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◆注 意 事 項◆ 

１ 答案用紙には選択作業名、受験番号、氏名を必ず記入してください。 

２ 試験が始まったら、試験問題のページ数と、問題を確かめてください。もし、

それらに異常があったら、黙って手を挙げてください。 

３ 試験時間は、1時間 30分です。 

４ 解答の方法は、次のとおりです。 

 (1) 問題文をよく読んで、一つ一つの問題が正しいか、    (例) 

   誤っているかを判断してください。 

 (2) 解答は、必ず答案用紙に記入してください。 

   右の例に示すように、正しいと判断したものには解 

   答欄の正の字を、誤っていると判断したものには解 

答欄の誤の字を、それぞれ○で囲んでください。 

 (3) 正しいか誤っているか分からない場合は、右の例 

の 3のように何もつけなくても結構です。 

５ 得点は、正しい解答の数から誤りの解答の数を引いたものとします。 

６ 試験中、質問があるときは、黙って手を挙げてください。ただし、試験問題

の解答に関する質問には、お答えできません。 

７ 制限時間前に解答ができあがっても係員が指示するまで席を立たないでく

ださい。 

８ 終了の合図があったら筆記用具をおき、係員の指示に従ってください。 

９ 試験中、手洗いに立ちたいときは、黙って手を挙げて、係員の指示に従って

ください。 

10 この試験問題の版権は、公益社団法人調理技術技能センターにありますので、 

取扱いには十分注意してください。 

 

問題の内容や解答についての問い合わせには一切お答えできません。 

問題番号 解答欄 

1 ○正  誤 

2 正 ○誤  

3 正 誤 

4 ○正  誤 

5 正 ○誤  
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1  人が食肉を生食することにより、無鉤条虫や有鉤条虫に感染することが

ある。 

 

2  食中毒を起こすブドウ球菌の毒素であるエンテロトキシンが作られた食

品は、加熱しても安全にならない。 

 

3  食品保存の目的で放射線の照射を認められているのは、たまねぎだけで

ある。 

 

4  アニサキス類は、淡水魚類（フナ、コイなど）から感染する寄生虫であ

る。 

 

5  ノロウイルス食中毒の予防には、かきなどの魚介類の生食をさけ、食品

の中心部が８５℃～９０℃で、９０秒間以上加熱する必要がある。 

 

6  細菌性食中毒の原因菌のうち、ボツリヌス菌、腸炎ビブリオ、カンピロ

バクタ－は感染型に分類される。 

 

7  食品リサイクル法では、家庭から排出される生ゴミや残飯を飼料や肥料

に再資源化することを義務づけている。 

 

8  食中毒統計は、食中毒患者を診断した医師が保健所に届け出た内容に基

づいて作成される。 

 

9  感染した蚊、ノミ、ダニなどに刺されて感染することを直接感染という。 

 

10  受動喫煙防止対策として、健康増進法に施設管理者に対する罰則規定が

定められている。  
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11  禁煙教室への参加は疾病の一次予防である。 

 

12  紫外線を過度に浴びることは、皮膚がんの原因になる。 

 

13  お茶に含まれるカテキンは、利尿作用などの健康効果が注目されている。 

 

14  卵黄のリン脂質であるレシチンやケファリンは、乳化性に大きく関与し

ている。 

 

15  ゼラチンは、コラーゲンを加熱抽出した植物性たんぱく質である。 

 

16  ハム・ソーセージを作る際、発色剤として亜硝酸塩を使用する。 

 

17  ロングライフミルク（ＬＬ牛乳）は、超高温滅菌法で製造されている。 

 

18  卵にはビタミンＢ1と食物繊維を除き、ほぼ全ての栄養成分が豊富に含ま

れている。 

 

19  鉄欠乏性貧血において、鉄の吸収を高める１つの方法として、ビタミン

Ｃの補給がある。 

 

20  食品から摂取しなければならないリノール酸とα-リノレン酸などを非

必須脂肪酸という。  
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21  ビタミンＢ12 は、葉酸とともに赤血球のヘモグロビンの合成を助け、溶

血性貧血を予防している。 

 

22  ビタミンＫは、骨形成に関与するたんぱく質の合成に必要である。 

 

23  中鎖脂肪酸は、門脈を経て直接肝臓に運ばれる。 

 

24  赤血球のヘモグロビンの主たる構成成分は、たんぱく質とマグネシウム

である。 

 

25  調理師免許証の再交付後に、紛失した免許証を発見したときは、その免

許証を５日以内に、免許を与えた都道府県知事に返納しなければならない。 

 

26  調理師試験の受験資格としての調理業務に従事する者には、調理関係の

経理・経営の管理業務を行っている者も含まれる。 

 

27  調理師免許は、麻薬、あへん、大麻又は覚せい剤の中毒者及び精神疾患

のある者には与えないことがある。 

 

28  専門調理師の技術審査を受験する者のうち、指定養成施設を卒業した者

については、実務期間が６年以上必要である。 

 

29  １０年以上、調理の業務に携わり調理技術の能力がある者は、調理師免

許を持っていなくても調理師という名称を用いて調理の業務に従事しても

よい。 

 

30  牛や豚のレバーを生食することは禁止されている。  



- 4 - 

31  食品衛生法では、特に衛生上の考慮を必要とする食品や添加物であって

政令で定めるものの製造や加工を行う営業者は、食品衛生管理者を置くこ

とが義務付けられている。 

 

32  食品の期限表示には、消費期限と品質保持期限の２つがある。 

 

33  殺菌料の次亜塩素酸ナトリウムは、生野菜の消毒には使用できない。 

 

34  食品表示法における栄養成分表示では、表示したい栄養成分を最初に記

載する。 

 

35  天然香料は指定添加物とは別に分類されている。 

 

36  全産業における業務上死傷災害（休業４日以上）を事故の型別に分類し

多い順にあげると、①転倒②はさまれ、巻き込まれ③墜落・転落となる。 

 

37  全産業の職業病のうち、業務上疾患を疾病分類により分類すると、物理

的因子による疾病（火傷、凍傷、高気圧障害など）が最も多い。 

 

38  床が湿潤している調理場で可搬式のミキサーを使用する場合は、接続さ

れている電路に感電防止用漏電しゃ断器を接続しなければならない。 

 

39  事業者は、麺帯製造用ロール圧延機に材料喰込せ作業を労働者が行う際、

手が巻き込まれる恐れがあるロール部分に覆い、囲い等を設置しなければ

ならない。 

 

40  職場における日常的な安全衛生活動の一つである４Ｓ（整理、整頓、清

掃、清潔）活動は、全員の参加により実行されることが重要である。
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41  ジュ（jus）とは、肉を焼いたり、少量の液体を加えて煮た後に出来る液

体である。 

 

42  カモのコンフィール（confire）とは、脂を用いて低温でゆっくり煮込み、

そのまま漬け込んだ保存食をいう。 

 

43  フリカッセ（fricassée）とは、家禽を褐色のソースで煮た料理である。 

 

44  コンソメ（consommé）はポタージュの一種で、美しく澄んだスープを

意味し、ポタージュ・リエ（potage lié）ともいう。 

 

45  アパレイユ（appareil）とは、料理、製菓の下ごしらえの際に数種の材料

を混ぜ合わせたものをいう。 

 

46  フランスのセープ（cèpe）と、イタリアのポルチーノ（porcino）は、同

種類のきのこである。 

 

47  デクパージュ（découpage）とは、肉や菓子などを切り分けることであ

る。 

 

48  メルロ（merlot）種ぶどうは、白ワイン用のぶどうである。 

 

49  オールスパイス（allspice）は、数種のスパイスを混ぜたスパイスである。 

 

50  ダルトワ（dartois）とは、パイ生地を伸ばし、間にジャム、詰め物を挟

みオーブンで焼いて切り分けたものをいう。  
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51  エスカロップ（escalope）は、薄切りを意味し、主に野菜を切るときに用

いる調理用語である。 

 

52  ブリデ（brider）とは、調理中に形が崩れないように、鶏や野禽の手羽や

ももを糸で縫って形を整えることである。 

 

53  ペコリーノ・ロマーノ（pecorino romano）と言うイタリアのチーズは牛

乳で作られている。 

 

54  クックチルシステムとは、加熱調理した食品を急速冷却し、細菌が繁殖

しにくいチルド状態（０℃～３℃）で保存後、喫食時に再加熱して提供す

る調理システムのことである。 

 

55  子牛料理のウインナー・シュニッツェル（wiener schnitzel）は、イタリ

アの代表的な料理である。 

 

56  カスレ（cassoulet）は、西南フランスのラングドック地方の黒インゲン

と各種肉類の煮込み料理である。 

 

57  ソース・レムラード（sauce rémoulade）とは、マヨネーズにマスタード

を加えたものにパセリ、ケッパー、チャービル、エストラゴン、ピクルス

のみじん切りを混ぜたものである。 

 

58  ナヴァラン（navarin）という料理は、羊肉の野菜入り煮込みである。 

 

59  ソース・ビガラード（sauce bigarade）に使うビガラードとは、苦味と香

りの高いレモンのことである。 

 

60  デグラッセ（déglacer）とは、フォン、ソース、ブイヨンの表面に浮いて

いる脂肪分をすくい取ることである。



 

 


