
 

 

                          令和８年（2026年）３月１６日  

 熊本市内の飲食店での食中毒発生に伴う営業停止処分について 

 本日、食中毒発生に伴い飲食店への営業停止処分を行いましたので、お知らせします。 
 

１ 概要 

令和８年（2026年）３月９日（月）、熊本市内の飲食店から「２月２８日（土）の利

用客から、３人で利用し全員に体調異常が生じたと連絡があった」と熊本市保健所に報

告がありました。また、同じく２月２８日（土）に当該飲食店を利用した他のグループ

についても、３人で利用し、全員が下痢症状を呈している旨の連絡が３月４日（水）に

熊本市保健所に寄せられました。これを受け、当該飲食店を原因とする一連の食中毒事

案の可能性があるとして調査を開始しました。 

調査の結果、２月２８日（土）の昼に当該飲食店を利用した３グループ（計９人）の

うち８人が、３月１日（日）午後に集中して嘔吐、発熱、下痢等の体調異常を呈してい

ることを確認しました。また、有症者全員の共通食は、２月２８日（土）の当該飲食店

での食事のみであり、食事以外からの感染を疑う事実は認められませんでした。 

有症者及び調理従事者の検便検査の結果、喫食状況や発症状況などから、当該飲食店

で提供された食事を原因とする食中毒と断定し、当該飲食店に対して営業停止を命じま

した。 

 

２ 有症者の状況 

（１）発症日時  令和８年（2026年）３月１日（日）１２時３０分（初発） 

（２）主な症状  嘔吐、発熱、下痢 

（３）喫食者数  ９人 

（４）有症者数  ８人（男性１人、女性７人、年齢１０歳未満～７０歳代） 

（５）その他   医療機関受診者６人（入院者０名） 

         有症者はいずれも快方に向かっています。 

 

３ 原因食品   ２月２８日（土）の当該飲食店での食事（１２時頃喫食） 

４ 病因物質   ノロウイルスＧⅡ 

５ 原因施設（１）名称  Ｂｌｕｅ
ブ ル ー

 Ｄａｉｓｙ
デ イ ジ ー

 

（２）業種  飲食店営業 

（３）営業者氏名 内藤
ないとう

 美恵子
み え こ

 

（４）営業所所在地 熊本市北区植木町米塚１６３－２ 

６ 措置等 

営業停止 令和８年（2026年）３月１６日（月）の１日間 

なお、当該飲食店は、３月１３日（金）から営業自粛しています。 

 

－裏面があります－ 

 

報道資料 



【備考】 

検体内容 検体数 結  果 検査機関 

有症者便 

１ １検体：ノロウイルスＧⅡ陽性 熊本市環境総合センター 

４ ４検体：ノロウイルスＧⅡ陽性 
熊本県保健環境科学研究

所 

１ １検体：ノロウイルス陰性  福岡県保健環境研究所 

調理従事者便 ２ 
１検体：ノロウイルスＧⅡ陽性 

１検体：ノロウイルス陰性 熊本市環境総合センター 

原因施設の拭取り １０ 検査中 

※令和８年(2026年)３月１６日現在 

 

【参考】熊本市における食中毒の発生状況（ただし、本件は含まない。） 

 令和８年 

（2026年） 

令和７年 

（2025年） 

令和６年 

(2024年) 

令和５年 

(2023年) 

令和４年 

(2022年) 

発生件数（件） ２ ７ ６ ２ １０ 

患者数（名） ２６ １２５ ７４ ２ ２３ 

死者数（名） ０ ０ ０ ０ ０ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 （お問い合わせ先） 
 熊本市保健所 食品保健課 
  課長：清水 奈味 

  担当：佐藤 友紀子 
  電話：０９６－３６４－３１８８ 
 
 

【ノロウイルス食中毒の特徴】 

・ ノロウイルスによる食中毒は、冬季を中心に、１年を通じて発生する。 

・ ノロウイルスが付着した手で調理をすると、食品がウイルスに汚染され、その食品を

食べることにより感染するおそれがある。 

・ ノロウイルスは非常に感染力が強く、食中毒以外にも、床・ドアノブ・便座などから

感染し、大規模な集団感染につながることがある。 

【症状】 

・ 潜伏時間は２４～４８時間。主な症状は吐き気、嘔吐、下痢、腹痛、発熱等。 

・ 通常、３日程度で回復するが、持病のある人や乳幼児、高齢者などは、脱水症状を起

こしたり、症状が重くなったりすることがあるため注意が必要。 

【ノロウイルス食中毒の予防４原則】 

★持ち込まない 

・ 腹痛や下痢の症状があるときは、食品を直接取り扱う作業をしない。 

★つけない 

・ 石けんをよく泡立てて手洗いを行い、２度洗いが効果的。 

★やっつける 

・ 食品は中心温度８５～９０℃で９０秒以上の加熱。 

・ 調理器具は８５℃以上の熱湯で１分間以上加熱するか、塩素系消毒液に浸して消毒。

※消毒用アルコールは効果が不十分。 

★ひろげない 

・食器や環境などの消毒を徹底する。吐物等を処理時は二次感染対策を。 


