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要　　旨

　衛生教育の強化に向けて活用予定の ATP ふき取り検査法を用いて，大量調理実習後の清浄度調査を実

施した．検査箇所は，包丁とまな板の調理器具 2 箇所，作業台とシンクの設備 2 箇所，大型調理機器等の

取っ手や水道レバーなどの共有部分 3 箇所の計 7 箇所である．調査の結果，設備・機器と清浄度には有意

な関連性が認められた（p ＜ 0.001）．取っ手やシンクは「洗浄不十分」と判定される結果の割合が低かっ

た（それぞれ 17.4％，21.7％）一方で，作業台や包丁のその割合は高かった（それぞれ 81.8％，47.6％）．

このことから，特に作業台や包丁の衛生管理に関する教育の強化に取り組む必要性が示された．
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Ⅰ．はじめに

　わが国の2019年の食中毒発生事件数は887件

（2018年：1,330件）で，患者数は13,018名（2018

年：17,282名）であった［１，２］．このうち，給

食施設における発生件数は33件（2018年：41件）

で，患者数は1,126名（2018年2,513名）と報告さ

れている［１，２］．いずれも2018年より減少して

いるものの，依然として看過できる状況ではない

と指摘されている［３］．また，給食施設におけ

る発生件数と患者数の実態から，給食施設でひと

たび食中毒が発生した場合，その健康被害は大規

模なものになることが想定される．それゆえ，給

食施設においては，その発生を未然に防ぐために

衛生管理を徹底することが極めて重要となる．

　衛生管理の基本の一つは清掃（洗浄）であるが，

それが“適切（十分）に”行われているかを簡便

に判別するツールとして「ATP（アデノシン三リ

ン酸）ふき取り検査法」が存在する．この検査法

は，バイオルミネッセンス（生物発光）反応を用

いて食品残渣や目に見えない食中毒菌などの生物

由来の ATP を高感度に測定する方法であり，汚

れを簡便かつ迅速に測定し，検査箇所の衛生状態

を可視化できる［４］．さらに，検査器は小型か

つ軽量で，操作も容易であり，瞬時に結果を数値

化できることから，給食施設における清掃後の衛

生状態（すなわち清浄度）の判別に多用されてい

る［４］．その一方で，調理従事者等に対する衛

生教育や衛生意識改善の教材としても応用されて

おり，その効果が報告されている［５，６］．

　給食施設で勤務する栄養士は，衛生管理全般を

担う人材となることから，養成課程においては，

その教育が必要である．さらに，本学栄養学科を

卒業する者の多くが給食施設に就職している実態

を鑑みれば，その教育の強化に取り組む必要があ

るといえる．この取り組みに，その有用性が示唆

されている ATP ふき取り検査法を活用する計画

であるが，その前段階として，現在の清掃方法に

よる清浄度を調査し，特に洗浄不十分になりやす

いポイント等を特定することは，今後の取り組み

に向けて有用な情報になると考えた．そこで本調

査では，活用予定の ATP ふき取り検査法を用い

て，給食管理実習で使用した設備・機器の清浄度

調査を実施した．また，その結果と実習の様子か

ら，衛生教育の強化に向けた本検査法の効果的活

用について検討した．

Ⅱ．対象および方法

１．対象

　2020年度前期に開講された二年次科目の「給食

管理実習Ⅱ（応用）（以下，給食Ⅱ）」と後期に開

講された一年次科目の「給食管理実習Ⅰ（基礎）

（以下，給食Ⅰ）」の授業それぞれで12回実施し

た大量調理実習（計24回）において，ATP ふき

取り検査法による清浄度調査を実施した．

　ふき取り検査箇所は，検査器の運用マニュアル

［７］や先行研究［６］を参考にして，汚染され

やすい，または洗浄不十分になりやすい箇所を中

心に選定し，次の７箇所とした（Ａ：下処理室内

２層シンク２層目水道レバー，Ｂ：下処理室内３

層シンク３層目，Ｃ：厨房内パススルー型冷蔵庫

取っ手，Ｄ：厨房内スチームコンベクションオー

ブン取っ手，Ｅ：厨房内作業台，Ｆ：厨房内黄色

包丁，Ｇ：厨房内黄色まな板）．包丁・まな板に

関して，本学ではカラーコントロール（ここでは，

切裁する食品別に色分けすることで，二次汚染を

防止する衛生管理手法を指す）を採用しており，

「黄色」では調理済み食品を取り扱う．これで切

裁した後は加熱や殺菌をしないため，とりわけ衛

生的でなければならない．そのために，包丁・ま

な板の中でも「黄色」を検査箇所として選定した．

２．方法（図１）

　検査箇所の清掃は，大量調理施設衛生管理マ

ニュアル［８］で指示された方法に沿って実施し

ている．具体的には，水洗い後，用途別に分類

された専用スポンジに中性洗剤（除菌ジョイ：

P&G ジャパン）をつけて洗浄している．検査箇

所Ｅの厨房内作業台のみ，清掃方法の変更に伴

い，給食Ⅱと給食Ⅰでは洗剤を変更している（給
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食Ⅱはステングロス（シーバイエス株式会社），

給食Ⅰは中性洗剤）．洗剤の変更は清浄度に影響

する可能性があるため，当該検査箇所の結果は分

けて示した．

　検査は，洗浄後アルコール消毒前に実施した．

運用マニュアルのふき取り方法［９］に従い，検

査箇所を試薬のルシパック Pen（キッコーマンバ

イオケミファ株式会社）でふき取り，検査器のル

ミテスター Smart（キッコーマンバイオケミファ

株式会社）にかけた．なお，これらの作業は，著

者らの指導の下で学生が実施した．これは，今後

の授業への取り入れ方として，学生自身による検

査を想定しているためである．検査に不慣れな学

生が担当することによる測定誤差を減らすため

に，①運用マニュアル［10］を用いて検査直前の

十分な説明，②試薬でふき取る面積を統一する

ツール（図１）の用意など，検査方法を標準化す

るための工夫を施した．ATP 量については，検

査器にかけて得られる RLU 値（発光測定値）で

示した．

　検査結果は検査器に自動で蓄積される他に，検

査実施学生による指定様式への記録も行った．蓄

積されたデータをダウンロードした後に学生によ

る記録と突合した結果，①検査器にかける際の検

査箇所の指定忘れ５件と，②検査箇所の間違い４

件があった．①は同一測定日に発生したミスであ

るため，残り２件を含めたこの回の７件のデータ

は全て欠損として取り扱った．従って，合計検査

件数168件のうち157件を分析対象とした．なお，

本調査はヒトを対象としたものではない．

Ⅲ．分析方法

　得られた ATP 値は，運用マニュアルの洗浄度

ランク表（ランク範囲Ⅰ～Ⅵ）［11］に基づいて

分類し，清浄度を評価した．併せて，各検査箇所

の ATP 値の中央値（25－75％タイル値）を算出

した．さらに，運用マニュアルを参考に，洗浄度

ランクがⅡ以下（ATP 値500以下に相当）を「洗

浄良好」，Ⅲ以上（ATP 値501以上に相当）を「洗

浄不十分」として２群化した後，検査箇所ごと

に ATP 値501以上と判定された回数とその割合を

確認した．最後に，検査箇所と清浄度の関連につ

いて，Fisher の正確確率検定を行った．なお，

下位検定としての多重比較は，各群のサンプル数

が少ないために実施していない．解析には統計

ソフト R software 4. 0. 3（ R Development Core 
Team）を使用し，統計的有意水準は両側５％未

満とした．

Ⅳ．結　果

１．各検査箇所の清浄度結果（表１）

　運用マニュアルの洗浄度ランク表に基づいて分

ふき取り方法に従い、内面を100cm に設定した。

試薬がしなる程度の力で、内面を縦横10往復

しながら試薬全体でむらなくふき取る。

図１　試薬（ルシパックPen）でふき取る面積の統一を図るために作成したツール
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類した検査箇所ごとの結果を表１に示した．結

果は ATP 値を昇順で並び替えて示した．検査箇

所と清浄度には有意な関連性が認められた（p ＜

0.001）．

　シンク（検査箇所Ｂ），取っ手部分（Ｃ，Ｄ）は，

ATP 値の中央値（25－75％タイル値）がそれぞれ

265（127－413），114（43－410），86（30－190）

であり，清浄度は，多くの回で「洗浄良好」と判

定されるランクⅠかⅡであった．

　 一 方 ，水 道 レ バ ー（ Ａ ），作 業 台（ E 1 ，

E2），包丁（Ｆ）のATP値は，それぞれ314

（148－1068），1461（638－4070），293（201－

2119），335（109－1362）であり，ATP値501以

上，すなわち「洗浄不十分」と判定される結果の

割合が高く，E1の作業台に至っては，ほとんどの

回で洗浄不十分という結果であった（９／11回，

81.8％）．また，包丁（10／21回，47.6％）もお

よそ半数回で洗浄不十分という結果であった．

Ⅴ．考　察

　本調査では，衛生教育の教材としても有用とさ

れる ATP ふき取り検査法を用いて，本学給食設

備の清浄度調査を実施し，今後の衛生教育の強化

に向けた情報の収集を試みた．その結果，設備・

機器と清浄度との間には有意な関連性が認めら

れ，現在の清掃では適切（十分）に洗浄しきれて

いない箇所があるという現状を示すことができ

た．さらに，得られた結果と実習の様子から，

ATP ふき取り検査法の効果的活用について検討

した． 
　適切に洗浄できている箇所は，取っ手とシンク

であった．取っ手は，調理作業中に人の手が触れ

る機会が多いために汚染されやすい箇所［７］と

されるが，現在の清掃で適切に洗浄できているこ

とが確認できた．しかし，本調査結果は清掃直後

のものであり，給食の生産途中にこの清浄度が堅

持できているかは不明である．学生の実習の様子

から，特に大量調理作業に忙殺されると，作業途

中の手のままで取っ手に触れる機会が見受けられ

た．この行為は，二次汚染の危険性を高めるもの

であり，衛生管理上改善すべき点である．例えば，

この教育の際に，瞬時に衛生状態を数値化して可

視化できる ATP ふき取り検査法は役立つと考え

られる．このことから，特に取っ手においては，

実習中（大量調理作業途中）にこの検査法を実施

した方が衛生教育上の効果は高いと考えられた．

　適切に洗浄できていない箇所は，作業台，包丁，

水道レバーであった．特に作業台と包丁は洗浄不

十分と判定される回数が多かった．このことか

ら，これら設備・機器の衛生管理は，今後の衛生

教育における重点課題であることが示された．包

丁は，交差汚染の媒体になる可能性を常に有して

いることから，とりわけ衛生性を求められるが，

その洗い方は「常識」と思われがちで十分に指導

されていないことが指摘されている［12］．また，

管理栄養士養成校における給食マネジメント実習

後に清浄度調査を実施した先行研究においても，

作業台は洗浄不十分になりやすい箇所であったと

報告されている［６］．すなわちこれらは，見た

目上はきれいでも実際には洗浄しきれていないま

ま清掃を終えてしまう可能性の高い設備・機器と

いえる．このような「形だけの清掃」が不適切で

あることを示すためにも，衛生状態を可視化でき

る ATP ふき取り検査法を用いた衛生教育は効果

的であると考えられた．

　本調査により，本学給食管理実習の衛生管理に

おける重点課題を見出すことができた．また，こ

の課題の改善に向けて，ATP ふき取り検査法の

特徴を勘案しながら効果的活用について検討でき

た．今後は，本検査法を実際の衛生教育に導入し

て，設備・機器の衛生状態の変化はもちろんのこ

と，学生の衛生意識改善に対する効果等も実証し

ていきたい．

Ⅵ．まとめ

　本学給食管理実習の大量調理実習後に実施した

清浄度調査から，作業台や包丁の衛生管理の充実

の必要性が示された．この取り組みに向けては，

衛生状態を簡便，かつ迅速に可視化できる ATP
ふき取り検査法を活用した衛生教育が効果的であ
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ると考えられた．
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