
 

 

 

 

                  報道発表資料の配付日時 １月１０日（土）午後２時 30分 
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岩見沢保健所管内における食中毒の発生について 
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 令和７年 12 月 26日（金）に岩見沢市内の飲食店を利用した３団体 21 名中

18 名が、27 日（土）午後６時 30 分頃から、下痢、倦怠感、発熱等の症状を

呈し、うち５名が医療機関を受診した。 

岩見沢保健所等の調査の結果、有症者及び調理従事者の便からノロウイル

スが検出されたこと、有症者の共通食が当該飲食店で調理・提供された食事

に限られることなどから、岩見沢保健所は本日、当該飲食店で調理・提供さ

れた食事を原因とするノロウイルスによる食中毒と断定した。 
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 担 当 

 （ 連 絡 先 ） 

 空知総合振興局保健環境部保健行政室生活衛生課 （担当者：山本） 

ＴＥＬ ０１２６－２０－０１２６ 

 

１／１０（土）の発表 

 

ポイント 

■ 岩見沢市内の飲食店で、ノロウイルスによる有症者数 18 名の食中毒 

が発生 

■ 岩見沢保健所は、食品衛生法第 60 条第１項に基づき、営業者に対

し、令和８年（2026年）１月 10 日（土）の１日間、営業停止を命ずるとと

もに、衛生管理計画の作成、従業員の衛生教育及び記録の実施などを

指示 



岩見沢保健所管内における食中毒の発生について 

令和８年（2026年）１月 10日（土）午後２時 30分  

 

 

 

 

 

 

１ 探 知 

  令和７年（2025 年）12 月 30 日（火）午前 11 時頃、岩見沢市内の住民から、同市内の飲食店を利用した複

数名が胃腸炎症状を呈している旨、岩見沢保健所に連絡があった。 

 

２ 概 要 

  令和７年（2025 年）12月 26 日（金）に岩見沢市内の飲食店を利用した３団体 21名中 18 名が、12月 27日

（土）午後６時半頃から、下痢、倦怠感、発熱等の食中毒様症状を呈し、うち５名が医療機関を受診した。 

岩見沢保健所等の調査の結果、有症者及び調理従事者の便からノロウイルスが検出されたこと、有症者の共

通食が当該飲食店で調理・提供された食事に限られることなどから、岩見沢保健所は本日、当該飲食店で調理・

提供された食事を原因とするノロウイルスによる食中毒と断定した。 

 

３ 発生日時（初発） 

  令和７年（2025年）12月 27日（土）午後６時半頃 

 

４ 有症者数 

  18名（うち通院５名、入院０名） 

※有症者は概ね回復している。 

 

５ 症 状 

  下痢、倦怠感、発熱（37.2℃～39.0℃）等 

 

６ 病因物質 

ノロウイルス 

※岩見沢保健所での検査の結果、有症者 13名と調理従事者１名の便からノロウイルスが検出された。 

 

７ 原因施設 

（１）施設名：俵（たわら） 

（２）所在地：岩見沢市３条西１丁目 

（３）営業者：奥 博（おく ひろし） 

（４）業 種：飲食店営業 

 ※当該飲食店は１月７日（水）から営業を自粛している。 

  

８ 原因食品 

  当該飲食店が 12月 26日（金）に調理・提供した食事 

  ※有症者が喫食したメニュー 

  お通し（ふきの煮物等）、刺身（まぐろ、サーモン、たこ）、ちゃんこ鍋、エビ唐揚げ、ザンギ、チャーハン、

マグロの醤油漬け、豚モヤシ、豚ジャンボ、漬物（きゅうり、はくさい、たくわん）、酢牡蠣、たこ酢、たち

の天ぷら、卵焼き、飲料等 

 

９ 対 応 

岩見沢保健所は、食品衛生法第 60条第１項に基づき、営業者に対し、令和８年（2026年）１月 10日（土）

の１日間、営業停止を命ずるとともに、衛生管理計画の作成、従業員の衛生教育、記録の実施などを指示した。 

 

北海道岩見沢保健所生活衛生課 

（北海道空知総合振興局保健環境部保健行政室生活衛生課） 

電話：０１２６－２０－０１２６ 

北海道保健福祉部健康安全局食品衛生課 

電話：０１１－２０４－５２６１ 



ノロウイルスについて 
  

１ ノロウイルスとは  

ノロウイルスは、直径約 30 ナノメートル（ナノメートルは１mm の 100 万分の 1）の大きさで球形の構造を

したウイルスです。  

このウイルスによる食中毒は、特に 11 月から３月の冬季に多く発生しております。  

また、学校や保育園などでの集団感染も多く発生しています。  

２ 感染経路  

(1) 食品を介して感染する場合（食中毒） 

ア．ノロウイルスに感染した食品取扱者の手指を介して、食品が汚染された場合  

イ．ノロウイルスに汚染された井戸水や簡易水道を消毒不十分で摂取した場合  

ウ．ノロウイルスに汚染された二枚貝を、生又は十分に加熱しないで食べた場合 

(2) 患者のふん便や吐物で汚染されたもの（おむつ、雑巾、バケツ等）に触れた手指にウイルスが付着し、口に

入った場合 

(3) 患者のふん便や吐物の処理が不十分なため、乾燥し空気中に浮遊したウイルスが口に入った場合 

３ 潜伏時間  

 概ね 24～48 時間（平均 36 時間）  

４ 主な症状  

 吐き気、嘔吐、下痢、腹痛、発熱（38℃以下）  

通常は発症後３日以内で軽快しますが、下痢などの症状がなくなっても、通常は１週間程度、長いときは１か

月程度までウイルスの排泄が続くことがありますので注意が必要です。また、感染していても症状を示さない

こともあります。 

５ 予防方法  

(1) 食品を加熱する場合は、十分に加熱（中心部を 85～90℃で 90 秒間以上）して食べること。  

湯通し程度の加熱ではウイルスは死にません。  

(2) 下痢や吐き気などの症状のある人は、食品を直接取り扱う作業に従事しないこと。 

(3) トイレの後、調理をする際には、十分に手を洗うこと。 

(4) 調理器具等は洗剤などを使用し十分に洗浄した後、熱湯（85℃以上１分以上）又は次亜塩素酸ナトリウム（塩

素濃度 200ppm）に浸して殺菌すること。  

(5) 患者のふん便や吐物を処理するときには、使い捨てのマスクと手袋を着用し、ペ-パータオル等で静かに拭き

取った後、次亜塩素酸ナトリウム（塩素濃度 1,000ppm）で浸すように床を拭き取ること。 


