
在厨房实行卫生管理的要点及
使用ATP检测法有效管理卫生的事例

相模女子大学  短期大学部  食物营养学科  教授  金井美惠子

食堂和饮食店近年的食物中毒情况

ATP检测法能在预防二次污染中发
挥显著效果
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图 1　学校食堂的食物中毒情况1）

制定学校食堂卫生管理标准
（烹饪场所的卫生管理手册）
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　　上述的食物中毒事件与很多因素
相关。因为细菌含有DNA基因和RNA
基因，只要具备“温度”、“水分”
和“营养”这三要素，随时随地都能
生长繁殖。为了抑制细菌的繁殖，首
先要控制这三个要素。而且还必须遵
守“不附着细菌”、“不让细菌繁
殖”、“消灭细菌”这三个预防食物
中毒的原则。

      以前有个便当制造商向笔者寻求帮
助，反映称制作后的饭团菌数很高，
短时间内就变质了。因此，对制作饭

团的米饭、厨具、手指进行了细菌检测。结果如图2所示，
饭勺、底盘、木制模具、砧板等的厨具都被检出有大量细
菌。手指方面，与制作前相比，制作饭团的过程中细菌数大
幅度增加了。这就表示，受到污染的米饭通过厨具，使手指
受到二次污染。调查后，向制造商汇报此数据，提出实行正
确清洗、消毒方法等建议。现在，细菌污染的情况逐渐得到
了改善，正实行良好的卫生管理，为成为能在关东地区提供
100万份食品的企业而努力。
       因为当时（对上述事例进行卫生指导的时候）尚未有
ATP拭取检测（以下简称ATP检测法）这样能迅速得到数值
的卫生检查方法，只能使用平板培养法去进行现场卫生指
导。但是让饮食业的工作人员去了解肉眼也无法看到的微生
物是一件非常困难的事。而ATP检测法，操作简便，对使用
者没有限制。约10秒就能检测出清洁度，不仅是微生物，
食物残渣（微生物繁殖的温床）也能被检测出来。因此，
ATP荧光检测仪适用于现场的卫生指导。
      1995年,食品卫生法修正，引进了综合卫生管理和生产
过程的批准制度，自那以来，制造业越来越多商家按照
HACCP法实行自主卫生管理。不过，最近有关部门也在推
进饮食界从业者引进以HACCP概念为基础的卫生管理系
统，但由于饮食店的菜品数很多，比起HACCP本身， 引进
“零售业HACCP（①没有加热工序的食品②加热烹饪，当
天提供的食品③烹饪复杂或需要提前一天制作的食品）”要
更为简便、有效。如图3所示，要执行好HACCP，就要重
视作为其基础的日常卫生管理。如果做不好这个基础部分，
就算引进了HACCP，发生食物中毒事件的概率还是会很
高。笔者认为，检测日常卫生管理进行得是否到位时，请使

　　8月29日，龟甲万百米欧凯米发株式会社在东京中央区
的月岛社会教育会馆举办了第86届Lumitester的研讨会
（Lumitester是龟甲万百米欧凯米发株式会社研发并售卖
的ATP拭取检测仪的名称）。本文是相模女子大学短期大学
部的金井美惠子教授在研讨会上演讲的要旨。

       各大饮食店和食堂在日常运作中，为防止食物中毒而努
力地进行卫生管理。但是，在厨房的卫生管理中，仍然潜伏
着不少隐患。今天，我们以厨房卫生管理为重点来进行讲
解。图１为学校食堂的食物中毒事件的情况。在1996年，
日本全国出现了多起由沙拉等引起的肠出血性大肠杆菌
O157:H7食物中毒事件。人们普遍认为，由于以前厨房卫
生管理的不足，导致食物中毒事件多发、受害者人数众多。
1997年，为了防止食物中毒事件再次发生，有关部门制定
了各种预防措施，其中一项是制定了一本详细的烹饪场所卫
生管理手册１）并取得了成效。食物中毒事件和受害者人数得
到大幅减少。
       表格1列出2007年以后，学校食堂中引起食物中毒的
病原体。从表格得知，特别需要注意防范由诺如病毒、弯
曲杆菌、葡萄球菌等引起的食物中毒事件。有“食物菌
（病）”之称的产气荚膜梭菌是全年都有可能引起食物中毒
的病菌，我们需要持续关注及预防。
 　表格2为饮食店中引起食物中毒的病原体。与表格1（学
校食堂）相比，饮食店使用的食材、菜单和顾客的年龄层等
各方面都不同，病原体也有很多种类。



　 诺如病毒 沙门氏菌 葡萄球菌 EHEC
其他

致病性
大肠杆菌

产气荚膜
梭菌

蜡样芽孢
杆菌

其他细菌 化学物质 不明物质
植物性

天然毒素*
空肠弯曲

杆菌
  

2006 10 9 1 2   2   5 1  

2007 7 3 2 1 1 1  1 1 1 2

2008 5 7 2 3      1 2 1

2009 9 4  1      1   

2010 10 5  1  1  1  3 1  

2011 3 1 1 1 1  1 2 1
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烹饪工具： 活菌数 大肠杆菌 活菌数 大肠杆菌米饭：

图2　制作饭团过程中细菌污染的变动

表格 1 引起学校食堂食物中毒事件
的病原体2）

厨房的日常卫生管理
~存在什么漏洞~

煮饭后 饭勺 底盘 底盘上
的米饭

木制模具 砧板 手指
（工作前）

手指
（工作中）

产品

用ATP检测仪。（照片１）。

　　日常卫生管理含有多方面的项目。例如，厨具、设施的
卫生管理；设备、机械、器具的维修检查；灭鼠驱虫（害虫
防治）；用水的卫生管理；污水和废弃物的卫生管理；工作
人员的卫生管理；原材料的验收、食品卫生处理；检测产品
用的机械设备的维修检查；卫生教育等。
　　以下，笔者从个人经验中总结了一些日常卫生管理的问
题和需要改善的地方。希望能为在座各位带来参考作用。

〔设施及周边卫生管理〕
　　在清洁的场所和设备中处理食品是食品卫生的基本。如
果厨房内卫生管理不善，会造成微生物繁殖、衍生害虫入侵
等，引起食品污染问题。因此，定期的清洁维护是很重要
的。按照表格3把厨房的卫生管理分为“日常清洁”和“定
期清洁”两部分，就可以在恰当的时候进行清洗、消毒。
　　餐饮业要真正做好卫生管理是件不容易的事。为了防止
交差污染，尽可能明确地划分工作区域为“污染工作区”和
“无污染工作区”。“无污染工作区”也尽量细分为“准清
洁工作区（加热烹饪的场所）”、“清洁工作区（放凉、装
盘）”等区域。在明确工作区域后，还需要穿上清洁的鞋
子、工作衣等。最好每个工作区域都备有专门的鞋子和工作
衣。如果没有，每个工作人员都需要有与工作区域相对应的

代替底座。
　　微生物也存在于空气中。为了防止空气浮游生物造成的
二次污染，请参考《便当和副食的卫生管理规范》等规定，
定期检测从空中落下的细菌。

〔病虫害防治〕
　　老鼠和害虫有时会携带着引起食物中毒的细菌。因此每
月至少进行1次检查，每年至少进行2次驱除，并保存1年的
记录。
　　灭虫的方法有很多，例如在出入口放置杀虫机；为防止
害虫侵入，安装防虫门帘等。如果觉得这些设备成本过高的
话，可以尝试安装防虫黄板。

〔使用水的卫生管理〕
　　关于饮用水以及烹饪时使用的水，请使用供水终端的游
离残留氯超过0.1mg／L的水。在工作的前后需要用DPD法
检测。使用水的颜色、气味、浑浊程度等也需要同时记录。

〔污水及废弃物的卫生管理〕
　　废弃物需收纳在密闭的容器中。为免害虫入侵，不宜长
时间放置厨房内。还有，如果油水分离槽和污水罐没有得到
处理的话，会发出恶臭，积聚的污水则成为滋生害虫和微生
物的温床，因此请注意处理。

〔工作人员的卫生管理〕
　　为避免从事饮食行业的工作人员成为带菌者，健康管理
方面也需要注意。如果出现腹泻、呕吐、发热等症状，请让

卫生管理意识。还有，为避免异物的混入，文
具、化妆品、胶带等物品不能随身带进厨房。
　　厨房的地面，需要时刻保持干燥。很多二
次污染的案例都是由于地面上溅起的水造成
的，因此我们在工作中需要保持地面干燥。在
厨房里，需要注意洗米机、削皮机等排水和清
洗过程中，水的飞溅污染了周围墙壁等（照片
2）。曾出现过用于清洗的软管前端被检出大
肠菌群。在厨房使用软管时，尽量使用必要的
最小长度，注意软管的前端不要接触地面和食
品（照片3）。使用后的软管一定要进行清洗
和消毒。另外，为了避免飞溅的水直接污染食
品和厨具，烹饪场所需要离地面60厘米以上。
装有食品的容器也不要放在烹饪桌下的板架上
（照片4）。
　　移动食材和厨具等时，为避免发生溅水污
染，请使用30cm以上的底座。或者像照片5那
样（在装有食材和厨具的箱下）用空箱架起，



　
       

2006 288 129 47 26 25 19 5 12 8 4 4 3 7 6 2 27

2007 210 160 61 27 14 20 5 12 6 2 3 2 7 6 4 43

2008 202 229 46 24 5 14 4 14 15 4 6 5 9 6 51

2009 191 173 46 21 10 24 5 11 7 1 1 5 5 7 55

2010 275 187 40 15 19 24 2 13 10 1 2 4 10 59

2011 218 219 26 21 8 12 15 7 4 8 6 1 3 8 36 45

表格2 引起饮食店食物中毒事件的病原体 2）

HACCP

日常卫生管理
图 3　

照片 1

照片 2

HACCP是在日
常卫生管理的
基础上形成的 ATP荧光检测仪

「Lumitester  
PD-20」（产自
龟甲万百米欧凯
米发株式会社）

飞溅的水对地面和墙壁造成污染（削皮机附近）3）

照片 3 软管的前端不要接触到地面和食品。使用后需要清洗、消毒

诺如病毒 沙门氏菌 葡萄球菌
副溶血性

弧菌
EHEC空肠弯曲

杆菌

其他
致病性

大肠杆菌

产气荚膜
梭菌

蜡样芽孢
杆菌

其他细菌 其他病毒 化学物质 其他 不明物质
植物性

天然毒素*
动物性

天然毒素*

工作人员前往医院就诊，确认是否患有传播性疾病。另
外，进行体检（每年1次）和粪便检查（每月），确认手
指是否有伤口、个人仪容等。工作人员需穿着专用的工
作服，带上口罩和帽子，遮盖好鼻子和头发，因为皮
肤、鼻腔、咽喉、头发等都存在着葡萄球菌（照片6）。
头发从帽子露出来时，头发的掉落可能会污染食物，请
小心注意。
　　卫生管理是从洗手开始，到洗手结束的，因此洗手
是很重要的一步。按照工作区域的不同来设置洗手设
备，工作前、上厕所后、处理原材料后等等，必须按
照《标准的洗手方法》来洗手和消毒。洗手时，需要脱
下手表和戒指、剪短指甲、正确处理手上伤口、洗手后
带上手套等。拇指、指尖和手指间容易留下污垢，需要
格外认真清洗并提前接受相关洗手教育。指甲刷的清洗
往往容易被忽略，平时要定期清洗和消毒刷子，尽可能
快速干燥后保管。
　　图4是以45名学生为对象，使用ATP检测法进行洗手
教 育 的 事 例 。 合 格 基 准 值 设 定 在 1 , 5 0 0 R L U 以 下
（RLURelative Light Unit是ATP检测的单位）。结果显
示，学生们“洗手前”和“日常洗手后”测出的数据都
不合格。不过对学生们进行了《标准的洗手方法》的教
育后，测出的结果均达到合格水平。但是，如果让学生
们触摸脸部、头发30秒左右，测出的RLU值就超出了基
准值。从这些数值中，学生们学习到正确的洗手顺序，
无意识触摸脸部和头发有可能造成微生物污染，意识到
洗手的重要性。笔者认为ATP检测法在卫生教育方面效果
显著。

〔原材料的购入，食品的卫生处理〕
     购入时，必须选择新鲜、流通信息清晰的材料。购入
时，和负责人一同检查运输时的温度、包装、气味、期
限、新鲜度、异物、规格等，并做好记录。购入的食品
移至专用的容器后才可拿进厨房。必要时可向供应商索
取微生物检测和理化检验报告。

　　食品会受到存在于各种环境中的微生物的影响。例
如，在田里收割的蔬菜会受到土壤的影响，特别是大肠
杆菌等细菌污染度很高。不加热地提供这些蔬果时，需
要反复清洗，必要时使用次氯酸钠和酸性电解水进行除
菌。西红柿的花萼部分也会受到芽孢杆菌污染。鸡蛋是
很容易携带沙门氏菌的食品。因为蛋黄中含有铁这种微
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场所

验收场

使用后（每次）

工作台、水槽

地面

地面

地面

地面、冰箱底座地面

地面（含排水沟）

地面（含排水沟）

地面（含排水槽），
水槽，洗碗机

间隔墙，货架，冰箱隔板

墙壁，墙砖，
冰箱隔板、货架

墙砖，门，窗，灯

灯，冷冻室地面

门，墙壁，灯，空调

门，墙壁，灯，空调，
换气扇，过滤器

墙砖，门，窗，灯

墙壁，货架，冰箱

墙壁

墙壁

瓷砖，灯

暖气设备，灯

墙壁

墙壁

处理垃圾后，
地面瓷砖、墙壁

地面，瓷砖，厕所，
水槽，淋浴器

工作台、水槽

工作台

地面，洗碗机，
工作台，垃圾桶

地面

每天一次以上 一周一次以上 一个月一次或一年一次以上

原材料保管室

食材处理室

（蔬菜、鱼、肉）

烹饪、加工室

放凉、盛菜室

餐具清洗室

餐车保管室

垃圾放置场所

更衣室 - 厕所

日常打扫 定期打扫

－ －

－

－

－ －

－ －

表格3

表格5

　 厨房的清洁规定（例）

照片 4 照片 5不要把装有食品的容器放在桌下
的板架上

移动食材和厨具时，使用30cm以
上的底座4）

照片 6

鼻腔和头发中存在金黄色葡萄球菌
等微生物。因此需要戴上口罩和帽
子，遮盖鼻子和头发3）

烹饪机器和用具的日常管理

对象 工作内容

烹饪用具

拆开 → 清洗 → 消毒 → 干燥

80℃、５分钟以上
或

酒精

烹饪台 收拾 → 清洗 → 干燥

烹饪工具类
砧板
菜刀

木刀等

清洗 → 消毒 → 干燥 → 保管

80℃、５分钟以上
或

次氯酸钠溶液

抹布
海绵
刷帚

清洗 → 消毒 → 干燥 → 保管

热水煮沸
或

次氯酸钠溶液

量元素，易造成沙门氏菌的繁殖，因
此切勿把蛋液放置太久，请在低温下
保存。另外，解冻冷冻肉和海鲜时，
请在冷冻库或冷冻温度范围内的地方
进行，不要在室温高的厨房进行。
　　表格4列出了食物中毒的病原体和
其主要原因食品。厨房的工作人员需
了解这两者之间的关系，并且在烹饪
时，考虑到食材受到细菌污染的可能
性。

〔正确保管和管理食材、产品〕
　　生鲜食品需按照食材种类区分为
原材料和加工食品，存放在专用的容
器里。为使冷冻库和冰箱的温度适合
保管食品，需要进行温度管理并记
录。此外，注意食材不可以直接放在
地上，也不可以和药品或清洁工具一
起存放。另外，为了防止食物腐烂，
储存室内需要有良好的通风设备，并
控制好湿度。
　
〔厨具和机器的卫生管理〕
　　为了避免厨具的交叉污染，最好
根据不同用途、不同食材来区分（用
颜色来区分用途和食材的话，更清
楚）。清洗使用过的餐具、用具、容
器后，进行5分钟的80℃高温杀毒或者
同等效果的杀菌方式，然后干燥即
可。另外为免滋生细菌，需要注意夹
子、筷子、饭勺等烹饪工具不要长时间浸泡在水里。表格5列出
了烹饪机器和用具的日常管理内容，可供参考。
　　脏布和揩布有可能成为微生物的污染源（照片7）。抹布之
类的东西一旦沾水后，要迅速更换，同时放进100℃的沸水中消
毒5分钟，或用含氯的消毒剂进行消毒。使用化学试剂消毒的情
况下，如果洗涤剂和含氯的消毒剂浸泡一起时，杀菌效果会减
弱，因此请完全除去洗涤剂的成分后再进行消毒。清洗和消毒后
应尽快干燥，避免繁殖微生物。另外，容易散开的布质会掺杂异
物，请不要使用。

〔清洁工具的卫生管理〕
　　清洁工具最好按用途来进行分类，分别进行清洗、消毒和保
管。如果不能分类，使用后也请用温水充分洗涤。消毒的时候，
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图 4　使用ATP检测法进行卫生教育的事例（洗手教育）

脏布和揩布有可能成为微生物的污染源
（电子显微照片由国立传染病研究所提供）

食物中毒的病原体和其主要原因食品

分类 病原体 主要原因食品

感染型

副溶血性弧菌 海鲜
沙门氏菌 鸡蛋，肉食动物，鳗鱼

肠出血性大肠杆菌 牛肉，生肝，沙拉，菜苗
弯曲杆菌 鸡肉，牛肉

致病性大肠杆菌 菜苗，沙拉，牛肉
产气荚膜梭菌 咖喱，炖菜，面条汤

腹泻型蜡状芽孢杆菌 肉类，蔬菜，奶制品
耶尔森氏菌 猪肉
李斯特菌 生乳，奶制品，蔬菜，加工肉制品

毒素型
呕吐型蜡样芽孢杆菌 熟食品（炒饭，汤等）

葡萄球菌 米饭和便当，蛋糊奶油，牛奶和奶制品
肉毒杆菌 火腿和香肠，瓶装食品，罐头

病毒
诺如病毒 牡蛎，双壳贝类
A 型肝炎 贝类
E 型肝炎 猪，野猪，熊肉

表格4　

卫生指导前后的清洁用海绵的检测结果图5　

保持作为食品企业的自觉性
良好的卫生管理能成为企业的信心来源！
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照片 7
3）

放 置 在 专 用 的 容 器 里 ， 加 入 次 氯 酸 钠 溶 液
（100pppm）浸泡，或者在热水中煮沸5分钟。消毒
后用自来水冲洗并晾干。

　　饮食业的一些从业者声称， 场所、机器和用具太
旧，以致无法彻底进行卫生管理。但实际到现场发
现，有些问题并不是由旧而造成的。图5为某场所的清
洁用海绵在卫生指导前后，ATP检测法和平板培养法
的结果图，结果显示，经指导后，污染度降低，明显
得到了改善。换言之，若每一位从业者都能掌握卫生
管理的基本知识，就一定能做好环境清洁。
　　图6及图7是6个场所的厨具和手指的ATP检测结果
（RLU值）推移图。图中的每个公司都通过重复实施
ATP检测，慢慢地降低了污染度，改善了环境清洁。
图上的事例告诉了我们，正确的清洁方法是在现场中
落实的。为避免此类检查中出现人为误差，最好决策
者能亲自操作。
　　希望在厨房现场工作的各位，能够自觉秉持“妥
善处理食物”的宗旨来进行卫生管理。
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图7 　ATP检测值的推移图②（手指）

图6 ATP检测值的推移图①（左：砧板    右：冰箱把手）
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