
 

  

 

食べられるのに捨てられてしまう食品のことです。 

食品ロスの削減には、一人ひとりが「もったいない」という考えのもとで、必要な量だ

け購入して食べきるという実践が大切です。 

食品ロスについては、次のページもご覧ください。 
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●５月は消費者月間 パネル展示のご案内 

●食品ロスを減らすために私たちができること 

●食中毒にご注意を！ 

●消費者被害注意報 
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5月は、消費者問題に集中的に取り組む「消費者月間」です。

令和２年度 消費者月間統一テーマ 

豊かな未来へ～『もったいない』から始めよう！～ 
消費者、事業者、行政など多様な主体が連携しながら、食品ロス削減をはじめ、消費を通じ

た豊かな未来づくりに参画することを目指し、このテーマが掲げられています。 

千葉市でも、パネル展示などを行います。毎日の消費行動が、現在や将来の社会・環境とつながっ

ていることを意識するきっかけになればと思います。 

消費者教育特別展示 

市や市内の団体などの消費者教育に関する取組みを紹介します。 

日時：５月１６日（土）～５月２６日（火） 

９：００～１７：００ 

会場：千葉市生涯学習センター（中央区弁天３－７－７） 

    アトリウムガーデン 

※新型コロナウイルスの影響で中止となる場合があります。 

見学自由 



 

  

 

消費期限と賞味期限 

 
 お店で買った食品には、安全においしく食べられる期間があります。 

未開封の状態で、表示された保存方法で保存したとき、食べても安全な期限が 

「消費期限」（お弁当等）、おいしく食べることができる期限が「賞味期限」 

（カップ麺等）です。賞味期限を過ぎても食べられなくなるわけではありません。 

○食べられる分だけ注文する 

○複数人で食事をするときは、みんなでシェ

アするなどしておいしく食べきる 

○食品ロス削減に取り組むお店を選んでみ

る 

外食のとき 

 

 

 

○買い物前に、家に残っている食材をチェック 

○必要な分、使いきれる量だけ買う 

○お店での破棄を減らすため、すぐ食べるとき

は期限の近いものを選ぶ 

～食品ロスを減らすために私たちができること～ 

日本で発生している食品ロスは、年間６４３万

トン。日本では、食料の多くを海外から輸入して

いますが、その多くを捨てているのが現実です。 

昨年１０月には、「食品ロスの削減の推進に関す

る法律」が施行されました。食品ロスの削減に

は、ひとりひとりが他人事と考えず、行動に移す

ことが大切です。 

６４３万トンというのは、

日本中の人が、１年間毎日

おにぎりを１個から１．５

個捨てるくらいの量です。 

買い物のとき  

 

 

○正しい方法で保存する 

茹でたり冷凍するなどして 

ストックを 

○古い食材から使う 

○家族の予定を確認するなどして食べきれる

量を作る 

保存や調理 
・食事のとき 

フードドライブについて 

買ってみたけれど好みに合わなかったり、たく

さん買って家で眠っている期限前の未利用食

品を持ち寄り、フードバンクを経由して、食事

に困っている人たちに届ける活動です。 

フードドライブについて、詳しく知りたい方

は、こちらを検索してください。 

フードバンクちば 

 http//foodbank-chiba.com/ 

＊フードバンクちばは、ちばし消費者応援団 

団体会員です。 
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手洗いは、食中毒だけでなく、今流行している新型コロナウイルスなど他の病気の

予防にも効果的です。 

つけない！増やさない！やっつける！ 

食中毒にご注意を！ 

食中毒は、飲食店などで食べる食事だけでなく、家庭での食事でも発生しています。 

これからの季節は、食中毒の原因の一つでもある細菌の増殖が活発になります。 

今回は、特に夏場に多くなる細菌性の食中毒を防ぐために注意すべきポイントをご紹

介します。 

食中毒予防には・・・ 

原因菌をつけない！ 

 ○原因菌を食べ物につけないように、手洗いをしっかりしましょう。 

 ○調理器具も清潔にしましょう。加熱しないで食べるものを先に扱ったり、 

調理器具を分けるのも一つの方法です。 

原因菌を増やさない！ 

 ○生鮮食品やお総菜などは、購入後速やかに冷蔵庫へ入れ、消費期限内に 

食べきりましょう。 

 ○冷蔵庫は１０℃以下、冷凍庫は－１５℃以下に保ちましょう。細菌の多くは１０℃以下

では増殖がゆっくりとなり、－１５℃以下では増殖が停止します。 

   ただし冷蔵庫の過信は禁物！ 

原因菌をやっつける！ 

 ○肉や魚はもちろん、野菜なども加熱して食べましょう。特に肉料理は 

中心までよく加熱しましょう。中心部を７５℃で１分以上加熱することが目安です。 

○調理器具は使用後、熱湯をかけて殺菌を。台所用殺菌剤も効果的です。 



 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

  

   

 

  

 

 

 

 

 

 

 

商品・サービスの契約トラブルは千葉市消費生活センターへ！ 

相談専用電話  ☎０４３－２０７－３０００ 

                  ※月曜日～土曜日 ９:００～１６:３０ ※祝日・年末年始は除く 

発行：千葉市消費生活センター TEL:０４３－２０７－３６０２ FAX:０４３－２０７－３１１１ 

千葉市高齢者等悪質商法被害防止ネットワーク      発行：２０２０年４月 

 Ｎｏ．８８ 

 

 

 

すでに有料イベントや旅行を申し込んだ消費者から、契約内容や解約などに

関するトラブルの事例が寄せられています。また、最近は新型コロナウイルス

の感染拡大を懸念した解約に関する事例も見られます。 

 

事例１ ３か月後に開催される予定のイベントのチケット 

をインターネット上で申し込み、急いで代金をクレジット 

カードで決済した。しかし、後日都合が悪くなり、解約しようと規約を確認し

たら、「代金の半額に相当する手数料が発生する。」となっていた。イベントま

での期間は十分あるのだから、手数料なしで解約できないか。 

 

事例２ 来月息子がホテルでの結婚式を開催する予定だが新型コロナウイル

スの感染拡大が懸念されるため、式の中止又は延期を検討している。このよう

な状況でも解約料は発生するのだろうか。 

        事例３ 海外旅行サイトで海外のホテルを予約後に、予約確

定メールを受け取った。しかし、当日ホテルに到着すると「予

約が入っておらず、宿泊できない。」と言われた。 
・交渉の結果、トラブルになってしまった場合は、早めに消費生活センターにご相談くださ


