
広島市食品安全情報センター メインニュース
令和８年６月発行

食中毒事件発生情報 第１号

■令和8年1月～4月に広島市で発生したノロウイルス食中毒事件

発生原因は調理従事者による

食品汚染が８割！

発生要因の割合

このうち55%が
症状がない人に
よる汚染

出典：食品健康影響評価のためのリスクプロファイル
（食品安全委員会）

１事件当たりの患者数が多い！

36.7人ノロウイルス

その他 8.4人
11％ 7％

せっけんでの手洗いが

とても重要！

状況を調査中であったり、患者数などが変わったりする場合があります。

━━━━━ 広島市食品安全情報センター（広島市保健所食品保健課 ☎：241-7437）━━━━（N-26-1）

出典：食中毒統計（令和2年～6年の平均。
病因物質が判明している食中毒に限る）

発生日
原因
施設

原因食品 概要 行政処分

1/29
飲食店

(居酒屋)

刺身、唐揚げ、

サラダ等

当該施設で調理された食事を食べた2グループ23名のうち

16名が下痢、嘔吐、吐き気等を発症した。患者8名、従事

者2名からノロウイルスが検出された。

営業禁止

(1/29～2/6)

2/17 飲食店
刺身、出汁巻

き卵等

当該施設で調理された食事を食べた2グループ10名のうち5

名が下痢、嘔吐、発熱等を発症した。患者4名からノロウ

イルスが検出された。

営業禁止

（2/22～2/26）

3/15 飲食店 寿司

当該施設で調理された食事を食べた17グループ56名のうち

38名が下痢、嘔吐、腹痛等を発症した。患者10名、従事

者3名からノロウイルスが検出された。

営業禁止

(3/18～3/31)

3/25 飲食店
生牡蠣

（推定）

当該施設で調理された食事を食べた2グループ4名のうち3

名が下痢、吐き気、嘔吐等を発症した。患者1名、まかな

いを食べた従事者1名からノロウイルスが検出された。

営業禁止

(3/31～4/10)

4/14 仕出し屋 仕出し弁当

当該施設で調理された弁当を食べた1グループ9名のうち7

名が吐き気、嘔吐、下痢等を発症した。患者3名、従事者

1名からノロウイルス、施設拭き取り1か所からノロウイ

ルス及び大腸菌群が検出された。

営業禁止

(4/19～5/2)



◎ 広島市食品安全情報センターニュースは市ホームページにも掲載しています。

広島市食品安全情報センターニュース で検索、または二次元コードを読み取って閲覧できます。

手洗いの方法と
ポイント

【汚れが残 り や す い 部分】

親指

周辺

指先

（爪）

指の間

時計・指輪は外して洗う！

【手洗いのタ イ ミ ン グ 】

⚫ 調理の前

⚫ トイレの後

⚫ 作業の前後

⚫ 手袋の交換時

⚫ お金を触った後

手をくんで

指の間を洗う
２

手のひらをひっかく

ようにして爪の間を

洗う

３
水 で 手 を ぬ ら し 、

せっけんをつけて

よく泡立てる

１

手 の 甲 に 手 の ひ ら を 重 ね て

手の甲と指の間を洗う
４

親指をにぎって

回しながら洗う
５

手首をにぎって

回しながら洗う
６

手首や手のしわの部分も汚れが残りやすいので念入りに！

手 洗 い は せ っ け ん で ！

二度洗いが効果的


