
はじめに

大量調理施設衛生管理マニュアル１）は、集団給
食施設等における食中毒を予防するために、
HACCPの概念に基づき、調理過程における重要
管理事項を示したものである。また、本マニュア
ルにおいて「施設は、ドライシステム化を積極的
に図ることが望ましい」とされている。「ドライシ
ステム（kitchen which has mainly a floor structure to
keep dry）は、厨房の床の構造、厨房機器の構造、

清掃方法と清掃機器類、作業者の教育・指導等
を工夫して、水等が床にこぼれ落ちないように、
かつ清掃しやすくすることにより、調理作業中の
床を常に乾燥した状態に維持できるようにするシ
ステム２）」で、食中毒発生を予防するためにも調
理室内の湿度や温度を適正に保つことは必須であ
る。
一方、本マニュアルの標準作業書によると、調
理機械および調理台の清掃方法については、「調
理機械では本体・部品を分解し、調理台では周辺
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Abstract
A cleaning method that does not allow water to run off the floor was studied for a dry system in a cooking area.

The ATP (adenosine triphosphate) swab test was used to measure the cleanliness of areas that are frequently touched
by hands and fingers during each cleaning process, such as handles and touch panels of high-volume cooking equip-
ment. The cleaning method of wiping with a clean towel followed by wiping with hot water was effective, as 64 out
of 66 (97%) of the measured points were below the set standard value.
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を片付けたのち、①食品製造用水（４０℃程度の微
温水が望ましい）で３回水洗いする。②スポンジ
タワシに中性洗剤又は弱アルカリ性洗剤をつけて
よく洗浄する。③食品製造用水（４０℃程度の微温
水が望ましい）でよく洗剤を洗い流す。④部品は
８０℃で５分間以上の加熱又はこれと同等の効果を
有する方法で殺菌を行う。⑤よく乾燥させる。ま
た、調理台では洗浄後に７０％アルコール噴霧又は
これと同等の効果を有する方法で殺菌を行うこと
とし、調理機械、調理台は、作業開始前に７０％ア
ルコール噴霧又はこれと同等の効果を有する方法
で殺菌を行う。」としている。
調理機器および調理台の清掃を行う場合、標準
作業書に従い水や洗剤で洗浄すると床に水が流れ
落ち、床のドライシステム化を保つことが難し
く、調理室内の湿度も上昇することになる。近
年、タッチパネルやタッチボタンで操作する大量
調理機器が増えている。タッチパネル、タッチボ
タンの下には電子基板があり、厨房機器メーカー
はタッチパネル、タッチボタンに水をかけて清掃
することを禁止しており、布巾等による乾拭きを
推奨している。大量調理機器は、給食を生産する
際に使用するため、機器の操作パネルには必ず触
れる。細菌やウイルスの２次汚染３）を防ぐために
も機器の使用毎の清掃は欠かせない。
そこで本研究は、管理栄養士養成課程大学のド
ライシステム化された給食経営管理実習室におい
て、大量調理施設衛生管理マニュアルの手順を参
考に、調理機器および調理台の衛生的かつ効果的
な清掃方法を ATPふきとり検査の清浄度から検
討することとした。

方法

１．測定箇所および汚染状態の調整
測定箇所は、鎌倉女子大学の管理栄養士養成課
程における給食経営管理実習室にある大量調理機
器および調理台で、高頻度に手指が接触する箇所
とした。ステンレス製の箇所として、温蔵庫、パ
ススルー冷蔵庫、ブラストチラーの取っ手および
調理台、ガラス製の箇所として、パススルー冷蔵

庫を対象とした。樹脂製の箇所としては、中性洗
剤の使用が可能な圧力機能付きティルティングパ
ン、スチームコンベクションオーブン、真空包装
機の取っ手、中性洗剤が使用不可の各機器のタッ
チパネル、タッチボタン、ダイアルつまみであ
る。
各測定箇所において汚染の程度により違いが生
じるかを確認するために、汚染度が低い場合（実
習室を使用後にアルコール拭きした）、汚染度が
中程度の場合（使用時を想定し、手で触れる）、高
度な汚染がある場合（豚肉に触れた手で汚染）の３
つの異なる汚染状態に調整した後で実験に供し
た。

２．大量調理機器および調理台等の清掃手順
ドライシステム化の調理場において大量調理施
設衛生管理マニュアルを参考に、水が流れ落ちな
い清掃方法として以下のとおり洗浄、消毒を行っ
た。
（１）ステンレス、ガラスおよび取っ手の清掃手順
①色付きタオル（以下タオル）で乾拭きを３往復、
タオルの面を返してさらに３往復した。調理現場
では、作業区域の区分により、使用するタオルも
作業区域に応じた色の付いたタオルを布巾のかわ
りに使用している。
②マニュアルの洗浄工程に準じて中性洗剤溶液
（４０℃温水で８００倍希釈）を含ませたスポンジで６
往復洗浄した。スポンジは洗剤溶液が床に流れ落
ちない程度に絞って使用した。
③中性洗剤での洗浄後、３回の水洗いの代わりに
濡れタオルでの水拭きを想定して、４０℃に調整し
た温タオルで３往復、タオル面を返してさらに３
往復した（以下湯拭き）。大量調理施設衛生管理マ
ニュアル１）には、「４０℃程度の微温水で水洗いす
る。」とあるが、実験では、湯の温度４０℃を一定に
調整するため①の乾拭きに使用したタオル７００ ㎜
×３２０ ㎜に水を１５０ g含ませ、温蔵庫で４０℃に調
整した温タオルで湯拭きした。タオルに含ませた
水の量は固く絞ったタオルを想定して水の量を調
整した。温タオルで３往復、面を返してさらに３
往復湯拭きした。

78 大中佳子・齋藤さゆり・河内公恵・吉田啓子



④アルコール噴霧に代わり、アルコール製剤（サ
ラヤ株式会社アルペット、エタノール７２．３w/w
％）１．２ g（付属のスプレー２プッシュ）を含ませ
た不織布１５０ ㎜×１００ ㎜で拭いた。
（２）タッチパネル・ボタン類の清掃手順
①タオルで乾拭きを３往復、面を返して３往復し
た。
②電子基板に影響を及ぼす可能性があるので中性
洗剤による洗浄工程は除き、４０℃に調整した温タ
オルで３往復、タオル面を返してさらに３往復し
湯拭きを行った。
③アルコール付き不織布で拭いた。なお、各測定
箇所のタオルを使用しての清掃作業は、同じ方法
で清掃できるよう、同一者が行った。

３．ATP拭き取り検査法
接触面の清浄度の評価には ATP測定法を用い
た。ATP測定法は、高頻度に手指が接触する箇
所を対象として、給食施設や医療施設において衛
生管理に活用しており４）５）、簡易かつ迅速な検査
法である。この拭き取り法は、生物の細胞内に存
在する化合物であるアデノシン三リン酸とルシ
フェラーゼ酵素等の化学反応により発生する相対
発光量（Rekative Light Unit、以下 RLU）を測定す
るものである６）。RLUは ATP量と生の相関を示
すため、RLUを測定することで ATP量を推測す
ることができる６）。
拭き取り試薬は、ルシパック Pen（キッコ－マ
ンバイオケミファ株式会社製）を、測定器は、ル
ミテスター PD30（キッコ－マンバイオケミファ
株式会社製）を用いた。
各接触面の拭き取りでは、各箇所、同条件で採
取ができるように同一者がスワブを把持し、スワ
ブがしなる程度の圧力で拭き取った６）。測定回数
はそれぞれ１回とした。拭き取り範囲は、キッ
コーマンバイオケミファ社の運用マニュアルの拭
き取り方法を参考に、タッチパネルや調理台につ
いては１０×１０ ㎠、取っ手やつまみ部分はできる
限り全面を拭き取れるように、表１‐１、表１‐２に示
すように設定した。清掃過程毎に各測定箇所でス
ワブを変えて拭き取り検査を実施した。接触面の

清浄度評価には、キッコーマンバイオケミファ社
の清浄度管理の基準値設定例に準拠し、ステンレ
スやガラスの表面 RLUは２００以下、樹脂製品の表
面 RLUは５００以下７）とした。

４．統計解析
取っ手部分の RLUの減少率について、ステン
レスおよび樹脂の材質間で比較するため、ステン
レス製取っ手（温蔵庫・パススルー冷蔵庫・ブラ
ストチラー）の表・裏、６か所、樹脂製取っ手（圧
力機能付きティルティングパン・スチームコンベ
クションオーブン・真空包装機）の表・裏、６か
所の測定結果（表１‐１）を用いてMann-Whitney

の U検定を行った。統計解析には、IBM SPSS
Statistics ver.28（日本アイ・ビー・エム社）を使用
し、有意水準は５％（両側検定）とした。

結果

１．清掃後の清浄度
表１‐１、表１‐２に示すように、清掃前の汚染の程
度は低、中程度では８６～７，８２９RLUの範囲、高度
の汚染では、４，８２５～１４２，２４３RLUの範囲で、全
ケース６６件中５６件（８５％）が清浄度管理として設
定した基準を上回った。乾拭き後の清浄度は、基
準値を上回るものが６６件中３９件（５９％）に減少し
た。その後湯拭きをした場合（中性洗剤で洗浄を
含む）は、全６６件中６４件（９７％）が基準値を下回っ
た。さらにアルコール拭きを行うと、全６６件中１
件（２％）が基準値を上回っていた。全件数６６件
のうちタッチパネル、タッチボタン類の電子基板
を有する箇所（２４件）の清掃前の汚染の程度は、
２４件中１７件（７１％）が基準を上回っていた。乾拭
き後は２４件中１３件（５４％）が基準を上回り、その
後の湯拭きでは２４件中１件（４％）が基準値を上
回り、その後のアルコール拭きでもこの１件は基
準値を下回らなかった。タッチパネル、タッチボ
タン類では「乾拭き＋湯拭き」で２４件中２３件（９６
％）が基準を下回った。
また、汚染の程度から高度汚染の場合には乾拭
き後でも２２件のすべての箇所が基準値を上回って
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おり、汚染度が中程度で１０件（４５％）、汚染度が低
い場合は７件（３０％）であった。その後、湯拭き
をした場合（中性洗剤で洗浄を含む）全６６件中、
基準値を上回ったのは２件のみで、汚染の程度に
関係なく６４件（９７％）が基準値を下回った。アル
コールで消毒をした後は、６６件中１件が基準値を
上回った。
さらに、乾拭き後の清浄度においてステンレス
と樹脂とで材質間の比較を形状の似ている取っ手
で Mann-Whitneyの U検定を用い比較した。そ
の結果、「乾拭き」では、清掃前の汚染度が中程度

で、減少率（中央値）は、ステンレス製７３．９％、
樹脂製４４．９％で、ステンレス製のほうが有意に高
かった（p＝０．０２６）。「乾拭き＋中性洗剤＋湯拭き」
では、ステンレス製９９．９％、樹脂製９９．７％で、
「乾拭き＋中性洗剤＋湯拭き＋アルコール拭き」
では、ステンレス製９９．９％、樹脂製９９．６％であっ
たが、有意差は認められた（p＝０．０４１，０．０２６）（表
２）。いずれも清掃前の汚染度が高程度でステン
レス製の方が樹脂製に比べ有意に減少率が高かっ
た。

材質 大量調理機器 測定箇所 拭き取り範囲 清掃前
汚染の程度＊ 清掃前 乾拭き 中性洗剤

＋湯拭き アルコール拭き

ステンレス

温蔵庫

取っ手表面 ２２．０ ㎝×３．０ ㎝
低 ３２３ １３４ ３４ ３７
中 ３９２ １３６ ９ １３
高 １４２，２４３ ２６，５６９ ５０ ２５

取っ手裏面 １５．０ ㎝×３．０ ㎝
低 ２０９ ５１ ２８ ２１
中 ２，４２１ ３９４ ８８ １４
高 １２０，５１０ ２８，５２２ １９６ １６

パススルー冷蔵庫

取っ手表面 ２２．０ ㎝×３．０ ㎝
低 ２，６８３ １，３９６ １８９ ３３
中 １，１５９ ３３７ １５９ ３７
高 ７３，０３７ ２５，５５６ ６０ ４２

取っ手裏面 ２２．０ ㎝×３．０ ㎝
低 １，４３５ ４０２ ４１ ６２
中 １，５４５ ３７６ １９２ １２９
高 ５９，０７０ １０，９００ １８９ １１９

ブラストチラー

取っ手表面 ３０．０ ㎝×３．０ ㎝
低 １，７６６ ８４ ３３ １９
中 ２８０ ７８ １６ ６
高 ２４，２００ １６，５７２ ２１ １３

取っ手裏面 ２５．０ ㎝×３．０ ㎝
低 ８３４ １９ １０ １１
中 ４５７ ５２ ０ ７
高 ３７，９９１ ３，０８９ ３７ ６０

調理台 台上 １０．０ ㎝×１０．０ ㎝
低 ３７５ ２２５ １７４ １０５
中 ３，８５４ １７４ ２７１ １７５
高 ３５，９９９ ２８，７１７ ３６ ８８

樹脂

圧力機能付きティルティングパン

取っ手表面 １９．０ ㎝×４．０ ㎝
低 ８７８ ３０６ ２３６ ２１５
中 １，２０３ ７４０ １９１ １０５
高 ４８，１２５ １２，７７９ ５５ ２８

取っ手裏面 １５．０ ㎝×４．０ ㎝
低 ７，８２９ ５，１４９ ３８４ ２９８
中 ２，４００ １，１４３ １０４ ４３
高 ７１，９８９ １７，７１８ １７７ １１１

スチームコンベクションオーブン

取っ手表面 ２０．０ ㎝×５．０ ㎝
低 ５４０ ７０ １４ １１
中 １，８２２ １，４８２ １２２ ２４
高 １６，８６４ １５，０２９ ５２ ６６

取っ手裏面 １５．０ ㎝×５．０ ㎝
低 ４０８ ２４２ １１１ ７８
中 ７９９ ５８０ ６８ ９６
高 ２０，１４０ １６，１４７ ２２８ １４０

真空包装機

取っ手（蓋表面）３０．０ ㎝×４．０ ㎝
低 ６１５ ２１０ １６０ １２８
中 ３３１ １６１ ３４ ２７
高 １８，８２４ ２，４５７ ３６ ８８

取っ手（蓋裏面）３０．０ ㎝×４．０ ㎝
低 ４００ ７５ ３２ １３
中 ８６８ １７７ ２２ ４１
高 ４，８２５ ６，３４４ ２２ ４４

ガラス パススルー冷蔵庫 ドアガラス １０．０ ㎝×１０．０ ㎝
低 ３，２０３ １，３３３ ８８ １５
中 １，２７８ １９３ １１ ４
高 ５２，１０１ １２，６７３ １５５ ２８

キッコーマンバイオケミファ推奨基準値 ステンレス・ガラス２００RLU以下、５００RLU以下７）

上記基準値を超えたものに網かけした。
＊汚染の程度； 低：実習室使用後 中：手指で汚染 高：豚肉で触れた手指で汚染

表１‐１ 清掃過程における大量調理機器等のATP値の変化（中性洗剤使用可） （単位：RLU）
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材質 大量調理機器 測定箇所 拭き取り範囲 清掃前
汚染の程度＊ 清掃前 乾拭き 湯拭き アルコール拭き

樹脂

真空包装機 タッチパネル １０．０ ㎝×１０．０ ㎝
低 ４７９ ２６５ ６９ ５９
中 ２，０６１ １，７２６ １０３ ８８
高 １７，０９８ １２，５８３ ２３７ １０３

圧力機能付きティルティングパン タッチパネル １０．０ ㎝×１０．０ ㎝
低 １，４４９ ５６１ ８８ ６０
中 ４１４ １５９ ２２ ６０
高 ４６，０１４ ２２，５４１ １０６ ４０

スチームコンベクションオーブン タッチパネル １０．０ ㎝×１０．０ ㎝
低 ４７５ ２６８ １１３ ９
中 １，２６１ １，１３５ ６３ ４９
高 １５，２２３ １１，７６４ ５６ ５３

ブラストチラー タッチボタン １０．０ ㎝×５．０ ㎝
低 ２２１ ２１２ ２４ ２３
中 ６７１ ６４３ １４０ １０８
高 ４９，７７６ ２４，２９６ ２１ ４８

圧力機能付きティルティングパン タッチボタン １０．０ ㎝×５．０ ㎝
低 ６９０ ５４９ ６２ ６９
中 ５１８ １０３ １０４ ９２
高 ２９，５４４ ２，３１９ １００ ３８

スチームコンベクションオーブン タッチボタン １０．０ ㎝×５．０㎝
低 ２７３ １０４ １０１ ２１
中 ６７８ ３６０ ６４ ６８
高 ３３，５３８ １７，４６４ ４２ ３２

スケール タッチボタン ４．０ ㎝×３．０ ㎝
低 ８６ １３２ ８９ １３１
中 １，０３４ ３８０ ６４ ５６
高 １０，９２３ １，３４０ ６８ ６０

真空包装機 ダイアルつまみ
低 ２５４ ２０５ ４１ ２９
中 ６０３ ３３０ ７０ ４９
高 ４０，１４９ １４，５６２ １，３７１ １，１６２

キッコーマンバイオケミファ推奨基準値 ステンレス・ガラス２００RLU以下、樹脂５００RLU以下７）

上記基準値を超えたものに綱かけした。
＊汚染の程度： 低：実習室使用後 中：手指で汚染 高：豚肉で触れた手指で汚染

表１‐２ 清掃過程における大量調理機器等のATP値の変化（中性洗剤使用不可） （単位：RLU）

表２ 取っ手の清掃過程における材質別ATP値の減少率 （％）
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考察

ドライシステム化の調理室は、床に水がこぼれ
ないように清掃することが必要である。実験結果
から汚れの程度に関わらず乾拭きだけでは汚れの
除去は困難である。タッチパネル、タッチボタン
など電子基板を装備した箇所においても、メー
カーの推奨する乾拭きだけでは汚れは残存してお
り、二次汚染から、食中毒発生の危険性がある。
しかし、微温湯（４０℃）に浸し、水が流れ落ちな
いように固く絞ったタオルで拭くことで、９７％が
清浄度の設定基準を下回ることができたため、汚
れの程度、ステンレス、ガラスおよび樹脂といっ
た材質の違いにかかわらず、乾拭き後に改めて湯
拭きをすれば、清浄な状態となることが認められ
た。また、中性洗剤の使用が不可の場合でも乾拭
きおよび湯拭きに方法で汚れはほとんど除去でき
ることから、大量調理を行う現場において、乾拭
きおよび湯拭きの組み合わせは水洗いによる清掃
方法にかわるドライシステム化の調理場の清掃方
法として有用だと考える。
なお、消毒は、必ず乾拭きおよび湯拭きを行
い、汚れを十分落としてから微生物汚染除去目的
でアルコールを使用することが重要である。
取っ手の材質間での比較では、「乾拭き」では、
清掃前の汚染度が中程度でステンレス製の方が樹
脂製に比べ有意に減少率が高く、汚染度が高程度
の場合でも、乾拭き後に「中性洗剤＋湯拭き」「ア
ルコール拭き」を行うと、ステンレス製の方が樹
脂製に比べ有意に減少率が高かったことから、ス
テンレス製の方が汚れを落としやすいと考える。
山野らの報告によると測定箇所を建材別（木材、
ステンレス、プラスチック）に分類するとプラス
チックにおいて RLUが低い割合が多く、拭き取
り面の凹凸の影響を示唆している８）。今回測定し
た樹脂製の取っ手には、傷の有無、細かいざらつ
きの有るもの、形状や種類がさまざまであった。
今後は、形状別にも検証が必要だと考える。ま
た、白根らの報告によると給食管理実習室の下処
理室では、冷蔵庫の取っ手が高い汚染度であっ
た９）。このことからも汚れの着きやすい取っ手に

着目して効果的な清掃方法を検討することは有用
である。
近年、ドライシステムの導入が増えていること
から、ドライシステムに対応する清掃方法もマ
ニュアルに明示する必要がある。十分な検証を基
に、今後現状に合わせた衛生的かつ効率的な大量
調理機器の清掃方法を考案し、安全・安心な食事
の生産ができるようにしたいと考える。

付記
本研究の一部は、平成３１年度鎌倉女子大学学術
研究所助成研究として実施した。
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要旨
調理場のドライシステムに対応した水が流れ落
ちない清掃方法について検討した。大量調理機器
の取っ手やタッチパネルなど、高頻度に手指が触
れる箇所を対象に ATP拭き取り法により清掃過
程ごとの清浄度を計測した。清潔なタオルで乾拭
き後に湯拭きをする清掃方法は測定箇所６６件中６４
件（９７％）が設定した基準値以下となり、有効な
方法であることが認められた。

（２０２３年９月２０日受稿）
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