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実践報告

　調理学実習における清掃後の調理実習室の清浄度を可視化する手段としてATPふき取り検査

を行い、結果のフィードバックや清掃指導を行うことで、対象学生が異なっても同様に衛生管

理の定着を評価できるかを３年間（2018年～ 2020年）の測定結果から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、学生が使用する調理実習台、調理実習台周辺、

調理器具の計８箇所を各年４回測定した。年度別に４回目測定結果が判定基準値「きれい」に

該当する箇所数および１回目と４回目の測定値を比較検討した。その結果、2018年度は６箇所、

2019年度は５箇所、2020年度は１箇所が「きれい」に該当した。また１回目と４回目を比較

した結果、2018年度は「きれい」の範囲内であったが調理台側面は有意に上昇し、包丁は有

意に低下した。2019年度はいずれも有意な差は認められなかったが、2020年度は、点火つまみ、

包丁について有意に低下した。３年間の測定結果から清浄度を可視化することで、学生が異な

っても衛生管理の定着を評価することができたと共に、清掃しにくい箇所も把握できたため継

続的に清掃指導を行うことの重要性が示唆された。
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Ⅰ．はじめに

　管理栄養士を目指す学生にとって、調理理

論を基礎とした調理操作、調理技術を習得す

ることはもちろん、調理中や調理環境におけ

る衛生、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は重要である。本学

栄養学科１年生前期に配当されている「調理

学実習Ⅰ」では、調理の知識や技術とともに

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、まずはマ

ニュアルに沿って清掃を行い、理解しながら

身につけていくよう繰り返し指導している。

　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。しかし、

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1,2）であるのか

を見た目のみで判断することは難しい。先行

研究において、清掃後の清浄度を可視化する

手段として、給食施設、医療現場など3,4）で

はATP測定器を使用したふき取り検査（以下、

ATPふき取り検査）が実施されているが、大

学の調理実習室における報告は少ない。

　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5）。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6）ATPふき取り検査後、約10秒

で、簡便に短時間で清浄度を可視化すること

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ふき取り検査の利用が

可能であるのではないかと考えた。筆者ら

は、高い清浄度を保っている「衛生的に清潔」

な状態をATPふき取り検査におけるRLU値が

合格の判定基準値以下であることと定義し、

2018年度から３年間にわたって、調理実習

後の調理実習室におけるATPふき取り検査を

実施してきた。2018年度の結果については、

別途報告7,8）し、清掃終了後の調理実習室の

清浄度を数値として把握することができ、「衛

生的に清潔」な状態か判断する手法として、

ATPふき取り検査が有効な手段の１つである

こと、また、清掃方法の修正や繰り返しの重

点的指導、ATP測定結果のフィードバックに

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あることが

示唆された。しかし、どのような対象学生で

あっても同様に「衛生的に清潔」な状態にす

る清掃方法が身につくのかは不明である。

　そこで今回は、ATP測定結果のフィード

バックや清掃指導といった衛生教育により、

対象学生が異なっても、同様に衛生管理の定

着を評価できるのかを３年間の測定結果から

検討したので報告する。

Ⅱ．方法

１．測定期間
　測定期間は、「調理学実習Ⅰ」の開講期

間とし、2018年度、2019年度は４月～８

月、2020年度は６月～８月とした。なお、

2020年度は、新型コロナウイルス感染症

（COVID-19：coronavirus�disease�2019）の影

響により調理実習開始時期が６月となった。

２.　測定回数と測定条件
　測定は各年４回とし、測定条件を揃えるた

め調理実習内容が同様の日に測定を実施した。

　測定日の調理実習内容は、１回目「米の調

理」、２回目「乾物の調理」、３回目「肉の調

理」、４回目「魚の調理」であった。なお、

１回目測定は調理実習初回（以下、１回目）、

４回目測定は調理作業が複雑で大掃除のない

実習日（以下、４回目）とした。
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３．測定箇所
　測定箇所は、2018年５グループ、2019年

７グループ、2020年10グループの学生が使

用する調理実習台３箇所と調理実習台周辺３

箇所および、調理器具２箇所の計８箇所7）と

した。測定箇所の設定は木川9）の報告を参考

に予備実験をした結果から、食材や人の手指

が頻繁に接触する箇所とした。調理実習台

は、調理実習中に食材や調理器具が置かれる

中央および、学生が作業中に触れることが多

いと考えられる端と側面の３箇所、調理実習

台周辺は、調理実習中に人の手指が接触する

頻度が高い水道栓、点火つまみと汚れやすい

三角コーナーの３箇所、調理器具は、調理作

業の際に必ず使用する包丁、まな板の２箇所

とした。

４．測定方法
　１年生前期に配当されている「調理学実習

Ⅰ」の授業終了後に、清掃マニュアル7）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。

　測定箇所のふき取り方法については、

2018年度の方法7）に準じ、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2）

を基に、各測定箇所の詳細な位置とふき取り

方法を示した、独自のふき取りマニュアル7）

に沿って行った。

　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

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。

５．評価
１）判定基準

　判定基準値の設定方法は、使用機器の管理

基準値と清浄度ランク表12）の例を参考にし

た。また、今川13）、蒲生14）によると、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いる。そのため、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。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、予備実験の結果、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推奨の

判定基準値よりも高く設定した。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

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。
‡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。

(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）

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

きれい(合格）

汚れが残っている（注意）

汚い（不合格）

０～1,500

1,501～10,000

10,001～

０～500

501～5,000

5,001～

†調理実習台
‡調理実習台周辺

調理器具
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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、「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段階とした（表１）。

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～ 500RLU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（表１）。

２）統計解析

　2018年度、2019年度、2020年度の各年度

について、「調理学実習Ⅰ」における１回目

と４回目に着目し、清掃終了後の測定箇所（８

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。

６．測定結果のフィードバック
　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」7）として各班に返却した。

（単位：RLU）
測測定定年年度度 １１回回目目 ２２回回目目 ３３回回目目 ４４回回目目

調調理理台台中中央央 337 1,140 2,993 749

調調理理台台端端 302 1,379 2,321 295

調調理理台台側側面面 202 1,566 2,823 811

調調理理台台中中央央 880 4,581 4,019 936

調調理理台台端端 1,014 3,016 2,925 1,487

調調理理台台側側面面 1,110 4,034 5,057 1,565

調調理理台台中中央央 3,217 3,715 5,717 3,036

調調理理台台端端 3,982 4,554 5,525 3,820

調調理理台台側側面面 1,899 984 3,708 1,930
†網掛け：測定中央値が判定基準値「きれい」（０～1,500RLU以下）

（単位：RLU）
測測定定年年度度 １１回回目目 ２２回回目目 ３３回回目目 ４４回回目目

水水道道栓栓 470 5,277 3,452 1,308

点点火火つつままみみ 695 302 417 547

三三角角ココーーナナーー 314 121 105 123

包包丁丁 671 880 558 201

ままなな板板 850 719 926 262

水水道道栓栓 819 9,287 311 1,432

点点火火つつままみみ 1,446 2,321 3,415 1,697

三三角角ココーーナナーー 388 1,582 496 464

包包丁丁 136 1,232 2,057 215

ままなな板板 257 1,590 1,095 219

水水道道栓栓 957 1,771 2,086 1,535

点点火火つつままみみ 2,994 1,092 1,330 1,408

三三角角ココーーナナーー 769 157 377 402

包包丁丁 1,616 1,332 620 644

ままなな板板 1,269 1,392 1,095 1,145
†網掛け：測定中央値が判定基準値「きれい」（０～500RLU以下）

表２-１．調理実習台における年度別１回目～４回目のATP測定結果

表２-２．調理台周辺および調理器具における年度別１回目～４回目ATP測定結果
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表２- １　調理実習台における年度別１回目～４回目のATP測定結果
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Ⅲ．結果

　年度別の各測定箇所における１回目から４

回目RLU値の中央値を表２- １および表２- ２

に示した。なお、１回目と４回目の清掃終了

後の測定箇所（８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

を比較した結果を図１- １および図１- ２に

示した。

 １．調理実習台
　調理実習台について、まず年度別の各測

定箇所における３年間のRLU値の中央値につ

いてみると「きれい」（０～ 1,500�RLU以下）

の判定基準値内であったのは、2018年度で

は、１回目の調理台中央337、調理台端302、

調理台側面202の３箇所であった。２回目は、

調理台中央1,140、調理台端1,379の２箇所

であった。３回目はいずれの箇所も「きれ

い」の判定基準値内にはならなかった。４回
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目は、調理台中央749、調理台端295、調理

台側面811の３箇所であった。2019年度で

は、１回目の調理台中央880、調理台端1,014、

調理台側面1,110の３箇所であった。２回目

と３回目はいずれの箇所も「きれい」の判定

基準値内にはならなかった。４回目は調理台

中央936、調理台端1,487の２箇所であった。

2020年度では、１回目はいずれの箇所も「き

れい」の判定基準値内にはならなかった。２

回目は調理台側面984の１箇所であった。３

回目と４回目はいずれの箇所も「きれい」の

判定基準値内にはならなかった。

　次に、年度別に１回目と４回目における、

各測定箇所のRLU値の中央値の差を比較した

結果では、2018年度は調理台側面のRLU値

が１回目に比べ４回目に有意に上昇したが、

2019年度、2020年度はいずれも有意な差は

認められなかった。

２．調理実習台周辺と調理器具
　調理実習台周辺と調理器具について、年

度別の各測定箇所における３年間のRLU値の

中央値についてみると「きれい」（０～ 500�

RLU以下）の判定基準値内であったのは、

2018年度では、１回目の水道栓470、三角

コーナー 314の２箇所であった。２回目は、

点火つまみ302、三角コーナー 121の２箇所

であった。３回目は、点火つまみ417、三角

コーナー 105の２箇所であった。４回目は、

三角コーナー 123、包丁201、まな板262の

３箇所であった。2019年度では１回目の三

角コーナー 388、包丁136、まな板257の３

箇所であった。２回目はいずれの箇所も「き

れい」の基準値内にはならなかった。３回目

は、水道栓311、三角コーナー 496の２箇所

であった。４回目は、三角コーナー 464、包

丁215、まな板219の３箇所であった。2020

年度では、１回目はいずれの箇所も「きれ

い」の基準値内にならなかった。２回目以降

「きれい」の判定基準値内であったのは三角

コーナー１箇所のみで２回目は157、３回目

は377、４回目は402であった。

　年度別に１回目と４回目における、各測定

箇所のRLU値の中央値の差を比較した結果で

は、2018年度は包丁のRLU値が１回目に比

べ４回目に有意に低下した。2019年度は有

意な差が認められた箇所はなかった。2020

年度は点火つまみと包丁のRLU値が１回目に

比べ４回目に有意に低下した。

Ⅳ．考察

　調理実習室における清掃終了後のATPふき

取り検査により清浄度の状態を数値として把

握し、結果のフィードバックや清掃指導と

いった衛生教育により、対象学生が異なって

も衛生管理の定着を評価できるかを３年間の

測定結果により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」の清掃終了後に、調理実習室内の８

箇所の測定箇所でATPふき取り検査を３年間

実施した。

　まず、各年度において衛生管理の定着がみ

られたのかについて、年度別の４回目�RLU

値の中央値で評価したところ、判定基準値で

ある「きれい」（調理台０～ 1,500RLU以下、

その他０～ 500�RLU以下）の判定基準値内

に該当したのは、2018年度では、調理実習

台３箇所（中央、端、側面）、三角コーナー、

包丁、まな板の６箇所で、１回目に比べ「き

れい」の判定基準値内に該当する箇所は１箇

所増えた。2019年度では、調理実習台中央、

調理実習台端、三角コーナー、包丁、まな板

の５箇所であり、１回目に比べ「きれい」の

判定基準値内に該当する箇所は１箇所減っ

た。2020年度では、１回目に比べ三角コー

ナーの１箇所が増えた。また、判定基準値「き

れい」に該当するか否かにかかわらず、１回

目に比べ４回目のRLU値の中央値が低下した

箇所について年度別にみると、2018年度は

５箇所、2019年度は１箇所、2020年度は６

箇所であり、各年度でRLU値に差はあるもの
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の１回目に比べ４回目のRLU値の中央値が減

少する傾向がみられた（表２- １,表２- ２）。

さらに１回目と４回目における、各測定箇所

のRLU値の中央値の差を比較した結果では、

2018年度は調理台側面が有意に上昇したが

いずれも「きれい」の判定基準値内であり、

包丁では有意に低下し、「きれい」の判定基

準値内になった。2019年度は、各測定箇所

において有意な差は認められなかったが、こ

れは、調理台側面、水道栓、点火つまみを除

き、１回目、４回目ともに「きれい」の判定

基準値内であったためと考える。2020年度

では「きれい」の判定基準値内にはならな

かったが、点火つまみ、包丁において有意に

低下した。以上のように、年度により１回目

から４回目までに「きれい」の判定基準値内

に入る箇所は異なるものの、いずれの年度に

おいても衛生管理の定着を評価することがで

きた。また、１回目に比べ４回目で「きれい」

の判定基準値が増えたことは、ATPふき取り

検査結果をアドバイスシートにより返却した

り、繰り返し清掃指導したりしたことによる

と考える。これらのことから、ATPふき取り

検査結果を用いて清浄度を可視化しフィード

バックすることや繰り返しの清掃指導といっ

た衛生教育は、対象学生が異なっても「衛生

的に清潔」な状態にする清掃方法を身につけ

させる手段の１つとして、有効であると示唆

された。しかしながら、「きれい」の判定基

準値内に入っている箇所が年度により異なっ

ていた点は今後の課題である。

　2020年度のRLU値の中央値は2018年度、

2019年度と比較すると高い値であった。2020

年度は新型コロナウイルス感染症（COVID-19）

のため、本学では４月15日（水）から５月17日

（日）まで休校期間に入り、遠隔授業から再開

したが、対面授業である「調理学実習Ⅰ」は

６月17日（水）から開始された。調理実習を始

めるにあたり、実習に関係する教員が感染予

防をしながらの実習運営について本学の「新

型コロナウイルス（COVID-19）感染防止に

向けた対応　別冊　Ver. ２」15）や厚生労働省

の感染予防について16）を参考に検討し、「マ

スクをする」、「向かい合っての調理作業はし

ない」、「調理実習中の私語は禁止」、「接触し

ないようにする」、「換気をする」などのルー

ルを決め調理実習を実施した。例年であれ

ば衛生教育の中の清掃指導は、初回授業時

に学生を調理台の周りに集合させ、教員が見

本をみせていたが、2020年度は口頭での説

明になった。測定結果のフィードバックは、

2018年度、2019年度と同様、次回の調理実

習時に行ったが、他の年度に比べると測定値

が判定基準値よりも高く清掃方法を理解して

いない学生が多いと推察された。本田ら17）

は大学生の調理技術は年々低下傾向にあるこ

とを報告しており、本学に入学する学生も調

理経験や調理技術の差は大きく、調理工程の

最後である清掃作業の経験にも差があると推

察され、初回に行う清掃方法の指導は重要で

あると考えた。しかしながら、今後も2020

年度のような形式での実習が継続することが

予想されるため、清掃指導を口頭だけで説明

するのではなく、少人数に対して見本をみせ

ることや動画を撮影して視聴させ理解を深め

させるなど指導方法を工夫する必要がある。

　また、測定箇所における３年間の結果か

ら、清掃しにくい箇所も明らかになった。水

道栓と点火つまみである。水道栓は、どの年

度においても１回目より４回目のRLU値が高

くなっており、調理実習内容との関連につい

て考えてみると、１回目の実習内容では、米

の炊飯やだしの取り方、包丁の使い方など基

本的な作業を中心に行うため使用する食材の

洗浄や、食（調理）器具を洗う回数も少ない。

しかし、４回目は魚をさばいてから油を使用

するなど複雑な調理作業が入っており、実習

内容がRLU値に影響したと推察された。また、

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、お湯をかけ

流す洗浄が十分にできておらず、各班水道
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栓のRLU値が高めの傾向であったと考えられ

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）

が増えているため、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

あると言える。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、清掃方法の見直しも含め検討する必要が

あると考えられた。点火つまみは2018年度

の測定２回目、３回目以外、「きれい」の判

定基準値内に入っていない。加熱調理中に何

度も素手で触ることが多く、また面積も小さ

く拭きにくいことなどからRLU値が高くなっ

たと推察された。また、調理実習内容による

影響も排除できないため、油を使用した調理

実習時などには、より丁寧な清掃が必要であ

ることを指導していきたい。

　食に携わる管理栄養士を目指す学生にとっ

て、調理環境の衛生状態を保つ方法や実践

していく力を身につけることは重要であり、

ATPふき取り検査による清浄度を可視化した

フィードバックと清掃指導を行うことは、対

象学生が異なっても衛生管理の定着を評価す

ることができ「衛生的に清潔」な状態にする

清掃方法を身につけさせる手段の１つとして

有効であり、清掃しにくい箇所も把握できる

と示唆された。そのため学生が使用する調理

実習台のATPふき取り検査を今後も継続して

実施し、学生の衛生教育の１つとして定着し

ていきたいと考える。
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