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研究報告

ATPふき取り検査を用いた調理実習室清掃後
の清浄度の可視化

Visualization of the cleanliness level after cooking room cleaning using 
Adenosine Triphosphate swab testing
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　調理学実習Ⅰ及び調理学実習Ⅱにおける清掃後の調理実習室が「衛生的に清潔」な状態であ

るのかをATPふき取り検査により数値（RLU値）として把握し比較することで、衛生管理の定

着を評価できるのかを検討することを目的とした。測定にはルミテスター PD-30を使用し、調

理実習台３箇所（中央、端、側面）、調理実習台周辺３箇所（水道栓、点火つまみ、三角コー

ナー）、調理器具２箇所（包丁、まな板）、共有部分３箇所（包丁・まな板殺菌庫取っ手、布巾

棚取っ手、冷蔵庫取っ手）の計11箇所を測定した。調理学実習Ⅰと調理学実習Ⅱで測定箇所

の清浄度に差があったかを比較するため、RLU値の中央値の差を比較した結果、水道栓、包丁、

まな板、布巾棚取っ手の４箇所は、調理学実習Ⅰと比較し調理学実習ⅡでRLU値の中央値が低

く有意な差が認められたが、その他の７箇所については有意な差は認められなかった。ATPふ

き取り検査を実施することで、清浄度の現状を数値として把握できたと共に、衛生管理の定着

を評価することができ、清掃しにくい箇所も確認できたため衛生指導を継続して行うことの重

要性が示唆された。
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Ⅰ．はじめに

　衛生的に安全な食事を提供するためには、

衛生管理に対する正しい知識と意識を持って

実践することが大切である。2018年に国内

で発生した食中毒事件数は1,330件あり、施

設別では飲食店･販売店が62.3％で半数以上

を占めているが、家庭で12.3％、事業場･学

校･病院で5.0％発生している1）。

　食中毒の原因は調理従事者の手指、調理器

具、調理機器の洗浄不足からくる「二次汚染」

の可能性が高いと考えられている2）。そのた

め、手洗いの励行や調理作業中および作業後

の調理器具・調理機器の洗浄は、食中毒予防

の観点から重要な作業である。また、調理に

関わる全員が衛生管理を行うことが重要であ

り、その中には管理栄養士も含まれる。

　本学の栄養学科は管理栄養士養成課程と

して2017年に新設され、１年前期に「調理

学実習Ⅰ」、後期に「調理学実習Ⅱ」が配当

されている。本科目では「調理理論を基礎と

して調理操作、調理技術を習得するだけでな

く、衛生や安全管理を理解して日常生活の中

で実践できる力を養う」ことを目標の１つと

している。

　そのため、調理学実習では衛生管理を自ら

行えるよう実習中の「手洗い」「調理作業」「清

掃」に関する衛生指導を繰り返し行ってい

る。特に、清掃については清掃マニュアルを

学生に配布し、マニュアルに沿って清掃を行

うように指導している。

　しかし、清掃後の調理実習室は見た目には

汚れが見当たらず「きれい」な状態であるが、

洗浄、消毒等が行われ、高い清浄度を保って

いる「衛生的に清潔」な状態3,4）であるのか

を判断することは難しい。これまで、清掃後

の清浄度を可視化する手段として、大学の調

理実習室における報告はほとんどみられない

が、給食施設など5,6）ではATP測定器（キッコ

ーマン・ルミテスター）7）を使用したふき取

り検査（以下、ATPふき取り検査）が実施さ

れている。ATP（アデノシン三リン酸）は、

生きている細胞には必ず含まれており、生命

活動に関与する重要な物質である8）。ATP測

定の原理はホタルの発光反応を応用したもの

であり、ATP量が多ければ発光量も多くなり、

その発光量を測定することで、微生物や食品

残渣のATP量を汚れとして計測するものであ

る。発光量はRLU（Relative Light Unit：相対

発光量）値で表示される7）ため、清浄度を可

視化することが可能である。ATPふき取り検

査後のRLU値は測定器で約10秒で表示される

ため、簡便に短時間で結果を得ることができ

る。したがって、時間の限られた実習内にお

いて、「衛生的に清潔」な状態を判断する手

段として、ATPふき取り検査が可能であるの

ではないかと考えた。「衛生的に清潔」な状

態を判断することができれば、調理学実習で

指導している清掃マニュアルに沿った清掃方

法が定着したのか、すなわち衛生管理が定着

したのかを判断することが可能となる。

　そこで、本研究では「衛生的に清潔」な状

態をATPふき取り検査においてRLU値が合格

の判定基準値以下であり高い清浄度が保たれ

ている状態と定義し、本研究の目的は調理学

実習Ⅰ及び調理学実習Ⅱにおける清掃後の調

理実習室が「衛生的に清潔」な状態であるの

かをATPふき取り検査により数値として把握

し比較することで、衛生管理の定着を評価で

きるのかを検討することとした。

Ⅱ．方法

１．測定期間

　測定期間は、2018年４月～ 2019年１月ま

での、本学栄養学科１年生に配当されている

調理学実習Ⅰ、調理学実習Ⅱの授業終了後に

ATPふき取り検査を実施した。

２．測定箇所

　ATPふき取り検査の測定箇所は木川9）の報

告を参考に予備実験をした結果、食材や人の
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図１．測定箇所及び ATP ふき取りマニュアル

⑤点火つまみ（一番左の点火つまみ）

⑪ 冷蔵庫取っ手（左上扉）
（両面）

⑨ 包丁・まな板殺菌庫
（左側）右取っ手（内側含む）

⑩ 布巾棚
（右側）取っ手（内側も含む）

①

③
②

調理実習台3箇所

⑦包丁 ⑧まな板

①②中央と端は、10cm×10cm範囲で
縦、横、斜め各5往復ふき取る

③側面は、調理台側面高さ×幅10cm範囲で
縦、横、斜め各5往復ふき取る

調理台の幅

④矢印部分表側を1往復、
裏側も1往復ふき取る

⑤つまみの表側を、縦、横、斜め各3往復ふきとる
裏側は、横1往復ふき取る

⑥底面を、縦、横、斜め各5往復になる程度全
体をふき取る

⑦刃の部分
3往復

刃の付け根
3往復

柄と刃の付け根
2往復

ふき取る

⑧中心部を
10cm×10cm範囲で
縦、横、斜め各5往復
ふき取る

⑨取っ手表側を、縦、横、斜め 各3往復
裏側を縦1往復ふき取る

⑩右側取っ手の表側を縦、横、斜め各3往復
裏側は横1往復ふき取る

⑪左上扉取っ手を縦1往復、上から下へ
ジグザグにふき取る
取っ手裏側を縦1往復ふき取る

①

②
③

⑥ 三角コーナー底面

取っ手部分
（拡大イメージ）

つまみ部分
（拡大イメージ）

取っ手部分
（拡大イメージ）

取っ手部分
（拡大イメージ）

全てのふき取り箇所は
綿棒がしなる程度の強さでふき取る

④水道栓

調理実習台

調理実習台周辺と調理器具

共有部分

図１．測定箇所及びATPふき取りマニュアル
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手指が頻繁に接触する11箇所とした（図１）。

なお、調理実習台３箇所及び調理実習台周辺

の３箇所と調理器具２箇所の８箇所について

は、学生が使用する５つの調理実習台（５班）

の測定を行った。

１）調理実習台

　調理実習台の測定箇所は、中央、端、

側面の３箇所とした。 調理実習台中央

は、調理作業中に食材や調理器具が置か

れる位置であることから測定箇所とし

た。調理実習台端は４箇所（四隅）ある

が、学生が調理実習台とシンクの間に立

って作業することが多いため、シンク側

１箇所を測定箇所とした。調理実習台側

面は、学生が立って作業することが多い

シンク・ガス台付き調理台側の中央部を

測定箇所とした。

２）調理実習台周辺と調理器具

　調理実習台周辺と調理器具の測定箇所

は、調理学実習中に食材や人の手指が接

触する頻度は高いが洗浄しにくい水道

栓、点火つまみ、三角コーナーの３箇所

と、実習の際には必ず使用する調理器具

の包丁、まな板の２箇所とした。

３）共有部分

　共有部分の測定箇所は、調理学実習中

に不特定の学生が接触する包丁・まな板

殺菌庫取っ手、布巾棚取っ手、冷蔵庫取

っ手の３箇所とした。

３．測定方法

　本学栄養学科１年生に配当されている調理

学実習Ⅰ、調理学実習Ⅱの授業終了後に、清

掃マニュアル（図２）に沿って学生が清掃し

た測定箇所について、検査者がATPふき取り

検査を実施した。

　測定にはルミテスター PD-30と専用試薬ル

シパックA3 Surface（以下、ルシパック）（（株）

キッコーマンバイオケミファ製）を使用し、

測定回数は調理学実習Ⅰで８回、調理学実習

Ⅱで７回（包丁、まな板については13回）行

った。測定結果は次の実習時に、前回の測定

結果と清掃に関するコメントを添えた「アド

バイスシート」（図３）として各班に返却した。

　ルミテスター PD-30は、ルシパックとセッ

トで使用した。ルシパックの綿棒をホルダー

から外し、水道水で濡らしてから測定箇所を

ふき取った。ふき取った綿棒はホルダーに戻

し、ホルダー内の液体と粉末試薬がよく混

ざるまで振り、ルシパックをルミテスター

PD-30の測定室に入れて測定を行った。

　測定箇所のふき取り方法については、測定

機器の運用マニュアル10,11）および洗浄・消毒

マニュアル４）を基に、独自のふき取りマニ

ュアル（図１）を作成し、検査者によってふ

き取り方に差がでないよう事前に予備実験を

行い検査者による測定誤差がないことを確認

した。全てのふき取り箇所は、ふき取る綿棒

がしなる程度の強さでふき取った。

　調理実習台中央と調理実習台端は、10㎝四

方の範囲を縦横斜め各５往復ふき取りした。

調理実習台側面は、調理実習台側面中央部分

で、側面の高さ×幅10㎝範囲を縦横斜め各５

往復ふき取りした。水道栓は、表裏各１往復

ふき取りした。点火つまみは、一番左のつま

みの表側を縦横斜め各３往復と裏側を横１往

復ふき取りした。三角コーナーは、底面を縦

横斜め各５往復になる程度全体をふき取りし

た。包丁は、刃と刃の付け根を各３往復、柄

と刃の付け根を２往復ふき取りした。まな板

は、中心部10㎝四方の範囲を縦横斜め各５往

復ふき取りした。包丁・まな板殺菌庫取っ手

は、表側を縦横斜め各３往復、裏側を縦１往

復ふき取りした。布巾棚取っ手は、右側取っ

手の表側を縦横斜め各３往復、裏側を横１往

復ふき取りした。冷蔵庫取っ手は、左上扉取

っ手表側を縦１往復、上から下へジグザグに

ふき取り、裏側を縦１往復ふき取りした。

４．評価

１）判定基準

　判定基準値は、使用機器の管理基準値
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☆各班の清掃方法☆ ※１つずつ確認しながら、きちんと掃除すること。
※①番から順番に掃除を進める。
※終わった項目は必ずチェックをつける。

□ 移動式調理台を掃除する。
１．手洗いをする(各台のハンドソープでＯＫ)。今まで使っていた台布巾(Ａ)をお湯でよく洗い、

軽く絞る(水が滴りおちない程度)。
２．台布巾を両手で持ち、力をいれて拭く。手前から奥まで力を入れて拭き、奥まで拭いたら横にスライド

して、手前に戻ってくる。台の中央で拭き取り面を変える。台布巾をお湯で洗い側面も拭く(半分拭い
たら拭き取り面を変える)。

３．手洗い後手袋をする。新しい台布巾(Ｂ)をお湯で濡らし軽く絞り、力を入れて拭く(拭き方は②と同様)。
台布巾をお湯で洗い側面も拭く(半分拭いたら拭き取り面を変える)。

４．セスキを調理台全体で18スプレー噴射する。ペーパータオルを３枚重ねて拭き取る(拭き方は②と同様)。
側面も拭く。

５．新しい台布巾(Ｃ)をお湯で濡らし軽く絞り、力を入れて拭く(拭き方は②と同様)。
台布巾をお湯で洗い側面も拭く(半分拭いたら拭き取り面を変える)。

□ ごとく、換気の網をはずして洗浄する。

□ 点火つまみをセスキ洗剤をしみこませたペーパータオルで拭く。

□ シンク付き調理台を掃除する。
１．中性洗剤がついたシンク用のスポンジで、軽く洗浄する。
２．移動式調理台の掃除で使用した台布巾(Ｂ)を使用して、拭き取る

(台布巾はきれいに洗ってから使用すること)。
３．台布巾はお湯で洗浄しながら拭き取る。

□ ガス台の掃除をする。
１．ごとくは外した状態で掃除する。
２．吹きこぼれ等の汚れを、台布巾(Ａ)で拭き取る(台布巾はきれいに洗ってから使用すること)。
３．セスキを噴霧し、台布巾(Ｃ)で拭き取る(台布巾はきれいに洗ってから使用すること)。

①

②

□ 棚、引き出しの上、側面、取っ手(特に念入りに)、ワゴンを台布巾(Ｂ又はＣ)で拭く(台布巾は洗ってから
使用すること)。

□ 使用した食器布巾、台布巾、まな板タオルをよく洗ってからバケツに入れる(Ｂ又はＣの台布巾を
水道栓用に１枚残す)。

□ 水道栓を洗浄する(水が床に垂れないように台布巾をまく)。

□ シンク内、三角コーナー、排水口金網、金網下(分解する)を洗浄する。

□ シンク内、三角コーナーに熱湯をかける。←これ以降はシンクの水道は使用しないこと！

□ スポンジに熱湯をかける。

□ 棚、引き出しの器具を整頓する。

③

④

□ 冷蔵庫
１．冷蔵庫用布巾で取っ手と中を水拭きする。セスキ洗剤をダスターにしみ込ませ取っ手を拭く。
２．バット用スポンジでバットを洗い、所定の位置に戻す(バット用布巾で拭く)。

□ 布巾棚
セスキ洗剤をダスターにしみ込ませ、取っ手を拭く。

□ 包丁・まな板殺菌庫
専用の布巾で水拭きする(取っ手部分は念入りに)。セスキ洗剤をダスターにしみ込ませ、取っ手を拭く。

☆共有部分の清掃方法☆

図２．清掃マニュアル
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と清浄度ランク表12）の例や木川9）や山瀬5）

の報告を参考に、予備実験を行い独自に

設定した（表１）。予備実験の結果、調理

実習台周辺と調理器具については推奨の

判定基準値を使用することにしたが、調

理実習台と共有部分については推奨値よ

りも高く設定した。本学の調理実習台は

表面に細かな凹凸があるメラミン樹脂製

であり、予備実験ではRLU値が1,000 RLU

以下になることが少なく、推奨の判定基

準値500 RLU以下の設定は厳しいと判断

した。また、共有部分についても予備実

験の結果から判定基準値500 RLU以下の

設定は厳しいと判断した。使用機器の管

理基準値と清浄度ランク表12）の例や今

川6）、村中13）、蒲生14）、足立15）によると、

判定基準値の設定方法は、推奨されてい

る判定基準値の使用だけでなく、現場の

現状に合わせた判定基準値の設定が大切

であると報告されており、本研究におい

ても予備実験の結果を踏まえて独自の判

定基準値を設定した。

　また、使用機器の管理基準値と清浄度

ランク表12）では、判定基準値に対して

合格、注意、不合格という３つの表現を

用いていたが、本研究では学生がより理

解しやすいよう合格の場合は「きれい」、

注意の場合は「汚れが残っている」、不

合格の場合は「汚い」と表現することと

した。

⑴調理実習台

　　調理実習台の判定基準値は、調理学

実習Ⅰでは「きれい」（０～ 2,000 RLU

以下）、「汚れが残っている」（2,001 ～

10,000 RLU以下）、「汚い」（10,001 RLU

以上）としたが、調理学実習Ⅱでは調

理学実習Ⅰの結果からRLU値が1500 RLU

以下になる回数が増えたことを踏まえ、

基準値の再検討を行った。 使用機器

の管理基準値と清浄度ランク表12）や

今川6）の報告にもあるよう、最初に設

定した基準値をクリアすることが容易

になった場合には基準値を徐々に下げ

ることとあるため、調理学実習Ⅱでは

前回の実習のお掃除結果は・・・
1班

測定箇所 洗浄スター RLU値
調理実習台① ★★★ 315
調理実習台② ★★★ 336
調理実習台③ ★★★ 926
水道栓 ★★★ 241
点火つまみ ★★★ 118
三角コーナー ★★★ 387
包丁 ★★★ 317
まな板 ★★★ 316

4班

3班
測定箇所 洗浄スター RLU値

調理実習台① ★★★ 225
調理実習台② ★★★ 174
調理実習台③ ★★★ 383
水道栓 ★★ 3292
点火つまみ ★★ 2844
三角コーナー ★★★ 75
包丁 ★★ 746
まな板 ★★ 1829

2班
測定箇所 洗浄スター RLU値

調理実習台① ★★★ 341
調理実習台② ★★★ 226
調理実習台③ ★★★ 342
水道栓 ★★ 717
点火つまみ ★★★ 271
三角コーナー ★★★ 284
包丁 ★★★ 446
まな板 ★★★ 233
5班

共共有有部部分分
冷蔵庫のRLU値が基準よりも高かった
です。
多くの人が触る箇所です。意識して掃
除しましょう。

4班
測定箇所 洗浄スター RLU値

調理実習台① ★★★ 361
調理実習台② ★★★ 545
調理実習台③ ★★ 1910
水道栓 ★★ 4067
点火つまみ ★★★ 83
三角コーナー ★★ 560
包丁 ★★★ 312
まな板 ★★★ 158

5班
測定箇所 洗浄スター RLU値

調理実習台① ★★★ 747
調理実習台② ★★★ 567
調理実習台③ ★★ 3140
水道栓 ★★★ 677
点火つまみ ★★ 2460
三角コーナー ★★★ 76
包丁 ★★★ 181
まな板 ★★★ 318

掃除チェックシートで、掃除方法を確認しながら
行いましょう。

掃除はきれいな手で行いましょう。

台布巾は、こまめにお湯で洗いながら使用
しましょう。

水道栓・三角コーナー
洗剤を付けたスポンジを使って、全体をしっかり
洗いましょう。
三角コーナーにかける熱湯も忘れずに！

点火つまみ
力をいれてしっかりと拭きましょう。

まな板・包丁
・洗浄後放置せずに、熱湯をかけてから

ペーパータオルで水気を拭き取りましょう。
・包丁は刃の部分だけでなく、持ち手部分、
刃と持ち手の境目もしっかり洗浄しましょう。

その他測定箇所の洗浄スター（RLU基準値）
★★★・・・きれい(0 500RLU以下)
★★ ・・・汚れが残っている(501 5000RLU以下)
★ ・・・汚い(5001RLU以上)

調理実習台の洗浄スター(RLU基準値)
★★★・・・きれい（0 1500RLU以下）
★★ ・・・汚れが残っている（1501 10000RLU以下）
★ ・・・汚い（10001RLU以上）

図３．アドバイスシート
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「きれい」を2,000 RLUから1,500 RLU

に下げ、「きれい」（０～ 1,500 RLU以

下）、「汚れが残っている」（1,501 ～

10,000 RLU以 下 ）、「 汚 い 」（10,001 

RLU以上）の３段階に変更した。

⑵調理実習台周辺と調理器具

　調理実習台周辺と調理器具の判定基準

値は「きれい」（０～ 500 RLU以下）、「汚

れ が 残 っ て い る」（501 ～ 5,000 RLU

以 下 ）、「 汚 い 」（5,001 RLU以 上 ） の

３段階とした。

⑶共有部分

　共有部分の判定基準値は「きれい」（０

～ 2,000 RLU以下）、「汚れが残ってい

る」（2,001 ～ 10,000 RLU以下）、「汚い」

（10,001 RLU以上）とした。

２）統計解析

　調理学実習Ⅰと調理学実習Ⅱにおける

清掃終了後の測定箇所（11箇所） の清

浄度の差を比較するため、各測定箇所の

RLU値 の 中 央 値 の 差 をMann-Whitney U

検定により比較した。分析には統計解析

パッケージIBM SPSS Statistics ver.23 for 

Mac（日本アイ・ビー・エム株式会社）

を使用し、有意水準は５％（両側検定）

とした。

Ⅲ．結果

　各測定箇所の調理学実習Ⅰ及び調理学実習

ⅡにおけるRLU値の中央値は以下の通りであ

った。

１）調理実習台（図４-Ａ）

　調理実習台中央は、調理学実習Ⅰでは

843、調理学実習Ⅱでは537、調理実習

台端は、調理学実習Ⅰでは521、調理学

実習Ⅱでは459、調理実習台側面は、調

理学実習Ⅰでは823、調理学実習Ⅱでは

1,169であり、３箇所とも調理学実習Ⅰ

と調理学実習Ⅱで有意な差は認められな

かった。

２）調理実習台周辺と調理器具（図４-Ｂ）

　水道栓は、調理学実習Ⅰでは868、調

理学実習Ⅱでは557、包丁は、調理学実

習 Ⅰ で は505、 調 理 学 実 習 Ⅱ で は278、

まな板は、調理学実習Ⅰでは565、調理

学実習Ⅱでは233であり、調理学実習Ⅰ

と 比 較 し 調 理 学 実 習 Ⅱ でRLU値 が 低 下

し、有意な差が認められた。一方、点火

つまみは、調理学実習Ⅰでは531、調理

学実習Ⅱでは381、三角コーナーは、調

理学実習Ⅰでは135、調理学実習Ⅱでは

169であり、調理学実習Ⅰと調理学実習

Ⅱで有意な差は認められなかった。

３）共有部分（図４-Ｃ）

　布巾棚取っ手は、 調理学実習Ⅰでは

1,080、 調 理 学 実 習 Ⅱ で は355で あ り、

調理学実習Ⅰと比較し調理学実習Ⅱで

RLU値が低下し、有意な差が認められた。

一方、包丁・まな板殺菌庫取っ手は、調

理学実習Ⅰでは826、調理学実習Ⅱでは

296、冷蔵庫取っ手は、調理学実習Ⅰで

は2,660、 調 理 学 実 習 Ⅱ で は2,074で あ

り、調理学実習Ⅰと調理学実習Ⅱで有意

表１．ATP ふき取り検査の測定結果（RLU 値）による清浄度ランク表
†調理実習台周辺 ‡共有部分

調理実習台
調理器具 ‡調理学実習Ⅰ §調理学実習Ⅱ

きれい(合格） ０～500 ０～2,000 ０～2,000 ０～1,500
汚れが残っている（注意） 501～5,000 2,001～10,000 2,001～10,000 1,501～10,000
汚い（不合格） 5,001～ 10,001～ 10,001～ 10,001～

（キッコーマンバイオケミファ（株）清浄度ランク表一部改変）
†予備実験の結果より、キッコーマンバイオケミファ（株）清浄度ランク表と同じ判定基準値を使用した。
‡調理実習台の素材が先行研究と異なるため予備実験を行った結果から判定基準値を設定した。 
§先行研究に基づき、最初に設定した基準値をクリアすることが増えたため判定基準値を見直し設定した。
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図４．測定箇所 RLU 値の推移（中央値）

図４．測定箇所RLU値の推移（中央値）
　　　　　　　　　　 A：調理実習台RLU値の推移（中央値）
　　　　　　　　　　 B：調理実習台周辺と調理器具RLU値の推移（中央値）
　　　　　　　　　　 C：共有部分RLU値の推移（中央値）

※※RLU値の基準を調理学実習ⅠⅠ2000以下より
調理学実習ⅡⅡ1500以下に変更

※※RLU値の基準を調理学実習ⅠⅠ2000以下より
調理学実習ⅡⅡ1500以下に変更

A

B

C

843

521

823

537 459

1,169 

調理実習台中央 調理実習台端 調理実習台側面

R
LU
値

測定箇所

調理実習台RLU値の推移（中央値）
調理学実習Ⅰ 調理学実習Ⅱ

＊p＜0.05

きき
れれ
いい

826 
1,080 

2,660 

296 355 

2,074 

包丁・まな板殺菌庫
取っ手

布巾棚取っ手 冷蔵庫取っ手

R
LU
値

測定箇所

共有部分RLU値の推移（中央値）
調理学実習Ⅰ 調理学実習Ⅱ

＊p＜0.05

＊

きき
れれ
いい

868

531

135

505
565557

381

169
278 233

水道栓 点火つまみ 三角コーナー 包丁 まな板

R
LU
値

測定箇所

調理実習台周辺と調理器具RLU値の推移（中央値）
調理学実習Ⅰ 調理学実習Ⅱ＊

＊ ＊

※※調理学実習ⅡⅡは、包丁・まな板のみ
13回測定 他は7回測定した

＊p＜0.05

きき
れれ
いい

※※RLU値の基準を
調理学実習ⅠⅠ2,000 RLU以下より
調理学実習ⅡⅡ1,500 RLU以下に変更

A

B

C

A：調理実習台 RLU 値の推移（中央値）
B：調理実習台周辺と調理器具 RLU 値の推移（中央値） 
C：共有部分 RLU 値の推移（中央値）
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な差は認められなかった。

Ⅳ．考察

　調理実習室における清掃終了後の清浄度の

状態を数値として把握し、調理学実習Ⅰと調

理学実習Ⅱの測定値を比較することで衛生管

理の定着を評価することができるのか検討す

ることを目的とし、本学栄養学科１年生に配

当されている調理学実習Ⅰ、調理学実習Ⅱの

清掃終了後に、11箇所の測定箇所でATPふき

取り検査を実施した結果、清浄度の状態を数

値として把握することができた。さらに、調

理学実習Ⅰと調理学実習Ⅱにおける清掃終了

後の清浄度に差があったかどうかをRLU値の

中央値の差を比較した結果、水道栓、包丁、

まな板、布巾棚取っ手の４箇所については、

調理学実習Ⅰと比較して調理学実習Ⅱで低

く、有意な差が認められたが、その他の測定

箇所７箇所については、有意な差は認められ

なかった。

　本学の水道栓は、調理実習台シンクの構造

上、掃除の際お湯をかけ流すと床にこぼれて

しまうため、洗浄がしにくくなっている。こ

のため、調理学実習Ⅰでは学生がお湯をかけ

流した洗浄が十分にできておらず、各班水道

栓のRLU値が高めの傾向であったと考えられ

た。しかし、実習を重ねることで徐々に学生

に清掃方法が定着してきたため、調理学実習

ⅡではRLU値の中央値が低くなったと考えら

れた。木川9）の報告でも、水道栓のRLU値は

初回のATP測定で高く、実習回数を重ねるご

とに低くなり「きれい」の判定（「合格」の

判定）が増えていた。したがって、実習にお

ける繰り返しの清掃指導は学生の実践力を養

うために重要であるといえる。ただし、本研

究の場合、まだ「きれい」の判定基準値より

RLU値の中央値が高いため、「衛生的に清潔」

な状態とは言い難く、今後も継続的に指導が

必要であると考えられた。

　包丁、まな板は、調理学実習Ⅰで「きれい」

の判定が少なく、各班で見るとRLU値にばら

つきがあった。包丁、まな板は、家庭でも使

用する調理器具であり、調理学実習に限らず

衛生管理が重要であることから、調理学実習

Ⅱでは重点管理箇所として全ての調理学実習

日にATPふき取り検査と清掃指導を続けた。

ATPふき取り検査結果は、班ごとに学生にも

その場でRLU値を確認させた。その場で確認

させることで、「汚れが残っている」「汚い」

の判定だった際には、学生同士で原因を話し

合う姿が見受けられた。また、「汚い」の判

定であったため包丁、まな板を二度洗いし「き

れい」の判定がでた班では、二度洗いを行っ

た学生以外の班員や、他の班においても二度

洗いが行われるようになり、学生同士の衛生

意識の高まりも見受けられた。このような学

生の衛生意識の変化は木川9）も報告しており、

本研究でも同様の変化がみられた。また、洗

浄・消毒マニュアル16）によると、包丁、ま

な板の洗浄は、中性洗剤等をつけたスポンジ

等で洗浄後にペーパータオルで水気をふき取

ること、包丁の刃と柄のつなぎ目は特に念入

りに洗浄することが推奨されており、学生に

返却するアドバイスシートにもそのようなコ

メントを添えて指導した。このようにATPふ

き取り検査と結果を確認させる回数を重ねた

ことで、包丁、まな板の洗浄方法が多くの学

生に定着して、調理学実習ⅡではRLU値の中

央値が低くなったと考えられた。また、調理

学実習Ⅱは包丁、まな板ともにRLU値の中央

値が「きれい」の判定基準値より低かったた

め、洗浄によって「衛生的に清潔」な状態で

あったことも確認できた。

　共有部分である布巾棚取っ手、包丁・まな

板殺菌庫取っ手、冷蔵庫取っ手は、調理学実

習Ⅱから測定箇所の清掃終了後に清掃済の目

印付箋をつけることにした。このことによ

り、他の学生が汚染した手で触れてしまう可

能性を排除することができ、布巾棚取っ手の

RLU値の中央値が、調理学実習Ⅰと比較して

調理学実習Ⅱで有意に低くなったと考えられ
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た。また、包丁・まな板殺菌庫取っ手、冷蔵

庫取っ手については、有意な差は認められな

かったが、調理学実習ⅡでRLU値の中央値は

低い値を示しており、清掃後に手で触れるこ

とで、「汚れる」ことが周知されたのではな

いかと推察する。しかし、共有部分の清掃は

調理実習室の清掃担当班が行い実習回ごとに

担当者が異なったため、RLU値がばらつき、

一貫して「きれい」の判定基準値を得ること

ができず、清掃方法が定着していない学生が

いることも明らかになった。青山ら17）や勝

亦ら18）も、不特定多数の調理従事者が触る

箇所の洗浄・消毒作業のばらつきについて報

告しており、本研究でも同様の傾向がみられ

たものと考えられた。

　調理学実習Ⅰと調理学実習Ⅱで有意な差が

認められなかった測定箇所についても、調理

実習台中央、調理実習台端、点火つまみ、包

丁・まな板殺菌庫取っ手、冷蔵庫取っ手の５

箇所は、調理学実習Ⅰと比較して調理学実習

ⅡでRLU値の中央値は低かった。ただし、冷

蔵庫取っ手は、「きれい」の判定基準値より

はRLU値の中央値が高いため、「衛生的に清

潔」な状態とは言い難い。冷蔵庫の取っ手の

裏側は衛生管理の盲点になりやすく、洗いに

くい箇所のひとつ5）であるため、「衛生的に

清潔」な状態となるよう今後も指導の継続が

必要と考えられた。調理実習台側面と三角コ

ーナーでは、調理学実習Ⅰと比較して調理学

実習ⅡでRLU値の中央値は高かったが、どち

らも「きれい」の判定基準値よりは低かった

ことから、「衛生的に清潔」な状態にする清

掃方法は定着してきているものと考えられ

た。調理実習台の清浄度判定基準値について

は、2,000 RLUか ら1,500 RLUへ 変 更 し た よ

うに、今後さらなる変更も検討したい。

　 本 研 究 の 限 界 点 は ３ 点 あ る。 １ 点 目 は、

ATPふき取り検査は食品残渣・菌の存在につ

いては測定により数値として評価できるが、

菌を特定するものではない4,19）ことである。

ATPふき取り検査のRLU値を菌数と誤解しな

いよう学生への指導が必要である。菌数を特

定する場合には、スタンプ培養法等との併用

が必要である。２点目は、調理学実習Ⅰと調

理学実習Ⅱで調理学実習内容に違いがあるこ

とである。調理学実習Ⅰと比較して、調理学

実習Ⅱでは行事食や学生が作成した献立など

調理工程が複雑な内容のものが多く、測定日

の実習内容や扱った食品の違いがRLU値に影

響した可能性もあるが、本調査データから分

析することはできなかった。３点目は、各調

理学実習で実習終了時間に違いがあることで

ある。これは２点目とも関係するが、調理工

程が複雑な実習日は実習終了時間が遅くなる

傾向があった。本学の調理学実習Ⅰ及び調理

学実習Ⅱの後には講義が入る場合もあり、十

分な清掃時間が確保できないことがあった。

そのため、本研究で得られた各測定箇所の

RLU値の結果には、各調理学実習の実習終了

時間の違いが影響している可能性が考えられ

るが、今回の調査データからは分析すること

ができなかったため、その影響については不

明である。各調理学実習の実習内容や終了時

間の違いが各測定箇所の測定値に影響がある

かを調べるためには、RLU値の記録時に実習

内容や終了時間も記録し、関係性を検討する

必要がある。

　このような限界点はあるが、本研究では、

ATPふき取り検査をすることで、清浄度の状

態を数値として把握することができたと共

に、衛生管理の定着を評価することができ、

清掃しにくい箇所についても確認することが

できたため、清掃方法や日常的に衛生行動が

できるよう衛生指導を継続して行うことの重

要性が示唆された。今後は、ATPふき取り検

査を継続すると共に、調理実習内容や調理実

習終了時間などが検査結果に影響するのかに

ついても検討が必要である。

Ⅴ．まとめ

　本研究結果より、ATPふき取り検査を実施
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することで、清掃終了後の調理実習室の清浄

度を数値として把握し、「衛生的に清潔」な

状態であるかを判断することができた。ま

た、 設 定 し た 測 定 箇 所（11箇 所 ） の う ち、

水道栓、包丁、まな板、布巾棚取っ手の４箇

所については、RLU値の中央値が調理学実習

Ⅰと比較して調理学実習Ⅱで低く、有意な差

が認められた。これら４箇所は、清掃方法の

修正や繰り返しの重点的指導により、「衛生

的に清潔」な状態にする清掃方法が学生に定

着している可能性が示唆された。しかし、７

箇所では有意な差が認められず、測定箇所の

中には「きれい」の判定基準よりRLU値が高

い箇所もあることから、清掃方法や日常的に

衛生行動ができるよう衛生指導の継続が重要

であると考えられる。本研究結果を学生の衛

生指導に活かし、学生が「衛生的に清潔」な

状態を意識し、衛生や安全管理を身につけら

れるようにしていきたい。
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