
 

 

 

 

 

 

 

食中毒の発生について 

県北保健所は、令和６年３月２２日に管内の医療機関から「３月２０日から宿泊した、複数の者が

嘔吐、下痢等の消化器系症状を呈している。」旨の連絡を受け、調査を開始しました。 

調査の結果、患者１６名に共通する食事が下記の施設で調理・提供された食事に限られるこ

と等から、下記のとおり食中毒と断定しましたので、お知らせします。 

記 

１ 原因施設 名 称   鏡
かがみ

が
が

池
いけ

碧山亭
へきざんてい

 

施設所在地 二本松市岳温泉２丁目１３番地 

営 業 者 株式会社碧山亭
へきざんてい

 代表取締役 木下
きのした

 泰一
ひろかず

 

営業の許可 飲食店営業（旅館） 

 

２ 原因食品 ３月２０日の夕食、３月２１日の朝食に提供された食事 

         詳細は別紙のとおり 

  

３ 病因物質 ノロウイルスＧⅡ 

 

４ 発症日時 ３月２１日１０時００分頃 ～ ３月２３日１１時００分頃 

 

５ 患 者 数 １６名（３月２６日時点） 

        男性１０名（１１歳～８１歳）、女性６名（３８歳～７０歳） 

うち通院５名 ※現在、快方に向かっています。 

患者の在住先は、１０名（７グループ）が県内（二本松市５名、郡山市

４名、福島市１名）で、６名（３グループ）が県外（東京都、兵庫県、

横浜市）となっています。 

 

６ 主 症 状 下痢、嘔気、倦怠感、嘔吐 

 

７ 行政措置 営業停止 令和６年３月２７日から３月２９日まで（３日間） 

 

８ 調査機関 県北保健所、衛生研究所 

 

        【食中毒の発生件数及び患者数】 

本 年 現 在 １３件 １６１名  

令和５年同期 １１件 ３４１名 

令和５年中 ３２件 ３９２名 

プレスリリース 令和６年３月２７日（水） 

福島県保健福祉部食品生活衛生課 

課長 金澤 賢一 電話 024-521-7241 （内線）2770 

主幹 髙橋 充  電話 024-521-7989 （内線）2821 



別紙 

３月２０日夕食、３月２１日朝食の提供品目 

食事 提供品目 

3 月 20 日夕食 

【Ａ】 

菜の花ごま醤油和え、桜胡麻豆富、筍木の芽味噌焼き、ハスの芽酢漬

け、鯛ちり蒸し、刺身、しゃぶしゃぶ、本ズワイガニボイル 

3 月 20 日夕食 

【Ｂ】 

筍土佐煮、のし梅巻き、生帆立柚子和え、インカのめざめ、生ハムの

和風カプレーゼ、さわらと山菜の揚げ出し、牛サーロインわさび焼き、

ハスの芽の酢漬け、伊達鶏の茶碗蒸し、刺身、真鯛と鮑のしゃぶしゃ

ぶ、本ズワイガニボイル 

3 月 20 日夕食 

【Ｃ】 

ハンバーグ（玉ねぎ、ブロッコリー、コーン、デミグラスソース、オ

ムレツ)、マカロニグラタン、エビフライ、フライドポテト、唐揚げ、

レタス、刺身、プリン、オレンジ、キウイ、ロールケーキ、シューク

リーム、チャーハン、本ズワイガニボイル 

3 月 20 日夕食 

【Ｄ】 

ハンバーグ（玉ねぎ、ブロッコリー、コーン、デミグラスソース、オ

ムレツ)、マカロニグラタン、エビフライ、フライドポテト、唐揚げ、

レタス、コーンスープ、プリン、オレンジ、キウイ、ロールケーキ、

シュークリーム、本ズワイガニボイル 

3 月 20 日夕食 

【Ａ～Ｄに共通】 

寿司、ちらし寿司、小松菜胡麻昆布、もずく酢、イカの塩辛、田舎煮、

若竹煮、ポークシチュー、麻婆豆腐、たこ焼き、プリン、ショコラケ

ーキ、ロールケーキ、オレンジ、ライチ、グレープフルーツ、サニー

レタス、コーン、ブロッコリー、トマトペンネ、塩茹で枝豆、信州そ

ば、カレー、味噌汁、お新香、ご飯、ミニアイスバー、ソースカツ、チ

キン南蛮、鶏つくね、海老串天ぷら、海老信丈串天ぷら、うずら串天

ぷら、ささみしそ串天ぷら、ドリンクバー 

3 月 21 日朝食 

 

オクラスライス、松前漬け、なめ茸、ごま昆布、きんぴらごぼう、茄

子ポン酢、ピリ辛こんにゃく煮、ひじき煮、切り干し大根煮、厚焼き

玉子、焼きサバ、焼きししゃも、讃岐うどん、フライドポテト、焼き

ウインナー、焼売、ミートボール、白身フライ、ジャーマンポテト、

スクランブルエッグ、コーンスープ、サニーレタス、ブロッコリー、

スイートコーン、ボロニアソーセージスライス、マカロニサラダ、オ

レンジ、コーンフレーク、ヨーグルト、食パン、胚芽ロール、納豆、

ラジウム卵、お新香、ご飯、味噌汁、お粥、味付き海苔、湯豆腐、ドリ

ンクバー 

 



【参考】 

ノ ロ ウ イ ル ス 

１ 特徴 

 ノロウイルスによる食中毒や感染性胃腸炎は１年を通して発生しているが、特に

１１月から３月に流行する傾向にある。 

 ノロウイルスは、遺伝子配列から GenogroupⅠ（ＧⅠ）と GenogroupⅡ（ＧⅡ） 

の２つの遺伝子群に分類される。 

 ノロウイルスは、手指や食品を介して経口感染し、人の腸管で増殖する。感染後２

４～４８時間程度で嘔吐、下痢、腹痛等を起こす。 

 食中毒の場合、主な原因食品としては、ノロウイルスに感染した人が調理などに

より汚染した食品や二枚貝等が挙げられる。 

 感染した人の便や嘔吐物への接触や飛散したウイルスにより、ヒトからヒトへ感

染することもある。 

    

２ 予防のポイント 

 下痢や嘔吐などの症状のある人は、食品を直接取り扱う作業をしないこと。 

 日常から、トイレの後、調理を行なう前は、石けんを使って入念に手洗いするこ

と。（２回洗うと効果がある。） 

 洗った手は、共同タオルでなく、使い捨てのペーパータオルで拭くこと。 

 胃腸炎患者の便や嘔吐物を扱うときは、直接手で触らず手袋・マスクなどを着用

して処理すること。 

 ノロウイルスの汚染のおそれがある二枚貝などの食品は、中心部まで十分に加熱

してから食べること。（中心温度８５～９０℃で９０秒間以上が望まれる。） 

 使ったまな板、包丁、ふきんなどはよく洗い、熱湯や塩素消毒液で消毒すること。 

 


