
 

 

 

 

 

御坊保健所管内における食中毒の発生について 
   

御坊市内の施設で調理された食事を原因とする食中毒が発生し、御坊保健所は令和８年１１月

１４日（土）に、飲食店の営業者に対し、営業停止処分を行いましたのでお知らせします。 
 

１ 食中毒の概要 

 

 

  ２ 原 因 施 設 

 

 

 ３ 調査概要及び措置等 

 

 

 
 

和歌山県 資料提供 

令和８年１１月１４日 

発生日時 令和８年 11 月５日（木） 午後９時（初発） 

喫 食 者 ４グループ 10 名 

有 症 者 

１グループ ３名（全員快方に向かっている。） 

年齢 20 代以下 30 代 40 代 50 代 60 代 70 代 80 代 90 代以上 

人数 ３ ０ ０ ０ ０ ０ ０ ０ 

（最年少：20 歳、最年長：21 歳） 

主な症状 下痢、腹痛、発熱 

原因食品 

令和８年 11 月２日（月）に原因施設で調理された食事 

主なメニュー：串焼き（せせり、皮、ささみ、肝、砂肝、つくね、ネギマ）、お

にぎり、だし茶漬け、若鶏のから揚げ、手羽先の甘辛揚げ、ポテト、焼き鮭、山

芋の短冊、しいたけポン酢、軟骨のから揚げ、マルゲリータピザ 

病因物質 カンピロバクター 

検 査 等 有症者の便、施設の拭き取り検体 

所 在 地 和歌山県御坊市湯川町財部 722-5 ホテルセントラル 1F 

屋   号 あさの屋 

営 業 者 安達啓子 

業  種 飲食店営業 

端  緒 
令和８年 11 月 10 日、御坊市内の医療機関から食中毒が疑われる患者が受診し

たと御坊保健所に連絡 

状  況 

（調査） 

御坊保健所が調査したところ、原因施設で調理された食事を喫食した１グルー

プ６名のうち３名が、同様の症状を呈していることが判明 

食中毒と

断定した

理由 

・有症者の共通食が当該施設で提供された食事のみであること 

・有症者が下痢、腹痛、発熱等の同様の食中毒症状を呈し、発症状況が類似して

いること 

・有症者２名の便からカンピロバクターが検出されたこと 

・有症者間に共通する感染症を疑う事象がないこと 

・有症者を診察した医師から食中毒の届出があったこと 

措置等 

行政処分：令和８年 11 月 14 日（土）から 16 日（月）までの３日間の営業停止 

指導事項：施設設備の洗浄及び消毒、調理方法の改善、衛生管理計画の見直し及

び実施の徹底、従業員に対する衛生教育 



 

☆報道機関の皆様へ☆ 

食中毒を防ぐため、下記注意事項の啓発にご協力お願いします。 
 
 

カンピロバクターによる食中毒について 
 

◎カンピロバクターは、ニワトリ、ウシ、ブタなどの腸管内に存在しており、 

特に鶏肉は高率に汚染されています。他の食中毒菌に比べて少量でも食中毒 

を起こすという特徴があり、食肉を生や加熱不足で食べることにより発生す 

ることが多いです。 

「新鮮だから安全」という考え方は間違っています。むしろ、新鮮な鶏肉 

  ほどカンピロバクターが生き残っている可能性があり、危険性が高いです。 

生及び十分に加熱されていない鶏肉を食べないよう、食べさせないように 

しましょう。 

 

【発生状況】 

わが国で発生している細菌性食中毒の中で、発生件数が最も多い食中毒です。 

 

【症 状】 

潜伏期間は１～７日（通常２～５日）と長く、少ない菌量でも発症します。 

症状は、下痢、腹痛、発熱、吐き気、嘔吐、頭痛、悪寒、倦怠感などです。 

感染してから数週間後に「ギラン・バレー症候群」を発症し、手足の麻痺、呼吸困難 

を起こすこともあります。 

 

【対 策】 

食肉は十分な加熱調理（中心部を７５℃以上で１分間以上の加熱）を行うことが重要 

です。 

二次汚染防止のため、食肉は他の食品と調理器具や容器を分けて処理や保存を行いま 

しょう。 

 

 

 

参考 
 食中毒発生状況（和歌山市を含む） 
  令和８年（本件を含まず）  13 件 患者数   166 名 
  令和７年同時期       12 件 患者数   268 名 
  令和７年合計          13 件 患者数   388 名 

（連絡先） 

環境生活部 生活局 生活衛生課 食品衛生班 

担 当：坂田、大久保 

電 話：073-441-2631 


