
食品ロス削減について
ご協力ください！

食べきれる量を注文するなど
「美味しく食べきること」を意識しましょう。

美味しく・楽しく・食べきって、ロス削減！

お問い合わせ
沖縄県保健医療介護部薬務生活衛生課
ＴＥＬ：０９８－８６６－２０５５
Ｅ－ｍａｉｌ：

沖縄県環境部環境整備課
ＴＥＬ：０９８－８６６－２２３１
Ｅ－ｍａｉｌ：
ホームページ：

衛生的なテイクアウトボックスの活用！
食品と直接接触する容器包装に関しては規格基準があります。
容器から着色料や合成樹脂塗装などが溶け出して、食品に混和す
ることがないように、使用する容器の材質（厚紙、プラスチック
容器等）を確認して適切に使用して下さい。

3010運動で食べきり促進！
※３０１０運動：宴会等の最初の３０分間と終了前の１０分間に
食事をしっかり楽しむことで食べ残しを減らす取組みのこと。

それでも、食べ残してしまう食品については



１ 料理の持ち帰りの要望に対する対応方針・方法をあらかじ
め決めておき、全従業員で共有しておきましょう。

２ 食べ残しを利用される方への注意事項を、店内に掲示して
おくことや、持ち帰り品に注意書きを添えるなどし、衛生
上の注意点や方針を持ち帰り希望の方に十分に説明しま
しょう。

３ お店の側で料理を詰める場合には、十分に冷めた状態にし
てから清潔な容器に清潔な箸などを使って、つめましょう。

４ 生もの、完全に加熱していない料理（鰹のたたき、半熟卵
等）は持ち帰りを断りましょう。

５ 外気温が高い時は、持ち帰りをお断りするか、保冷剤を提
供しましょう。

食品ロス削減について！
飲食店の方へ

お問い合わせ
沖縄県保健医療介護部薬務生活衛生課
ＴＥＬ：０９８－８６６－２０５５
Ｅ－ｍａｉｌ：

食品の安全・安心守って、ロス削減！



１ 料理の持ち帰りの際は、お店の承諾や助言を得るようにし、
店の方針を尊重しましょう。

２ 料理の持ち帰りには、食中毒の発生を高めるリスクがあ
ることに留意しましょう

３ 持ち帰った料理はその日のうちに、できるだけ速やかに食
べましょう。

４ 持ち帰る料理は、刺身などの生ものや野菜サラダなど、加
熱していない料理は避け、揚げ物などしっかり加熱された
ものを選びましょう。

５ 自ら料理を詰める場合は、十分に冷めた状態のものを清潔
な箸などを使って、つめましょう。

６ 持ち帰り中は、暖かい所に置かないようにし、できるだけ
低温を維持する工夫をしましょう。

７ 時間と共に食中毒のリスクが高まるので、持ち帰り途中の
寄り道を避けるか、帰宅までに時間がかかりそうな場合は
持ち帰りを控えましょう。

８ できるだけ中心部まで十分に再加熱してから食べましょう。
９ 少しでも怪しいと思ったら、口にするのを控えましょう。

食品ロス削減について！
食べ残し持ち帰り利用者の皆様へ

お問い合わせ
沖縄県保健医療介護部薬務生活衛生課
ＴＥＬ：０９８－８６６－２０５５
Ｅ－ｍａｉｌ：
：

１０ 小さな子どもや抵抗力の弱い方は、持ち帰り品を食べる
ことは控えましょう。


