
本来は食べられるのに捨てられてしまう食品のことで、売れ残りや食べ残し、 

期限切れ食品などがあります。 

日本では年間 600 万トンの食料が捨てられおり、これは日本人１人当たり、 

毎日お茶碗１杯分(約 130 g)の食料を捨てていることになります。 

食品ロスとは・・  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

JOYEAT+プロジェクト 

JOYEAT+プロジェクトは栄養科による給食改善と地産地消の取り組みです 

①  必要な分だけ買う 
 

買い物の前に冷蔵庫の食材を確認し、使う分・食べられる分だけ 

買いましょう。 
 

②  食べられる分だけ調理する 
 

体調や家族の予定も配慮して作る量を調整しましょう。好き嫌いせず、 

嫌いなものでも残さず食べましょう。 
 

③  食材を上手に使いきる 
 

残っている食材から使い、皮をむかずに食べられる野菜や果物は、皮を 

捨てずに皮ごと食べましょう。また余った食材は本やレシピサイト等も 

活用して使いきりましょう。 

食品ロスを減らすには  

12月になり寒さが厳しくなってきましたね。皆さんは体調を崩していませんか？ 

今回は食品ロスを減らす方法についてご紹介します。 

栄養科だより １２月号 
 

ご質問はピンクのユニホームの管理栄養士まで 

 

令和 3年 12月 1日発行 

星総合病院 栄養科 

～ ムダをなくして、食品ロスを減らそう！～ 

11/18(木) 
 

当財団の田んぼで 

収穫した令和 3年度 

の「新米」と 

「さんまの甘露煮」、

「豚汁」、「みかん」を

提供しました。 

11/5(金)    

「ぶり大根」   
 

 透き通った煮汁に    

仕上げるのが、美味し  

い煮魚のコツです。   

生臭さがなく、美味し 

く仕上がります。    


