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HACCP の土台となる「一般衛生管理」
を適切に運用するには、適切な洗浄方法
を示した手順書を作成し（HACCP でい
うところの SSOP（Sanitation Standard 
Operating Procedure、衛生適正標準作
業）の文書化）、その手順どおりに作業し、
その実施状況や実施結果を記録に残すこ
とが大切である。そうした手順書を作成
したり、その手順書が正しいかどうかを
確認する際に、ATP 検査の結果を活用
している現場は多いようだ。

【効果２：従業員の衛生意識の向上】
　先述のとおり、ATP ふき取り検査で
は、ふき取ったら 10 秒程度で結果が数
値として得られる。培養を伴う微生物検

査の場合、「検査してから数日後でなけ
れば結果がわからないので、衛生教育の
効果が弱い」という声を聞くこともある

（もちろん「どのような微生物が、どれ
くらいの数で存在するか」が精密にわか
るなどのメリットもあるので、それぞれ
の検査の目的や特徴を活かした検査体制
を構築することが理想的である）。
　また、ATP ふき取り検査は、清浄度
を客観的にその場で示せるので、洗浄不
足などがあれば、その場で再洗浄などの
措置をとることができる。「今、自分が
やった洗浄方法は正しいのか、正しくな
いのか？」といったことが、その場でわ
かるので、衛生教育のツールとして高い
効果を発揮している。また、従業員が「ど
ういう洗浄方法であれば、どこに汚れが
残存する可能性があるのか」ということ
を理解するなど、衛生意識の改革に劇的
な効果につなげた事例も多いようだ。

【効果３：手洗い教育での効果】
　食品衛生の関係者だけでなく、学校関
係者、病院関係者など、ATP ふき取り
検査を「手洗い効果の確認」「手洗い教
育」のツールとして活用している現場は
多い。
　上述の効果２と同様、「正しい手洗い
をすれば、ATP ふき取り検査の測定値
は低くなる」「手洗いがいい加減だと測
定値が高くなる」ということを、検査し
たその場で確認できる（測定値が高い場
合は、すぐに手洗いをやり直し、再度、
検査をやり直すとよい）。
　手洗いでは、図 7 のように「洗い残
しが生じやすい箇所」が知られている８）。
ATP ふき取り検査によって、「手洗いが
いい加減だと、こうした箇所の測定値が
高くなる」といったことの「意識づけ」
にも効果が高い。ちなみに、手洗い教育

図６　調理環境の衛生管理のチェックに

図 7　手洗いで、洗い残しが生じやすい箇所を、ATP ふき
取り検査を使って「意識づけ」することも、手洗い
教育では効果的なやり方である 7）
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のツールとしては、手指に専用ローショ
ンを塗ってから手洗いを行い、手洗い後
にブラックライトを照らすと、洗い残し
箇所が光って見えるようなキットも市販
されている（写真４）。

【効果４：品質管理にも効果】
　各工程の作業環境からの微生物汚染を
防ぐことで、最終製品の菌数はより低く
抑えられるはずです。最終製品の菌数が
少なければ、それだけ日持ちのする食品
になることが期待される。
　ある食品工場では、最終製品の菌数が
下がらずに困っていた。そこで各工程の
作業環境の清浄度を、ATP ふき取り検
査でくまなく調査したところ、加工装置
のパッキンの切れ目の部分に洗浄不足が
あることを突き止めた。そこで、この箇
所もきちんと洗浄するようにしたとこ
ろ、製品の菌数は低くなった。このよう
に、ATP ふき取り検査が品質向上につ
ながった事例もある 9）。

広がるATP検査の活用の可能性

アレルゲン対策としての可能性
　食物アレルギーは、最悪の場合、人命
に関わるリスクがあり、非常に重要な管
理項目である。そこで、ATP ふき取り
検査をアレルゲン対策として活用する可
能性が現在、検討されている 10，11）。
　ATP ふき取り検査は、アレルゲン自
体を測定するものではないが、洗浄効果
の確認で、測定値が極めて低ければ、「洗
浄が行き届き、アレルゲン物質も取り除
かれた」と考えられるかもしれない。一
例として、卵アレルゲン管理のツールと
して保健所で使われている例が報告され
ている 11）。

図 9　食品衛生以外でも ATP ふき取り検査は活用されて
いる（「手が頻繁に触れる箇所」「不特定多数が触
れる共用スペース」などは特に要注意）

食品衛生以外でも広がる活用事例
　食品分野以外でも ATP ふき取り検査
は活用されている。誰でも、すぐに活用
できることから、例えば病院や高齢者施
設、保育園などの感染症予防の一環とし
て、手指や環境のふき取り検査が行われ
ている。その場合も、「手が頻繁に触れ
る箇所」「不特定多数が触れる共用スペー
ス」などが主なふき取り対象に選ばれる
ことが多い。例えば、トイレ、自動販売
機、流し台（特にオーバーフローは衛生
管理が難しい箇所といわれている）、共
用スペースの手すり、電話機やパソコン
など、さまざまな箇所が検査対象として
考えられるであろう（図８参照）。
　その他にも、病院の内視鏡の洗浄後の
清浄度評価、歯科医療施設のチェアユ

写真４　手洗いでの洗い残しを「見える化」できるキット（ブラッ
クライトを当てると、洗い残し箇所が光って見える）（左
はサラヤ㈱が取り扱っている「手洗いチェッカー」 ９） ）
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ションの中から、ATP 検査など各種迅
速検査法のさらなる活用の可能性を模索
していきたいと考えている。本稿では、
６次産業化や食育に取り組まれる皆様に
向けて、衛生管理の重要性、衛生管理に
おける ATP 検査やタンパク質検査の有
効性を紹介させていただいた。皆様の加
工場やバックヤードが食中毒の原因とし
て疑われることがないようにするために
は、「自分たちの施設ではきちんとした
衛生管理が行われている」ということを、
客観的な証拠（文書や記録）を用いて対
外的に説明できることが求められる。現
在、国内では厚生労働省が食品事業者を
対象とした HACCP の義務化に向けた
施策を展開している。HACCP 義務化の
時代においては、自主衛生管理や自主衛
生検査がこれまで以上に求められるもの
と予想される。簡易・迅速検査キット
は、そうした将来の備えとしても有用な
ツールの一つになり得るのではないだろ
うか。
　なお、当会では、ATP 迅速検査や各
種迅速衛生検査に関するデモンストレー
ションのご要望、手洗い実習への講師派
遣なども行っているので、お気軽にお問
い合わせいただきたい。

陽性 陰性

検査面のふき取り

検出試薬につける

結果判定

図 11　タンパク質の簡易迅速検出の操作手順 15）（タン
パク質が陽性の場合は、ふき取り綿棒の色が変化
する）

ニット周辺の洗浄後の清浄度評価、浴槽
施設のレジオネラ対策 12、13）、理容店の
カミソリの衛生管理など、さまざまな場
面で ATP ふき取り検査が活用されてい
る。保健所が食品施設などを巡回する際
に使用されることもあるようだ。

補足：
タンパク質ふき取り検査について

　本稿では、主に ATP ふき取り検査に
ついて紹介したが、タンパク質を指標と
した簡易・迅速な清浄度評価の手法も、
多くの事業所で活用されている。これは、
洗浄後の表面に残っているタンパク質の
残さを検出する手法（図 11 参照）で、
陽性の場合、色が変化するキットが市販
されている。ATP ふき取り検査と同様、
表面の衛生状態を簡便かつ迅速に確認す
ることができることから、広く活用され
ている。

最後に

　当会では、今後も皆様とのディスカッ
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日本国内で発生している食中毒の多くは、
飲食店や旅館、仕出しなどの、いわゆる「リ
テール」（フードサービスを含む）と称される
業態で発生しているといわれています。こう
した分野では、「HACCPの導入や運用は
難しい」といわれていますが、米国FDA（食
品医薬品局）ではこうしたリテール分野でも
実践可能な「リテールHACCP」という考え
方を提唱しています。
　本書では、一般社団法人新調理システ
ム推進協会の監修の下、リテール
HACCPの考え方の解説から、実際の現
場での取り組み事例の紹介まで、リテール
HACCPに関するさまざまなノウハウを網羅
しています。また、真空料理法やクックチル
システム、ニュークックチルシステムを中心
とした「新調理システム」や、最近注目を浴
びている「ケアフード」分野への適用・応用
まで、まさに「新調理システムの最新知見」
を凝縮した構成となっています。


