
令 和 ７ 年 度 

静 岡 県 調 理 師 試 験 問 題 
 

試 験 科 目 

 １ 食 文 化 概 論   ２ 公 衆 衛 生 学   ３ 栄 養 学 

 ４ 食 品 学     ５ 食 品 衛 生 学   ６ 調 理 理 論 

指示があるまで開いてはいけません。 

 

＝ 受 験 上 の 注 意 事 項 ＝ 
１ 問題は全部で 60 問、解答時間は午後１時から午後３時までです。 

２ 問題の解答は必ず解答用紙（マークシート）に記入してください。 

３ 各問題とも正解は１つです。２つ以上記入した場合は無効とします。 

  誤って記入した場合には、消しゴムでよく消してから記入してください。 

４ 筆記用具は「ＨＢ黒鉛筆」だけを使用してください。 

５ 解答用紙は折り曲げたり、丸めたり、汚したりしないでください。 

６ 解答用紙の記入方法 
解答用紙には、氏名、受験番号を正確に記入し、受験番号は、各位の該当する数字を 

裏表紙＜解答用紙の記入例＞のように「ＨＢ黒鉛筆」でマークしてください。 
マークが薄い場合には、無解答とみなされる場合があります。 

 
       ＜マーク記入例＞ 

   良 い 例 

 
 
 

   悪 い 例 

       はみだし 
       短い 
       斜め 
       細い 

 
     ＊忘れずに記入すること↓ 

受 験 番 号 氏          名 
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１ 食 文 化 概 論 

 

 

問 １ 次の食文化に関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

 

１ 人は、様々な動植物を加工・調理することで必要な栄養源を摂取して

いる。 

  ２ 人の食事に求められる機能として、生命維持機能があるが、栄養性は

食物の基本的な条件ではない。 

  ３ 肉の線維は長いため、食べやすい大きさに切ることが多い。 

４ 必要な栄養素を一品だけで満たす食品はないため、充実した食事を取

るためには、献立作成が調理の出発点となる。 

 

 

  

問 ２ 次の日本の食文化と料理に関する記述のうち、正しいものはどれか。 

 

  １ 土器では調理が難しかった穀類や豆類のような粒状の食物の加熱調理

が、石蒸しによって容易になった。 

２ 仏教興隆と農耕推進のため、江戸時代に初めて肉食禁止令が出された。 

 ３ 鎌倉時代に精進料理が開発され、豆腐、納豆、金山寺みそなどの大豆

加工品が発達した。 

  ４ 明治期の文明開化直後には洋菓子の生産が始まり、庶民の間に急速に

普及した。 
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問 ３ 次の料理名とその国の組合せのうち、誤っているものはどれか。 

        

     （料理名）        （ 国 ） 

１ ザウアークラウト  ――  ドイツ 

  ２ エスカルゴ     ――  フランス    

  ３ ボルシチ      ――  アメリカ 

４ パエリア      ――  スペイン 

  

 

  

問 ４ 次の伝統料理と郷土料理に関する記述のうち、誤っているものはどれ

か。 

     

  １ 新年の雑煮は、代表的な行事食で全国に存在しながら、形態・内容が

地域ごとに異なっている。 

  ２ 祭りの日に神に捧げた食べ物を下げて人々が合同で食べることを直会

という。 

  ３ １月７日に食べる七草がゆは、正月のごちそうで疲れた胃を休める意

味もある。 

  ４ ずんだ餅は、飯をつぶして串に平らにつけ、みそなどをぬってあぶっ

たものである。 

 

 

  

問 ５ 次の日本の食料生産と消費に関する記述のうち、正しいものはどれか。 

  

  １ 食品ロスが問題視されており、令和元年５月には「食品ロスの削減の

推進に関する法律」が公布された。 

  ２ 米の摂取量は１９９０年がピークであった。 

３ 食事の総摂取エネルギー中に占める炭水化物の比率は年々増加してい

る。 

４ 食品ロスは２０１７年に比べ２０２２年は増加している。 
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２ 公 衆 衛 生 学 

 

  

問 ６ 次の公衆衛生に関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

 

１ 個人や集団、行政機関や民間団体等が協力して、誤った生活習慣や公

害等の健康阻害要因を防ぎ、健康や衛生を守ることを公衆衛生という。 

 ２ 保健所は、全ての市町村が主体となり設置し、地域住民の生活環境の

向上等に重要な役割を果たしている。 

３ 国民の健康を保持・増進し、疾病を予防する行政を一括して衛生行政

という。 

４ 公衆衛生行政には、予防衛生行政と生活衛生行政のほかに医事・薬事

関連行政等が含まれる。 

 

 

  

問 ７ 次の健康の概念に関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

 

１ 単に長生きすることが健康の証ではなく、生活の質（ＱＯＬ）を高め

ることが、健康問題を考える上で重要視されている。 

２ 一般に疾病の発生に影響を与える要因は、環境要因、生活要因、遺伝

要因の３つに分けられる。 

 ３ プライマリー・ヘルス・ケア（アルマ・アタ宣言）の理念は、住民の

主体性を重視するとともに、経済支援を総合的に行うものである。 

４ ヘルスプロモーションは、すべての人々があらゆる生活の場で健康を

享受することができる公正な社会の創造を目標としている。 
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問 ８ 次の健康と疾病の統計に関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

 

１ 人口静態統計とは、特定の一時点における人口集団の年齢別、労働力

等の特性を把握する統計である。 

２ 人口動態統計は、公衆衛生上の基礎資料として欠くことのできないも

ので、地域における人口の動きが把握できる統計である。 

３ 疾病統計とは、人々がどのような病気にどれだけかかっているか、疾

病の発生や蔓延の実態を正しく把握するための統計である。 

 ４ 各年齢の生存者が平均してあと何年生きられるかを示したものを平均

寿命という。 

 

 

  

問 ９ 次の健康障害物質に関する記述のうち、   の中に入る語句の組合

せとして、正しいものはどれか。 

 

シックハウス症候群の原因となる化学物質には、合成の接着剤に用い

られる Ａ 、塗料に含まれる Ｂ 、防虫剤の成分であるパラジクロ

ロベンゼンなどがある。 

  

    （ Ａ ）        （ Ｂ ）         

 １ ホルムアルデヒド  ――  トルエン 

 ２ アスベスト     ――  メタノール 

 ３ アセトアルデヒド  ――  エチレン 

 ４ ダイオキシン類   ――  スズ 

 

 

  

問 10 次の感染症と感染経路の組合せのうち、正しいものはどれか。 

 

    （感染症）          （感染経路）  

  １ 結核    ――  汚染された飲食物を食べることにより感染する 

  ２ 日本脳炎  ――  蚊に刺されることにより感染する 

  ３ Ａ型肝炎  ――  くしゃみやせきの飛沫により感染する 

  ４ 破傷風   ――  汚染された水を飲むことにより感染する 
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問 11 次の食生活の現状と推移の記述のうち、正しいものはどれか。    

 

  １ 脂質のエネルギー比率は５０％で最近わずかに増加傾向にあり、２０

歳以上では男性の方が脂質のエネルギー摂取率は高い傾向にある。 

  ２ １人１日当たりのエネルギー摂取量の推移は減少傾向を示しており、

１日当たりのエネルギー摂取量については、１,０００ｋｃａｌである。 

  ３ 食塩摂取量は、減少傾向を示しているが、年齢とともに増加する。 

  ４ 野菜摂取量は、近年増加傾向を示しており、１日当たりの目標摂取量

である３５０ｇをほとんどの人が摂取している。 

 

 

  

問 12 次の疾病に関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

 

  １ 生活習慣病は、生活習慣のゆがみが長年蓄積して起こる疾病であり、

がん、高血圧、心疾患、糖尿病、動脈硬化症等があげられる。 

  ２ がんの危険因子として生活習慣、感染症、大気汚染等があげられ、特

に喫煙と食習慣が深く関与する。   

 ３ 高血圧の危険因子は、カリウム、カルシウムの過剰摂取、ナトリウム

の摂取不足等があげられる。 

４ 肝臓病はさまざまな要因で引き起こされるが、その３大原因はウイル

ス、アルコール、肥満である。 

 

 

  

問 13 次の調理師に関する記述のうち、正しいものはどれか。 

 

  １ 調理師は、免許証の記載事項に変更を生じたときは、免許証の書換交

付を申請することができる。 

２ 飲食店等の施設においては、調理師を設置しなければならない。 

３ 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

る者として厚生労働大臣の免許を受けた者をいう。 

  ４ 飲食店等で調理業務に従事する調理師は、３年ごとに就業調理師の届

出をしなければならない。 
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３ 栄 養 学 

 
  

問 14 次の炭水化物に関する記述のうち、正しいものはどれか。 

 

１ 炭水化物から食物繊維を除いたものを脂質という。 

２ マルトースは、肝臓や筋肉に存在する多糖類である。 

３ 炭水化物は、エネルギー源として重要であり、１ｇで９ｋｃａｌのエ

ネルギーをもつ。 

 ４ 日本人の食事摂取基準に示されている、１歳以上の全ての年齢におけ

る炭水化物の目標量は、総エネルギーの５０～６５％である。 

  

 

  

問 15 次のたんぱく質に関する記述のうち、正しいものはどれか。 

 

１ 体内で合成できない９種類のアミノ酸を、非必須アミノ酸という。 

２ たんぱく質が、熱、酸、アルカリ等によって変化したものを複合たん

ぱく質という。 

 ３ 米や小麦で最も不足するアミノ酸はリシンである。 

４ 炭水化物や脂質が十分あることによって、エネルギー源としてのたん

ぱく質の利用が抑えられる現象を体たんぱく質利用効率という。 

 

 

  

問 16 次のビタミンと働きに関する組合せのうち、誤っているものはどれか。   

   

（ ビタミン ）         （ 働き ）       

１ ビタミンＡ  ――  皮膚や粘膜を正常に保つ 

  ２ ビタミンＤ             ――  腸管からのカルシウム、リンの吸収促進  

３ ビタミンＥ  ――  体内の脂質の酸化を防止する 

 ４ ビタミンＫ    ――  脂質の代謝に必要な補酵素となる 
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問 17 次のミネラルに関する記述のうち、正しいものはどれか。 

 

 １ ミネラルとは、人体を構成する主要元素である酸素、炭素、水素、窒

素以外のすべての元素をいう。 

２ マグネシウムの過剰摂取は、カルシウムの吸収を阻害する。 

  ３ 体内で合成することができるので、食品から摂取する必要がない。 

４ 鉄の代表的な欠乏症に味覚障害がある。 

 

 

  

問 18 次の消化吸収に関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

 

１ 肝臓は、脂質の消化吸収を助ける胆汁を生成する。 

２ 消化吸収率は、食物繊維を多く含む食品で低下しやすい。 

 ３ アルコールは、大部分が大腸で吸収される。 

４ 膵液アミラーゼは、でん粉を麦芽糖に分解する。 

 

 

  

問 19 次のホルモンに関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

 

１  アドレナリンとノルアドレナリンは、両者とも血糖値を上げる働きが

ある。 

 ２ 副腎髄質では、コラーゲンを材料に多種類のステロイドホルモンを合

成、分泌している。 

３ サイロキシンは、甲状腺から分泌され、ヨウ素を含んでいる。 

４ 膵臓から分泌されるインスリンは、血糖を低下させる。 
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問 20 次の乳幼児期の栄養に関する記述のうち、正しいものはどれか。 

 

１ 母乳に含まれるＩｇＡ等の免疫物質は、分娩後１ヶ月頃から、急激に

増加する。 

 ２ はちみつは、満１歳まではボツリヌス菌による食中毒の危険があるた

め与えない。 

３ 離乳食は、母乳または粉乳を十分に与えた後に与えるとよい。 

４ 運動が活発になり、心や体の発育が盛んであるため、体重当たりの食

事摂取基準は、成人より少なめに設定されている。 

 

 

    

問 21 次の病態と栄養に関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

 

 １ 腎臓病では、基本は食塩を１日１０ｇ未満の食事をすれば、病態に関

わらず水分を制限する必要はない。 

２ 便秘とは、毎日排便が無い状態あるいは、毎日排便があっても、十分

量排出できず、残便感、腹痛等が生じている状態をいう。 

３ 痛風は、プリン体の代謝異常によって起こり、血中の尿酸値が異常に

高くなる。 

４ 肥満とは、体脂肪が過剰に蓄積した状態であり、過体重の状態とは異

なるため、体脂肪を測定・評価することが望ましい。 
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４ 食 品 学 

 

  

問 22 次の食品の成分に関する記述のうち、正しいものはどれか。 

 

１ 食品の栄養価は調理・加工による影響を受けることはない。 

２ 日本食品標準成分表の各成分は、食品の不可食部を含めた１００ｇ中

に含まれる値を表している。 

 ３ 茶やコーヒーに含まれるカフェイン等の微量成分を特殊成分という。 

 ４ 水は欠くことのできない食品の成分であり、五大栄養素に含まれてい

る。 

 

 

  

問 23 次のいも類に関する記述のうち、正しいものはどれか。 

 

  １ 茹でた時のビタミンＢ１やＣの損失は野菜に比べるとかなり多い。 

  ２ キャッサバの苦味種にはシアン化合物が含まれるため、酵素分解して

除毒し、タピオカでん粉として利用する。 

３ こんにゃくいもは、難消化性多糖類であるアセチルマンナンが主成分

であり、栄養価が高く、整腸効果がある。 

  ４ じゃがいもは、芽や緑変した皮に有毒成分であるアコニチンが含まれ

る。 

 

 

  

問 24 次の乳類に関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

 

１ 牛乳には、多くの栄養素が含まれるが、鉄とビタミンＣは微量である。 

  ２ 成分調整牛乳とは、生乳から乳成分の一部を除去したものをいう。 

  ３ チーズは牛乳にレンネットという酵素を加え、カゼインを凝固させた

ものである。 

 ４ 牛乳の栄養価は、季節変動がなく一年を通して一定である。 
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問 25 次の保健機能食品に関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

 

１ 特定保健用食品とは、食生活において特定の保健の目的で摂取する者

に対し、当該目的が期待できる旨の表示を行った食品である。 

  ２ 栄養機能食品とは、1日に必要な栄養成分の補給及び補完を目的とした

食品である。 

 ３ 機能性表示食品は、消費者庁による審査を受け許可された食品である。 

  ４ 保健機能食品は、健康に関わる有用性の表示が認められた食品である。 

 

 

  

問 26 次の食品加工に利用される微生物と主な加工食品の組合せのうち、誤

っているものはどれか。 

 

（ 微生物 ）    （ 主な加工食品 ）    

１  かび     ――   ブルーチーズ 

 ２  酵母   ――   納豆 

３  細菌   ――   ヨーグルト 

４  細菌    ――   酢 

 

 

  

問 27 次の食品の流通に関する記述のうち、正しいものはどれか。 

 

 １ 卸売市場は、流通経路の中で、価格形成、集荷、分荷及び情報集約等

の重要な機能を果たしている。 

２ 地産地消とは、生産、加工、輸送、販売等、消費者に届くまでの流通

過程を記録し、移動ルートを把握できるようにすることである。 

３ フードマイレージとは、食品が消費者の元へ輸送されるまでの移動距

離を数値化したものである。 

４ トレーサビリティとは、収穫した農産物、成育した食用動物や捕獲し

た魚介類などを、産地周辺で消費することである。 
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５ 食 品 衛 生 学 

 

  

問 28 次の食品安全行政に関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

 

１ 厚生労働省では、検疫所、地方厚生局、地方自治体保健所と連携し、

食品の衛生に関するリスク管理を行う。 

 ２ 内閣府に設置された食品安全委員会では、食品の表示や食品衛生に関

するリスク管理を行う。 

３ 都道府県等で、食品の監視業務は食品衛生監視員が担当している。 

４ 日本では、食品衛生法と食品安全基本法に基づき、食品安全行政が運

営されている。 

 

 

  

問 29 次の食品の保存法に関する記述のうち、正しいものはどれか。 

 

１ 加圧加熱殺菌法は、中心温度７５℃で１分間相当の加熱殺菌する方法

である。 

２ 無酸素状態による保存法では、ボツリヌス菌の増殖を抑えることがで

きる。 

 ３ 保存料は、腐敗細菌の繁殖を防止するが殺菌力は非常に弱い。 

４ 塩漬け法は、食品中の水分の一部が自由水となり、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。 
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問 30 次のカンピロバクター食中毒に関する記述のうち、正しいものはどれ

か。 

 

１ 症状は、胃腸障害はあまりひどくなく、熱がないのが特徴である。 

２ 発病までの時間が１～５時間と短く、３時間前後が多い。 

  ３ 菌の特徴は、菌体の一端に１本の鞭毛をもつ通性嫌気性のグラム陰性

の桿菌である。 

 ４ 予防方法は、鶏肉をはじめ、食肉の生食を避け、十分に加熱すること

が重要である。 

 

 

  

問 31 次の黄色ブドウ球菌食中毒に関する記述のうち、正しいものはどれか。 

 

１ 黄色ブドウ球菌は食品に付着すると、増殖しながらベロ毒素を産生す

る。 

２ 予防方法は、大量調理する場合は、食品をかき混ぜて酸素を送り込む

こと、加熱調理後に急速に冷却することである。 

 ３ 黄色ブドウ球菌は、人の鼻腔内や、特に化膿巣には濃厚に存在してい

る。 

４ 黄色ブドウ球菌が産生する毒素は、８５～９０℃で９０秒間以上の加

熱により無毒化される。 

 

 

  

問 32 次のノロウイルスに関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

 

１ ノロウイルスによる急性胃腸炎は年間を通じて発生するが、１１～３

月にかけて多くみられる傾向がある。 

２ ノロウイルス食中毒から回復して１週間が経過した患者の糞便からノ

ロウイルスが検出されることがある。 

３ 感染力は強く、１０～１００個程度のウイルスで発症する。 

 ４ カキ等の貝類、食品、河川水、海水中で増殖する。 
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問 33 次の自然毒による食中毒に関する記述のうち、正しいものはどれか。 

   

 １ イヌサフランの毒素はコルヒチンで、死亡例もある。 

２ 青梅にはムスカリンが含まれ、発がん性が強い。 

３ 下痢性貝毒の毒素はパリトキシンで、下痢、腹痛からドライアイスセ

ンセーションを生じる。 

４ フグの毒成分は、肝臓、胃腸に含まれることはない。 

 

 

  

問 34 次のヒスタミンによる食中毒に関する記述のうち、誤っているものは

どれか。 

 

１ 主な症状は、顔面等の紅潮、頭痛、じんましん様の発疹である。 

 ２ ヒスタミンは、調理加熱で分解される。 

３ 食後３０分～１時間程度で発症する。 

４ 予防方法は、漁獲直後の魚は室温放置を避けて速やかに冷却すること

である。 

 

 

  

問 35 次の原因食品と寄生虫の組合せのうち、正しいものはどれか。 

 

（ 原因食品 ）       （ 寄生虫 ）      

 １ 馬肉     ――  サルコシスティス・フェアリー 

２ モズクガニ  ――  クドア・セプテンプンクタータ 

３ ドジョウ   ――  アニサキス 

４ ヒラメ    ――  旋毛虫 
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問 36 食品中の汚染物質に関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

     

１ カドミウムを長期間摂取することが原因でイタイイタイ病を発症する。 

 ２ アフラトキシンは魚類、鳥類、哺乳類等に毒性を示し、主な症状は中

枢神経系の障害である。 

３ 東日本大震災による原子力発電所事故を受け、食品中の放射性物質の

基準値が設定された。 

４ 農薬は、食品中に残留し、人体に有害な影響を与えるおそれがあるた

め、食品衛生法で残留基準が設定されている。 

 

 

  

問 37 次の食品添加物の種類と物質名の組合せのうち、正しいものはどれか。 

 

（ 種 類 ）     （ 物質名 ）      

１  発色剤  ――  プロピレングリコール 

２  漂白剤  ――  亜硝酸ナトリウム 

 ３  保存料  ――  安息香酸 

４  甘味料  ――  Ｌ－アスコルビン酸 

 

 

  

問 38 次の食品の鮮度の簡易鑑別法に関する記述のうち、誤っているものは

どれか。 

 

１ 肉類は、鮮度が低下するとｐＨが高くなる。 

 ２ 鮮度が低下した魚介類は、魚の頭をもち逆さに立てたとき曲がらない。 

３ 卵は、電灯の光に透かして明るく透けて見えるものは鮮度が良好であ

る。 

４ 膨らんだ缶詰は、腐敗してガスが出ており食用不可である。 
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問 39 次の消毒に関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

 

 １ エタノールは、約７０％に薄めた溶液より、１００％エタノールのほ

うが消毒力が強い。 

２ オゾン水は、酸化すると酸素と水に戻るため、すすぎは不要である。 

３ 食器と調理器具の正しい殺菌方法は、適切な洗剤と飲用適の水で洗浄

後、８０℃で５分間以上の殺菌を行う。 

４ 逆性せっけんは、殺菌力が非常に強いが、においや刺激性がなく人に

対する毒性はきわめて弱い。 

 

 

  

問 40 次の器具、容器包装とその原材料に関する記述のうち、誤っているも

のはどれか。 

 

 １ 銅は、空気中の炭酸ガス、水分と反応して表面に緑青が生成され、酸

性食品による溶出のおそれがあるため、メッキ処理が行われる。 

 ２ 器具・容器包装の規格基準については、食品衛生法で定められている。 

 ３ ゴムには、樹液を原料とする天然ゴムと、化学合成による合成ゴムが

ある。 

 ４ シリコーンは、弾力性・耐久性に優れるが、耐熱温度が－２０℃～  

１２０℃である。 
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問 41 次の食品の安全、衛生対策に関する記述のうち、誤っているものはど

れか。 

 

１ 肉類は、肉汁等が漏れないように、ふたがしっかり閉まる専用の容器

等に入れて１０℃以下で保存する。 

２ 便所には、調理作業時に着用する外衣、帽子、履き物のまま入らない

こと。 

３ 貯水槽を設置又は井戸水等を殺菌・ろ過して使用する場合は、遊離残

留塩素が０.１ｍｇ／Ｌ以上であることを検査し、記録する。 

 ４ 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、

床面から２０ｃｍ以上にする。 

 

 

  

問 42 次の大量調理施設衛生管理マニュアルに関する記述のうち、正しいも

のはどれか。 

 

１ 検食は、食品ごとに５０ｇ程度ずつ清潔な容器に入れ、密封し、１０℃

以下で１ヶ月以上保存すること。 

 ２ 調理後直ちに提供される食品以外の食品は、１０℃以下または６５℃

以上で管理する。 

３ 原材料の納入では、生鮮食品については１回で使い切る量を調理前日

に仕入れるようにすること。 

４ 加熱調理食品は、中心部温度計を用いる等により、中心部が６０℃で

１分間以上又はこれと同等以上まで加熱されていることを確認する。 
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問 43 次の食品衛生法に関する記述のうち、正しいものはどれか。 

 

 １ 定められた基準・規格に合わない食品の輸入、販売等をしてはならな

い。 

２ 農林水産大臣は、食品や添加物等の表示について必要な基準を定める

ことができる。 

３ 食品衛生法の対象は、食品、添加物、器具・容器包装であり、乳幼児

を対象としたおもちゃや食器用洗浄剤は含まない。 

４ 食中毒患者等を診断した医師は、１週間以内に最寄りの保健所長にそ

の旨を届け出なければならない。 
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６ 調 理 理 論 

 
                    

問 44 次の調理の意義と目的に関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

 

１ 人間は、火や道具の利用によって調理、加工して食べる習慣を、食文

化としてもっている。 

２ 特定の人々を対象に食事計画から食卓構成までを総合的に考えること

も調理の一環である。 

３ 近年、大量調理、流通、消費のシステムが進展したことにより、外食

や調理済み食品を利用すれば、家庭内調理は不要になってきている。 

 ４ 調理の役割は、安全性を向上させることのみである。 

 

 

                   

問 45 次の調理の種類と特徴に関する記述のうち、正しいものはどれか。  

 

 １ 日本料理では、包丁さばきが料理のポイントになる。 

２ 西洋料理では、鮑やなまこ等の海産物の乾燥品が主材料として用いら

れる。 

３ 日本では、西洋の調理技術に比べ、中国の調理技術はあまり普及して

いない。 

４ 中国料理では、魚を主材料とするため、鮮度と季節性を大切にする。 
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問 46 次の調理操作に関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

 

１ 調理操作とは、一連の調理過程の中心となる、洗う、切る、煮る等の

１つ１つの処理のことをいう。 

２ 非加熱調理操作とは、食品に力学的エネルギーを加え、外観や物理性

を変化させる調理操作である。 

 ３ 加熱調理操作とは、外観や性状に変化を起こさずに、食品に熱エネル

ギーを与える調理操作である。 

４ 調味操作とは、食品のもち味やテクスチャーに変化を与える、仕上げ

の調理操作である。 

 

 

  

問 47 次の混合・撹拌に関する記述のうち、正しいものはどれか。 

 

１ 浸漬や加熱等の操作とは同時に行わず、単独で行うことが多い。 

２ 小麦粉を水でこねると、炭水化物がグルテンを形成し、粘弾性を増す。 

３ 混ざりあった水と油を強制的に分離する操作を乳化という。 

 ４ 食品の温度や材料分布を均一化する手段である。 

 

 

                        

問 48 次の加熱調理に関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

  

１ 加熱調理操作のうち、水を主な熱媒体とするものを湿式加熱という。 

２ 揚げ物は、１８０℃前後の高温で加熱され、食品及び衣の脱水・吸油

が行われる。 

 ３ 電子レンジ加熱は、水分を含まない食品を短時間で加熱できる。 

４ 煮る操作は、熱源も材料の範囲も広く、加熱調理の中心になっている。 
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問 49 次の調味料に関する記述のうち、正しいものはどれか。 

 

  １ 適度と感じる砂糖の濃度は約０.８５％である。 

２ 加熱後の食品では、細胞膜が生理活性を失い、調味料は内外の浸透圧 

に応じて浸透する。 

 ３ 砂糖は、食塩の４倍の速度で吸収される。 

 ４ 浸透速度は、温度が高く、食品内外の濃度差が大きく、食品の表面積

が広いほど速い。 

 

 

  

問 50 次の調理施設・設備に関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

 

１ 大量調理施設では、汚染作業区域と非汚染作業区域を区別する。 

２ 調理施設では、調理前、調理後の食品の接触を避ける。 

 ３ 大量調理施設衛生管理マニュアルでは、調理室内の温度は、３０℃以

下、湿度は８０％以下が望ましいとしている。 

４ 排水設備には、逆流による汚染防止、固形物の流入防止、油脂の流出

防止等の構造が求められる。 

 

 

  

問 51 次の調理器具に関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

  

１ アルミニウム鍋は、鉄と比べ熱伝導が速いため冷めやすい。 

 ２ スチームコンベクションオーブンは、品質管理が容易であり、料理ご

との加熱温度や時間の設定は不要である。 

３ 電磁調理器（ＩＨ調理器）のコンロ本体は、発熱しないため安全かつ

清潔で、室内空気の汚染もない。 

 ４ 調理器具は省力手段として用いられ、その中で包丁と鍋類は、保有率、

利用頻度とも高い器具である。 

 

 



- 21 - 

  

問 52 次の肉類に関する記述のうち、正しいものはどれか。 

 

  １ 肉のたんぱく質は、７５℃付近で凝集・凝固が起こり、肉が収縮して

小さくなる。 

  ２ 肉は加熱により、ヘモグロビンが変性することで、灰褐色になる。 

３ 肉と魚は、同じような筋線維構造やたんぱく質組成をもつため、調理

特性もほとんど同じである。 

 ４ ひき肉は、食塩を加えると粘性を生じるので、整形しやすくなる。 

 

 

  

問 53 次の豆類に関する記述のうち、正しいものはどれか。 

 

１ あずき、えんどう等の豆類の主成分は、たんぱく質と脂質である。 

 ２ 煮豆の調理の際、調味料を一度に加えると、急激な脱水のため、しわ

が寄りやすい。 

３ 豆類の表皮は薄いため、吸水に要する時間は、米よりも短い。 

４ 煮豆に重曹を加えると、ビタミンＢ１の減少を防止できる。 

 

 

  

問 54 次の味の相互作用の効果とその代表例の組合せのうち、正しいものは

どれか。 

 

    （ 効 果 ）      （ 代表例 ） 

１  抑制効果  ――   餡と塩 

２  相乗効果  ――  コーヒーと砂糖 

 ３  抑制効果  ――  レモン果汁と砂糖 

４  対比効果  ――  グルタミン酸とイノシン酸 
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問 55 次のでん粉に関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

 

  １ 生のでん粉をαでん粉という。 

  ２ じゃがいもでん粉は、糊化開始温度が低く、粘度と保水力が高い。 

３ でん粉の糊化直後に急速に乾燥させて、でん粉の老化を防いでいる食

品として、せんべいや即席麺がある。 

４ 餡やようかんは、大量の砂糖を一度に加えることで、でん粉の糊化状

態を保っている。 

 

 

  

問 56 次の献立に関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

 

１ 栄養のバランスの取れた献立を作成するためには、食品中の各栄養素

量を知って組み合わせる必要がある。 

２ 小児の献立は、なるべくいろいろな食品を取り入れ、偏食になること

を防ぐ。 

３ 高齢期の献立は、生活活動内容に見合ったエネルギー、咀嚼力や消化

吸収機能に応じた食事とする。 

 ４ 宴会などの１回限りの食事は嗜好中心に考え、家庭の日常食は日々の 

栄養摂取が大切であるため、栄養のみに重点を置く。 

 

 

  

問 57 次の卵に関する記述のうち、正しいものはどれか。 

    

１ 卵黄は、８０℃を超えると凝固し始める。 

２ 卵を長時間ゆでると起こる青黒い変色は、新しい卵ほど起こりやすい。 

 ３ 茶碗蒸し、卵豆腐、プディングのすだちを防ぐには、８５～９０℃に

なるよう火力を調整する。 

４ 卵白に含まれるレシチンは、メレンゲをつくる際の起泡性に関与する。 
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問 58 次の食塩の作用に関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

    

 １ 酸化酵素を活性化させる。 

２ 青菜の緑色を保持する。 

３ 微生物の発育をおさえる。 

４ 小麦粉生地の弾力を増す。 

 

 

  

問 59 次の新調理システムに関する記述のうち、    の中に入る語句とし

て、正しいものはどれか。 

 

    は食材を加熱調理後、冷水または冷風による急速冷却（９０分

間以内に中心温度３℃以下まで冷却）を行い、冷蔵（３℃以下）により

運搬、保管し、提供時に再加熱をする調理方式である。 

 

１ クックサーブシステム 

 ２ クックチルシステム 

３ クックフリーズシステム 

４ 真空調理法 

 

 

  

問 60 次の接客サービスに関する記述のうち、誤っているものはどれか。 

 

１ ビュッフェスタイルのサービスでは、メインテーブルの料理は、コー

ス順に並べる。 

 ２ 中国料理では、1卓６～８人の円卓を用いることが多く、出入り口から

近いところに主客が座る。 

３ 西洋料理では、飲み物は客の右側、料理は客の左側から給仕すること 

が原則とされている。 

４ 日本料理の宴席での配膳では、給仕はすべて主客から行う。 
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〈 解 答 用 紙 の 記 入 例 〉 
 

氏  名    山田太郎 
                                           の場合 

受験番号    ０７５１ 
 

 

 
 
 

 

（解答例） 

 

 問 １ 静岡県庁の所在地として正しいものはどれか。 

 

１ 富士市 

 

２ 静岡市 

 

３ 浜松市 

 

４ 沼津市 

 

 

 正しい答えは「静岡市」なので、 

 ２の にマークしてください。 

 


