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令和５年度（2023年度）長野市食品衛生監視指導計画 

                           長野市保健所食品生活衛生課 

   

食品の安全性を確保するためには、行政、食品事業者及び消費者がそれぞれの責務や役

割を果たすことにより成り立っています。それぞれの責務や役割を踏まえ、食品衛生法に

基づき「令和５年度（2023 年度）長野市食品衛生監視指導計画」（以下「計画」という。）

を策定し、食品事業者に対する監視指導、食品事業者等における自主管理の促進、市民との

食品の安全確保に関する意見交換及び情報提供（リスクコミュニケーション）を行います。 

 

                

食品の選択 

    

     安全な食品の提供 

   安全確保のための情報提供 

 

情報提供      意見提案        監視指導 情報提供  報告 意見 

 

 

  

 

 

 

１ 前年度の状況を踏まえた食品衛生監視指導計画の策定 

 前年度は新型コロナウイルス感染症の拡大が見られましたが、社会経済活動を維持しな

がら、高齢者等を守ることに重点を置いた対策が講じられるようになりました。このこと

に伴い、飲食店等の利用が増加する一方、巣ごもり需要によるスーパー等の利用も引き続

き多いことが見込まれました。これらの背景から、善光寺御開帳期間及び夏期並びに年末

一斉食品取締りの際、飲食店、スーパー等に対して全国的に食中毒の発生件数が多いアニ

サキス、カンピロバクター及びノロウイルスによる食中毒の発生予防について、集中的に

指導するとともに、市民に対しては広報ながの及びラジオ等により普及啓発しました。ま

た、令和３年度から導入されたＨＡＣＣＰに沿った衛生管理の定着のため、ＨＡＣＣＰの

衛生管理講習会の開催のほか、営業者の監視時や窓口相談時等にＨＡＣＣＰの適切な運用

について普及啓発を図りました。また、令和３年度に発生したウエルシュ菌による食中毒

の再発防止に向け、発生施設のほか大量調理施設の事業者に対して、重点的に監視指導を

実施しました。 

このような状況の中、前年度は県外鮮魚販売店で購入したサバを自宅で刺身にして喫食

したことにより、アニサキスによる食中毒が発生したほか、家庭で生または加熱不足の肉

料理を喫食したことによる食中毒が疑われる事案が発生しました。 

 以上を踏まえ、令和５年度食品衛生監視指導計画を策定します。 

Ⅱ 総括的事項 

Ⅰ 趣旨 

消費者の役割 

○行政及び食品事業者等の情報提供

を把握し、食品衛生に関する理解と

知識を深め、自らの食生活に役立て

る。 

食品事業者の責務 

○ 食品の安全確保 

ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理 

○ 食品の安全情報の提供 

○ 健康被害発生時の報告 

長野市の責務 

○食品関係施設に対する監視指導の実施     ○食品の抜き取り検査による違反食品の発見・排除 

○消費者や食品事業者との意見交換の実施   ○消費者や食品事業者への情報提供の拡充 
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２ 計画の実施期間・対象地域 

（１）計画の実施期間 

令和５年（2023 年）４月１日から令和６年（2024 年）３月 31 日まで 

 

（２） 計画の対象地域 

長野市内 

 

３ 計画の基本方針 

  食品の安全確保には、生産から、製造、流通、販売の過程（フードチェーン）を経て消

費に至るまで、全ての過程において適切に対応する必要があります。また、新型コロナウ

イルス感染症の影響を踏まえ、前年度のこの計画に基づき総合的な監視指導を行います。 

 

（１）監視指導の充実・強化 

   過去の食中毒や違反発生状況を考慮し、食品の生産、製造、流通、販売、消費の各過

程において、重点的、効果的に監視及び検査を行います。 

   また、関係機関との連携を図り、食中毒などの健康危機管理体制を確保します。 

 

（２）ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理の促進 

   食品事業者のＨＡＣＣＰに沿った衛生管理を促進します。また、食品事業者、従事者

を対象とした衛生講習会を開催して衛生確保の充実を図ります。 

 

（３）消費者の視点に立った食品の安全・安心確保 

食品の安全確保に関する正しい情報や食品による危害発生防止のための情報を提供

するとともに、食品の安全・安心について市民との意見交換を実施します。 

 

 

 

 

 

１ 監視指導の実施体制 

（１）長野市保健所食品生活衛生課 

ア 計画を策定、公表し、計画実施にあたっては関係機関との連携を図ります。 

イ 食品事業者に対する監視指導、検査のための食品などの採取（以下「収去検査」と

いう。）を行います。 

ウ 食中毒、違反及び苦情食品に関する調査、措置及び再発防止指導を行います。 

 

（２）長野市保健所環境衛生試験所 

   食品生活衛生課が収去した食品や、食中毒、違反及び苦情食品に関する試験検査を

行います。 

   なお、動物用医薬品など一部の検査は、長野県環境保全研究所へ依頼します。 

Ⅲ 計画の実施に関する事項 
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２ 関係機関との連携確保 

（１）食品衛生法を所管する国、県及び他の自治体との連携確保 

   広域流通食品などに係る違反や大規模食中毒の健康危害発生に対応するため、厚生

労働省、長野県健康福祉部及び他の都道府県、保健所設置市と連携します。 

 

（２）食品表示法及び関連法令を所管する機関との連携確保 

   消費者庁、農林水産省関東農政局長野支局及び長野県（長野地域振興局）と情報を共

有し、必要に応じた共同立入など、連携して食品事業者の指導を行います。 

 

（３）長野市の部局との連携確保 

集団給食（学校、社会福祉施設、病院など）、農畜水産物、食育、地産地消、消費生

活などの各担当部門と食品の安全確保、食中毒、感染症の発生及び拡大防止のために

連携します。また、健康増進法、医薬品、医療機器等の品質、有効性及び安全性の確保

等に関する法律（以下「医薬品医療機器等法」という。）などの食品の表示、広告に関

連する法令に係る規制については、保健所内で連携して対応します。 

 

 

 

 

 

大規模食中毒、 

広域流通、輸入食品 

○関東信越厚生局 

厚生労働省 

○関東農政局長野県拠点 

 食品表示 

農林水産省 

 

長 野 市 

○健康福祉部 
（食品・生活衛生課） 

 情報共有・連携 

○環境部 

（環境保全研究所） 

 依頼検査 

○農政部 

（地域振興局農業農村

振興課） 

 食品表示 

○県民文化部 
（くらし安全・消費生活課） 

 消費者保護 

長 野 県 

食中毒、 

違反食品 

の調査、 

情報共有 

他自治体 
○食品生活衛生課 

計画策定、監視指導、 

意見交換、情報提供 

○環境衛生試験所 
 試験検査 

○健康課 
健康増進法、食品表示、

感染症対策、食育推進 

長野市保健所 

○教育委員会（学校給食） 
○保健福祉部（ ） 
○こども未来部（ ） 
○農林部 
 （農水畜産物、地産地消） 
○地域・市民生活部 
（消費者保護） 

食品表示、食品事故 

消費者庁 

リスク評価、リスクコミ

ュニケーション、食品

安全情報 

食品安全委員会 

広域連携協議会 

各機関との連携 
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３ 試験検査体制の整備 

 食品検査に係る機能の充実強化を図ります。また、検査項目により必要に応じ、外部委

託による検査体制を確保します。 

 また、「長野市保健所食品衛生検査業務管理要領（ＧＬＰ）」に基づき、試験検査の信頼

性確保及び検査技術の向上を図ります。 

 

４ 担当職員の人材育成及び資質の向上 

  監視指導に従事する食品衛生監視員及び食品検査を担当する職員の資質向上を図るた

め、厚生労働省や長野県の実施する研修会などに積極的に参加します。 

 

 

 

 

 

 

１ 監視指導の基本的事項 

（１）共通事項 

ア 製造、加工及び調理の各段階における監視指導にあたっては、施設の衛生状況、食

品の取扱い状況など、法令などで定める基準に基づき、衛生管理について確認しま

す。 

イ 大規模食中毒発生防止の観点から、大量調理施設、病院、社会福祉施設、学校給食

施設などに対して、重点的に監視指導を実施します。 

ウ 収去検査を行った施設に対しては、検査結果を衛生管理に効果的に反映できるよ

う、検査結果に応じた指導を実施します。 

エ ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理が事業者の規模や業種等を考慮し、適切に運用され

るよう指導します。 

オ 年間スケジュールにより監視指導を実施します（別紙１）。 

 

（２）食品群別の監視指導 

   食品の種類別に実施項目を策定して監視指導を実施します（別紙２）。 

 

２ 監視指導の重点実施事項 

（１）食中毒防止対策 

   細菌性食中毒、ウイルス性食中毒及び自然毒食中毒について、発生状況や原因物質

に応じた食中毒防止対策の推進を重点として、監視指導を実施します。 

 

ア 細菌性食中毒の防止対策 

（ア） カンピロバクター対策 

生食あるいは加熱不十分の鶏肉を原因としたカンピロバクター食中毒が、全国

Ⅳ 監視指導の充実・強化 
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的に多発しています。本市でも、加熱不十分な鶏肉料理が原因であることが疑わ

れるカンピロバクター食中毒が令和３年度に１件発生しました。これらのことか

ら、消費者、食品事業者に対し、カンピロバクターのリスクを周知するとともに、

居酒屋等に鶏肉料理を提供する際の中心部までの十分な加熱の必要性について指

導、啓発します。 

（イ） 腸管出血性大腸菌対策 

食肉をはじめ、生食用野菜や浅漬等、様々な食品を原因とした腸管出血性大腸

菌による食中毒が発生しています。他県では、令和４年度にレアステーキ（ユッ

ケ）を原因食品とした腸管出血性大腸菌による食中毒が発生し、死亡例が報告さ

れています。腸管出血性大腸菌を原因とする食中毒は、胃腸炎症状のほか、溶血性

尿毒症症候群（ＨＵＳ）を発症する可能性があります。飲食店、そうざい製造業、

社会福祉施設、浅漬けや加熱せずに食べるカット野菜などを製造する施設を対象

に大量調理施設衛生管理マニュアル及び、漬物の衛生規範に基づき指導します。

なお、患者発生時には健康課感染症担当と連携して調査し、原因究明を図ります。 

（ウ） 食肉の生食、加熱不十分による食中毒対策 

食肉などの生食または加熱不十分を原因とする細菌性食中毒事例が多いことか

ら、飲食店などの営業者に対しては、食肉の生食又は加熱不十分での提供におけ

るリスクを周知するとともに、牛の肝臓及び豚肉（豚の内臓を含む）の生食用とし

ての販売、提供禁止について周知、指導します。また、結着などの加工処理を行っ

た食肉は中心部分まで十分に加熱するよう営業者に指導すると共に、販売店等に

おいては、加熱の必要性を消費者に情報提供するよう指導します。 

生食用牛肉の提供については、規格基準、表示基準が遵守されるよう、「長野市

生食用食肉取扱指導要領」に基づく届出により取扱い状況を把握し、指導します。 

（エ） その他の食中毒原因菌対策 

本市では、令和３年度にウエルシュ菌による食中毒が１件発生しました。この

ことに加え、加熱調理食品を原因として発生する黄色ブドウ球菌、セレウス菌な

どによる食中毒を防止するため、食品の衛生的な取扱いや適切な保管の徹底につ

いて、仕出しを行う大規模調理施設等に指導します。また、新型コロナウイルス感

染症の感染拡大に伴い、テイクアウトやケータリングで食品を提供する営業者が

増えていることから、食品の温度管理の不徹底等による食中毒防止を図るため、

購入者や配達業等の取扱い業者へ温度管理及び消費期限等の必要事項の情報提供

を行うことを含め、監視指導を強化します。 

 

イ ウイルス性食中毒の防止対策（ノロウイルスなど） 

ノロウイルス等を原因とするウイルス性食中毒は、主に調理従事者の手指からの汚

染等により発生していることから、食品事業者に対し、十分な手洗い、従事者の健康

管理、適正な加熱調理などの衛生的な取扱いについて、監視指導や啓発を徹底しま

す。 

なお、ノロウイルス等は人から人へ容易に感染することから、施設の調査、指導は

健康課感染症対策担当と連携して対応し、食中毒防止に努めます。 

また、全国的には、加熱不十分な二枚貝を原因とするノロウイルス食中毒やＡ型肝

炎ウイルス食中毒、及び加熱不十分な野生鳥獣肉を原因とするＥ型肝炎ウイルス食

中毒が発生していることから、食品事業者及び消費者に対し、二枚貝や野生鳥獣肉
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の中心部分までの加熱調理の必要性について周知します。 

 

  ウ 寄生虫による食中毒の防止対策 

    全国的にアニサキスを原因とする食中毒が増加しています。本市でも令和４年度

にアニサキスによる食中毒が１件発生しました。魚介類販売業者に対して、この食

中毒に関する情報を提供し、予防を指導します。また、アニサキス、魚類に寄生する

粘液胞子虫、馬肉に寄生する住肉胞子虫は冷凍により死滅することから、事前の冷

凍処理が効果的である旨を営業者及び消費者に周知します。 

 

エ 自然毒による食中毒の防止対策 

（ア）毒きのこ 

①毒きのこの流通防止 

毒きのこや食用不適きのこが市内で販売されることを防ぐ目的で制定されてい

る「長野市野生きのこの販売に関する指導要綱」の徹底を図ります。野生きのこの

採取時期の前に、販売者及び鑑別責任者を対象とした講習会を開催し、鑑別責任

者による鑑別の徹底を図るとともに、野生きのこの流通時期に合わせ、同要綱に

よる届出内容に応じ販売場の立入検査を実施します。 

②きのこ衛生指導員の委嘱 

きのこに精通し、市民の指導に適した者をきのこ衛生指導員として、野生きの

この鑑別、相談などの業務を委嘱します。 

③きのこ中毒防止対策の強化 

毒きのこによる食中毒が令和元年度 1 件、令和２年度１件発生しています。き

のこ採取が盛んになる期間に普及啓発を強化し、毒きのこによる食中毒防止を図

ります。 

（イ）有毒植物 

有毒植物の誤食による食中毒発生を防止するため、広報紙やリーフレット、ホ

ームページなどを活用し、市民への情報提供を行います。 

（ウ）有毒魚介類 

フグを取り扱う施設に対しては、フグによる食中毒防止の徹底について、立入

検査などを通じて指導します。また、ツブ貝の唾液腺を除去しなかったことによ

る食中毒が令和２年度に１件発生したことから、ツブ貝を販売する業者による購

入者への唾液腺除去方法の情報提供の徹底を継続して指導するとともに、ホーム

ページなどを活用し、市民への情報提供を行います。 

 

（２）違反・苦情食品発生防止対策 

    表示及び規格基準の遵守、添加物の適正使用、原材料の適正使用及び異物混入防止

に関する監視指導を行います。 

   なお、加工食品の表示については、令和２年４月１日から新たな基準が適用された

ことから、食品表示の適合性を確認します。 

 

（３）アレルギー物質を含む食品対策 

   アレルギー物質を含む食品を提供する製造者、飲食店営業者などに対しては、原材

料の点検確認及び食品表示法に基づく特定原材料の適切な表示または的確な情報提供
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の徹底を指導し、併せてアレルギー物質を使用していない食品への施設内での混入防

止を指導します。また、菓子類、麺類などの加工食品中のアレルギー物質の検査を実施

し、検査結果に基づく指導、措置を行います。 

 

（４）遺伝子組換え食品に関する対策 

   遺伝子組換え食品に関する任意表示制度が改正されたことから、遺伝子組換え食品

を含む食品を取り扱う製造者に対して、食品衛生法及び食品表示法に基づく取扱い及

び表示基準の遵守を指導します。また、大豆加工食品の製造者については、原材料の大

豆の検査を実施し、検査結果に基づく指導、措置を行います。 

 

（５）健康食品対策 

健康保持増進効果をうたう、いわゆる健康食品については、健康増進法、医薬品医療

機器等法などの担当と連携し、食品衛生法及び食品表示法に基づく取扱い及び表示基

準の遵守を指導します。 

 

（６）輸入食品対策 

過去の違反事例を参考に、市内に流通する輸入食品の残留農薬、添加物などの検査

を計画的に実施し、違反の発見、排除に努めるとともに、食品表示法に基づき表示の適

合性を確認します。 

 

（７）残留農薬対策 

   国内産農産物の残留農薬検査を実施し、違反の発見、排除に努めるとともに、農産物

などの生産段階を指導する関係機関との連携を図ります。 

 

（８）放射性物質対策 

   食品中の放射性物質について、原子力災害対策本部が定めた「検査計画、出荷制限等

の品目・区域の設定・解除の考え方」に基づき違反食品の排除に努めるとともに、農産

物、水産物などの生産段階を指導する関係機関との連携を図ります。 

 

（９）市場・量販店の衛生対策 

市場、スーパーマーケットなど食品流通拠点に対しては、法令に基づく施設の基準

への適合状況や、食品の管理、流通状況を確認し、必要に応じた指導を実施します。 

 

（１０）ジビエの衛生対策 

野生鳥獣の狩猟、捕獲を管轄する部局との情報交換を図るとともに、ジビエを取り

扱う食肉処理業者などに対し衛生的な取り扱いを指導し、厚生労働省が策定した「野

生鳥獣肉の衛生管理のための指針」及び県が策定した「信州ジビエ衛生管理ガイドラ

イン」などの周知に努めます。 

 

（１１）届出営業施設の衛生対策 

食品衛生法の改正による営業届出制度の創設に伴い、届出営業施設に対して、ＨＡ

ＣＣＰに沿った衛生管理を適切に運用するよう指導します。 
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（１２）その他の重点監視事項 

  ア 製造、加工及び流通の各段階で食品の温度管理の徹底を指導します。 

  イ 食品による健康被害発生時の保健所長への報告について、周知徹底します。 

  ウ 3,000 人以上の集客が予定されるイベントについては、「長野市大規模イベントに

おける飲食物提供に関する取扱要領」に基づき、指導します。 

  エ 器具又は容器包装を製造等する事業者が食品衛生法に規定された衛生管理を実施

するとともに、販売先へ規格適合品である等の説明を円滑にできるよう、ホームペ

ージ等を通じて情報提供します。 

 

３ 施設への立入検査及び食品などの検査 

（１）施設への立入検査 

   食中毒や違反食品が発生した場合の重大性や規模等を考慮し、４ランクに分類し、

年間の標準監視指導回数を定めて効果的に監視指導を実施します（別紙３）。 

ランク別計画件数 

ランク Ａ Ｂ Ｃ Ｄ 
合計 

年間立入検査 年２回以上 年に 1回以上 3年に 1回以上 6年に 1回以上 

対象施設数 ４４  ７１７  １，０１０  ５，４００  ７，１７１  

延べ計画件数 

()は前年度計画件数 

８８  

（９６） 

７１７  

（８０８） 

 ３３２  

（３４７） 

 ８９５  

（１，３５８） 

 ２，０３２  

(２，６０９) 

※食品衛生法改正に伴い、許可対象施設数が減少したものを今年度から反映しています 

※対象施設数は、令和４年 12月１日現在のものです 
 

監視指導を実施するに当たり、Ａ、Ｂランクの施設については、一般的な監視とは別

に、重点的な監視を行います。ランクについては、監視結果又はＨＡＣＣＰの民間認証

取得により、ＨＡＣＣＰに基づく衛生管理を適切に行っている施設については、高度

な衛生管理を実施していると判断して、入れかえを行います。 

   なお、市民から寄せられた情報による立入検査は、原則として事前通告なく速やか

に実施します。 

   また、ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理に基づく記録の提出を営業者に求める等により、

衛生管理状況を確認の上、助言・指導し、立入検査に代わる監視指導を実施します。 

   

（２）食品などの検査 

    市内で製造している食品及び市内に流通している食品などを対象に、食中毒菌、残

留農薬、添加物などの検査を実施し、違反の発見、排除に努めます。（別紙４－１、２） 

 検査は 300 検体（前年度計画 300 検体）に対して行います。 

 

（３）集中的な監視指導の実施 

ア 夏期一斉取締り（７～８月）、年末一斉取締り（12 月） 

食中毒が多発する夏期及び食品流通量が増加する年末において、計画的、集中的

に監視指導を実施することにより、この期間における食中毒の発生防止及び食品衛

生の向上を図ります。 

イ ふぐ処理施設取締り（11月～１月）、きのこ中毒防止対策（９月～11月） 
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食中毒発生のおそれのある、フグ及び野生きのこについて、ふぐ処理施設、野生き

のこ販売場、市場などの監視指導を行います。 

ウ 観光地及び大規模イベント衛生対策 

観光地（善光寺、戸隠、冬期スキー場関係など）について、旅館、仕出し弁当調整

施設などを対象とした集中的な監視指導及び食品の検査を実施するほか、3,000 人以

上の集客が見込まれるイベントについては、「長野市大規模イベントにおける飲食物

提供に関する取扱要領」に基づき、主催者に実施計画届及び出店者一覧表等の提出

を求め、衛生管理を指導します。 

 

４ 違反発見時の対応 

（１）立入検査時に違反を発見した場合の対応 

違反を発見した場合は、その場で改善指導を行います。違反食品が市場に流通して

いる場合は、回収命令など必要な措置を速やかに実施します。また、処分を行った場合

は、違反した者の名称などを原則公表します。 

 

（２）食品など検査の結果、違反が発見された場合の措置 

  ア 違反食品が販売、又は営業上使用されないように速やかに措置し、処分を行った

場合は、違反した者の氏名、施設名称などを原則公表します。 

  イ 輸入食品、広域流通食品などについては、厚生労働省、消費者庁及び関係する自治

体に速やかに情報提供し、連携して対応します。 

  ウ 農薬、動物用医薬品などの残留基準違反を発見した場合など、生産段階での安全

規制に違反していると疑われる場合は農政担当部局と連携して対応します。 

 

（３）消費者から寄せられる苦情、相談への対応 

   食品の安全性に係る事案として消費者から寄せられた異物混入、カビ発生、表示に

関する苦情、相談などの情報については、必要に応じて現地確認や関係自治体など関

係機関への回付を速やかに行い、（１）及び（２）に準じて対応します。 

 

５ 食中毒などの健康危害発生時の対応 

（１）食中毒発生時の対応 

  食中毒を疑う事例が発生した場合は、迅速な原因究明調査を実施するとともに、被

害拡大防止のため必要な情報の公表に努めます。 

広域的な食中毒の発生事案においては、厚生労働省により設置される広域連携協議

会との協力により、事故原因の早期究明と事故の拡大防止に努めます。 

  また、同様の食中毒が再び発生しないよう、必要に応じて、関連する業種への監視指

導の実施、講習会の開催、他の食品事業者への周知などを行います。 

 

（２）健康に被害を及ぼすおそれのある食品の流通時の対応 

   健康に被害を及ぼす食品またはその疑いのある食品が流通している場合は、健康被

害発生防止のため、必要な情報について可能な限り速やかに公表し、市民へ周知しま

す。 
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（３）指定成分等を含む食品やいわゆる健康食品による健康被害発生時の対応 

健康増進法、医薬品医療機器等法などの担当者と連携して調査を行い、厚生労働省に

調査結果を報告するとともに、必要に応じ公表します。 

 

 

 

 

１ 食品事業者の自主的な衛生管理の推進 

（１）ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理の促進 

安全な食品を安定的に供給するため、食品営業施設や集団給食施設などにおいて 

国際標準であるＨＡＣＣＰに沿った衛生管理が積極的に取り入れられるよう、助言、

啓発を行います。食品の取扱いに従事する者の数が50名以上の大規模施設に対しては、

「ＨＡＣＣＰに基づく衛生管理」を適切に運用するよう指導し、中小規模事業者には

「ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理のための手引書」を適切に運用するよう

指導します。 

 

（２）食品衛生推進員による助言など 

市が委嘱している食品衛生推進員による助言、巡回指導などにより食品事業者への

ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理を促進します。 

 

２ 人材の育成・衛生的知見の充実 

（１）食品事業者に対する講習 

食品事業者の自主衛生管理の向上のため、以下の講習会を実施し、令和４年度に発

生したアニサキスによる食中毒のほか、全国的に発生しているカンピロバクター、

ノロウイルス及び死亡事例が報告されている腸管出血性大腸菌による食中毒の発生

予防について周知徹底します。（別紙１） 

ア 食品衛生責任者実務講習会 

    食品衛生責任者の継続的な教育の場として実施するもので、令和５年度は食品販

売業に設置されている食品衛生責任者を対象とします。 

イ 新規営業者講習会 

    新たに食品関係営業を始めた者を対象に集合型の講習会を開催するほか、動画に

より講習会の内容をインターネット上に公開し、新規営業者に対し、衛生管理につ

いて周知します。 

ウ 野生きのこ販売に関する講習会 

    野生きのこ販売者及び鑑別責任者を対象に、きのこ採取時期の前に実施します。 

  エ ＨＡＣＣＰ講習会 

    食品事業者を対象に開催します。 

 

（２）食品衛生推進員に対する研修 

食品衛生推進員の研修会を開催し、ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理の普

Ⅴ ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理の促進 
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及推進のための知識向上を図るとともに、情報提供や意見交換を実施します。また、必

要に応じた迅速な情報提供を行います。 

 

 

 

 

 

 

１ 計画の実施状況の公表・意見募集 

計画の実施状況などについては、長野市ホームページなどで公表します。また、翌年度の

計画の策定にあたっては、市民の意見を求めます。 

 

（１）実施状況公表の時期 

令和５年度の計画の実施結果は、令和６年６月末までに公表します。また、令和５年

４月から９月までの半年間の実施状況は、令和５年 11 月末までに公表します。 

 

（２）集中的な監視実施の公表 

夏期一斉及び年末一斉取締りの実施状況は、とりまとめ後公表します。 

 

２ 食品の安全性に関する意見交換・情報提供に関する事項 

（１）意見交換に関する事業の実施 

   消費者、事業者及び行政関係者の意見交換を行うリスクコミュニケーションを実施

し、科学的根拠に基づく食品の安全性に関する情報提供などから、関係者の理解を深

めるほか、本市の食品の安全確保に係る施策へ反映させるよう努めます。（別紙１） 

ア 食品安全懇話会 

消費者、事業者及び関係行政機関による意見、情報交換を行う場として、食品安全

懇話会を年２回開催します。 

イ 食品衛生ミニシンポジウム 

長野市食品衛生協会との共催により、食品衛生関連の講演や消費者、事業者及び

行政関係者による意見交換などを行います。 

ウ 食品衛生体験事業 

市民を対象として、食品安全に関する情報提供や食中毒防止のための手洗い方法

の体験、食品検査の見学などを行い、食品の安全確保の現状を理解していただくと

ともに、意見交換を行います。 

 

（２）市民への情報提供 

   食品の安全性確保のためには、消費者自身が食中毒予防等に関する知識を習得する

ことが重要であることから、遺伝子組換え食品やゲノム編集食品など新たなバイオテ

クノロジーで作られた食品等について市民が理解しやすいよう丁寧で正確な情報を提

供するよう努め、市民の安心につなげます。 

Ⅵ 消費者の視点に立った食品の安全・安心確保
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ア 各種メディアによる情報提供 

長野市ホームページ、広報ながのへの掲載、ラジオでの情報発信、スーパー掲示板

での啓発チラシの掲示などにより、情報提供の充実化を図ります。特に前年度に発

生したアニサキス及び全国的に発生の多い生または加熱不足の肉料理による食中毒

の予防方法について普及啓発します。 

  イ 食品中の放射性物質に関する情報提供 

    厚生労働省などからの情報収集に努め、市民に対し正確な情報提供を行います。 

ウ きのこ中毒防止・有毒植物の誤食防止に関する情報提供 

きのこ相談窓口の開設などにより、きのこ中毒防止に関する情報提供を行います。

また、健康被害を防止するため、リーフレットやホームページなどにより情報提供

を行います。 

エ 食中毒注意報発令時の情報提供 

長野県から食中毒注意報が発令された際は、ホームページへの掲載、立て看板の

掲示及び食品事業者への情報提供を行います。 

オ 市政出前講座による情報提供 

「元気なまちづくり市政出前講座」に、食品衛生に関するメニューを用意し、市民

からの要望に応じます。 

 

 

 

 本計画は持続可能な開発目標（ＳＤＧｓ）の目標３「すべての人に健康と福祉を」 

に関連性があります。 

 

 

 

 

  長野市は持続可能な開発目標（ＳＤＧｓ）に取り組んでいます。 
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別紙２        主な食品群別の監視指導 

食 品 群 実 施 事 項 

食品一般 

・ 添加物（その製剤を含む。以下同じ）の製造者及び加工者並びにこれを使用する食

品の製造者及び加工者による使用添加物の誤使用防止徹底を指導 
・ 添加物を使用して製造又は加工した食品について添加物検査の実施 
・ 製造者及び加工者に対する異物の混入防止対策に関する指導 
・ 製造者及び加工者に対する製造段階及び加工段階における低温保管等の温度管理

に関する指導 
・ アレルギー物質を含む食品の製造者及び加工者に対する使用原材料の点検及び確

認指導 
・ 原材料の点検及び確認と表示に関する指導 
・ 市内流通品の収去検査 

食肉 
食肉製品 

・ 食肉処理施設、販売施設での衛生的な取扱い及び規格基準・表示基準の指導 
・ 飲食店におけるカンピロバクターや腸管出血性大腸菌による食中毒等防止のため

の加熱調理の徹底など衛生的な取扱い 
・ 規格基準・表示基準に関する指導 
・ 馬肉における住肉胞子虫による食中毒防止のための指導 
・ ジビエにおける調理器具の使い分け、加熱調理の徹底など衛生管理の徹底 
・ 市内流通品の収去検査（細菌、残留農薬、動物用医薬品検査等） 

乳 
乳製品 

・ 乳処理施設及び乳製品製造施設に対する立入検査及び必要に応じた収去検査 
・ 販売施設に対する保存温度、衛生的な取扱いに関する指導 

食鳥卵 
・ 販売施設に対する衛生的な取扱いに関する指導 
・ 市内流通品の収去検査 

魚介類 
魚介類加工品 

・ 卸売市場流通品の保存温度、衛生的な取扱いに関する指導 
・ 販売施設及び飲食店等に対する生食用鮮魚介類等の保存温度、衛生的な取扱いに

関する指導 
・ アニサキス、粘液胞子虫、ツブ貝による食中毒防止のための指導 
・ ふぐ処理者に対する適正な取扱いに関する指導 
・ 市内流通品の収去検査（細菌、食品添加物等） 

野菜、果実、 
穀類、豆類、 

種実類、茶類、 
山野草、きのこ 

及び 
これらの加工品 

・ 大豆、とうもろこし、ばれいしょ及びこれらの加工品等、遺伝子組換え表示対象原

料を使用する製造施設等に対する分別生産流通管理（IP ハンドリング）証明書の

確認指導及び自主検査の推進 
・ 販売施設、飲食店等に対する生食用野菜、果実等の保存温度、衛生的な取扱いに関

する指導 
・ 浅漬け、カット野菜製造施設における漬物の衛生規範及び大量調理施設衛生管理

マニュアルに基づく衛生管理の指導 
・ 有毒植物、毒きのこの誤食防止啓発、及び販売場等からの排除 
・ 市内流通品の収去検査（残留農薬、防かび剤等） 
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別紙３ 令和５年度監視指導計画件数

内訳 内訳

（一般食堂、レストラン等）製造室200㎡以上又は収容人員500人以上

（仕出し屋、弁当屋）製造室200㎡以上

魚介類せり売営業 市場 2 4

魚介類販売業 デパート、スーパー（大規模）、大規模加工施設 5 10

食肉販売業 デパート、スーパー（大規模）、大規模加工施設 4 8

集団給食施設 学校給食センター、学校給食共同調理場（許可を要しないもの） 12 24

食中毒関連施設 過去２年間に食中毒を発生した施設（改善状況確認） 2 4

（一般食堂、レストラン等）製造室200～100㎡又は収容人員500人～300人

（仕出し・弁当屋）製造室200～50㎡、給食米飯製造

（その他）デパート、スーパー（大規模）

菓子製造業 工場形態のもの、スーパー内のもの、給食パン製造等 64 64

乳処理業 4 4

乳製品製造業 8 8

魚介類販売業 スーパー形態 58 58

水産製品製造業 0 0

冷凍食品製造業 7 7

密封包装食品製造業 13 13

アイスクリーム類製造業 凍結機から直接販売するものを除く 14 14

食肉処理業 20 20

食肉販売業 スーパー形態 47 47

食肉製品製造業 11 11

食用油脂製造業 4 4

みそ又はしょう油製造業 6 6

酒類製造業 12 12

豆腐製造業 17 17

納豆製造業 3 3

麺類製造業 工場形態のもの 34 34

そうざい製造業 101 101

添加物製造業 3 3

清涼飲料水製造業 24 24

氷雪製造業 2 2

漬物製造業 14 14

旧つけ物製造業 令和６年５月31日まで猶予期間であり、漬物製造業の許可を取得する予定の事業者 38 38

食品の小分け業 1 1

集団給食施設 病院、診療所（許可を要しないもの） 35 35

（一般食堂、レストラン等）製造室100～50㎡又は収容人員300～100人

（仕出し・弁当屋）製造室50㎡未満

菓子製造業 中規模のもの 131 43

魚介類販売業 1 0

密封包装食品製造業 8 2

そうざい製造業 4 1

漬物製造業 1 0

麺類製造業 1 0

食品の小分け業 1 0

みそ又はしょう油製造業 1 0

集団給食施設 保育所、社会福祉施設、社員寮他（許可を要しないもの） 115 38

野生きのこ販売所 （許可を要しないもの） 94 31

小規模のもの

露店・臨時・移動営業車・自販機等

菓子製造業 小規模、露店、臨時、移動営業車等 308 51

そうざい製造業 11 1

麺類製造業 小規模のもの（飲食店の一画で営業する等） 45 7

密封包装食品製造業 3 0

食品の小分け業 2 0

清涼飲料水製造業 1 0

冷凍食品製造業 1 0

旧水産加工食品販売業 令和６年５月32日まで猶予期間であり、水産製品製造業等の許可を取得する予定の事業者 17 2

営業届 A～Cに該当せず、許可を要しないもの 1,246 207

合計

ランク 業　　　　　　　　　　　　　種
対象施設数 のべ監視計画件数

Ａ
（年2回
以上）

飲食店営業

44

19

88

38

217

Ｂ
（年に１回

以上）

飲食店営業

717

177

717

177

Ｃ
（３年に１回

以上）

飲食店営業

1,010

653

332

7,171 2,032

Ｄ
（６年に１回以

上）

飲食店営業

5,400

3,766

895

627
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別紙４－１

検査項目 対象食品等 検査内容 実施機関

残留農薬 農産物、加工食品 残留農薬基準の適合について検査を実施 保健所環境衛生試験所

食品添加物 加工食品
食品添加物の使用基準の適合について検査
を実施。また、食品添加物表示が適正である
かを確認。

保健所環境衛生試験所

指定外添加物 輸入食品
国内で使用が認められていない食品添加物
について検査を実施

保健所環境衛生試験所

動物用医薬品 畜産物
抗生物質、合成抗菌剤、内寄生虫用剤の残
留基準の適合について検査を実施

長野県環境保全研究所

カビ毒
乳、小麦、リンゴ
ジュース

有害なカビ毒（乳のアフラトキシン、リンゴ果汁
のパツリン、小麦のデオキシニバレノール）の
検査を実施

保健所環境衛生試験所
長野県環境保全研究所

重金属 清涼飲料水
重金属（カドミウム、鉛、ヒ素、スズ）について
検査を実施

保健所環境衛生試験所

汚染物質（細菌）
乳・乳製品、食肉、そ
うざい等

食品汚染物質としての腸管出血性大腸菌
O157、リステリア菌について検査を実施

保健所環境衛生試験所

食品成分規格
乳・乳製品、清涼飲
料水、食肉製品、冷
凍食品等

食品の成分・細菌等の規格基準について検
査を実施

保健所環境衛生試験所
長野県環境保全研究所

遺伝子組換え食品検査 大豆
加工食品の原料について遺伝子組み換え食
品検査を実施し、表示の適正について確認

保健所環境衛生試験所

アレルギー物質を含む
食品検査

小麦・そば・卵・乳・
落花生

加工食品中のアレルギー物質について検査
を実施。また、表示の適正について確認。

保健所環境衛生試験所

器具及び容器包装 食器等
器具及び容器包装の材質等の規格基準検
査を実施

保健所環境衛生試験所

食品検査の内容
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別紙４－２
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子

類

ア
イ
ス
ク
リ
ー

ム

類
・
氷
菓

乳

及

び

乳

製

品

肉

卵

及

び

そ

の

加

工

品

魚

介

類

及

び

そ

の

加

工

品

冷

凍

食

品

漬

物

果
実
・
野
菜
及
び

そ
の
加
工
品

そ
う
ざ
い
・
弁
当

め

ん

類

味
噌
・
し

ょ
う
油

穀
類
・
豆
類
及
び

そ
の
加
工
品

調
味
料
・
ソ
ー

ス
 

飲

料

そ

の

他

の

食

品

器

具

及

び

容

器

包

装

検

体

数

合

計

国内産・国内製造品 32 11 10 8 42 6 7 42 80 8 2 3 9 7 2 269

輸 入 品 3 2 4 2 3 10 2 3 2 31

計 35 11 12 12 44 9 7 52 80 8 2 5 0 12 9 2 300

甘 味 料 ● ● ● ● ● ●

保 存 料 ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

着 色 料 ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

酸 化 防 止 剤 ● ● ● ●

発 色 剤 ● ●

漂 白 剤 ● ● ● ● ● ● ● ● ●

防 か び 剤 ●

品 質 保 持 剤 ●

指 定 外 添 加 物 ● ● ● ● ● ● ● ●

● ● ● 24

● ● ● 7

● ● ● 9

● ● 4

● 6

● 2

● ● ● ● 12

理 化 学 検 査 ● ● ● ● ●

細 菌 検 査 ● ● ● ● ● ●

残 留 農 薬

そ

の

他

成

分

規

格

等

45

※同一検体で複数項目を検査する場合があるので、検査内容の重複している検体有り。

カ ビ 毒

動 物 用 医 薬 品

重 金 属

汚 染 物 質 （ 細 菌 ）

遺 伝 子 組 換 え 食 品

アレルギー食品検査

令和５年度　食品等検査計画表

　　　　　　　　　食品分類

　検査内容

検

体

数

食

品

添

加

物

90

17



付録１

ア行

アニサキス

アフラトキシン

アレルギー物質を
含む食品
（特定原材料）

遺伝子組換え食品

違反食品

異物混入

医薬品、医療機器
等の品質、有効性
及び安全性の確保
等に関する法律

ウェルシュ菌

営業の禁止又は停
止の措置（処分）

エンテロトキシン

黄色ブドウ球菌

カ行

カンピロバクター

きのこ衛生指導員

鑑別責任者

用語の説明一覧表

毒きのこの誤食による食中毒を防止する目的で、きのこの知識に精通し、かつ、住民の
指導にあたることが出来る者を市保健所長が委嘱している。きのこ衛生相談窓口などで
の市民からの相談に応じ、きのこの鑑別などを実施している。

食中毒原因菌のひとつ。鶏や豚、牛などの腸に在住し、中でも鶏肉は高率にこの菌に
汚染されている。「とりわさ」、「レバ刺し」などの肉の生食や加熱不十分な食肉、二次的
に汚染された食品、飲料水が原因食品となりやすい。症状は発熱、倦怠感、頭痛などの
後、吐き気、腹痛、下痢が起こる。潜伏期間（原因となる食品を食べてから発症するまで
の期間）は２～７日と長く、少量の菌でも食中毒を起こす。近年、この菌による食中毒が
多発している。

主に、サバ、イカ、アジ、イワシなどの魚介類に寄生する寄生虫。アニサキスが寄生した
これら魚介類の刺身、しめサバ等を食べることで、人が食中毒を起こすことがある。人が
発症した場合には、一般的に、食後数時間で激しい腹痛、嘔吐を呈する。まれに腸重
積、腸穿孔を発症する場合もある。

本来の食品以外のもので健康上の被害を起こすおそれのあるものが食品に混入するこ
と。原材料、製造、流通等の様々な行程でガラス・金属・プラスチック片、毛髪、昆虫等の
混入が考えられる。食品に起因する苦情や健康被害の原因となる。

ある種のかびが産生するかび毒で、強い発ガン性があり、人の肝臓ガンの原因のひとつ
と考えられている。

生産性の向上や品質の向上を目的として、品種改良に遺伝子組換え技術を応用して作
られた農作物とその加工食品。国内で食品としての安全性が確認され、流通している大
豆、とうもろこし、ばれいしょ、菜種、綿実、アルファルファ、てん菜、パパイヤとその加工
品33品目については、原料に含まれる場合及び遺伝子組み換え品が分別されていない
原料が使用されている場合は、その表示が義務づけられている。

食品衛生法又は食品表示法に違反した食品。有毒・有害な食品や病原微生物に汚
染された食品、異物が混入した食品のほか、食品、添加物の規格基準に違反した食
品及び適正な表示がされていない食品など。

食中毒原因菌である黄色ブドウ球菌などが産生する毒素で、ヒトに下痢・嘔吐を引き起こ
す。2000年に起きた低脂肪乳食中毒事件が有名である。

じんましんや呼吸困難などのアレルギー症状を起こすことがある食品のうち、えび、か
に、小麦、そば、卵、乳、落花生、の7品目は、特定原材料として、これらを含む旨の表示
が食品表示法で義務づけられており、アーモンド、あわび、いか、いくら、オレンジ、カ
シューナッツ、キウイフルーツ、牛肉、くるみ、ごま、さけ、さば、大豆、鶏肉、バナナ、豚
肉、まつたけ、もも、やまいも、りんご、ゼラチンの21品目は特定原材料に準ずるものとし
て、表示することが推奨されている。（表示義務7品目、推奨21品目、合計28品目）

食中毒原因菌のひとつ。人や動物の腸管、土壌、水中など自然界に広く分布する酸素
を嫌う細菌で、熱に強い芽胞を作るため、高温でも生き残る。症状は、腹痛、下痢が主
で、比較的軽い。大量に加熱調理し、室温で放置された食品による食中毒が発生するこ
とが多い。

医薬品等の製造、販売、授与を規制する法律。いわゆる健康食品であっても、医薬品成
分を含有したり、医薬品的効能効果を期待させる表示、広告がなされる場合には、この
法律で規制される。通常、「医薬品医療機器等法」と呼ばれる。

食中毒原因菌のひとつ。人や動物の皮膚や気道上部、腸管などの粘膜に常在する細
菌。増殖する際に毒素（エンテロトキシン：上記）を産生するものがあり、この毒素に汚染
された食品を食べることにより、下痢、嘔吐などの症状が起こる。

食中毒が発生した時などに、食品衛生上の危害の拡大を防止するため、許可者（保健
所長）がその原因となった施設の事業者に対して行なう行政処分

長野市野生きのこ販売に関する指導要綱で規定している、販売しようとする野生きの
こに関し十分な知識を有し、その野生きのこを他と鑑別することができる者をいう。

18



結着等の加工処理

検査計画、出荷制
限等の品目・区域
の設定・解除の考
え方

健康食品

健康増進法

広域連絡協議会

サ行

サルモネラ属菌

指定成分等を含む
食品

自主検査

ＧＬＰ

JAS法

集団給食施設

住肉胞子虫

食中毒注意報

食品衛生監視員

食品衛生推進員

食品衛生責任者

健康の維持、向上の目的に使用される食品、サプリメントなどの総称。健康増進法で規
定している物（特定保健用食品、栄養機能食品等）を除き、法令上の定義はない。
含有成分や表示・広告は、健康増進法、医薬品医療機器等法、食品表示法などにより
規制される場合がある。

Good Laboratory Practiceの略語。食品衛生法に基づき試験検査の精度及び信頼
性を確保するシステムで、検査者の役割分担、作業手順書、記録などをマニュアル
で定義している。

長野市条例「長野市食品衛生法施行条例」により、施設又は部門ごとに置かなければな
らない食品衛生に関する責任者のこと。営業者が従事者の中から選任する。

食品衛生法に基づく食品営業施設の立入検査、食品や添加物などの収去（行政検査
のため、事業者などから無償で食品などの提供を受けること）及び食品衛生に関する指
導などを職務とする公務員のこと

気象条件や感染症発生の動向等から、食中毒の発生のおそれがある場合に、注意報を
発令することにより消費者や及び食品事業者の注意を喚起して、食中毒の発生を未然
に防止する県の事業。長野市でもこの注意報を基に注意喚起、啓発を行っている。

食中毒原因菌のひとつ。汚染された鶏肉、卵などを原因食品として加熱不足などによ
り、下痢、腹痛などの症状を起こす。食中毒以外にもペットからの感染も見られる。

平成23年４月４日に原子力災害対策本部が定めたもので、全国の放射性物質検査結果
を踏まえて毎年見直しが行われている。このガイドラインを参考にして食品の放射性物
質検査を計画している。

食品事業者からの相談に応じたり、施設を巡回して、自主的な衛生管理の向上につい
ての指導、助言を行う者として、食品事業者の中から市長が委嘱している。

他の食肉の断片を結着させ成形する結着処理、刃を用いてその原型を保ったまま筋及
び繊維を短く切断するテンダライズ処理、強制的に調味液を浸潤させるタンブリング処
理等があり、これらの処理は、病原微生物による汚染を食肉の内部に拡大させるおそれ
がある。

「農林物資の規格化等に関する法律」の略称
飲食料品等が一定の品質や特別な生産方法で作られていることを保証する制度

広域的な食中毒事案への対応等の連携協力体制の整備を図る場として厚生労働大臣
が設置する協議会。国、都道府県、保健所設置市等、その他関係機関により構成され
る。

学校、病院及び保育所等の社会福祉施設等の給食施設。食中毒等の事故が発生した
場合の影響を考慮し、飲食店等の許可営業施設に準じた衛生管理及び大量調理施設
衛生管理マニュアルに基づいた衛生管理を行っている。

食品事業者が製造した製品等の安全性の確認するため、自ら、又は検査機関に依頼し
て実施する検査

ウシ、ブタ、ヒツジ、ヤギ、ウマ等の筋肉部分に寄生するザルコシスティス属の寄生虫。住
肉胞子虫が寄生した生肉などを食べることで人が食中毒を起こすことがある。人が発症
した場合には食後数時間程度（4～8時間程度）で、下痢、嘔吐、胃部の不快感等が認
められるものの、症状は軽度であり、速やかに回復し、翌日には後遺症もないとされてい
る。

国民の健康の増進に関する基本的な事項を定め、国民の栄養の改善や健康の増進、
国民健康の向上を図ることを目的とした法律。国民健康・栄養調査、給食施設などにつ
いて定められている。

健康被害の発生を防止する見地から特別の注意を必要とするコレウス・フォルスコリー、
ドオウレン、プエラリア・ミリフィカ、ブラックコホシュのいずれかを含む食品。
これらの食品による健康被害発生の情報を得た場合、取り扱う事業者は当該情報を行
政へ届け出なければならない。
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食品衛生法

食品事業者

食品表示法

「信州ジビエ衛生
管理ガイドライン」
等

ジビエ

生食用食肉（牛肉）
の規格基準

セレウス菌

総合衛生管理製造
過程

タ行

大量調理施設衛生
管理マニュアル

腸管出血性大腸菌

ツブ貝（バイ貝）

ナ行

長野県食品安全・
安心条例

粘液胞子虫

ノロウイルス

ハ行

集団給食施設など大量調理を行う施設を原因として食中毒が発生した場合、影響が甚
大であることから、厚生労働省がHACCPの概念に基づき定めたマニュアル

食品の安全と県民の安心の確保に関する基本理念を明らかにし、県、食品関連事業者
及び県民がその責務又は役割を果たすことにより、食品の安全と県民の安心の確保を
総合的かつ計画的に推進するため、長野県が制定した条例。この条例で、自主回収が
あった場合の食品関連事業者による県知事（市長）への報告や県知事（市長）による公
表等について規定されている。
平成25年４月１日施行

冬期間を中心に発生する食中毒及び感染性胃腸炎の原因物質のひとつ。ノロウイルス
に感染した調理従事者便、吐物などに汚染された手指を介して汚染した食品や、調理
の際の汚染食品の加熱不足が原因となり、吐き気、嘔吐、腹痛、下痢、発熱等の症状を
呈する。
ノロウイルスは非常に感染力が強く、人から人への集団感染も多く発生している。

食品の表示について包括的かつ一元的な制度とするため、食品衛生法、JAS法及び健
康増進法の食品の表示に関する規定を統合した法律。この法律に基づく表示には、名
称、原材料名、賞味（消費）期限、内容量、保存方法、製造者名などがある。

フランス語の「jibier」。狩猟で捕獲した野生の鳥や獣の肉

食品の安全性を確保することにより国民の健康の保護を図る目的で、有害食品等の排
除、食品、添加物等の基準、営業許可制度、監視制度等のほか、事業者の責務等を定
めている法律

食品の生産、製造、加工、流通、販売等に係る事業者。これら事業者のうち、食品衛生
法で飲食店や菓子製造業、魚介類販売業等、特に人の健康に与える影響の大きい34
業種及び県条例でつけ物製造業等３業種の許可制度を定めている。

生食用食肉（牛肉）の成分規格、加工基準、調理基準、保存基準、表示基準を定めた
告示。平成23年10月1日施行

食中毒原因菌のひとつ。土壌や河川水などの環境中に常在するため、食品・食材への
汚染の機会が多い。嘔吐型及び下痢型の毒素を産生するものがある。チャーハンなど
の米飯類で、調理後室温での長時間放置などを原因として発生する場合が多い。

魚類に寄生するクドア属に分類される寄生虫で「クドア」とも言われる。一般にゴカイ等の
環形動物を介して魚に感染すると考えられている。平成23年に食中毒の原因となること
が判明し、感染した魚を食べ、人が発症した場合には食後数時間程度（4～8時間程度）
で、下痢、嘔吐、胃部の不快感等が認められるものの、症状は軽度であり、速やかに回
復し、翌日には後遺症もないとされている。

ニホンジカを狩猟肉（ジビエ）として活用する場合の衛生的取扱いについて、長野県が
定めた「信州ジビエ衛生管理ガイドライン」と「信州ジビエ衛生マニュアル」

HACCPの考え方を導入して食品衛生上の危害の発生を防止するための措置が総合的
に講じられた製造又は加工の工程のこと。食品衛生法で「乳及び乳製品」「食肉製品」
「レトルト食品」「清涼飲料水」「魚肉練り製品」を対象食品として厚生労働大臣による承
認制度がとられている。

食中毒原因菌のひとつ。ベロ毒素を産生する大腸菌で、家畜の糞尿に汚染された食肉
などから感染し、水溶性下痢、血便、腹痛などの症状を呈する。

エゾバイ科のエゾボラ属及びエゾバイ属の巻貝の総称。唾液腺に含まれるテトラミンは、
加熱処理では分解されず、視覚異常、めまい及び頭痛等の症状を呈する。
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HACCP

HACCPに基づく衛
生管理

HACCPの考え方を
取り入れた衛生管
理のための手引書

パツリン

病原微生物

ふぐ処理者

放射性物質

放射性物質検査

フードチェーン

豚肉の生食

マ行

命令等の措置

ヤ行

野生きのこ

野生きのこ販売場

溶血性尿毒症症候
群（ＨＵＳ）

ラ行

リスク

中小規模の食品事業者がＨＡＣＣＰに沿った衛生管理に取り組む際の負担軽減を図る
ため、事業者団体が作成し、厚生労働省が確認を行った手引書。手引書には衛生管理
計画や手順書、記録様式等が掲載されており、この手引書を参考にしてＨＡＣＣＰの考
え方を取り入れた衛生管理を行うことが可能である。

ＨＡＣＣＰは「Hazard Analysis Critical Control Point」の略語で、食品の製造過程で衛生
管理を行う上での重要なチェックポイントを定め、このチェックポイントを常時確認するこ
とにより、最終製品の安全性を保証する手法。「ハサップ」と呼ばれる。原則すべての
食品事業者を対象に、令和２年６月１日からＨＡＣＣＰに沿った衛生管理が制度化
し、１年間の猶予期間の後、令和３年６月１日から施行された。

食品を飲食することによって、有害な要因が健康に及ぼす悪影響の発生確率と程度の
こと

腸管出血性大腸菌が産生する毒素により引き起こされることがある。溶血性貧血、血
小板減少、急性腎障害を主症状とする全身疾患

長野市野生きのこの販売に関する指導要綱で規定している、農産物直売所、スー
パーマーケット、仮設店舗等に設ける野生きのこを販売する売場をいう。

ＨＡＣＣＰの７原則に基づいて食品事業者自らが、原料受入、製造・調理などの工程毎
に応じた衛生管理計画を作成し、管理を行う方法

自然に山野等に生育するきのこをいう。

有害な食品や規格基準に違反した食品、適正な表示がされていない食品等の販売によ
る食品衛生上の危害を除去するため、保健所長がその食品の製造者等に対して行う行
政処分

フグの除毒等の知識・技術を習得するための講習会を受講し認定された者（ふぐ処理
者）。フグを調理、販売する場合には、ふぐ処理者を選任するよう長野市ふぐ取扱要
綱（令和３年９月24日改正）で定めている。

食中毒などの病気を引き起こす原因となる細菌、ウイルス等の総称

食品中の放射性物質濃度を検査するもの。「乳及び乳製品の成分規格等に関する省令
の一部を改正する省令、乳及び乳製品の成分規格等に関する省令別表の二の（一）の
(1)の規定に基づき厚生労働大臣が定める放射性物質を定める件及び食品、添加物等
の規格基準の一部を改正する件について」（平成24年3月15日付け食安発0315第１号
厚生労働省医薬食品局食品安全部長通知）により、食品の放射性物質検査は、「食品
中の放射性物質の試験法について」（平成24年3月15日付け食安発0315第４号厚生労
働省医薬食品局食品安全部長通知）を参照し、実施する。

放射線を放出するセシウムなどの元素とその化合物、さらにはそれらを含むもの

平成27年６月、豚肉（豚の内臓を含む）の生食用としての販売及び提供が禁止された。
豚肉や豚レバーを生で食べると、E型肝炎ウイルスに感染するリスクがあり、重篤な肝障
害を起こす可能性がある。また、サルモネラ属菌やカンピロバクター・ジェジュニ/コリなど
の細菌による食中毒のリスクや寄生虫の感染事例もある。

生産段階、製造・加工段階、流通段階、小売り段階などに分けられる食品の生産から販
売に至る一連の過程（食品供給過程）のこと。食品の安全性の確保のために必要な措
置が食品供給過程の各段階において適切に講じられる必要がある。

ペニシリウム属（アオカビ類）、アスペルギルス属（コウジカビ類）によって作られるカビ毒
の一種。腐敗したリンゴに発生する。
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リスクコミュニケー
ション

ロタウイルス
乳幼児期にかかりやすいウイルスで、非常に感染力が強く、5歳までにほぼすべての子
供が感染すると言われている。しかし、初めて感染する場合は、激しい水様下痢、吐き
気、嘔吐、発熱、腹痛等の重い症状となることが多い。

消費者、食品関係事業者、行政担当者などの関係者の間で食の安全に関する情報や
意見をお互いに交換するもの。長野市では、食品に関係する様々な分野の委員による
「食品安全懇話会」、食品衛生関係の講演・意見交換会「食品衛生ミニシンポジウム」な
どを実施している。
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付録２

No. 項目等 令和５年度計画 令和４年度計画

1
Ⅱ 総括的事項
２　計画の基本方針

前年度の状況を踏まえた基本方針とした。

2

Ⅳ 監視指導の充実・強化
2 監視指導の重点実施事項
（１）食中毒防止対策
ア 細菌性食中毒の防止対策
（イ）腸管出血性大腸菌

他県で発生した腸管出血性大腸菌による食中毒に
より、死亡例を明記した。

3

Ⅳ 監視指導の充実・強化
2 監視指導の重点実施事項
（１）食中毒防止対策
イ 寄生虫による食中毒の防止対
策

アニサキスによる食中毒が発生したことを受け、魚介
類販売業者に防止対策の徹底について指導する旨
を明記した。

4

Ⅳ 監視指導の充実・強化
2 監視指導の重点実施事項
（４）遺伝子組換え食品に関する
対策

遺伝子組換え食品の任意表示制度の改正されるこ
とに伴い、表示が適正であるか確認する旨を明記し
た。

5

Ⅳ監視指導の充実・強化
３施設への立入検査及び食品な
どの検査
ウ観光地及び大規模イベント衛
生対策

大規模イベント主催者に計画の提出を求めることを
明記した。

6

Ⅴ 自主衛生管理の促進
２ 人材の育成・衛生的知見の充
実
（１）食品事業者に対する講習

令和４年度に発生したアニサキスによる食中毒等の
予防について周知徹底する旨を明記した。

7

Ⅴ 自主衛生管理の促進
２ 人材の育成・衛生的知見の充
実
（１）食品事業者に対する講習
イ新規営業者講習会

インターネットに講習会動画を公開し、新規営業者
に衛生管理の必要事項を周知することを明記した。

8

Ⅵ 消費者の視点に立った食品
の安全・安心確保
２ 食品の安全性に関する意見
交換・情報提供に関する事項
（２）市民への情報提供
ア各種メディアによる情報提供

アニサキス等による食中毒の予防方法を周知する旨
を明記した。

令和４年度長野市食品衛生監視指導計画からの主な変更内容
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付
録

３

意
見

N
o
.

区
分

案
の

該
当

部
分

意
見

内
容

（
要

約
）

回
答

・
対

応

1
生

産
者

Ⅵ
　

消
費

者
の

視
点

に
立

っ
た

食
品

の
安

全
・
安

心
確

保

「
遺

伝
子

組
換

え
で

な
い

」
旨

の
任

意
表

示
制

度
に

つ
い

て
表

示
を

求
め

る
声

が
あ

る
と

と
も

に
、

表
示

す
る

こ
と

に
よ

る
販

売
意

欲
の

減
退

の
懸

念
が

あ
る

。
ゲ

ノ
ム

編
集

食
品

と
遺

伝
子

組
換

え
食

品
は

混
同

さ
れ

や
す

く
、

ま
た

、
機

能
性

表
示

食
品

が
遺

伝
子

組
換

え
食

品
で

は
な

い
か

と
疑

い
を

も
た

れ
る

こ
と

が
あ

る
。

こ
れ

ら
に

つ
い

て
、

資
料

等
に

よ
り

分
か

り
や

す
い

消
費

者
へ

の
普

及
を

願
い

た
い

。

ゲ
ノ

ム
編

集
食

品
と

遺
伝

子
組

換
え

食
品

に
つ

い
て

「
２

食
品

の
安

全
性

に
関

す
る

意
見

交
換

（
２

）
市

民
へ

の
情

報
提

供
」
中

「
丁

寧
で

正
確

な
情

報
な

情
報

を
提

供
す

る
よ

う
努

め
」
の

前
に

「
遺

伝
子

組
換

え
食

品
や

ゲ
ノ

ム
編

集
食

品
な

ど
新

た
な

バ
イ

オ
テ

ク
ノ

ロ
ジ

ー
で

作
ら

れ
た

食
品

等
に

つ
い

て
市

民
が

理
解

し
や

す
い

よ
う

」
を

加
筆

し
、

長
野

市
ホ

ー
ム

ペ
ー

ジ
に

よ
り

、
情

報
提

供
す

る
と

と
も

に
、

リ
ス

ク
コ

ミ
ュ

ニ
ケ

ー
シ

ョ
ン

事
業

や
事

業
者

に
対

す
る

講
習

会
に

お
い

て
情

報
提

供
す

る
こ

と
に

よ
り

、
正

し
い

知
識

の
普

及
啓

発
を

行
い

ま
す

。

2
消

費
者

Ⅳ
　

監
視

指
導

の
充

実
・
強

化

テ
イ

ク
ア

ウ
ト
に

お
い

て
飲

食
店

が
配

達
業

者
に

対
し

、
品

温
管

理
を

は
じ

め
と

し
た

配
達

時
の

注
意

事
項

を
伝

達
す

る
こ

と
の

周
知

が
必

要
で

あ
り

、
消

費
者

に
向

け
た

情
報

提
供

の
強

化
に

つ
い

て
追

記
さ

れ
る

こ
と

を
希

望
す

る
。

「
２

監
視

指
導

の
重

点
実

施
事

項
（
エ

）
そ

の
他

の
食

中
毒

原
因

菌
対

策
」
中

の
「
購

入
者

」
を

「
購

入
者

や
配

達
業

等
の

取
扱

い
業

者
」
と

し
、

営
業

者
が

調
理

し
た

食
品

に
関

わ
る

消
費

者
、

配
達

業
者

等
の

取
扱

い
業

者
を

対
象

と
し

て
、

食
品

の
消

費
期

限
、

温
度

管
理

等
の

必
要

事
項

を
情

報
提

供
す

る
よ

う
指

導
し

ま
す

。
ま

た
、

消
費

者
に

対
し

て
は

令
和

２
年

度
以

降
ラ

ジ
オ

等
を

通
じ

て
他

の
食

品
と

同
様

に
注

意
喚

起
し

て
お

り
、

令
和

５
年

度
も

継
続

し
て

実
施

し
ま

す
。

3
消

費
者

Ⅵ
　

消
費

者
の

視
点

に
立

っ
た

食
品

の
安

全
・
安

心
確

保

リ
ス

ク
コ

ミ
ュ

ニ
ケ

ー
シ

ョ
ン

事
業

開
催

の
場

合
は

募
集

情
報

を
迅

速
に

公
開

す
る

ほ
か

、
オ

ン
ラ

イ
ン

を
取

り
入

れ
る

等
、

多
く

の
市

民
が

参
加

で
き

る
よ

う
な

工
夫

に
つ

い
て

の
検

討
を

希
望

す
る

。
ま

た
、

内
容

と
し

て
、

ウ
イ

ル
ス

や
細

菌
で

発
生

す
る

食
中

毒
を

は
じ

め
、

自
然

毒
な

ど
、

消
費

者
自

身
が

正
し

い
情

報
を

知
る

こ
と

で
予

防
で

き
る

こ
と

も
多

い
。

同
様

に
、

ゲ
ノ

ム
編

集
食

品
へ

の
不

安
に

対
す

る
認

識
（
基

礎
的

な
理

解
）
や

、
機

能
性

表
示

食
品

や
健

康
食

品
等

に
つ

い
て

、
エ

ビ
デ

ン
ス

の
な

い
情

報
に

振
り

回
さ

れ
る

事
の

な
い

よ
う

科
学

的
な

裏
付

け
を

基
に

し
た

情
報

を
共

有
す

る
こ

と
が

「
安

心
」
の

確
保

に
つ

な
が

る
と

考
え

る
。

消
費

者
自

身
が

選
択

・
判

断
す

る
た

め
に

は
科

学
的

知
見

に
基

づ
く

情
報

提
供

が
必

要
。

リ
ス

ク
コ

ミ
ュ

ニ
ケ

ー
シ

ョ
ン

に
関

す
る

取
組

み
に

つ
い

て
は

、
速

や
か

に
開

催
期

日
を

周
知

し
ま

す
。

リ
ス

ク
コ

ミ
ュ

ニ
ケ

ー
シ

ョ
ン

の
取

組
み

内
容

と
し

て
、

食
中

毒
予

防
に

関
す

る
こ

と
の

ほ
か

、
ゲ

ノ
ム

編
集

食
品

等
に

つ
い

て
実

態
の

理
解

が
難

し
い

と
思

わ
れ

る
内

容
に

つ
い

て
は

「
２

食
品

の
安

全
性

に
関

す
る

意
見

交
換

（
２

）
市

民
へ

の
情

報
提

供
」
中

「
丁

寧
で

正
確

な
情

報
な

情
報

を
提

供
す

る
よ

う
努

め
」
の

前
に

「
遺

伝
子

組
換

え
食

品
や

ゲ
ノ

ム
編

集
食

品
な

ど
新

た
な

バ
イ

オ
テ

ク
ノ

ロ
ジ

ー
で

作
ら

れ
た

食
品

等
に

つ
い

て
市

民
が

理
解

し
や

す
い

よ
う

」
を

加
筆

し
、

市
民

が
理

解
を

深
め

る
よ

う
努

め
、

ま
た

、
長

野
市

ホ
ー

ム
ペ

ー
ジ

で
情

報
提

供
し

不
明

な
点

に
つ

い
て

は
お

問
い

合
わ

せ
を

受
け

る
な

ど
、

オ
ン

ラ
イ

ン
を

取
り

入
れ

た
リ

ス
ク

コ
ミ

ュ
ニ

ケ
ー

シ
ョ
ン

の
実

施
な

ど
運

用
方

法
を

検
討

し
ま

す
。

令
和

５
年

度
長

野
市

食
品

衛
生

監
視

指
導

計
画

（
案

）
に

対
す

る
ご

意
見

・
ご

要
望

と
そ

れ
に

対
す

る
考

え
方
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No.
意見
No.

（付録３）
内容 対応 ページ、修正方法

1 1,3
遺伝子組換え食品、ゲ
ノム編集食品等に対す
る正しい理解の促進

加筆

Ⅳ２（２）市民への情報提供文中「丁
寧で正確な情報な情報を提供する
よう努め」の前に「遺伝子組換え食
品やゲノム編集食品など新たなバイ
オテクノロジーで作られた食品等に
ついて市民が理解しやすいよう」を
加筆します。

1 2
テイクアウト食品の配達
業者への品質管理に関
する注意喚起

加筆
Ⅳ２（１）（エ）その他の食中毒原因
菌対策の文中「購入者」に「や配達
業等の取扱い業者」を加筆します。

令和５年度長野市食品衛生監視指導計画（案）からの変更・修正内容

付録４

案の該当部分

Ⅳ　監視指導の充
実・強化

Ⅵ　消費者の視点に
立った食品の安全・

安心確保
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令
和

５
年

度
長

野
市

食
品

衛
生

監
視

指
導

計
画

の
概

要
～

食
品

安
全

確
保

へ
の

取
り

組
み

～

長
野

市
で
は

、
食

の
安

全
を
確

保
す

る
た

め
、

食
品

衛
生
法

に
基

づ
き

「
令

和
５

年
度
食

品
衛

生
監

視
指

導
計

画
」

を
定

め
、
食

品
事

業
者

に
対

す
る

監
視
指

導
、

市
民

の
皆

さ
ん

と
の
食

の
安

全
に

関
す

る
意

見
交

換
・

情
報
提

供
を

行
い

ま
す
。

計
画
の

基
本
方

針

計
画

の
意

見
募

集
・
公

表
計

画
案

へ
の

意
見

募
集

を
行

い
、

実
施

状
況

を
公

表
し

ま
す

。

市
民

と
の

意
見

交
換

○
食

品
安

全
懇

話
会

・
食

品
衛

生
ミ

ニ
シ

ン
ポ

ジ
ウ

ム
の

開
催

○
食

品
衛

生
体

験
事

業
の

実
施

市
民

へ
の

情
報

提
供

○
ホ

ー
ム

ペ
ー

ジ
、

広
報

な
が

の
な

ど
へ

の
情

報
掲

載
○

き
の

こ
相

談
窓

口
の

開
設

○
市

政
出

前
講

座
の

実
施

○
食

品
中

の
放

射
性

物
質

に
つ

い
て

の
情

報
収

集
と

発
信

○
食

品
な

ど
の

自
主

回
収

に
関

す
る

情
報

提
供

食
品

の
生
産

か
ら

消
費

ま
で
の

全
て

の
段

階
で

、
３

つ
の
基

本
方

針
に

よ
り

総
合

的
に
計

画
を

推
進

し
ま

す
。

監
視

指
導

の
充

実
・強

化

消
費

者
の

視
点

に
立

っ
た

食
品

の
安

全
・
安

心
確

保

H
AC

C
Pに

沿
っ

た
衛

生
管

理
の

促
進

実
施
体

制
・
関

係
機

関
と

の
連

携

監
視

指
導

の
充

実
・強

化

食
中

毒
防

止
、

違
反

食
品

の
発

生
・
流

通
防

止
を

重
点

と
し

て
、

営
業

施
設

の
立

入
検

査
や

市
内

に
流

通
す

る
食

品
の

抜
き

取
り

検
査

を
実

施
し

ま
す

。
ま

た
、

食
品

表
示

法
に

基
づ

く
表

示
の

周
知

、
指

導
を

行
い

ま
す

。

食
中

毒
防

止
対

策
細

菌
性

食
中

毒
、

ウ
イ

ル
ス

性
食

中
毒

、
自

然
毒

食
中

毒
の

原
因

物
質

の
特

性
、

発
生

状
況

に
応

じ
た

指
導

、
情

報
提

供
を

行
い

ま
す

。

違
反

・
苦

情
食

品
発

生
防

止
対

策

○
適

正
な

表
示

、
期

限
設

定
な

ど
に

つ
い

て
監

視
指

導
を

徹
底

し
ま

す
。

○
食

品
中

の
ア

レ
ル

ギ
ー

物
質

、
輸

入
食

品
、

遺
伝

子
組

み
換

え
食

品
な

ど
に

つ
い

て
、

表
示

の
確

認
や

抜
き

取
り

検
査

を
実

施
し

ま
す

。

施
設

へ
の

立
入

検
査

食
品

な
ど

の
検

査

○
リ

ス
ク

に
応

じ
た

区
分

で
、

営
業

施
設

の
立

入
検

査
を

実
施

し
ま

す
。

立
入

検
査

数
2,

03
2件

（
前

年
度

2,
60

9件
）

○
季

節
、

イ
ベ

ン
ト

な
ど

に
応

じ
重

点
的

な
監

視
指

導
を

実
施

し
ま

す
。

○
食

品
の

添
加

物
、

残
留

農
薬

、
放

射
性

物
質

、
細

菌
な

ど
の

検
査

を
実

施
し

ま
す

。
検

査
数

30
0検

体
（
前

年
度

30
0検

体
）

健
康

危
害

発
生

時
対

応
食

品
に

よ
る

健
康

被
害

が
発

生
し

た
場

合
は

、
原

因
究

明
調

査
と

情
報

の
公

表
に

努
め

、
被

害
拡

大
防

止
と

、
再

発
防

止
を

図
り

ま
す

。

消
費

者
の

視
点

に
立

っ
た

食
品

の
安

全
・
安

心
確

保

H
AC

C
Pに

沿
っ

た
衛

生
管

理
の

促
進

H
AC

C
Pに

沿
っ

た
衛

生
管

理
の

促
進

○
H

AC
C

Pに
よ

る
衛

生
管

理
の

促
進

○
食

品
衛

生
推

進
員

に
よ

る
助

言
、

巡
回

指
導

の
充

実

人
材

の
育

成
・
衛

生
的

知
見

の
充

実

○
食

品
事

業
者

講
習

会
の

実
施

○
食

品
衛

生
推

進
員

に
対

す
る

研
修

の
実

施
○

野
生

き
の

こ
に

関
す

る
講

習
会

の
実

施

食
品

の
安

全
確

保
に

つ
い

て
、

市
民

の
皆

さ
ん

と
の

意
見

交
換

・
情

報
提

供
を

行
い

ま
す

。

食
品

事
業

者
の

自
主

衛
生

管
理

の
促

進
や

、
研

修
会

に
よ

る
衛

生
確

保
の

充
実

を
図

り
ま

す
。

消
費

者
の

役
割

○
食

品
衛

生
に

関
す

る
理

解
と
知
識

を
深
め

、
正

し
い
食

生
活

に
努
め
る
。

食
品

事
業

者
の

責
務

○
食
品
の
安

全
確
保

（
自
主
検
査

・
衛
生
管
理

・
記
録
）

○
食
品
の
安

全
情
報
の
提
供

○
健
康
被
害

発
生
時
の
報
告

食
品

の
選

択

安
全

な
食

品
の

提
供

情
報

提
供

意
見

提
案

監
視

指
導

情
報

提
供

報
告

意
見

安
全

確
保

の
た

め
の

情
報

提
供

長
野

市
の

責
務

○
食

品
関

係
施

設
の

監
視

指
導
の
実
施

○
食
品
の
抜
き
取
り
検
査
に
よ
る
違

反
食
品
の

発
見
・
排
除

○
消

費
者

や
事

業
者

と
の

意
見
交
換
の

実
施

○
消
費
者
や
事
業
者
へ
の
情
報
提
供

計
画
の

趣
旨

【
本

編
：
P

1
】 【
本

編
：
P

2
】

【
本

編
：
P

2
】

【
本

編
：
P

4
】

【
本

編
：
P

1
0
】

【
本

編
：
P

1
1
】

【
本

編
：
P4

】

【
本

編
：
P6

】

【
本

編
：
P8

】

【
本

編
：
P9

】

【
本

編
：
P1

0】

【
本

編
：
P1

0】

【
本

編
：
P1

1】

【
本

編
：
P1

1】

【
本

編
：
P1

1】

大
規

模
食

中
毒

、
広

域
流

通
、

輸
入

食
品

○
関

東
信

越
厚

生
局

厚
生

労
働

省

○
関

東
農

政
局

長
野

県
拠

点

食
品

表
示

農
林

水
産

省

長
野

市

○
健

康
福

祉
部

（
食

品
・
生

活
衛

生
課

）
情

報
共

有
・
連

携
○

環
境

部
（
環

境
保

全
研

究
所

）
依

頼
検

査
○

農
政

部
（
農

業
農

村
振

興
課

）
食

品
表

示
○

県
民

文
化

部
（
く
ら

し
安

全
・
消

費
生

活
課

）

消
費

者
保

護

長
野

県
食

中
毒

、
違

反
食

品
の

調
査

、
情

報
共

有

他
自

治
体

○
食

品
生

活
衛

生
課

計
画

策
定

、
監

視
指

導
、

意
見

交
換

、
情

報
提

供

○
環

境
衛

生
試

験
所

試
験

検
査

○
健

康
課

健
康

増
進

法
、

食
品

表
示

等

長
野

市
保

健
所

○
教

育
委

員
会

（
学

校
）

○
保

健
福

祉
部

（
福

祉
施

設
）

○
こ

ど
も
未

来
部

（
保

育
所

等
）

○
農

林
部

（
農

水
畜

産
物

、
地

産
地

消
）

○
地

域
・市

民
生

活
部

（消
費

者
保

護
）

リ
ス

ク
評

価

リ
ス

ク
コ

ミ
ュ

ニ
ケ

ー
シ

ョ
ン

食
品

安
全

情
報

食
品

安
全

委
員

会

食
品

表
示

、
食

品
事

故

消
費

者
庁

長
野

市
保

健
所

が
計

画
（
監

視
指

導
、

試
験

検
査

な
ど

）
を

実
施

し
ま

す
。

ま
た

、
国

、
長

野
県

な
ど

の
機

関
や

長
野

市
の

食
品

に
関

連
す

る
部

局
と

連
携

し
ま

す
。

付
録

５

広
域

連
携

協
議

会
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