
 

 

               

 

食中毒事件の発生について 
 

（概要） 

令和８年８月１６日（日）２３時１５分頃、和歌山市消防局より和歌山市保健所に、「食中毒疑い

患者３名を救急搬送中である。」との通報があった。３名は合宿のため市内に滞在中で、他の参加者

も同様に発症しているとのことから調査を開始したところ、３グループ７名全員が食中毒様症状を

呈していることが判明した。［A］ 

また、令和８年８月１９日（水）１１時１５分頃、市内医療機関から「食中毒疑い患者が２名受

診中である。」との連絡があり調査したところ、市内社員寮に住む５名が同様の食中毒様症状を呈

していた。［B］ 

それぞれ通報のあった［A］［B］に接点はないが、当該施設が提供した食事を喫食していたこと

が共通行動として確認された。 

有症者８名及び当該施設の従業員１名の便等からノロウイルスが検出されたこと、有症者の発症

状況が類似していたこと、有症者を診察した医師から食中毒の届出があったこと、食事以外の感染

症を疑う事象は確認されなかったことから、当該施設の食事を原因とする食中毒と判断した。 

 

１ 発生日時  令和８年８月１６日（日）１８時頃から 

 

２ 有症者数  １２名（１０～２０歳代） 

 

３ 主な症状  下痢、嘔吐、発熱、腹痛等 

 

４ 病因物質  ノロウイルスＧⅡ 

 

５ 原因食品  ８月１５日(土)に当該施設で提供された食事（推定） 

        （白身魚フライ（タルタルソースかけ）、サラダ、煮物、味噌汁、ごはん） 

        ８月１７日(月)に当該施設で提供された食事（推定） 

        （カラアゲ、サラダ、小鉢、ごはん） 
 

６ 原因施設  営業者の氏名   有限会社まつや食堂（ユウゲンガイシャ マツヤショクドウ） 

                 代表取締役 花岡 千惠（ハナオカ チエ） 

        業 種  飲食店営業 

        営業所の名称   有限会社まつや食堂 

        営業所の所在地  和歌山市雑賀屋町東ノ丁６４ 

 

７ 原因等についての調査 

        ・有症者の喫食状況等の調査 

・有症者及び従業員の検便 

・原因施設の検査（施設、調理器具） 
 

８ 措置    食品衛生法に基づき令和８年８月２０日（木）から８月２２日（土）まで３日間

の営業停止 

        なお、当該施設は令和８月８月２０日（木）から自主休業しています。 

担 当 課 生活保健課 

担 当 者 辻本、浦﨑  

電    話 （073）488 －5111 
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令和８年８月２１日 



 

※ノロウイルスについて 
１ ノロウイルスとは？  

感染性胃腸炎を引き起こすウイルスの一つ。 潜伏期間は１～２日程度で、吐気・嘔吐・下痢
等の症状を呈します。通常、これらの症状が１～２日続いた後、治癒します。また、感染し
ても発症しない人や、軽い風邪などの症状で済む人もいます。しかし、持病のある人や乳幼
児・高齢者等は、脱水症状を起こしたり重症化したりする場合もあるので注意が必要です。 
  

２ 感染経路は？  
・経口感染 
  ノロウイルスに汚染された食品を加熱不十分で食べた場合に起こります。 
・接触感染 
  感染者のふん便や嘔吐物に直接触れて手や指にノロウイルスが付着することによって感
染します。 

 
他にも、飛沫感染や空気感染などがあります。  
 

３ ノロウイルスによる食中毒の予防方法は？  
  食中毒を引き起こす細菌は、食品の中で自ら増殖しますが、ノロウイルスは食品の中では増
えません。食品に付着したノロウイルスは少量でも人の体内に入ってから増殖し、吐気・嘔
吐・下痢等の症状を引き起こします。 
ノロウイルスによる食中毒を防ぐポイントは、ノロウイルスを「持ち込まない」「つけな

い」「やっつける」「拡げない」の４つです。 
 
・ノロウイルスを「持ち込まない」 

普段から感染しないように、丁寧な手洗いや日々の健康管理を心がけましょう。 
腹痛や下痢などの症状があるときは、食品を直接取り扱う作業をやめましょう。 

 
・ノロウイルスを「つけない」 
  食品や食器・調理器具などにノロウイルスを付けないように、調理前等の「手洗い」をしっ
かりと行いましょう。 

 
・ノロウイルスを「やっつける」 
  食品に付着したノロウイルスを死滅させるためには、中心温度８５～９０℃、９０秒以上の
加熱が必要です。 
二枚貝などノロウイルス汚染が疑われる食品については、中心部までしっかりと加熱しまし

ょう。 
  調理器具は、洗剤などで十分に洗浄した後に熱湯（８５℃以上）で１分以上加熱するか、塩
素消毒液（塩素濃度２００ppm）に浸して消毒しましょう。 

 
・ノロウイルスを「拡げない」 
  ノロウイルスが身近で発生したときには、ノロウイルスの感染を広げないために食器は環境
などの消毒を徹底すること、また、嘔吐物などの処理の際に二次感染しないよう対策をするこ
とが重要です。 
 
 

 

（参考）政府広報オンライン 「ノロウイルスに要注意！感染方法と予防方法は？」 

ノロウイルスに要注意！感染経路と予防方法は？ | 政府広報オンライン (gov-online.go.jp) 

    

https://www.gov-online.go.jp/useful/article/201811/3.html

