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食中毒の発生について 

 

令和８年５月１日（金）、輪之内町保健センターから「町内のこども園の職員複数名が、頭痛等の症状

を呈している。」との通報が西濃保健所にありました。 

西濃保健所は、患者ら全員に共通する食事は当該施設で調理された食品に限られること、調理済み食品

から高濃度のヒスタミンが検出されたこと、患者を診察した医師から食中毒の届出があったことから、当

該施設が提供した食事を原因とする食中毒と断定し、本日、行政処分を行いました。 

発生状況等の概要は下記のとおりです。 

 

記 
 

１ 発生状況 

摂食者数 ５４人 

有症者数 ５人（男性０人 女性５人） ２４歳 ～ ５０歳 

受診者数  ２人（入院０人） 

摂食日時 ５月１日（金）１２時００分 

発病日時 ５月１日（金）１２時００分 ～ ５月１日（金）１３時００分 

主な症状 頭痛 等 

 

２ 原因食品   春カツオの甘辛煮 

 

３ 病因物質   ヒスタミン 

 

４ 原因施設   屋 号：福束
ふくづか

こども園 

設置者：輪之内町長 朝倉
あさくら

 和
かず

仁
ひと

 

業 種：集団給食施設 

    所在地：安八郡輪之内町里９８３－１ 

 

５ 検 査  春カツオの甘辛煮から高濃度のヒスタミン（１３０ｍｇ／１００ｇ）を検出 

 

６ 措 置 西濃保健所では、当該施設を５月３日（日）から食品衛生法に基づく業務禁止処分とし

た。（再発防止措置が講じられた後に解除する。） 
 
 
 

 

 

 

令和８年５月３日（日）岐阜県発表資料 

担当課 担当係 担当者 電話番号 

生活衛生課 食品指導係 山田 
内線 3419 
直通 058-272-8280 
F A X 058-278-2627 



 

岐阜県における食中毒発生状況（５月３日現在、本件を含む） 

 本年 昨年同期 昨年１年間 

件数 有症者数 死者数 件数 有症者数 死者数 件数 有症者数 死者数 

岐 阜 県 １１ １０４  ０ １３ ８０２ ０ ２６ １，０３０ ０ 

内
訳 

岐阜市以外 １１ １０４ ０ １０ ７５０ ０ ２１ ９４２ ０ 

岐阜市 ０ ０ ０ ３ ５２ ０ ５ ８８ ０ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



≪参考資料≫ 
 

ヒスタミンによる食中毒 
 

＜症状＞ 

○ 食べた直後から１時間以内に、口の周りや耳たぶが赤くなったり、じんましん、頭痛、嘔吐、下痢などの

症状がでます。 

○ 重症の場合は、呼吸困難や意識不明になることもありますが、死亡事例はありません。 

 

＜原因食品＞ 

○ 原因となる食品は、「ヒスチジン」というアミノ酸が多く含まれる赤身魚とその加工品がほとんどです。

（マグロ、カツオ、ブリ、サンマ、イワシ、サバなど） 

 

＜ヒスタミンとは＞ 

○ ヒスタミンは、食品中に含まれるヒスチジンにヒスタミン産生菌の酵素が作用し、ヒスタミンに変換され

ることにより生成します。 

○ ヒスチジンが多く含まれる食品を常温に放置するなどの不適切な管理をすることで、食品中のヒスタミン

産生菌が増殖し、ヒスタミンが生成されます。 

 

＜予防のポイント＞ 

○ ヒスタミンは熱に安定であり、調理加工工程では除去できないため、一度生成されると食中毒を防ぐこと

はできません。 

○ ヒスタミン産生菌の増殖と酵素作用を抑えてヒスタミンを生成させないようにするため、原材料から最終

製品の喫食までの一貫した温度管理が重要です。 

 

事業者の皆様へ 

 ヒスタミンによる食中毒を防止するために、下記の衛生管理を徹底してください。 

１． 魚を生のまま保存する場合は、すみやかに冷蔵、冷凍すること 

２． 解凍や加工においては、魚の低温管理を徹底すること 

３． 鮮度が低下した魚は使用しないこと 

４． 信頼できる業者から原材料を仕入れるなど、適切な温度管理がされている原料を使用すること 

 

消費者の皆様へ 

１． 生魚は常温で放置せず、すみやかに冷蔵庫で保管しましょう 

２． ヒスタミン産生菌はエラや消化管に多く存在するので、魚のエラや内臓は購入後できるだけ早く除去

しましょう 

３． 冷蔵の場合でも、できるだけ早く食べましょう 

４． 鮮度が低下したおそれのある魚は食べないようにしましょう 

５． 赤身魚の干物など加工品も、低温管理しましょう 

６． 冷凍した赤身魚を解凍するときは、冷蔵庫で解凍するなど、可能な限り低温で短時間のうちに解凍し

ましょう 

７． 凍結と解凍の繰り返しはさけましょう 

 

＜ヒスタミンによる食中毒発生状況（全国）＞ 

 令和５年 令和６年 令和７年 

事件数 ４件 ８件 １３件 

患者数 ７７人 １３５人 ４３１人 

 


