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問問問問１１１１    調理師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なさい。 

 

１ 「調理師法」が国会で成立したのは、１９５８（昭和３３）年である。 

２ 調理師以外の人が調理業務に従事しても差し支えない。 

３ 調理師の制度は、１９５０（昭和２５）年、福岡県から始まった。 

４ 専門調理師の技術審査には、日本料理、西洋料理、中国料理、すし料理、麺料理、

給食用特殊料理がある。 

 

    

問問問問２２２２    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なさい。 

 

１  きりたんぽ ――― 岩手県 

２  がめ煮   ――― 熊本県 

３  ほお葉みそ ――― 岐阜県 

４  やせうま  ――― 香川県    

    

    

問問問問３３３３    江戸時代の日本料理に関する記述として、（（（（        ））））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一つ選びなさい。 

    

江戸時代中期から後期にかけて、長崎に開業した西洋料理店のオランダ料理が、唐料

理と折衷（せっちゅう）して長崎名物の（   ）となった。中国風の朱塗り（しゅぬ

り）の円卓を囲んで、おひれ椀というすまし汁のあと、さまざまな和風、南蛮風、中国

風の料理が大皿で出され、２枚の小皿と箸（はし）、陶製匙（さじ）で食べ、最後は梅椀

（うめわん）という汁粉（しるこ）で終わる。独自の折衷型の組み合わせである。 

 

１ 卓袱
しっぽく

料理   ２ 本膳
ほんぜん

料理   ３ 懐石
かいせき

料理   ４ 普茶
ふ ち ゃ

料理    

    

    

問問問問４４４４    次の年中行事の名称と行事食の内容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

なさい。    

 

１  元日     ――― おせち料理 

２  七草     ――― 七草粥（ななくさがゆ） 

３  雛
ひな

祭り    ――― 柏餅 

４  端午の節句  ――― ちまき    

    

    

１ 食文化概論 
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問問問問１１１１    都道府県知事が調理師免許を取り消すことができる要件として、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

つ選びなさい。 

 

１ 麻薬、あへん、大麻または覚せい剤の中毒者 

２ 調理師が結核などの慢性感染症に罹患したとき 

３ 調理業務に関し、食中毒その他衛生上重大な事故を発生させたとき 

４ 罰金以上の刑に処せられた者    

 

 

問問問問２２２２    次の文章のうち、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なさい。 

 

１ 調理師とは、調理師の名称を用いて、調理の業務に従事することができる者である。 

２ 調理師の免許を受けようとする者は、申請書に厚生労働省令で定める書類を添付し

て、これを就業地の都道府県知事に提出しなければならない。 

３ 調理師免許は、都道府県に備えてある調理師名簿に登録することによって行い、都

道府県知事は、免許を与えたときには調理師免許証を交付する。 

４ 調理師は、名簿の登録事項に変更を生じたときは、３０日以内に名簿の訂正を申請

しなければならない。    

 

 

問問問問３３３３    次のうち、健康増進法に規定する内容として、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なさい。 

 

１ 受動喫煙の防止 

２ 食中毒原因の調査 

３ 保健指導・栄養指導の実施 

４ 国民健康・栄養調査の実施    

 

 

問問問問４４４４    次の業種のうち、食品衛生法による営業許可を必要必要必要必要としないものとしないものとしないものとしないものを一つ選びなさい。 

 

１ 酒類販売業 

２ 喫茶店営業 

３ 飲食店営業 

４ 菓子製造業    

    

    

２ 衛 生 法 規 
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問問問問１１１１    次の公衆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なさい。 

 

１ 保健所の業務は、地域保健法により規定されている。 

２ 消費者庁は、営業者が安心できる消費生活の実現を目指している。 

３ 学校の児童の保健衛生を所管するのは文部科学省である。 

４ ＷＨＯ以外で国際的な公衆衛生の活動
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問問問問６６６６ 次の喫煙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なさい。 

 

１ たばこの煙には一酸化炭素、ニコチン及びタールなどの有害成分が含まれる。 

２ 健康増進法に受動喫煙の防止の規定が盛り込まれている。 

３ 喫煙の健康に対する影響は、喫煙開始年齢が高いほど大きい。 

４ わが国の喫煙状況は、平成２３年の国民健康・栄養調査では、３０歳代から４０歳

代の女性で高くなっている。 

 

 

問問問問７７７７    次の母子保健法に基づく対策のうち、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なさい。 

 

１ 妊婦健康診査 

２ 母子健康手帳の交付 

３ 養育医療の給付 

４ 育成医療の給付    

    

    

問問問問８８８８    次の学校給食法に定められている学校給食の目標に関する記述のうち、誤誤誤誤っているもっているもっているもっているも

ののののを一つ選びなさい。 

 

１ 食料の生産、流通および消費について、正しい理解に導く。 

２ わが国や各地域の優れた伝統的な食文化についての理解を深める。 

３ 家庭における栄養不足、栄養の偏りを補う。 

４ 日常生活における食事について正しい理解を深め、健全な食生活を営む判断力を 

培(つちか)い、望ましい食習慣を養う。 

 

    

問問問問９９９９    次の介護保険制度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なさい。 

 

１ 要介護認定で要介護となった原因として、男女ともがんが最も多い。 

２ 介護保険の保険者は都道府県である。 

３ 介護予防サービスとして、「予防給付」がある。 

４ 要介護認定制度には要支援が３段階、要介護が５段階ある。 
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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

選びなさい。 

 

１ 健康的な食事の目安が一目でわかるように、コマのイラストで表されており、コマ

本体の中に、１日のとり方の目安となる料理・食品を図示したものである。 

２ コマ本体は１日の食事、中心軸は水分であり、コマはそのエネルギーで回転（運動）

する。 

３ ４つの料理区分の分類と、それぞれの料理区分における量の基準を設定した。 

４ １日にとる料理の量を、「つ（ＳＶ）」の単位で示している。    

    

    

    

問問問問２２２２    栄養素に関する次の文章のうち、正正正正しいもののしいもののしいもののしいものの組組組組みみみみ合合合合わせわせわせわせを一つ選びなさい。 

 

Ａ 炭水化物、脂質、ビタミンを、三大栄養素という。 

Ｂ 炭水化物の種類は多いが、単糖類、二糖類、多糖類の３つに大別することができる。 

Ｃ 脂質は、１ｇで４ｋｃａｌのエネルギーをもつ。 

Ｄ ビタミンは、化学的性質により、脂溶性ビタミンと水溶性ビタミンに分けられる。 

 

１  Ａ と Ｃ 

２  Ａ と Ｄ 

３  Ｂ と Ｃ 

４  Ｂ と Ｄ 

 

 

 

問問問問３３３３ 人体における無機質（ミネラル）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な

さい。 

 

１ 体内のカルシウムは、骨と歯に約９９％が存在し、残りの約１％が体液や血液中に

存在している。 

２ 生体内で、ナトリウムは、ナトリウムイオンとして、神経伝達や筋収縮、体液の浸

透圧の維持などに関与している。 

３ 鉄の吸収率はもともと高く、ビタミンＣやたんぱく質とともにとると、吸収率が下

がる。 

４ 亜鉛については、代表的な欠乏症に味覚障害があり、また継続的に過剰摂取すると

銅や鉄の吸収を阻害する。 

 

    

    

    

    

４ 栄 養 学 
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問問問問４４４４    消化酵素に関する組み合わせのうち、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なさい。 

 

１  アミラーゼ ――― 唾
だ

液 ――― でんぷんの分解 

２  ペプシン  ――― 腸液 ――― 中性脂肪の分解 

３  リパーゼ  ――― 膵
すい

液 ――― たんぱく質の分解 

４  ラクターゼ ――― 胃液 ――― 乳糖の分解 

 

 

問問問問５５５５ 日本人の食事摂取基準に関する次の記述の（（（（            ））））にににに当当当当てはまるてはまるてはまるてはまる正正正正しいしいしいしい語句語句語句語句のののの組組組組みみみみ

合合合合わせわせわせわせを一つ選びさい。 

 

日本人の食事摂取基準（２０１０年版）が最新のもので、（ Ａ ）年間使用される。

同基準は、心身を健全に発育・発達させ、健康の保持・増進と疾病予防のために必要な

（ Ｂ ）及び各種の栄養素の摂取量を、年齢別、性別、（ Ｃ ）別、妊婦・授乳婦別

に、１日あたりの数値で定めている。 

 

１  １０ ――― エネルギー量 ――― 地域 

２   ５ ――― 食品量    ――― 地域 

３  １０ ――― 食品量    ――― 身体活動レベル 

４   ５ ――― エネルギー量 ――― 身体活動レベル 

 

 

 問問問問６６６６    栄養と運動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なさい。 

 

１ 運動時に消費されるエネルギー源の半分以上が、体内の炭水化物（血糖やグリコー

ゲン）であり、運動直後の適度な補給は体力向上にもつながる。 

２ 極端な食事制限時、トレーニングにより筋肉量が増大した場合などに脂質の必要量

が増加する。 

３ 運動不足でエネルギー過剰の人は、肥満、高血圧、虚血性心疾患、糖尿病、脂質異

常症（高脂血症）などになりやすい。 

４ 身体活動による消費エネルギーの不足は、体力低下や疲れやすさを招き、生活習慣

病増加の大きな要因にもなる。 

 

 

問問問問７７７７    乳幼児期の栄養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なさい。 

 

１ 通常、生後５，６か月頃から離乳を始め、１２～１３か月頃には離乳を完了する。 

２ 適切な時期に離乳せず、乳汁のみでは、エネルギーや各種栄養素（特に、鉄分）の

不足を招く。 

３ 幼児期の食習慣は、一生の健康の基礎となるため、薄味で多様な食品を用いたバラ

ンスのよい献立で、偏食にならないよう、食事のしつけにも心がける。 

４ 幼児期は消化器官が小さく、機能が不十分であり、３度の食事で必要量を満たすこ

とは難しいため、不足する分は適切な間食で補うことが必要である。 



 - 7 -

 

 

問問問問８８８８ 高齢期の食事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なさい。 

 

１ 吸収能力が落ちるため体重や食欲が減少しやすいので、量より質を重視し、良質な

たんぱく質源である、魚、肉、大豆製品、卵などを少しずつ、毎日食べるのがよい。 

２ 無機質では、特に、カルシウム、鉄が不足しやすいので、牛乳、ヨーグルト、チー

ズ、しらす干し、レバー、緑黄色野菜、卵などを十分にとるとよい。 

３ 味覚が鈍くなるため、薄味に満足しないことが多いが、味つけは薄味を心掛け、食

欲が落ちたりしないよう、ときには個人の好みを配慮する必要がある。 

４ 加齢とともに歯が悪くなり、そしゃく力が低下、消化吸収力がおとろえてくるので、

どの人にも、やわらかく、消化のよいものにする必要がある。 

 

 

問問問問９９９９ 病態と栄養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なさい。 

 

１ 流動食とは、刺激物、不消化物を含まない液状の食物で、口中で溶けるものを含む。

急性の胃腸病、高熱のある時期、手術後、その他、重病人に用いられる。 

２ 腎炎では高たんぱく質食とし、さらに炭水化物と脂質によって十分なエネルギーを

確保して、体たんぱく質の崩壊・損失を防ぐ。 

３ 鉄欠乏性貧血の食事としては、高たんぱく質食とし、エネルギー、鉄をはじめ、銅

などの各種無機質、各種ビタミンを十分摂取する。 

４ 脂質異常症では、エネルギーの過剰摂取を避け、体重は、標準体重をめざす。また、

飽和脂肪酸を多く含む動物性脂質は少なめにし、コレステロールを多く含む卵黄、レ

バー、魚卵なども、とりすぎないようにする。 
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問問問問 1111 次の食品のうち、アレルギー物質を含むとして食品衛生法において表示を義務付ける

特定特定特定特定原材料原材料原材料原材料でないものでないものでないものでないものを一つ選びなさい。 

 

１  にんじん 

２  落花生 

３  そば    

４  乳    

    

    

問問問問２２２２    次の記述は食品成分表に関するものである。（ア）と（イ）に入る数字の組み合わせの

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なさい。 

 

食品成分表における食品の成分値は、食品の可食部１００ｇ中の数値で示されている。

例えば、精白米（水稲穀粒）のエネルギーは３５６ｋｃａｌ（廃棄率は０％）、鶏卵のエ

ネルギーは１５１ｋｃａｌ（廃棄率は１５％）である。 

上記を用いて栄養成分量の計算をすると、精白米（水稲穀粒）１００ｇと鶏卵１個（６

０ｇ）を食べたときのエネルギー摂取量は、精白米（水稲穀粒）で（ア）ｋｃａｌ、鶏

卵で（イ）ｋｃａｌと求めることができる。 

 

１  ア、３５６  イ、１５１ 

２  ア、３５６  イ、 ７７ 

３  ア、３０３  イ、１５１ 

４  ア、３０３  イ、 ７７ 

    

    

問問問問３３３３ 次の食品の特徴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なさい。 

 

１ じゃがいもの発芽時の芽や緑変した皮には、ソラニン、チャコニンという栄養素が

ある。 

２ 緑黄色野菜とは、可食部１００ｇあたりビタミンＣを６００μｇ以上含むものをい

う。 

３ 大豆は、畑の肉とも呼ばれ、アミノ酸ではリシンを多く含む。 

４ サッカリン、アスパルテームなどの人口甘味料は、甘みがあってエネルギーが多い。 

 

 

問問問問４４４４ 次の穀類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なさい。 

 

１ 穀類の成分は、炭水化物が主で、たんぱく質も含んでいるが、脂質は少ない。 

２ 穀類の外皮と胚芽は、たんぱく質、脂質、無機質等を多く含み、消化も良い。 

３ 小麦のたんぱく質グルテンは粘り気が強いので、グルテンの多い強力粉はパンの原

料に適している。 

４ 米は、でんぷんであるアミロース、アミロペクチンの含有の割合により、粘性が異

なる。 

５ 食 品 学 
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問問問問５５５５ 次の貯蔵方法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なさい。 

 

１ 冷凍法は、低温により細菌の活動を抑える方法であり、食品衛生法の規定では、冷

凍食品は－１０℃以下で保存しなければならない。 

２ ガンマ線を食品に照射する方法は、わが国では、香辛料の殺菌法として許可されて

いる。 

３ 缶詰は、食品を缶の中に密閉した後加熱殺菌することで、長期に貯蔵することがで

きる。 

４ ガス貯蔵法は、食品を、酸素を少なくし炭酸ガスなどを多くした人工空気の中で密

閉して貯蔵する方法であり、どんな食品の劣化も防ぐことができる。    

    

 

問問問問６６６６    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なさい。 

 

１ 食品とは、栄養素を少なくとも１種類以上含み、毒性がなく、嗜好に適したものを

いう。 

２ 動物性食品は、一般に、たんぱく質と脂質が多く、炭水化物は少ない。 

３ 食品の栄養価は、調理、加工の方法が変わってもほとんど変化することがないため、

食物を構成する食品素材の成分組成のみでその全般を知ることができる。 

４ 植物性食品は、一般に炭水化物、ビタミン、無機質に富み、たんぱく質や脂質は少

ないが、大豆のように、たんぱく質や脂質が多いものもある。 
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問問問問１１１１    食品衛生行政に関する記述のうち、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なさい。 

 

１ わが国の食品保健行政は、食品安全基本法に基づいて運営されている。 

２ 食品衛生監視員は、監視指導の結果、営業許可の取り消し、営業の禁止、その他の

行政処分にかかる業務を行う。 

３ 国で、食品衛生監視指導計画が策定され、効率の良い監視指導が行われている。 

４ 食品安全委員会は食品安全基本法の施行に伴い発足した組織で、主な業務はリスク

管理（リスク評価結果にもとづいた使用基準などの施策の策定）である。 

    

    

    

問問問問２２２２    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なさい。 

 

１ 食中毒とは、病原細菌やウイルス、あるいは化学物質によって汚染された食品や有

毒物を含む食品を飲食することによって、健康被害を生じる場合をいう。 

２ 食品衛生法により、医師は食中毒患者を診察した際は直ちに（２４時間以内に）保

健所長に届け出ることになっている。 

３ 平成２３年の食中毒発生状況によると、ウイルス性食中毒の発症では、ほとんどが

ノロウイルスによるものであり、４～６月に発生件数が多い。 

４ 細菌性食中毒には、発症の仕方により感染型と毒素型がある。 

    

    

    

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なさい。 

 

１ 大腸菌は、普通、人に対し病原性をもつ。 

２ 病原性大腸菌は熱に強く、食品を中心温度が８５℃で１分間以上加熱しても病原性

大腸菌による食中毒は予防できない。 

３ 腸管出血性大腸菌ＯＯＯＯ１５７による食中毒は、少量の菌（約１００個）で発症すると

いわれ、ノロウイルスと並んで食中毒菌のなかでは最小数である。 

４ 腸管出血性大腸菌ＯＯＯＯ１５７による食中毒で、死亡することはない。 

 

 

 

問問問問４４４４    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なさい。 

 

１ カンピロバクターは微好気性条件でのみ発育し、芽胞を形成する。 

２ カンピロバクターは４℃以下の低温では生存できない。 

３ カンピロバクターは家畜、ペットの腸管内に存在し、保菌率は牛がもっとも高い。 

４ カンピロバクター食中毒の潜伏期間は２～７日である。 

 

 

６ 食品衛生学 
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問問問問５５５５ 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なさい。 

 

１ ブドウ球菌食中毒の原因菌は黄色ブドウ球菌によるものである。 

２ ブドウ球菌食中毒は、毒素型食中毒の代表的なものであり、その原因菌自体は煮沸

によっても死滅しない。 

３ ブドウ球菌食中毒は、発症までの時間が１～５時間と短く、３時間前後が多い。 

４ ブドウ球菌食中毒の症状は、吐き気、嘔吐が激しく、下痢をしたりするが、発熱は

ほとんどない。 

 

 

 

問問問問６６６６    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なさい。 

 

１ ボツリヌス菌は土壌中に存在する、酸素がないところでのみ発育する芽胞形成菌で

ある。 

２ ボツリヌス菌自体は熱に強いが、毒素は熱に弱く、食品を十分に加熱すれば予防す

ることができる。 

３ ボツリヌス食中毒では、胃腸障害がひどく、発熱もあり、致死率が高い。 

４ 乳児ボツリヌス症の原因としてハチミツが多く、予防のため、ハチミツは満 1 歳ま

で使用しないことが、授乳・離乳支援のガイドラインに示されている。 

 

 

 

問問問問７７７７    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なさい。 

 

１ 手洗い所は、便所、調理場の入り口などなるべく多く設け、共用のタオルをおく。 

２ 床が湿式（ウェットシステム）の場合は、完全に排水できるように適度な勾配をつ

け、汚水がたまらないようにする。 

３ 調理室、給食室の全般的標準照度は１５０ルクス以上に保つ。 

４ 手洗い設備などは、調理台や盛りつけ・加工作業台などから６０ｃｍは離して設置

し、それが困難な場合は飛沫で汚染されないようにする。 

 

 

 

問問問問８８８８    食中毒予防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なさい。 

 

１ 中毒患者の吐いたものや便などはすぐに捨てる。 

２ 食中毒患者を診察した医師は、保健所へ届け出る義務がある。 

３ 原材料は、品名、仕入元の名称および所在地、生産者の名称及び所在地、ロットが

確認可能な情報並びに仕入年月日を記録し、1年間保存する。 

４ 食肉類、魚介類、野菜類などの生鮮食品は 1回で使い切る量を調理当日に仕入れる。 
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問問問問９９９９    洗浄・消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なさい。 

 

１ 中性洗剤は合成洗剤ともいわれ、せっけんよりも洗浄力は弱いが、硬水でも効力が

ある。 

２ 微生物を殺すことを消毒と呼び、消毒には、滅菌と殺菌がある。 

３ 消毒では、雑菌が残ることはない。 

４ 防腐とは、微生物を死滅させ、あるいはその発育を阻止することにより、腐敗を防

ぐこと。 

 

 

問問問問１０１０１０１０    消毒法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なさい。 

 

１ 煮沸消毒は、消毒するものを十分な水量で煮る方法で、衣類、ふきん、はし、調理

器具の消毒に適している。 

２ 紫外線消毒は、殺菌灯を包丁、まな板などに照射する方法だが、その効果は表面だ

けである。 

３ クレゾールせっけん液は、においはなく、食器、ふきん、白衣など調理に使うもの

に適する。 

４ 逆性せっけんは、洗浄力はほとんどないが、殺菌力が非常に強く、手指の消毒薬と

して使われる。中性洗剤と混ぜると効果がなくなる。 

 

 

問問問問１１１１１１１１    食品添加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なさい。 

 

１ 人の健康に害を与えないものとして、薬事･食品衛生審議会の意見を聞いて定められ

た場合のみ、販売できる。 

２ 天然香料は、動植物からえられたもの、またはその混合物で、食品の着香の目的で

使用される添加物をいい、食品添加物の規制の対象である。 

３ 化学合成品である指定添加物と、天然由来の既存添加物、一般に食品として使用さ

れる添加物、天然香料の４種類からなっている。 

４ 防カビ剤は生鮮果物のかんきつ類とバナナに限ってその使用が求められ、最大残存

量が定められている。 

 

 

問問問問１２１２１２１２    食品の保存方法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なさい。 

 

１ 塩、砂糖の濃度が高くなることで、水分活性が高くなることにより、微生物の増殖

が抑えられる。 

２ 冷蔵、冷凍で、細菌を死滅させることができるので、再び常温にしても腐敗するこ

とはない。 

３ 芽胞の抵抗性は、微生物のなかで最も強く、芽胞の不活性化には１００℃で８～ 

１０分の加熱殺菌が必要である。 

４ 日本では、食品に放射線を照射してはならないが、じゃがいもの発芽防止には使用

が許可されている。 
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問問問問１１１１    和・洋・中国の調理の特徴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なさい。 

 

１ 和式調理（日本料理）は、魚を主材料とするため鮮度と季節性を大切にする素材中

心の料理法である。 

２ 洋式調理（西洋料理）は、獣肉を主材料とし加熱法中心である。 

３ 洋式調理（西洋料理）は、味付けが濃厚でソース本位である。 

４ 中国式調理（中国料理）は、海産物の乾燥品、塩蔵品などの水もどしと煮物の技術

を中心にもち味を重視する料理が完成した。    

    

    

    

問問問問２２２２    調理の目的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なさい。 

 

１ 不特定多数を対象に主に保存・流通性を追求する。 

２ 特定の人々を対象に食事計画（献立作成）から食卓構成（盛り付け、配ぜん）まで

を総合的に考える。 

３ 各種の食品材料にいろいろな物理的・化学的処理をほどこして摂取可能な「食物」

につくり変える。 

４ 食品の栄養効率を高め、同時に安全性や嗜好性を向上させることにある。 

 

 

 

問問問問３３３３    ソースの名称と材料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なさい。 

 

１ ビネグレットソース ――― 酢とサラダ油 

２ ベシャメルソース  ――― 牛乳の白ソース 

３ マヨネーズソース  ――― 酢とサラダ油と卵黄 

４ ブルーテソース   ――― トマトピューレ入り 

 

 

 

問問問問４４４４    豆の調理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なさい。 

 

１ あずき、いんげんはでんぷんを、大豆はたんぱく質と脂質を主成分とする。 

２ 大豆は、胴割れを起こすので吸水させずに煮る。 

３ 黒豆を煮る時は、重曹（じゅうそう）を入れると豆の色が鮮やかになる。 

４ 煮豆に調味料を一度に入れるとしわが寄りやすいので数回に分けて入れる。 

 

 

７ 調 理 理 論 
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問問問問５５５５    電磁調理器（ＩＨ調理器）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なさい。 

 

１ こんろ本体は、発熱しないため安全かつ清潔である。 

２ 室内空気の汚染がない。 

３ 小きざみな温度調節がしにくい。 

４ 発熱は、電子レンジ並みにすみやかである。 

 

 

 

問問問問６６６６    味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なさい。 

 

１ ５つの基本味は甘味・塩味・酸味・辛味・うま味である。 

２ 塩味の呈味(ていみ)物質である塩化ナトリウムは、食塩の味の主成分である。 

３ 渋味の呈味(ていみ)物質には、タンニン、カテキンなどがある。 

４ 苦味の呈味(ていみ)物質には、カフェイン、塩化マグネシウムなどがある。 

 

 

 

問問問問７７７７    でんぷん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なさい。 

 

１ 生でんぷんをα（アルファ）－でんぷんという。 

２ でんぷんは、穀類などの主成分である。 

３ 炭水化物には、糖質と食物繊維とがあるが、調理で変化するのは主に糖質で、その

なかでも、でんぷんとショ糖が中心である。 

４ でんぷんの老化を防ぐには、糊化(こか)が終わった直後に急速に乾燥させて、水分

を１５％以下まで引き下げる。 

 

 

 

問問問問８８８８    小麦粉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なさい。 

 

１ 小麦粉に水を加えてこねた生地をバッター（流動性なし）、バッターよりゆるい生地

をドウ（流動性あり）という。 

２ ムニエルは魚に小麦粉をまぶし水分を吸収させる。 

３ 小麦粉に水を加えて、こねることで、グルテン形成が促進される。 

４ 小麦は粒の構造上、必ず粉食する。 
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問問問問９９９９    牛乳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なさい 

 

１ レバーや魚の臭いを除くために牛乳に浸して臭いを吸着させる。 

２ ヨーグルトは、乳酸発酵によりレシチンを凝固（ぎょうこ）させたものである。 

３ そのまま飲用するほかホワイトソースやいろいろな菓子類の材料にも用いる。 

４ 牛乳を静かに加熱すると表面に皮膜ができる。これは、たんぱく質が熱凝固し、乳

脂肪が吸着されて液面に集まるためである。 

 

 

 

問問問問１０１０１０１０    調理施設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なさい。 

 

１ 換気設備には排気フード、排気ダクト、ファン（換気扇）などがある。 

２ 空調設備とは、作業者の快適な作業のため、また食中毒防止のために温度、湿度、

空気清浄、採光を調節する設備のことをいう。 

３ 調理室の構造には安全面・機能面・衛生面の３つの基本的条件がある。 

４ 厨房で使用する水は、調理用・洗浄用・清掃用に分けられる。 

    

    

    

問問問問１１１１１１１１    いも類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なさい。 

 

１ じゃがいもは、甘味が特徴で、ゆっくり加熱するとアミラーゼが働き、でんぷんが

分解して糖に変わり、甘味が強くなる。 

２ 細切りじゃがいもを炒めるときは、十分水にさらして組織をシャキッとさせる。 

３ じゃがいもは、甘味よりうま味が強いので調理用に使われる。 

４ さといも、やまのいもは、粘質物を含むため、ぬめりがある。 

 

 

 

 

問問問問１２１２１２１２    砂糖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なさい。 

 

１ 砂糖の呈味(ていみ)成分はショ糖で、おだやかな甘味を持ち、水に溶けやすい。 

２ 砂糖は温度が高いほど溶解度が大きく、溶解速度も速い。 

３  温度が同じなら、結晶粒子が小さいほど溶解速度も速まり、上白糖、グラニュー糖、

ざらめ、氷砂糖の順に溶解速度が速い。 

４ １７０～１９０℃では砂糖は分解し、褐色のカラメルになる。 
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問問問問１１１１３３３３    給食に関する記述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なさい。 

 

１ 飲食店と異なり、毎日違う料理をつくらなければならない。 

２ 献立は、栄養量と予算を考慮する。 

３ 嗜好の異なる多くの人に適合する味付けを考慮する。 

４ 不特定多数人を対象に継続的に供給される食事を「給食」という。 

 

 

 

問問問問１１１１４４４４    食品中の香気成分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なさい。 

 

１ たまねぎ  ――― プロピルメチルジスルフィド 

２ にんにく  ――― メチルメルカプタン 

３ かんきつ類 ――― リモネン、シトラール 

４ 魚     ――― トリメチルアミン 

 

 

 

問問問問１１１１５５５５    揚げ物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なさい。 

 

１ 揚げ物の温度は１６０～２５０℃、特に２２０℃前後が適温である。 

２ 天ぷらの衣は、材料に「つかず離れず」の状態でカラリとしていることが求められ

るため、粘りの少ない強力粉を用いる。 

３ 衣の役割は、揚げ物中に起こる食材の水分の蒸発を防ぐことである。 

４ 揚げ物は、加熱時間が短く高温で調理するため栄養成分の損失が大きい。 

 

 

 

問問問問１６１６１６１６    たんぱく質の凝固（ぎょうこ）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なさい。 

 

１ 砂糖は、熱凝固を速め凝固物を固くする。 

２ 食酢は、食塩と併用すると熱凝固を遅らせる。 

３ 食塩は、熱凝固を遅らせ凝固物をやわらかくする。 

４ カルシウムやマグネシウムのような無機質は、たんぱく質を凝固しやすくする。 

 

 


