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令和６年１月24日17時35分 
記者発表資料（第二報） 

福岡県保健医療介護部 
生活衛生課 食品衛生係 

貝沼、阿井 
   内  線 3074 
   ﾀﾞｲﾔﾙｲﾝ  092-643-3280 

１月20日（土）に食中毒（疑い）として資料提供した件について、その後の情報を提供します。 

第一報 第二報 

１ 事件の探知 
  令和６年１月 19 日（金）、福岡市の住民から、
春日市内の飲食店を利用したところ、食中毒様症
状を呈した旨、筑紫保健福祉環境事務所に連絡が
あった。 

２ 概要 
  同事務所が調査したところ、１月 15 日（月）12

時頃に春日市内の飲食店を利用した知人グルー
プ 21 名のうち５名が同日 23 時頃から下痢、嘔気、
嘔吐等を呈していることが判明した。 

現在、同事務所等において、食中毒及び感染症
の両面から調査を進めている。 

３ 発生日時 
  調査中 

 判明分：令和６年１月 15 日（月）23 時頃 

４ 摂食者数 
調査中 

判明分：21 名 

５ 症状 
  調査中 

判明分：下痢、嘔気、嘔吐等 

６ 有症者数 
 調査中 

判明分：５名 
うち１名が医療機関を受診
し、入院はしていない。 
重篤な症状は呈しておらず、快方
に向かっている。 

年齢 
性別 

70～
79 歳 

80～
89 歳 

計 

男 0(0) 2(1) 2(1) 
女 2(0) 1(0) 3(0) 
計 2(0) 3(1) 5(1) 

()内は、受診者数 

７ 原因施設、原因食品、原因物質 
調査中 

２ 概要 
  筑紫保健福祉環境事務所は、疫学調査及び有症者
便等の検査の結果から、本件を食中毒と断定した。 

３ 発生日時 
令和６年１月 15 日（月）17 時頃（初発） 

４ 摂食者数 
23名（２グループ） 
（内訳：知人グループ21名、家族２名） 

５ 症状 
下痢、嘔気、嘔吐、発熱等 

６ 有症者数 
17 名（２グループ） 
うち 10 名が医療機関を受診し、入院は
していない。 
重篤な症状は呈しておらず、快方に向か
っている。 

()内は、受診者数 

７ 原因施設、原因食品、病因物質 

(1)原因施設 

屋 号：〇〇〇〇〇 

 業 種：飲食店営業 

 営業者：〇〇〇〇

 所在地：春日市 

年齢 
性別 

60～
69 歳 

70～ 
79 歳 

80～ 
89 歳 

90～ 
99 歳 

計 

男 0(0) 4(4) 3(2) 0(0) 7(6) 
女 1(1) 7(2) 1(0) 1(1) 10(4) 
計 1(1) 11(6) 4(2) 1(1) 17(10) 
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８ 検 査 
  福岡県保健環境研究所で有症者及び従事者の

便等を検査予定 
 

(2)原因食品 

 １月15日（月）に提供された食事 

〇提供メニュー（参考） 

握り寿司（マグロ、うに、いくら、えび、カンパ
チ、ヒラメ、イカ、カツオ、数の子、タイ、アナ
ゴ、玉子）、ちらし寿司、天ぷら、煮物、茶碗蒸
し、味噌汁、小鉢、抹茶ババロア、わらび餅、コ
ーヒー、ウーロン茶、ビール 

 

(3)病因物質 

ノロウイルス 

 

８ 検 査 
有症者便及び従事者便からノロウイルスを検出

した。 

 
９ 措 置 

営業停止：２日間（１月24日～25日） 
  なお、当該施設は１月22日（月）から営業を 
自粛している。 

 
 
〈参考〉県下における食中毒の発生状況（１月 24 日現在。調査中の事件（本件を含む。）を除く。） 

 

 
区分 

2024 年 2023 年（全体） 

事件数 患者数 事件数 患者数 
県域 2 13 22 80 

北九州市 0 0 4 21 
福岡市 2 120 59 667 

久留米市 0 0 2 11 
計 4 133 87 779 

 



ノロウイルス 食中毒

https://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/kenkou_iryou/shokuhin/syokuchu/kanren/yobou/040204-1.html

36.9 人

8.5 人

※出典：食中毒統計（平成 30～令和 4年の平均。病因物質が判明している食中毒に限る。）

その他
7,034 人

3月～
　10月
65 件 

原因別の食中毒患者数（年間） 食中毒１件あたりの患者数ノロウイルス食中毒の
発生時期別の件数（年間）

ノロウイルス
42％
5,186 人

11月～2月
53％
75 件

○普段から感染しないように
食べものや家族の健康状態
に注意する。

○症状があるときは、食品を
直接取扱う作業をしない。

○毎日作業開始前に調理従事
者の健康状態を確認し、責
任者に報告する仕組みをつ
くる。

○洗うタイミングは、
◎ トイレに行ったあと
◎ 調理施設に入る前
◎ 料理の盛付けの前
◎ 次の調理作業に入る前
◎ 手袋を着用する前

○汚れの残りやすいところを
ていねいに
◎ 指先、指の間、爪の間
◎ 親指の周り
◎ 手首、手の甲

○洗剤などで十分に洗浄し、
熱湯で加熱する方法又はこ
れと同等の効果を有する方
法で消毒する。



食器、カーテンなどの
 消毒 や 拭き取り 

おう吐物などの　廃棄 
（袋の中で廃棄物を浸す）

○ 感染者が使ったり、おう吐物が付いたものは、他の
ものと分けて洗浄・消毒します。

○ 食器等は、食後すぐ、厨房に戻す前に塩素消毒液
に十分浸し、消毒します。

○ カーテン、衣類、ドアノブなども塩素消毒液などで
消毒します。
● 次亜塩素酸ナトリウムは金属腐食性がありま
す。金属部（ドアノブなど）消毒後は十分に薬
剤を拭き取りましょう。

○ 洗濯するときは、洗剤を入れた水の中で静かにも
み洗いし、十分すすぎます。
● 85℃で 1 分間以上の熱水洗濯や、塩素消毒液
による消毒が有効です。

● 高温の乾燥機などを使用すると、殺菌効果は高
まります。

○ 患者のおう吐物やおむつなどは、次のような方法
で、すみやかに処理し、二次感染を防止しましょ
う。ノロウイルスは、乾燥すると空中に漂い、口
に入って感染することがあります。
● 使い捨てのマスクやガウン、手袋などを着用
します。

● ペーパータオル等（市販される凝固剤等を使
用することも可能）で静かに拭き取り、塩素
消毒後、水拭きをします。

● 拭き取ったおう吐物や手袋等は、ビニール袋
に密閉して廃棄します。その際、できればビ
ニール袋の中で 1000ppm の塩素消毒液
に浸します。

●しぶきなどを吸い込まないようにします。
● 終わったら、ていねいに手を洗います。

▶製品ごとに濃度が異なるので、表示をしっかり確認しましょう。
▶次亜塩素酸ナトリウムは使用期限内のものを使用してください。
▶おう吐物などの酸性のものに直接原液をかけると、有毒ガスが発生することがありますので、
必ず「使用上の注意」をよく確認してから使用してください。
▶消毒液を保管しなければならない場合は、消毒液の入った容器は、誤って飲むことがないように、
消毒液であることをはっきりと明記して保管しましょう。　




