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食中毒の発生について 
１ 事件の探知 

令和７年７月１４日（月）１０時１０分頃、市民から、市内の飲食店で会食したとこ

ろ、複数名が腹痛、下痢、発熱等の症状を呈している旨、久留米市保健所に連絡があっ

た。 

 

２ 事件の概要 

令和７年７月８日（火）夜に久留米市内の飲食店を利用した１グループ４名のうち３名

が、７月１０日（木）から腹痛、下痢、発熱等の食中毒様症状を呈し、うち１名が医療機関

を受診していることが判明した。 

調査の結果、有症者２名の便からカンピロバクター・コリが検出された。 

 

３ 摂食者数  

  ４名 

 

４ 症状  

腹痛、下痢、発熱等 

 

５ 有症者数 

３名（女性３名：２０代 ２名、３０代 １名） 

有症者のうち１名が医療機関を受診しているが、重症者、入院者はいない。 

全員快方に向かっている。 

 

６ 病因物質 

カンピロバクター・コリ 

 

７ 原因施設 

（１）営業所所在地 久留米市東町３４－１ 

  （２）営業者氏名  有限会社ファーストグループ 取締役 泊 裕太 

  （３）屋号     炭火焼一絆 

（４）業種     飲食店営業（焼鳥） 

 

８ 原因食品 

上記施設において７月８日（火）夜に提供された食事 

【調理食品】レバ刺し（鶏）、鶏たたき、生シラス、ピリ辛きゅうり 

【加熱用（肉）】牛タン、鶏（レバー、モモ、軟骨、ズリ、ハツ、ハラミ、セセリ） 

【加熱用（野菜）】サツマイモ、カボチャ、ズッキーニ、オクラ、タマネギ 

ソフトドリンク類 

※【調理食品】とは営業者が調理し客に提供したもの、【加熱用】とは客自らが焼き台で調

理し喫食したものを指す 

 

９ 検査状況 

（１）有症者便   ３検体：２検体からカンピロバクター・コリ検出、１検体検査中 

（２）従事者便   ２検体：検査中 

（３）施設ふき取り ７検体：７検体のうち１検体からセレウス菌検出 



 

10 当該施設への指導事項 

（１）施設・調理器具等の清掃消毒の徹底 

  （２）手洗いの励行 

  （３）食材の適切な管理 

  （４）提供食品の十分な加熱 

 

11 措置 

   久留米市は以下の理由により、当該施設を食中毒事件の原因施設と判断し、令和７年７

月１８日（金）から令和７年７月１９日（土）まで２日間の営業停止処分とした。 

  （１）疫学調査の結果、症状や潜伏期間がカンピロバクター属菌による食中毒と一致して

いること。 

  （２）有症者２名からカンピロバクター・コリが検出されたこと。 

  （３）有症者の共通食は、当該施設で提供された食事のみであること。 

  （４）有症者を診断した医師から食中毒の届出がなされていること。 

 

12 その他 

久留米市における食中毒発生状況は、令和６年は０件。令和７年は１件（当該事例は除く） 

 

 

 

 

 問い合せ先 

担 当 課 久留米市保健所衛生対策課 

担当者名 須子 

連 絡 先 ０９４２－３０－９７２６ 

Ｆ Ａ Ｘ ０９４２－３０－９８３３  



「新鮮だから安全」ではありません！

カンピロバクターって?

生･半生･加熱不足の鶏肉料理による

カンピロバクター食中毒が

多発しています!！

飲食店での

外食時

！

《重要なお知らせ》

厚生労働省ホームページ「カンピロバクター食中毒予防について（Q&A）」もご覧ください。

http://www.mhlw.go.jp/stf/seisakunitsuite/bunya/0000126281.html

よく加熱された鶏肉料理を選んで
楽しい食事にしましょう！

鶏肉は食生活に欠かせない食材です！
おいしく安全に食べましょう。

楽しい外食にするために

鶏 肉

（※）過去の厚生労働科学研究の
結果より

にも要注意

特徴：ニワトリやウシなどの腸管内にいる細菌で、
少量の菌数でも食中毒を発生。熱に弱い。

食中毒の症状（食べてから１～７日で発症）
：下痢、腹痛、発熱

対策：十分な加熱（中心が白くなるまで焼く）
サラダなど生で食べるものとは別に調理
鶏肉を調理した器具は熱湯で消毒

厚生労働省

市販鶏肉から、カンピ
ロバクターが高い割合
で見つかっています！

20%～100%
（※）




