコチラ↓



１ 発生抑制（ リデュース）
を基調とした循環型社会へ

１ 発生抑制（ リデュース）
を基調とした循環型社会へ

２ 先進技術を活用した
食品ロスの削減

２ 先進技術を活用した
食品ロスの削減

３ フードサプライチェーンに
おける取組の推進

３ フードサプライチェーンに
おける取組の推進

発生抑制発生抑制

有効活用有効活用

再生利用再生利用

４ 未利用食品の有効活用の
推進

４ 未利用食品の有効活用の
推進

５ 食品リサイクルの推進５ 食品リサイクルの推進

■ 防災備蓄食品の積極的な有効活用
■ フードバンクの活用等、優良な取組の共有

（ １ ） 家庭系の食品ロス削減
■正しい知識の理解促進
■冷蔵庫のストックチェック等の食品ロス削減行動の習慣化
■賢い消費選択
■新しい生活様式に対応した普及啓発

（ ２ ） 事業系の食品ロス削減
■食品ロス削減につながる優良な取組事例の共有

= 食品ロス０ ベスト プラクティス展開事業

■ICT・AI等を活用した先進技術による食品ロス削減（ R2)
■食品のロングライフ化による食品ロスの削減（ R3)
■フードテックを活用した食のアップサイクル促進（ R４ ）
■新たなビジネスモデルの構築支援
■創意工夫による取組の推進

■商慣習の見直し（ 納品期限の緩和、賞味期限の年月表示化）
■事業者の食品ロス削減の取組を情報発信

■ 飼料化･肥料化･エネルギー化等の適正なリサイクルの推進

東京都食品ロ ス 削減推進計画（ 2 0 2 1 年3 月策定） 施策の全体構成

✔ 発生抑制に軸を置きつつ、家庭系・事業系削減に向け取組を推進
✔ ボリュームゾーンである事業系ロスの削減が2030年発生量半減（2000年度比 76⇒38万トン/年）に向けたカギ。

発生抑制を重点としつつ、様々な取組を展開

３ Ｒ の推進
リ デュ ース を最優先

事業者・ 消費者・ 行政が
主体的かつ連携し た取組

リ サイ ク ル

リ ユース ＝有効活用

リ デュ ース ＝発生抑制
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食品ロ ス ０ ベス ト プラ ク ティ ス 展開事業

✔ 小売、外食の現場で発生する食品ロスの課題を洗い出し、オンサイトで解決策を実施すると共に
対応策を標準化

✔ 成果をセミナーや冊子などで発信し、横展開を図る。
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食品ロ ス 発生
状況等の確認

食品ロ ス 発生
原因の特定

削減施策
の立案

施策の実施 効果測定

Step1

食品ロ ス が発生
し ていない場合

好事例の収集 ベス ト プラ ク ティ ス
を構築

S tep2 S tep3 S tep4 S tep5

飲食業の現場における食品ロス削減のベストプラクティスの構築及び取り組み事例の蓄積
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2022年 2023年

12月 1月 2月 3月

食品ロス削減対策の
取組モデルの蓄積・
ベストプラクティスの構築

飲食店の好事例収集

情報発信

対象企業の調整

企業ヒ アリ ング、 好事例収集

企業ヒ アリ ング、 取組の実施

実施ス ケジュ ール

✔ 令和4年度は飲食店を対象として実施、新型コロナウ イルス感染症や年末年始営業などの状況を
踏まえ、現地でのアドバイスの他、好事例を収集

セミ ナー
動画

事例集
冊子化

第13回東京都食品ロ ス 削減
パート ナーシッ プ会議（ 中間報告）

13
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B e f o r e Af te r

■P OP の改善

■倉庫の整理・整頓

表示を大きくして、訴求力を高めるとともに、製法の特徴に関する
説明なども表示

製品の置き場を表示し、賞味期限を見えるようにする事で、
一目で賞味期限の短い商品から取り出せるようになった

（ 参考） 令和3 年度の活動事例（ 小売業）

小売業の現場における
食品ロス削減事例集

小売業の現場における食品ロス削減事例紹介セミナー

＜取組の例＞



飲食業の現場における
食品ロ ス 削減の好事例のご紹介

1

株式会社エス アイ 総合研究所

食品ロ ス ０ ベス ト プラ ク ティ ス 展開事業



事業概要
• 事業系における 食品ロ ス 削減に向けたベス ト プラ ク ティ ス の構築と その発信によ る 横展開を狙う こ

と を目的に、 事業者へのヒ アリ ングを実施し 、 取り 組み事例の蓄積と 、 ベス ト プラ ク ティ ス の構築
を図る 。

• 昨年度は小売業の分野で事業を実施し たが、 今年度は外食分野において実施し た。
• 横展開の方法と し ては、 本セミ ナーにおける 紹介のほか、 小冊子の作成を予定し ている 。

2

食品ロ ス 発生状況等
の確認

食品ロ ス 発生原因
の特定

削減施策
の立案

施策の実施 効果測定

S tep1

どう いった食品ロ ス
が、 どの程度発生し て
いる か、 ま た、 現状で
ど う いった取り 組みを
行っている かを確認。

食品ロ ス が発生
し ていない場合

ど のよ う な取り 組みを
行っている かを聴取し 、
取り 組み事例と し て蓄積

食品ロ ス の発生段階
①調理前食材のロ ス

（ 主に余剰食材の廃棄）

②調理済み食品のロ ス
（ 主に作り 置き 惣菜の廃棄）

③提供後食品のロ ス
（ 主に消費者の食べ残し ）

食品ロ ス の発生段階
に応じ 、 その発生原因
を特定。

Step2で特定し た発生
原因を踏ま え、 余剰食
材等の活用方法を検討
し 、 削減施策を立案。

Step3で立案し た施策
を1週間実施。

Step4で実施し た施策
の定量・ 定性的成果と
付随的な効果等を測定
する 。

ベス ト プラ ク ティ ス を構築

S tep2 S tep3 S tep4 S tep5

飲食業の現場における 食品ロ ス 削減のベス ト プラ ク ティ ス の構築及び取り 組み事例の蓄積



①はなの舞 下赤塚店 様

参加者（ モデル事業者） のご紹介
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居酒屋

居酒屋

メ キシコ 料理

メ キシコ 料理

エス ニッ ク 料理

ワ イ ンバー

カフェ

オフ ィ ス 内カフ ェ

②豪徳寺 ま ねき 屋 様

③TEX MEX DINER バーボンハウ ス 様

④カーサテキーラ Tokyo 様

⑤Ca fe POKAPOKA 様

⑥10’colors 様

⑦DEAN & DELUCA（ ディ ーン&デルーカ） （ 株式会社ウ ェ ルカム） 様

⑧ca fe  the perch （ 株式会社THE・ STANDARD） 様



はなの舞 下赤塚店

◯店舗情報

◯食品ロ ス の取り 組み状況

①事業者名: はなの舞 下赤塚店
②所在地: 東京都板橋区
③業態: 居酒屋（ フラ ンチャ イ ズ）
④ス タ ッ フ数: 5名（ 店長 １ 、 調理2、 ホール2）

◯取り 組み結果等

• ヒ アリ ング調査の結果、 店舗側の発注と 消費者（ お客様）
の注文のミ ス マッ チから 食材が余る こ と を確認。

• 食品ロ ス 対策の取り 組みと し て、 余ってし ま った食材を
有効活用し 、 お通し と し て活用する こ と を実施。

• 1月17日（ 火） から 23日（ 月） の1週間で、 余り 食材から 56皿のお通し を調
理（ 野菜類を中心に計5 .6 Kg のロ ス 削減効果 ※1皿あたり 100gと 仮定） 。

• 事業者側から は、 少し の工夫で食品ロ ス を削減でき る こ と に加え、 料理人が
個性を発揮でき る こ と で楽し んで料理ができ る と いった声があった。

• 消費者側から は、 「 毎回違う お通し が出てく る ので飽き ない」 と いった前向
き な反応があった。

余った食材で作った炊合せ

モデル事業者①
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豪徳寺 ま ねき 屋

◯店舗情報

◯食品ロ ス の取り 組み状況

①事業者名: 豪徳寺 ま ねき 屋
②所在地: 東京都世田谷区
③業態: 居酒屋
④ス タ ッ フ数: 7名（ 調理4、 ホール3）

◯取り 組み結果等

• ヒ アリ ング調査の結果、 店内用やテイ ク アウ ト 用の惣菜（ おひたし 、
ポテト サラ ダなど） のロ ス が平均し て週に3kg程度発生する こ と を確認。

• 食品ロ ス 対策の取り 組みと し て、 当日に売り 切ら ないと いけない商品
をセッ ト 化し て販売する 取り 組みを実施。

• 2月7日（ 火） から 13日（ 月） の1週間で、 約1.5kg分の惣菜をちょ い飲
みセッ ト と し て提供。 （ 約1 .5 kg のロ ス 削減効果）

• 事業者側から は、 SNSでセッ ト 売り を告知し たこ と で来店客が増えた
と いった声があった。

• 消費者側のメ リ ッ ト と し ては、 お得な内容のセッ ト を食べる 事ができ
る と いった点が挙げら れた。

ちょ い飲みセッ ト の例

モデル事業者②
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TEX MEX DINER バーボンハウ ス

◯店舗情報

◯食品ロ ス の取り 組み状況

①事業者名: TEX MEX DINER バーボンハウ ス
②所在地: 東京都杉並区
③業態: メ キシコ 料理
④ス タ ッ フ数: 3名（ 調理1、 ホール2）

◯取り 組み結果等

• ヒ アリ ング調査の結果、 ワ カモレ （ アボカド のディ ッ プ） は翌日に提
供する こ と が難し いためロ ス が発生する こ と を確認。

• 食品ロ ス 対策の取り 組みと し て、 ワ カモレ を別のメ ニュ ー（ アボカド
チーズコ ロ ッ ケ） にアレ ンジする 取り 組みを実施。

• 2月11日（ 土） から 17日（ 金） の1週間で、 700g程度のワ カモレ の余
り から 冷凍のアボカド チーズコ ロ ッ ケ6個（ 1個80g程度） を作る こ と
ができ た。 （ 約0 .7 kg のロ ス 削減効果）

• 事業者側から は、 ワ カモレ の廃棄をゼロ にする こ と ができ たと いった
声があった。

• 一方で、 従業員の負担が増えたと いったデメ リ ッ ト も 挙げら れた。

アボカド チーズコ ロ ッ ケ

モデル事業者③
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カーサテキーラ Tokyo

◯店舗情報

◯食品ロ ス の取り 組み状況

①事業者名: カーサテキーラ Tokyo
②所在地: 東京都新宿区
③業態: メ キシコ 料理
④ス タ ッ フ数: 8名（ 調理1、 ホール2、 キッ チンカー5）

◯メ リ ッ ト 等

• ヒ アリ ング調査の結果、 店舗で余った食材等をキッ チンカーでの販売
に回し 、 キッ チンカーで余った食材等を別の店舗に回すと いう サイ ク
ルを構築し 、 ロ ス が発生し ないよ う に取り 組んでいた。

• 1週間あたり で、 キャ ベツの千切り 500g、 レ タ ス のちぎり 200g、 サル
サソ ース 1kg、 ポーク ス ラ イ ス カッ ト 5枚（ 約150g） 、 ビーフ ス ラ イ ス
カッ ト 5枚（ 約150g） 程度のロ ス を回避でき ている と のこ と 。

• 複数の販売のチャ ンネルを連携、 活用する こ と で、 ロ ス が発生し ない
よ う にする こ と ができ る 。

• 一方で、 キッ チンカーについては、 冷蔵設備が十分ではないため、 特
に夏場は対応でき る 商品に限り がある 。

キッ チンカー

モデル事業者④
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Ca fe  POKAPOKA

◯店舗情報

◯食品ロ ス の取り 組み状況

①事業者名: Ca fe POKAPOKA
②所在地: 東京都墨田区
③業態: エス ニッ ク レ ス ト ラ ン
④ス タ ッ フ数: 10名（ 調理・ ホール共通）

◯メ リ ッ ト 等

• ヒ アリ ング調査の結果、 複数のメ ニュ ーにアレ ンジし やすい食材を中
心にメ ニュ ーを構成し 、 ロ ス が発生し ないよ う に取り 組んでいた。

• 都度調理する こ と で、 作り 置き のロ ス が発生し ないよ う にし つつ、
LINEで事前注文を受け付ける こ と で、 消費者の待ち時間短縮に取り 組
んでいた。 （ 事前注文の7割がLINE、 残り 3割は電話）

• 弁当や惣菜など、 1週間あたり 、 平均し て50食分（ 約2kg程度 ※1食
あたり 400gと 仮定） を事前注文を受けて調理し ており 、 作り 置き し た
場合のロ ス を回避でき ている と のこ と 。

• 作り 置き をし ないこ と で、 ロ ス の発生原因を取り 除く こ と ができ る 。
• 一方で、 提供には時間がかかる こ と になる ので、 その点の対策が必要。
• 消費者側のメ リ ッ ト と し ては、 常に出来立てが提供さ れる ので、 美味し く

食べる こ と ができ る と いったこ と が挙げら れる 。

LINE注文画面
（ チャ ッ ト で注文）

モデル事業者⑤
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10 'colors

◯店舗情報

◯食品ロ ス の取り 組み状況

①事業者名: 10'colors
②所在地: 東京都新宿区
③業態: ワ イ ンバー
④ス タ ッ フ数: 2名（ 調理・ ホール共通）

◯メ リ ッ ト 等

• パス タ については、 管理が難し く 、 ロ ス になり やすい生パス タ を使用せず、
乾麺を使用する よ う にし ている 。

• 生パス タ を提供し ていたと き も 、 基本的にロ ス を発生さ せないために作り す
ぎないよ う にし ていたが、 稀に余り が発生し 、 それを冷凍し た場合に、 折れ
が発生し て、 ロ ス と なる こ と があった。 （ 1人前70g程度）

• 提供後に好みやアレ ルギーが原因で食べ残し と なる こ と を避ける ため、 基本
のメ ニュ ーはある も のの、 消費者の要望を聞き 、 該当の食材を取り 除く だけ
でなく 、 アレ ンジを加え調理する など柔軟に対応する よ う にし ている 。

• 管理し やすい食材を用いる こ と で、 ロ ス の発生原因を取り 除く こ と ができ る 。
• 消費者の要望を事前に聞く こ と で、 消費者のニーズに合った料理を提供する

こ と ができ る 。
• デメ リ ッ ト と し ては、 アレ ンジを行う 料理人の技量が必要と さ れる こ と が挙

げら れる 。

店内カウ ンタ ー

モデル事業者⑥
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DEAN & DELUCA（ ディ ーン&デルーカ） （ 株式会社ウ ェ ルカム）

◯店舗情報

◯食品ロ ス の取り 組み状況

①事業者名: DEAN & DELUCA （ ディ ーン&デルーカ） （ 株式会社ウ ェ ルカム）

②所在地: 首都圏、 全国主要都市を中心にマーケッ ト 19店舗、
カフェ 28店舗、 ワ イ ンス ト ア1店舗 合計48店舗

③業態: 小売及び輸入食品、 加工食品等の製造・ 販売、 カフ ェ の運営

◯メ リ ッ ト 等

• 株式会社ド ール様が主宰する 「 も ったいないバナナ」 プロ ジェ ク ト に
参画し 、 流通過程で破棄し なければなら ない成熟し すぎたバナナを活
用し 、 ジュ ーシーバナナマフィ ン（ 通年） と 、 ス ト ロ ベリ ーバナナ
ジュ ース （ 季節限定） を提供し ている 。

• こ のよ う に、 ひと 月あたり 1万～1万4千本分を仕入れ、 商品化し ている 。
• 消費者にも 「 も ったいないバナナ」 を使っている こ と を周知する ため、

レ ジ前にPOPを設置し たり 、 ホームページやメ ールマガジン、 SNS、
アプリ で取り 組み内容を周知し ている 。

• 従業員や消費者に対し て、 流通過程で破棄さ れている バナナの存在を
周知でき る と と も に、 食品ロ ス に対する 意識づけにも つながる 。

モデル事業者⑦
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ジュ ーシーバナナマフィ ンなど
も ったいないバナナを使った商品例

レ ジ前のPOP



ca fe  the perch（ 株式会社THE・ STANDARD）

◯店舗情報

◯食品ロ ス の取り 組み状況

①事業者名: ca fe the perch（ 株式会社THE・ STANDARD）
②所在地: 東京都千代田区
③業態: オフィ ス 内カフェ （ 某総合商社）

◯メ リ ッ ト 等

• メ イ ンに合わせて付け合わせをそれぞれ用意する と ロ ス が発生し やすいので、
メ イ ンは複数用意し つつ、 付け合わせは共通化する こ と で、 ロ ス の発生を抑制
し ている 。

• 店舗が所在する オフ ィ ス の事業者が扱う 冷凍の鶏肉は、 一袋に穴が空いただけ
で該当のロ ッ ト 全体が流通さ せら れなく なる ため、 こ ちら の店舗で仕入れ、 食
材と し て活用し ている 。

• 恒常的に発生する も のではないが、 冷凍の鶏肉の場合、 1ロ ッ ト 12kg（ 又は
24kg） がロ ス と なる こ と を回避でき ている 。

• 別のオフィ ス 内カフ ェ （ 中央区、 某不動産管理会社） では、 店舗が所在する オ
フ ィ ス ビルの屋上で栽培し た野菜を食材の一部と し て活用し ている 。 ま た、 余
り 食材や食べ残し 、 食材の不可食部分は肥料にし 、 再び栽培に活用する と いう
サイ ク ルを作り 、 食材の有効活用を図る 取り 組みの検証を重ねている 。

• 共通化によ り 、 作り 置き の品目を減ら すこ と でロ ス の発生を抑制でき る 。
• 流通過程にのせら れず、 廃棄になる はずの食材を活用でき る 。

モデル事業者⑧
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No 店舗名 実施時期 ロ ス 削減の工夫 ロ ス 削減量

1 はなの舞 下赤塚店
2023年1/17(火)

～1/23(月)
お通し と し て活用 計5.6Kgのロ ス 削減効果

2 豪徳寺 ま ねき 屋
2023年2/7(火)

～2/13(月)
セッ ト 化し て販売 約1.5kgのロ ス 削減効果

3 TEX MEX DINER
バーボンハウ ス

2023年2/11(土)
～2/17(金)

別のメ ニュ ーにアレ ンジ 約0.7kgのロ ス 削減効果

4 カーサテキーラ
Tokyo

既存
複数の販売のチャ ンネルを
連携、 活用

1週間あたり 約2kgのロ ス 回避

5 Ca fe POKAPOKA 既存 事前注文を受けて調理 1週間あたり 約2kgのロ ス 回避

6 10’colors 既存 管理し やすい食材を使用 1人前70g程度のロ ス 回避

7 DEAN & DELUCA
（ ディ ーン&デルーカ）
（ 株式会社ウ ェ ルカム）

既存
「 も ったいないバナナ」 プ
ロ ジェ ク ト に参画

ひと 月あたり バナナ1万～1万4千
本分のロ ス 回避

8 ca fe the perch
（ 株式会社THE・ STANDARD）

既存
流通過程にのせら れず、 廃
棄になる はずの食材の活用

（ 冷凍の鶏肉の場合） 1回12kg
（ 又は24kg） のロ ス 回避

ロ ス 削減の工夫及びロ ス 削減量のま と め



 飲食業の現場においては、 食品ロ ス は直接的に原価率に影響する ため、 既に食品ロ ス 削
減に取り 組んでいる 事業者が多く いた。

 特に食材の在庫管理を 徹底する こ と で調理前の食材のロ ス を 抑制し ていた。
 ま た、 惣菜等の作り 置き を せず、 都度調理する こ と で、 調理済み食品のロ ス の発生を抑

制し ていた。

業界全体での食品ロ ス 削減に向けては、 事業者側における 取り 組
みの促進（ 取り 組み事例の横展開など ） だけでなく 、 消費者側の
食品ロ ス への意識を 高める 施策も 重要である 。
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ま と め

 飲食業の性質上、 事業者側ではコ ント ロ ールする こ と が難し い、 食べ残し によ る 食品ロ
ス の発生が目立ち、 持ち帰り 等の推奨を行っ てはいる も のの、 実際に持ち帰る 消費者は
少ないと いった課題も 見受けら れた。

事業者側における 食品ロ ス の削減にあたっ ては、 在庫管理を徹底
する こ と によ り 食品ロ ス を削減する こ と が基本と なる 。


