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問問問問１１１１ 日本の郷土料理と地方名の組み合わせとして、正正正正しいしいしいしいものものものものを一つ選び、その番号を答

案用紙に記入しなさい。 

 

１ 冷汁      ――― 大分県 

２ 治部煮(じぶに) ――― 福井県 

３ ずんだもち   ――― 宮城県 

４ 手こねずし   ――― 愛知県 

 

    

問問問問２２２２    次の文章の（（（（            ））））にあてはまるにあてはまるにあてはまるにあてはまる語句語句語句語句を、下の１～４の中から一つ選び、その番号

を答案用紙に記入しなさい。 

 

２０１０年度の供給熱量ベースの総合食料自給率は（   ）％である。 

 

１   ３７ 

２   ３９ 

３   ４０ 

４   ４２    

    

    

問問問問３３３３ 中国料理の組み合わせとして、正正正正しいしいしいしいものものものものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入し

なさい。 

    

    代表料理             料理例 

１ 上海、江蘇(こうそ)料理 ――― 上海蟹
かに

・東坡肉(トンポウロウ) 

２ 四川、雲南料理     ――― 麻婆豆腐・餃子 

３ 広東、福建料理     ――― 飲茶点心・搾菜(ザーツァイ) 

４ 北京、山東料理     ――― 北京烤鴨(カオヤー)・酢豚 

 

    

問問問問４４４４    箸(はし)食の文化に関する記述について、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答

案用紙に記入しなさい。 

    

１ 台湾、ベトナムは箸(はし)の食文化圏に属する。 

２ 中国、朝鮮半島では匙（さじ）とセットで用いられる。 

３ 箸(はし)の食文化圏の人口は世界の約４０％を占めている。 

４ 日本で現在のような２本箸が使われるようになったのは、奈良時代以降である。    

    

１ 食文化概論 
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問問問問１１１１    調理師法に関する次の記述のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用紙

に記入しなさい。 

 

１ 法にもとづいて免許を受けた調理師でない人は、調理師そのものの名称は使用でき

ないだけでなく、よく似た名称の使用も認められない。 

２ 調理師は、免許証の記載事項に変更を生じたときは、就業地の都道府県知事に免許

の書き換え交付を申請することができる。 

３ 調理師が、調理の業務に関し食中毒を起こし、免許の取消処分を受けた場合には、

処分後１年を経過しないと、免許申請しても免許は与えられない。 

４ 飲食店などで調理の業務に従事する調理師は、２年ごとに、氏名、住所などを就業

地の都道府県に届け出なければならない。    

 

 

問問問問２２２２ 調理技術の審査制度により、専門調理師として認定される名称の一つとして正正正正しいもしいもしいもしいも

ののののを一つ選び、その番号を答案用紙に記入しなさい。 

 

１ フランス料理専門調理師 

２ ご当地料理専門調理師 

３ 中国料理専門調理師 

４ ふぐ料理専門調理師 

 

 

問問問問３３３３ 健康増進法に関する次の記述のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用

紙に記入しなさい。 

 

１ 販売する食品に栄養成分または熱量に関する表示をしようとする場合は、内閣総理

大臣が定める栄養表示基準に従うこととされているが、許可を受ける必要はない。 

２ 特定給食施設に該当する施設には、管理栄養士を置かなければならない。 

３ 飲食店など多くの人が利用する施設の管理者は、利用者の受動喫煙防止のための措

置を講ずるよう努めなければならない。 

４ 特定給食施設においては、厚生労働省が定める栄養管理基準を遵守しなければなら

ない。 

 

 

問問問問４４４４ 食品衛生法に関する次の記述のうち、正正正正しいものしいものしいものしいものを一つ選び、その番号を答案用紙に

記入しなさい。 

 

１ 食品とは、飲食できるものすべてをいい、例えば医薬部外品なども含まれる。 

２ 食中毒またはその疑いのある患者を発見した医師は、４８時間以内に市町村長にそ

の旨を届け出なければならない。 

３ 都道府県知事は、営業者が食品衛生法に違反した場合には、食品の廃棄や施設の改

善を命令することができ、違反の程度によっては、営業を停止、更には禁止すること

もできる。 

４ 食品衛生法の対象は、食品及び添加物であり、器具及び容器包装は含まれない。 

２ 衛 生 法 規 
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問問問問１１１１ 次の記述のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入しなさい。 

 

  １ 日本国憲法第２５条において「すべて国民は健康で文化的な最低限度の生活を営む

権利を有する」とされている。 

２ 戦後のわが国の保健衛生行政は、がん、心疾患、脳血管疾患などの生活習慣病の予

防が主要な課題として出発した。 

３ 平成６年、保健所法が地域保健法に改正され、保健所を地域保健の広域的・専門的・

技術的拠点として機能強化された。 

４ ＷＨＯでは、健康を「肉体的、精神的及び社会的に完全に良好な状態であることで

あり、単に疾病または虚弱ではないということではない」と定義している。 

    

    

問問問問２２２２    次の感染症の予防対策の組み合わせのうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を

答案用紙に記入しなさい。 

 

  １ 感受性対策  ――― 予防接種を行うこと 

  ２ 感染経路対策 ――― 病原体で汚れたものを徹底的に消毒すること  

  ３ 感染源対策  ――― 患者を感染症指定医療機関等に入院させること 

 ４ 感受性対策  ――― マスクをかけたりうがいをしたり、手をよく洗うこと 

 

 

問問問問３３３３ 母子保健に関する記述について、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用紙に

記入しなさい。 

 

  １ 身体に障害があったりその恐れのある児で確実に治療効果が期待できる場合には、

養育医療の給付が行われる 

  ２ 体重２,５００ｇ未満の新生児は、低体重出生児として届け出ることになっている。 

  ３ 「健
すこ

やか親子２１」は、日本の母子保健の課題や母子保健の取り組みの方向性をし

めしている。  

  ４ 妊婦からの妊娠の届出により、市町村から母子健康手帳が交付される。 

 

 

問問問問４４４４ 環境衛生に関する次の記述のうち、正正正正しいものしいものしいものしいものを一つ選び、その番号を答案用紙に記

入しなさい。 

 

  １ カルシウム塩、マグネシウム塩が比較的多く溶けている水を硬水といい、水の硬度

が低いと胃腸を害し、下痢の原因になる。 

  ２ わが国の下水道普及率は、平成２２年度末で全人口の９０％に達している。 

  ３ 水道施行規則では給水栓における水が遊離残留塩素を０.１㎎／L以上保持するよう

に塩素消毒することが定められている。 

  ４ 産業廃棄物は、廃棄物の処理及び清掃に関する法律に基づいて、市町村が責任をも

って処理することとなっている。 

３ 公衆衛生学 
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問問問問５５５５ 特定健康診査・特定保健指導に関する記述のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その

番号を答案用紙に記入しなさい。 

 

  １ 「高齢者の医療の確保に関する法律」により、実施が義務化された。 

  ２  対象は４０歳から７４歳の被保険者・被扶養者である。 

  ３  健康診査項目に腹囲の測定がある。 

  ４  リスクの重複がある保健指導の対象者には動機付け支援を行う。 

 

 

問問問問６６６６ 労働衛生に関する次の記述のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用紙

に記入しなさい。 

 

１ 労働基準法は、労働時間、休憩、休日、安全と衛生、女性や年少者の労働、災害の

補償や寄宿舎の問題などについて規定している。 

２ 労働災害の発生は、１日のうち午前、午後とも作業を始めてから１時間以内に多い。 

３ 産業医制度は労働安全衛生法に規定されている。 

４ 職業の労働条件と疾病との因果関係が密接な職業病の主なものに、鉛中毒、塵肺（じ

んぱい）、潜函（せんかん）病、電離放射線障害などがある。 

 

 

問問問問７７７７ 学校保健に関する次の記述のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用紙

に記入しなさい。 

 

  １ 小児の発育は１６～２０歳で発育の完成期に入る。 

  ２ 小学生で最も罹患率の高い疾病は虫歯である。 

  ３ 就学時健康診断は、就学６ヶ月前までに実施する。 

  ４ 調理師は学校給食を通し、児童生徒等の栄養管理と栄養教育及び食品安全に携わる。 

 

 

問問問問８８８８ 高齢者保健に関する次の記述のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用

紙に記入しなさい。 

 

１ 認知症は、アルツハイマー型と脳血管疾患型に大別され、近年はアルツハイマー型

が増加し、認知症の半数を占めている。 

２ 介護保険制度は３年ごとに見直すことになっている。 

３ 介護保険の被保険者は第１号被保険者(７５歳以上)と第２号被保険者(４０～７４

歳)からなる。 

４ 寝たきりや認知症、虚弱の高齢者数は、２０２５年には約５００万人以上が見込ま

れている。 
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問問問問９９９９ 次の記述のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入しなさい。 

 

１ 高コレステロール血症、低血圧、喫煙が、心疾患の三大危険因子としてあげられる。 

２ 喫煙開始年齢が低いほど健康への影響は大きくなる。 

３ 糖尿病の予防では、糖尿病の要因ともなる肥満者の減少、運動不足の解消、過食や

脂質・糖質の過剰摂取を控えることが重要である。 

４ 腎臓病のなかでも最近、糖尿病の合併症である糖尿病性腎症による慢性腎不全が増

えてきている。 
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問問問問１１１１ 食事バランスガイドの基本的な考え方についての記述のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ

選び、その番号を答案用紙に記入しなさい。 

 

１ １日の食事の量的な目安を簡潔に示すものである。 

２ 日常生活の中で手軽に活用でき、無関心層にも注目され得るものである。 

３ 栄養価計算をした結果と同じ精度を保ちながら、食事のバランスが大きく乱れてい

る人たちの食事の改善につながるものである。 

４ フードシステムの様々な場で、活用・展開が期待できるものである。 

    

    

問問問問２２２２ 栄養素と生体内での役割の組み合わせのうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号

を答案用紙に記入しなさい。 

 

１ ビタミン     ――― 体機能を順調に維持・調整 

２ たんぱく質    ――― 体組織の成長と補充 

３ 脂質       ――― 活動のエネルギー源 

４ 糖質（炭水化物） ――― 体機能を順調に維持・調整 

 

 

問問問問３３３３ 脂質についての記述のうち、正正正正しいものしいものしいものしいものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入しな

さい。 

 

１ 体内でエネルギー源となるときに、ビタミン B１を必要とする。 

２ 日本人の食事摂取基準において、３０～６９歳の場合、脂質の目標量は総エネルギ

ーの２０％以上２５％未満である。 

３ ｎ-３系脂肪酸のうち（α-）リノレン酸はヒマワリ油､綿実油に多く含まれる。 

４ 脂肪は、脂肪酸とグリセロールに分解される。脂肪酸は二重結合をもつ飽和脂肪酸

と、二重結合をもたない不飽和脂肪酸に分けられる。 

 

 

問問問問４４４４    消化酵素とその作用の組み合わせについて、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を

答案用紙に記入しなさい。 

 

１ プチアリン （唾液アミラーゼ） ――― でんぷんを麦芽糖に分解する。 

２ アミロプシン（膵液アミラーゼ） ――― でんぷんを二糖類に分解する。 

３ マルターゼ           ――― 麦芽糖をブドウ糖に分解する。 

４ ラクターゼ           ――― 乳糖をブドウ糖と果糖に分解する。 

 

４ 栄 養 学 
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問問問問５５５５ 日本人の食事摂取基準の記述について、正正正正しいものしいものしいものしいものを一つ選び、その番号を答案用紙

に記入しなさい。 

 

１ たんぱく質の推奨量は、成人男性で５０ｇ／日、成人女性で６０ｇ／日に設定され

ている。 

２ ビタミンＣの推奨量は、成人男性も成人女性も５０ｍｇ／日に設定されている。 

３ ナトリウムの目標量は、成人男性で７．５ｇ／日未満、成人女性で９．０ｇ／日未

満に設定されている。 

４ 鉄の推奨量は､男性３０～４９歳で７．５ｍｇ／日､女性３０～４９歳(月経あり)で

１１．０ｍｇ／日に設定されている。 

 

 

 問問問問６６６６    人体を構成する成分とその割合の組み合わせについて、成人男女の平均的数値で、誤誤誤誤

っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入しなさい。 

 

１ 脂質    ――― １５％ 

２ 無機質   ―――  ５％ 

３ 水分    ――― ５７％ 

４ たんぱく質 ――― １６％（窒素を含む） 

 

 

問問問問７７７７ 運動とエネルギーに関する記述について、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答

案用紙に記入しなさい。 

 

１ エネルギー過小の人は、やせや貧血になりやすい。 

２ 強度の高い運動や労働ほど、エネルギー必要量が大きくなる。 

３ 運動不足でエネルギー不足の人は、肥満や糖尿病などになりやすい。 

４ 生活習慣病を予防するためには、食生活の改善に加え、身体活動を高めて、エネル

ギーを消費することが効果的である。 

 

 

問問問問８８８８ 高齢期の栄養についての記述のうち、正正正正しいものしいものしいものしいものを一つ選び、その番号を答案用紙に

記入しなさい。 

 

１ たんぱく質は、量より質を重視し、魚、肉、卵等の動物性食品よりも、植物性食品

である大豆製品を中心に食べるのがよい。 

２ カルシウムや鉄の吸収能力が低下するため、それらを多く含む食品を十分にとるよ

うにする。 

３ 高齢者は味覚がにぶくなるので、食欲の低下を防ぐためにも、味付けは濃くすると

よい。 

４ エネルギーについては、個人差が大きいが、一般的に消費量が増えるので、青・壮

年期に比べて多めにする。 
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問問問問９９９９ 病態と栄養についての記述のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用紙

に記入しなさい。 

１ 医師の発行する食事箋(せん)に基づいた治療食を特別食という。 

２ 糖尿病食品交換表では、１単位を１００Kcal とし、１単位で食べられる食品の量が

示されている。 

３ 鉄欠乏性貧血は、鉄、たんぱく質、エネルギーの不足などから起こる。 

４ 肥満は体脂肪が過剰に蓄積した状態であり、過体重とは異なる状態である。 
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問問問問 1111 食品の栄養素に関する次の記述のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号 

を答案用紙に記入しなさい。 

 

１ ５大栄養素とは、たんぱく質、脂質、糖質、無機質、ビタミンのことである。 

２ 穀類やいも類は、主としてエネルギー源となる。 

３ 植物性食品は、一般に炭水化物、ビタミン、無機質に富んでいる。 

４ 緑黄色野菜に含まれる主なビタミン類は、ＡとＥである。 

    

    

問問問問２２２２ 食品成分値に関する次の記述のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を 

答案用紙に記入しなさい。 

 

  １ 食品成分値は、食品の可食部１００ｇ中に含まれる各成分をグラム（ｇ）、ミリグラ

ム（ｍｇ）、マイクログラム（μｇ）で表す。 

  ２ エネルギー値は、可食部１００ｇ当たりのたんぱく質、糖質および炭水化物の量（ｇ）

に、成分ごとのエネルギー換算係数を乗じて算出している。 

  ３ たんぱく質は、特定の食品については、定量した窒素量に、その食品の窒素-たんぱ

く質換算係数を乗じて計算する。 

  ４ 炭水化物は、水分、たんぱく質、脂質、灰分の合計（ｇ）を、１００ｇから差し引

いた値で示し、食物繊維も含まれている。    

    

    

問問問問３３３３ 肉類に関する次の記述のうち、正正正正しいものしいものしいものしいものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入し

なさい。 

 

  １ 牛肉は、良質のたんぱく質を含み、肝臓（レバー）はビタミンＥや鉄が多い。 

  ２ 豚肉は、ほかの食肉類よりビタミンＢ12 が多く、肝臓は牛の約３倍鉄が多く含まれ

ている。 

  ３ 鳥肉は、筋線維が細く、脂質は少なくて、消化が良く、味は淡白である。 

４ 羊肉は、独特の香りがあり、子羊肉をマトン、成羊肉をラムといい、ラムはやわら

かく香りが少ないので、ジンギスカンなべなどに利用される。 

 

 

問問問問４４４４ 細菌類に関する次の記述のうち、正正正正しいものしいものしいものしいものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入

しなさい。 

 

１ 乳酸菌は、糖質を発酵して乳酸をつくる性質があり、牛乳や脱脂粉乳からヨ    

ーグルトなどの発酵乳や乳酸菌飲料をつくるのに利用する。 

２ 酢酸菌は、酢酸からアルコールをつくる性質があり、酒の製造に利用する。 

３ 酪酸菌は、酪酸を発酵して糖質をつくる性質があり、糠(ぬか)みそやチーズの風味

に影響を与える。 

４ グルタミン酸は、糖質と無機窒素からグルタミン酸をつくる性質を利用して、食品

添加物の製造に利用する。 

５ 食 品 学 
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問問問問５５５５ 食品の冷蔵・冷凍法に関する次の記述のうち、正正正正しいものしいものしいものしいものを一つ選び、その番号を答

案用紙に記入しなさい。 

 

  １ 一般には、冷蔵保存とは１０～２℃程度の貯蔵をいう。 

  ２ 食品衛生法の規定では、冷凍食品は－１８℃以下で保存しなければならない。    

３ 冷蔵庫による低温保存は、細菌の活動をおさえる方法の一つである。 

４ 冷蔵庫内は、食品を隙間(すきま)なく詰めると冷気が伝わりやすく、よく冷える。    

    

 

問問問問６６６６ アレルギー物質を含む食品の表示に関する次の記述のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選

び、その番号を答案用紙に記入しなさい。 

 

  １ 「特定原材料」とは、アレルギー物質を含むとして、省令で表示が義務付けられた

ものをいう。 

  ２ 特定原材料には、卵、小麦、そば、落花生、乳、えび、かにが定められている。 

３ 「特定原材料に準ずるもの」とは、アレルギー物質を含むとして、通知で表示が義

務付けられたものをいう。 

４ 特定原材料に準ずるものには、あわび、いか、いくら、オレンジ、キウイフルーツ

等が定められている。 
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問問問問１１１１ 食品衛生行政に関する記述のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用紙

に記入しなさい。 

 

１ 平成１５年度に、品質保持期限・賞味期限表示の用語が、「賞味期限」に統一された。 

２ 食肉処理時の特定危険部位（舌と頬肉を除いた頭部、脊髄、回腸遠位部）の除去・

焼却が義務化されている。 

３ 牛肉トレーサビリティー法により、輸入牛肉についても、個体情報、給餌(きゅうじ)

情報、動物用医薬品の投与情報などが提供されている。 

４ 総合衛生管理製造過程が承認された施設についても食品衛生管理者を置かなくては

ならない。    

    

    

問問問問２２２２ 食中毒に関する記述のうち、正正正正しいものしいものしいものしいものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入しな

さい。 

 

１ 食中毒は、その原因によって、細菌性中毒、ウイルス性食中毒、化学性食中毒及び

自然毒食中毒、その他に分けられる。 

２ 一般に食中毒菌は気温が高く、湿度が低いと発育が良くなる。 

３ 食中毒の原因になった食品は色、香り、味などに変化があることが多い。 

４ 感染侵入型食中毒の原因菌には腸炎ビブリオ、カンピロバクター、ウエルシュ菌、

腸管侵入性大腸菌などがある。    

    

    

問問問問３３３３ 食中毒に関する記述のうち、正正正正しいものしいものしいものしいものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入しな

さい。 

 

１ 腸炎ビブリオは３％食塩濃度の環境では増殖できない。 

２ 腸炎ビブリオは３７℃において、１時間３０分で発病可能数に増殖し、４時間３０

分で確実に発病する数に増殖する。 

３ 腸炎ビブリオは１５℃以下の温度でも増殖する。 

４ 腸炎ビブリオは腸管内では増殖できず、耐熱性溶血毒の作用で下痢などの症状が出

ると考えられる。    

 

 

問問問問４４４４ 食中毒に関する記述のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入

しなさい。 

 

１ ウエルシュ菌は人の腸管内に常在する嫌気性の芽胞形成菌である。 

２ ウエルシュ菌食中毒の潜伏期間は８～２０時間で、普通１２時間前後が多い。 

３ ウエルシュ菌食中毒の主な症状は、下痢、腹痛、吐き気、嘔吐で、発熱はあまり見

られない。 

４ ウエルシュ菌食中毒の予防は、大量調理する場合は食品をかき混ぜ酸素を送り込む

ことと、急速に冷却することである。 

６ 食品衛生学 
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問問問問５５５５ 食中毒対策に関する記述のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用紙に

記入しなさい。 

 

１ 食中毒の原因と思われる食品の残りを保存しておくことが大切である。 

２ 集団給食施設では、原材料及び調理済み食品を食品ごとに５０ｇ程度ずつ清潔な容

器に入れ、－２０℃以下で１週間以上保存する。 

３ 原材料の納入は調理従事者等が必ず立会い、検収場で点検を行い、その結果を記録

する。 

４ 加熱調理食品は、中心部が７５℃で 1 分間以上（ノロウイルス汚染の恐れのある食

品の場合は８５℃で１分間以上）加熱されていることを確認するとともに、温度と時

間の記録を行う。 

 

 

問問問問６６６６ 食品中の異物に関する記述のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用紙

に記入しなさい。 

 

１ 食品の増量の目的や添加物として加えられたものは異物とはいわない。 

２ 異物が人体に何らかの害を与えるものであれば、食品衛生法によって取り締まりの

対象となる。 

３ 微生物は、われわれの周囲にどこにでもいるものではなく、有用なものと有害なも

のがある。 

４ 一般に感染とは、体内に侵入した微生物が、それぞれ決まった体内の部位について、

そこで増殖し、それにより発病することである。    

 

 

問問問問７７７７ 寄生虫に関する記述のうち、正正正正しいものしいものしいものしいものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入しな

さい。 

 

１ 感染症予防法で届出の義務がある寄生虫症は、アメーバ赤痢、ジアルジア、マラリ

ア、クリプトスポリジウム症の４種類である。 

２ トキソプラズマは牛肉から感染する。 

３ 日本ではアニサキスを死滅させるため、魚介類は－２０℃で２４時間の冷凍貯蔵が

法的に決められている。 

４ クリプトスポリジウムは、家畜や患者の糞便で汚染された飲料水を飲むことで感染

する。 

 

 

問問問問８８８８ 洗浄・消毒に関する記述のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用紙に

記入しなさい。 

 

１ 中性洗剤は洗浄剤でもあり、消毒剤でもある。 

２ 消毒とは病原性のある特定の微生物のみを死滅させ、感染を防ぐことである。 

３ 蒸気消毒は、１００℃以上の流通蒸気を用いる方法と高圧蒸気を用いる方法がある。 

４ アルコールは、手指や器具の消毒に用いる。純アルコールより約７０％の溶液のほ

うが消毒力は強い。 
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問問問問９９９９ 食品添加物に関する記述の例示のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案

用紙に記入しなさい。 

 

１ 甘味料は、食品に甘味を与え、食品の低カロリー化に有効である。例）アスパルテ

ーム、キシリトール、ソルビトール 

２ 酸化防止剤は、油脂などの酸化を防ぐ。 例）安息香酸、ソルビン酸 

３ 発色剤は、肉類の色調を保持する。   例）亜硝酸ナトリウム、亜硝酸カリウム 

４ 調味料は、食品に旨味を与える。    例）L-グルタミン酸ナトリウム 

 

 

問問問問１０１０１０１０ 鮮度判定に関する記述のうち、正正正正しいものしいものしいものしいものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入

しなさい。 

 

１ 魚類は水に浮くものが鮮度がよい。 

２ 肉類は鮮度が低下するとｐHは低くなる。 

３ 卵は電灯に光に透かして明るく透けて見えるものが鮮度がよい。 

４ ロングライフ牛乳は、常温でも長期の保存が可能であり、開封後も長期保存が可能

である。 

 

 

問問問問１１１１１１１１ 調理場等の衛生管理に関する記述のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を

答案用紙に記入しなさい。 

 

１ ＨＡＣＣＰとは、最終製品の衛生検査と異なり、製造過程ごとに危害を分析し、自

主的な衛生管理をする方法である。 

２ 調理場は、湿度８０％以下、温度２５℃以下に保つことが望ましい。 

３ 調理・加工台の高さは、床面からのはね水による汚染を防止するため、３０cm 以上

の高さにする。 

４ 前日調理した食品でも、翌日再加熱すれば大丈夫というのは間違いである。 

 

 

問問問問１２１２１２１２ 食中毒に関する記述のうち、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用紙に記

入しなさい。 

 

１ サルモネラ属菌食中毒は、保菌動物の肉や卵を加熱不十分のまま摂食することによ

って起こることが多い。 

２ サルモネラ属菌食中毒は、近年では、生卵や卵使用のとろろ汁、ケーキ、洋生菓子、

食肉からの発生が多い。 

３ サルモネラ属菌食中毒の主な症状は、腹痛、下痢（水様性）、嘔吐(おうと)であり、

発熱を伴うことは少ない。 

４ サルモネラ属菌は熱に弱いため、食品などを十分加熱すれば安全である。 
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問問問問１１１１    乾物のもどし倍率(重量比)の組み合わせで、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を

答案用紙に記入しなさい。 

 

１ 凍り豆腐    ―――  ６倍 

２ 大豆      ―――  ４倍 

３ きくらげ    ―――  ７倍 

４ 干ししいたけ  ―――  ５.５倍    

    

    

問問問問２２２２    日本料理の切り方について、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入

しなさい。 

 

１ 拍子木(ひょうしぎ)切り       ２ 色紙切り 

                
 

３ せん切り              ４ いちょう切り    

                                                                            
    

 

問問問問３３３３ 寒天とゼラチンについて、正正正正しいものしいものしいものしいものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入しなさ

い。 

 

１ 寒天は、２～３％以上、ゼラチンは、０.５～１％以上の濃度になると、冷やせば凝

固して、ゼリー状になる。 

２ 寒天ゼリーは、時間が経つと、ゼリーから水が出てくる。この現象を「離しょう」

というが、寒天濃度、砂糖濃度が、高いほどおこりやすい。 

３ 果汁を加えた寒天液は、あまり長く煮ると、酸のために寒天が分解し、固まりにく

くなるので、火からおろして、果汁を加える。 

４ ゼラチンは、動物の皮や腱(けん)、骨からとったたんぱく質で、キウイフルーツ、

生パインアップルの汁のように、たんぱく質分解酵素を含むものを加えると、分解し、

固まりやすくなる。 

 

７ 調 理 理 論 
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問問問問４４４４ 衣による揚げ温度の判定の組み合わせで、正正正正しいものしいものしいものしいものを一つ選び、その番号を答案用

紙に記入しなさい。 

 

１ １６０℃  ―――  中ほどまで沈み、すっと浮き上がる 

２ １７０℃  ―――  少し沈み、すぐに浮く 

３ １８０℃  ―――  下まで沈み、ゆっくり浮き上がる 

４ ２００℃  ―――  沈まずに表面に散る 

 

 

問問問問５５５５ ゆで物への添加材料の組み合わせで、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用

紙に記入しなさい。 

 

１ 食塩    ―――  ほうれん草、ブロッコリー 

２ 米ぬか   ―――  くり 

３ 重曹    ―――  わらび、ぜんまい 

４ みょうばん ―――  やつがしら 

 

 

問問問問６６６６ 電子レンジの特徴について、正正正正ししししいものいものいものいものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入しな

さい。 

 

１ マグネストロンから発生する、マイクロ波を食品に照射し、そのエネルギーが食品

中で熱に変わり、非常に速い速度で発熱が起こる。 

２ マイクロ波は、金属に当たると反射し、木、紙、プラスチックなどに当たると通過

し、いずれも発熱する。 

３ 電子レンジでは、食品の中心部のほうが遅く熱くなることが多い。 

４ 容器や包装のまま食品内部まで、ムラなく加熱でき、栄養損失や色、香りの変化が

多い。 

 

 

問問問問７７７７ 五つの基本味(五味)として、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入

しなさい。 

 

１ 甘味 

２ 酸味 

３ うま味 

４ 辛味 

 

問問問問８８８８ 味の相互作用として、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入しなさ

い。 

 

１ 対比効果  ―――  餡(あん)に塩 

２ 抑制効果  ―――  コーヒーと砂糖 

３ 対比効果  ―――  グルタミン酸とイノシン酸 

４ 抑制効果  ―――  果汁と砂糖 
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問問問問９９９９ 天然色素とそれを含む食品の組み合わせで、正正正正しいものしいものしいものしいものを一つ選び、その番号を答案

用紙に記入しなさい。 

 

１ カロテノイド ――― 野菜に含まれる緑色の脂溶性色素で、光、酸や加熱により退

色し、黄褐色になる。  

２ クロロフィル ――― 緑黄色野菜や、かんきつ類に含まれる、だいだい色の色素で

ある。 

３ フラボノイド ――― 紫キャベツやナスに含まれる紫色色素である。 

４ ミオグロビン ――― 肉や赤身の魚の色で、加熱により、灰褐色（はいかっしょく）

に変わる。 

 

 

問問問問１０１０１０１０ ビタミンについて、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選びその番号を答案用紙に記入しなさい。 

 

１ ビタミンＡ ――― 空気にふれなければ、熱、酸などに対して、安定である。 

２ ビタミンＢ1 ――― 脂溶性ビタミンの特徴で、アルカリに弱い。 

３ ビタミンＢ2 ――― アルカリに弱く、さらに光、特に紫外線に弱い。煮汁など          

への溶出も３０～５０％と大きい。 

４ ビタミンＣ ――― 食品中のビタミンＣは、空気中の酸素により酸化されやすい。 

 

 

問問問問１１１１１１１１ 年齢別・性別による献立について、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用

紙に記入しなさい。 

 

１ 小児の献立     ――― 濃い味付けや強い刺激物は避け、一度に多量を与え

るより、おやつを含め、回数を増やす。 

２ 児童・生徒の献立  ――― 動物性のたんぱく質を十分に摂取し、カルシウムや   

ビタミンは、少量でもよい。 

３ 高齢期の献立    ――― たんぱく質の不足と動物性脂肪のとりすぎに注意し、

無機質、ビタミンを多く摂取する。 

４ 妊娠・授乳中の献立 ――― エネルギー、たんぱく質の他、無機質(特にカルシウ

ムと鉄)を多めに摂取できるよう、配慮する。 

 

 

問問問問１２１２１２１２ 疾病と制限するものの組み合わせで、正正正正しいものしいものしいものしいものを一つ選び、その番号を答案用紙

に記入しなさい。 

 

１ 腎臓病   ――― 食塩、水分、たんぱく質 

２ 糖尿病   ――― 糖分 

３ 高血圧症  ――― コレステロール、砂糖 

４ 動脈硬化症 ――― ビタミン 
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問問問問１１１１３３３３ 牛肉の部位名の組み合わせで、正正正正しいものしいものしいものしいものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入

しなさい。 

           

 

１ ア、かたロース  イ、リブロース  ウ、ランプ    エ、サーロイン 

２ ア、かたロース  イ、リブロース  ウ、サーロイン  エ、ランプ 

３ ア、かた     イ、ヒレ     ウ、サーロイン  エ、ランプ 

４ ア、かた     イ、ばら     ウ、サーロイン  エ、ランプ 

 

 

問問問問１１１１４４４４ 卵について、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入しなさい。 

 

１ 卵白のたんぱく質は６５℃ではまだ流動性を保ち、７０℃でほぼ凝固するが、８０℃

以上にならないと完全には凝固しない。 

２ 卵を長時間ゆでると、卵白のたんぱく質から発生したイオウ分(硫化水素)が卵黄中

の鉄分と結びついて、硫化第一鉄になり、青黒く変色する。 

３ 約８５℃の湯の中に、２０～３０分保つと、卵黄はほぼ固まり、卵白の方がどろど

ろした、いわゆる温泉卵ができる。 

４ 砂糖は、卵白の起泡(きほう)性を阻害するが、気泡の安定性を高めるという作用が

あるので、メレンゲを作る際は、途中から加える。 

 

 

問問問問１１１１５５５５ 味付けの順序として、正正正正しいものしいものしいものしいものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入しなさい。 

 

１ 砂糖 → 塩  → 酢  → しょうゆ → みそ 

２ 砂糖 → 酢  → 塩  → しょうゆ → みそ 

３ 塩  → 砂糖 → 酢  → しょうゆ → みそ 

４ 塩  → 酢  → 砂糖 → しょうゆ → みそ 

 

 

問問問問１６１６１６１６ 食塩の働きについて、誤誤誤誤っているものっているものっているものっているものを一つ選び、その番号を答案用紙に記入しな

さい。 

 

１ 防腐作用があり、微生物の発育を抑える。 

２ 魚のすり身の、粘着力を増す。 

３ 塩もみにより、きゅうりの水分を外へ引き出す。 

４ 氷に混合し、早く氷を溶かす。 


