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⽇本フードサービス協会研究助成 研究成果報告書 
 １．研究の概要 
 SDGs で⾷料廃棄を削減することが⽬標に定められ、⽇本でも⾷品ロス削減推進法が施
⾏されるなど、⾷品ロスの政策が世界で広がっている。事象系⾷品ロス量において、外⾷
産業からの⾷品ロス量は約 3 割を占めている。中でも、外⾷産業における⾷品廃棄量全
体の中で、可⾷部分の⾷品廃棄量の割合は 53%であり（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）」資料より）、これの削減が求められている。  

⽇本において⾷べ残しの持ち帰りは衛⽣⾯での懸念から敬遠されがちだが、株式会社
セブン＆アイ Food Systems は、⾷べ残しを持ち帰るドギーバック「mottECO」を開発
し、持ち帰り⽂化の普及に努めている。これは環境省、消費者庁、農林⽔産省との協⼒の
下、消費者に⾃⼰責任で⾷べ残しを持ち帰る意識を育て、⾷品ロス削減を推進する取り組
みである。 
 本研究は、mottECO の認知度と、⾷べ残しの持ち帰りに対する意識の現状を明らかに
することを⽬的として認知度調査を⾏った。認知度調査では、mottECO の普及度を測定
し、その結果をもとに、持ち帰り⽂化の更なる促進策を検討するとともに、⾷べ残しの持
ち帰りに対する消費者の意識調査を⾏い、それに基づいた普及の⽅策を検討している。 

これらの調査を通じて、セブン＆アイ Food Systems と連携し、⾷品ロス削減を⽬指す
と共に、持ち帰り⽂化の根付きを促進するための実効性のある策を探求し、具体的な推進
活動を⾏いながら、⽇本における⾷品ロス削済の新たなモデルを構築することを⽬指し
ている。 
 
２．研究の⽬的 
 本研究の⽬的は、⾷品ロス削減に向けた実践的なアプローチとして、飲⾷店の⾷べ残し
を⾃⼰責任で持ち帰る⽂化の普及を図ることである。セブン＆アイ Food Systems と連携
し、開発された「mottECO」の認知向上と利⽤促進を⽬指す。消費者の⾷べ残しに関す
る意識調査と mottECO の普及状況を調査し、持ち帰りを通じた⾷品ロス削減の可能性を
探る。これにより、持続可能な消費⾏動の推進と外⾷産業の⾷品ロス問題への新たな解決
策を⽬指す。 
３．研究の⽅法 
 本研究では、⾷品ロス削減に資する「mottECO」の普及と利⽤促進を⽬的とし、具体
的な⽅法として複数のアプローチを実施した。実施した研究⽅法は以下の通り。 
① セブン＆アイ Food Systems の協⼒のもと、伊藤研修センターに訪問し、mottECO に

関する理解を深める 
② オンライン・ワークショップを通じて利⽤促進に向けた意⾒交換を⾏う 
③ ⽴命館⼤学 BKC キャンパスで開催された 2023 年 11 ⽉ 4 ⽇の健幸フェスタにおい

て、来場者を対象に mottECO の認知度調査を実施 
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④ ⽴命館⼤学⾷マネジメント学部⽣への⾷べ残しの持ち帰りに関する意識調査を実施。 
⑤ 関 地域で mottECO を導⼊している「和⾷さと」への聞き取り調査を⾏い、実際の

導⼊状況と顧客の反応について詳細を収集 
⑥ ⽴命館⼤学 BKC キャンパス内のなでしこ⾷堂にて、mottECO 導⼊の実験を実施 
 

これらの⽅法を通じて、mottECO の実効性と普及の可能性を探ると同時に、消費者及
び飲⾷店の視点から⾷品ロス削減の⽅策を検討した。 
４．研究成果  
 本研究を通して以下の研究成果が得られた。 
① mottECO 認知度調査結果 
② ⾷べ残しの持ち帰りに関する学⽣意識調査結果 
③ ⽴命館⼤学 BKC キャンパス内のなでしこ⾷堂における mottECO 導⼊ 
④ ⾷マネジメント学部 mottECO 普及推進コンソーシアムへの参加 
 
５．資⾦使途  
連携企業訪問（伊藤研修センター）：京都⇔新横浜 × 7 名 
 
 

 

42



43



44



45



46



47



48



49



50



51



52



53



54



55



56




