
衛生法規 

 
問１ 受動喫煙の防止は、次のどの法律で規定されているか。 

  
１ 食品衛生法 

 ２ 学校保健法 
 ３ 食育基本法 
 ４ 健康増進法 
 
  
問２ 次の文の（    ）の中に入る語句として、適当なものはどれか。 

  
「食中毒にかかっているか、またはその疑いのある患者を診断した医師は直

ちに（24 時間以内）その旨を最寄りの（    ）に届け出なければならな

い。」 

  

１ 市町村長 

 ２ 警察署長 

 ３ 福祉事務所長 

 ４ 保健所長 

 
 

問３ 次の文の（    ）の中に入る語句として、適当なものはどれか。 

  
「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、（    ）から免許を受けた者をいう。」 
 
 １ 都道府県知事 
 ２ 保健所長 
 ３ 市町村長 
 ４ 学校長 
 
 
 



問４ 次の感染症のうち、「感染症の予防及び感染症の患者に対する医療に関す

る法律」で規定されている「３類感染症」はどれか。 

  
１ 結核 

 ２ 麻しん 
 ３ 細菌性赤痢

せ き り

 
 ４  痘そう（天然痘） 
 
 

問５ 食品安全基本法に定められている３つの基本理念として、当てはまらな

いものはどれか。 

 

 １ 食中毒を未然に防止する。 
 ２ 健康の保護を基本的認識とする。 
 ３ 食品供給工程の各段階において適切な措置を講ずる。 
 ４ 国際的動向及び科学的知見に基づいて食品の安全を確保すること。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



公衆衛生学 

 

問６ ＷＨＯ（世界保健機関）の健康の定義で、（    ）の中に入る語句の

組合せとして、正しいものはどれか。 

 

 「健康とは（ ア ）、精神的および（ イ ）に完全に良好な状態であるこ

とであり、単に、疾病または虚弱でないということではない。」 

 

 １ ア 行動的  イ 論理的 

 ２ ア 民主的  イ 論理的 

 ３ ア 普遍的  イ 合理的 

 ４ ア 肉体的  イ 社会的 

 

 

 

問７ わが国の衛生統計に関する記述として、誤っているものはどれか。 

 

 １ 出生率とは、人口 1,000 に対する出生数である。 

 ２ 高齢化率とは、全人口に対する 80 歳以上の人口の割合である。 

 ３ 平均寿命は 0歳の平均余命のことである。 

 ４ 受療率は患者調査に基づき算出される。 

 

 

 

問８ 生活衛生環境に関する記述として、正しいものはどれか。 

 

 １ 生活至適湿度は、10～20％とされている。 

 ２ 調理室の照度は、全体照明を 1，000 ルクス以上に保つことが必要である。 

 ３ 一般廃棄物は市町村が処理し、産業廃棄物は都道府県が責任をもって処

理に当たっている。 

  ４ 水道水は、常時、配水管から 0.1mg/ℓ以上の遊離残留塩素が検出されな

ければならないとされている。 

 

 

 



問９ 次の感染症のうち、原因となる病原体が主に便から手を経て口に入るも

のはどれか。 

 

 １ インフルエンザ 

 ２ つつが虫病 

 ３ 赤痢
せ き り

 

 ４ 黄熱 

  

 

 

問 10 次の感染症予防対策のうち、感受性対策に該当するものはどれか。 

 

  １ 予防接種を行う。 

 ２  マスクをかける。 

 ３ 検便を行う。 

 ４ 消毒を行う。 

   

 

 

問 11 健康日本２１の基本理念として、当てはまらないものはどれか。 

 

 １ 壮年期死亡の減少 

 ２ 感染症対策の充実 

 ３ 生活の質の向上 

 ４ 健康寿命の延伸 

           

  

 

問 12 学校保健法に関する記述で、次の文の（    ）の中に入る語句とし

て、正しいものはどれか。 

  

「学校において児童生徒に行う定期健康診断は、毎年（    ）までに行

うものとする。」 

 

 １ 4 月 30 日     ２ 5 月 31 日 

 ３ 6 月 30 日     ４ 7 月 31 日      



問 13 わが国において 8020（ハチマルニイマル）運動を提唱している保健の分

野として、正しいものはどれか。 

 

 １ 精神保健 

 ２  学校保健 

 ３ 母子保健 

 ４ 歯科保健 

 

 

 

問 14 調理師の職場環境に関する記述として、誤っているものはどれか。 

 

 １ 厨房
ちゅうぼう

は火や刃物を扱うことが多く、危険を伴う。 

 ２ 調理人、給仕人の数は年々減少している。 

 ３ 厨房
ちゅうぼう

施設は、衛生的また安全に作業が行われるように、作業台や機械等

を適切に配置する。 

 ４ 食品製造場は、配備・設備機械以外の不要な物品を置かず、整理整頓
とん

し

て清掃・消毒しやすくする。 

 

 

 

問 15 そ族、衛生害虫とその関連疾患の組合せとして、正しいものはどれか。 

 

 １ ネズミ － マラリア 

 ２ ハエ  － インフルエンザ 

 ３ 蚊   － 日本脳炎 

 ４ ダニ  － 赤痢
せ き り

 

 

 

 

 

 

 

 

 



問 16 排水の基準に関する記述で、次の文の（    ）の中に入る語句とし 

て、正しいものはどれか。 

 

 「昭和 45 年（1970 年）に（    ）が制定され、工場や事業所からの水

質汚染を防止している。」 

 

 １ 騒音防止法 

 ２ 振動規制法 

 ３ 悪臭防止法 

 ４ 水質汚濁防止法 

  

  

 

問 17  わが国の健康づくり対策に関する記述として、正しいものはどれか。 

 

 １ がんや心臓病などの生活習慣病は日々の生活習慣と深く関連する。 

 ２ 胃がん検診、子宮がん検診などの集団検診は「第三次予防」である。 

 ３ 昭和 30 年から国民健康づくり運動（健康日本 21）が開始された。 

 ４ 厚生労働省によると寝たきり・認知症・虚弱高齢者は年々減少すると考

えられている。 

 

 

  

  

問 18 産業保健に関する記述として、正しいものはどれか。 

 

 １ 労働災害による死亡者数は、年々増加傾向にある。 

 ２ 2001 年 12 月に「脳血管疾患及び虚血性心疾患等の認定基準について」

が改正され、過労死認定基準が定められた。 

 ３ 労働中の作業と事故、災害との関連性の有無は保健所が判断する。 

 ４ 熱中症は、各種粉じんを長期間吸入することにより発症する。 

  

     

 

 

 



問 19 わが国の平成 23 年の死亡順位として、正しいものはどれか。 

 

     1 位         2 位       3 位 

１ 悪性新生物      心疾患      肺炎 

 ２  心疾患        脳血管疾患    自殺 

 ３  自殺         肺炎       腎
じん

不全 

 ４ 肺炎         老衰       悪性新生物 

 

 

 

問 20 介護保険制度に関する記述として、正しいものはどれか。 

 

 １ 保険者は国である。 

 ２ 要介護度は要支援 1～2および要介護 1～5に区分される。 

 ３ 介護保険から給付を受けるには労働保険審査会において認定を受けなけ

ればならない。 

 ４ 軽度者に対する保険給付として、失業保険給付がある。 

 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



食品学 
 

問 21 栄養素と多く含まれる食品群についての組合せとして、誤っているもの

はどれか。 

 

１ たんぱく質    ― 魚介類 

２ 炭水化物（糖質） ― いも類 

３ ビタミンＤ    ― 果物類 

４ カルシウム    ― 乳製品 

 

 

 

問 22 米に関する記述の（    ）内に入る語句の組合せとして、正しいも

のはどれか。 

 

・玄米から（ ア ）ならびに胚芽をとり除いたものが精白米である。 

・もち米は粘りが強く、でんぷんを構成する成分のアミロペクチンは約

（ イ ）%である。 

・世界で消費されている米の多くは、（ ウ ）米である。 

 

１ ア ぬか     イ 100     ウ ジャポニカ 

２ ア ふすま    イ 80      ウ ジャポニカ 

３ ア ぬか     イ 100     ウ インディカ 

４ ア ふすま    イ 80      ウ インディカ 

 

 

 

問 23 野菜に関する記述として、正しいものはどれか。 

 

１ 緑黄色野菜は、100g 中のビタミンＣ含量によって分類される。 

２ きゅうり、トマト、なす、かぼちゃは果菜類に属する。 

３ 大根の葉には、カルシウムが含まれていない。 

４ なすの皮にはエイコサペンタエン酸が多く含まれている。 

 

 

 



問 24 肉類に関する記述として、正しいものはどれか。 

 

１ 牛肉のリブロースとは、内ももの内側の部分である。 

２ 鶏のささ身は脂肪が多く、柔らかい。 

３ 羊肉は他の食肉に比べ、冷えると食感が良くなる。 

４ 肉の熟成とは、家畜をと殺後、一定時間貯蔵して自己消化により死後硬

直をとき、味をよくして利用することをいう。 

 

 

 

 

問 25 油脂類に関する記述の（     ）内に入る語句の組合せとして、正

しいものはどれか。 

 

・油脂は、加熱のほか（ ア ）・酸素・金属イオンなどによって（ イ ）

され、身体に有害な（ ウ ）が生成される。 

 

   （ア）  （イ）    （ウ）  

１  光   還 元   ジブチルヒドロキシトルエン 

２  水   酸 化   過酸化脂質 

３  水   還 元   ジブチルヒドロキシトルエン 

４  光   酸 化   過酸化脂質 

 

 

 

 

問 26 調味料に関する語句の組合せとして、正しいものはどれか。 

 

１ 醸造なめみそ－金山寺みそ 

２ 麦みそ   －八丁みそ 

３ 白しょうゆ －しょっつる 

４ 穀物酢   －バルサミコ酢 

 

 

 

 



問 27 食物アレルギーを起こしやすい「特定原材料」であることを加工食品に 

表示することとなっている。その食品として、誤っているものはどれか。 

 

１ 小麦       ２ 乳   

３ やまのいも    ４ らっかせい 

 

 

 

問 28 うま味成分と食品の組合せとして、正しいものはどれか。 

 

１ コハク酸   － 貝類 

２ イノシン酸  － こんぶ 

３ グルタミン酸 － しいたけ 

４ グアニル酸  － かつお節 

 

 

 

問 29 辛味成分と代表的な食品の組合せとして、正しいものはどれか。 

 

１ サンショール   － とうがらし 

２ カプサイシン   － からし（マスタード） 

３ ジンゲロン    － わさび 

４ イソチオシアネート－ 大根 

 

 

 

問 30 冷凍食品に関する記述である。（    ）内に入る語句として、正し 

いものはどれか。 

 

「冷凍食品とは、一般に長期保存を目的として（    ）℃以下で冷凍さ

せ流通する加工食品のことである。」 

 

１ 0 

２ -18 

３ -30 

４ -80 



食品衛生学 

 
問 31 細菌が増える条件に関する記述として、正しいものはどれか。          

  

１ 発育するのに適した温度は、全ての細菌で 15～45℃である。 

２ 通性嫌気性菌は、酸素が少なくても発育する。 

３ 一般に pH が 11.0 以上で発育する。 

４ 水分がないと増殖する。 

 

 

 

問 32 食中毒に関する記述として、正しいものはどれか。      

  

 １ 食中毒の症状は下痢
げ り

・嘔
おう

吐
と

などの急性の胃腸障害のみである。 

２ 原因施設で最も多いのは旅館である。 

 ３ 毒きのこによる食中毒は例年９月から 11 月にかけて発生がみられる。 

 ４ 食中毒によって死亡することは無い。 

 

 

 

問 33 ソラニンを病因物質とする食中毒の原因となる植物はどれか。      

 

１ じゃがいも 

２ にんじん 

 ３ たまねぎ 

 ４ キャベツ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



問 34 経口感染症に関する記述として、正しいものはどれか。 

    

１ コレラ菌、赤痢
せ き り

菌などは、経口感染症の病原菌であるが、食中毒の病因 

物質とは扱われない。 

２ わが国で発生する腸チフス、パラチフスは、国外よりも国内での感染が 

多い。 

３ 調理従事者が感染源となることは無い。 

４ 経口感染症の予防対策は、基本的には食中毒予防対策と同じである。 

 

 

 

問 35 細菌性食中毒の予防に関する記述として、誤っているものはどれか。 

  

１ 調理従事者は、定期的に検便を行う。  

２ 全ての細菌を死滅させるには、75℃で１分間の加熱が有効である。 

３ 調理後はできるだけ早く食べる。 

４ 食中毒予防の３原則は、「付けない」「増やさない」「殺菌する」である。 

 

 

 

問 36 腸管出血性大腸菌による食中毒に関する記述として、誤っているものは

どれか。 

 

 １ 腸管出血性大腸菌は、ベロ毒素を産生する。 

 ２ 溶血性尿毒症症候群（HUS）を併発し、死に至ることがある。 

 ３ 腸管出血性大腸菌は、感染するには 10 万個以上の菌量が必要である。 

 ４ 原因食品は多彩である。 

 

 

 

問 37 異物混入の防止策として、正しいものはどれか。 

  

１ 塵埃
じんあい

の除去        

 ２ 半製品の温度管理 

 ３ 従事者検便の実施 

 ４ 加熱殺菌 



問 38 寄生虫とその主な感染源の組合せとして、正しいものはどれか。 

 

１ 回虫     ― 野菜 

２ 広節裂頭条虫 ― 肉 

３ 旋毛虫    ― 魚 

４ 横川吸虫   ― 肉 

 

 

 

問 39 アニサキス類に関する記述として、正しいものはどれか。 

 

１ 終宿主はオキアミである。 

２ ヒトに感染すると、主に肝臓に寄生して肝機能障害を起こす。 

３ 70℃で１分間加熱しても死滅しない。 

４ －20℃で冷却すると 24 時間以内に死滅する。 

 

 

 

問 40 洗浄と消毒に関する記述として、正しいものはどれか。 

 

１ 乾熱消毒とは、沸騰水（100℃）の中に沈めて５分以上煮沸する消毒法の

ことである。 

２ 牛乳の殺菌に用いる超高温殺菌法（UHT 法）には、低温殺菌法と同じ殺

菌効果がある。 

 ３ 蒸気消毒では、胞子まで死滅させることができる。 

 ４ 紫外線殺菌法では、紫外線が照射されない部分まで殺菌効果が期待でき 

る。 

  

 

問 41 食品添加物の種類とその説明の組合せとして、正しいものはどれか。 

 

１ 保存料    ― 殺菌作用の強いものが多い。 

２ 着色料    ― 全てのタール色素は食品に使用が禁止されている。 

３ 発色剤    ― 野菜のみに用いられる。 

４ 酸化防止剤  ― 食品中に含まれる油脂が酸化するのを防ぐ。 

 



問 42 食品衛生法で、食品への表示が免除される食品添加物として、正しいも

のはどれか。 

  

１ 栄養強化の目的で使用したもの 

 ２ 全ての食品に使用できるもの 

 ３ 食品への着香の目的で使用されたもの 

 ４ 食品にうま味を与える目的で使用されたもの 

 

 

 

問 43 食品の劣化指標に関する次の文の（    ）の中に入る語の組合せと

して、正しいものはどれか。 

 

（ ア ）とは、（ イ ）の鮮度を示すのに適している指標で、ATP、ADP、

AMP、イノシン、ヒポキサンチンの量から測定する。 

 

１ ア Ｋ値（けいち）   イ 魚 

２ ア Ｋ値（けいち）   イ 野菜 

３ ア トリメチルアミン  イ 魚 

４ ア トリメチルアミン  イ 野菜 

  

 

 

問 44 次の文の（     ）の中に入る語の組合せとして、正しいものはど

れか。 

 

（ ア ）を含む食品に接触する器具および容器包装に、フタル酸ジエチル

ヘキシル（ＤＥＨＰ）を含有する（ イ ）を主成分とする合成樹脂を使用

することは禁止されている。 

 

１ ア 油脂     イ ポリプロピレン 

 ２ ア 油脂     イ ポリ塩化ビニル 

 ３ ア たんぱく質    イ ポリプロピレン 

 ４ ア たんぱく質   イ ポリ塩化ビニル 

  

 



問 45 次の文の（    ）の中に入る語句として、正しいものはどれか。 

 

食肉製品、添加物など特に衛生上の配慮が必要な食品を製造加工する施設に 

は、（    ）を置かなければならない。 

 

１ 食品衛生監視員 

２ 食品衛生管理者 

３ 食品衛生指導員 

４ 食品衛生推進員 

 

 

 

問 46 厚生労働省の大量調理施設衛生管理マニュアルにおける食品の温度管

理に関する記述である。次の文の（    ）の中に入る語句の組合せと

して、正しいものはどれか。 

 

病原菌の増殖を抑制するため、調理後直ちに提供される場合を除き、調

理後の食品は（ ア ）で保管し、加熱調理後に食品を冷却する場合は、

できるだけ（ イ ）温度を下げるよう工夫する。 

 

１ ア 10℃以上 65℃以下     イ 素早く 

２ ア 10℃以上 65℃以下     イ ゆっくり 

３ ア 10℃以下または 65℃以上  イ 素早く 

４ ア 10℃以下または 65℃以上  イ ゆっくり 

  

 

問 47 食品安全対策に関する次の文の（    ）の中に入る語句の組合せと

して、正しいものはどれか。 

 

2003 年（ ア ）が制定され、食品のリスク評価などを行うために（ イ ）

が組織された。 

 

１ ア 食品衛生法    イ 食品安全委員会 

２ ア 食品衛生法    イ 消費者庁 

３ ア 食品安全基本法  イ 食品安全委員会 

４ ア 食品安全基本法  イ 消費者庁 



問 48 次亜塩素酸ナトリウムに関する記述として、正しいものはどれか。 

 

１ ノロウイルス対策の消毒剤としては有効でない。 

２ 次亜塩素酸の還元力で殺菌する。 

３ 生野菜の消毒殺菌に用いられる。 

４ 飲料水の消毒殺菌には用いられない。 

 

 

 

問 49 HACCP（Hazard Analysis Critical Control Points）の日本語訳として、 

正しいものはどれか。                       

 

１ 安全分析衛生管理点 

２ 安全分析重要管理点 

３ 危害分析衛生管理点 

４ 危害分析重要管理点 

 

 

 

問 50 ウエルシュ菌による食中毒に関する記述として、誤っているものはどれ

か。 

 

 １ ウエルシュ菌の芽
が

胞
ほう

は、100℃で１～４時間の加熱にも耐える。 

 ２ 原因食品は、加熱調理したあとそのまま室温に放置されたものに多い。 

 ３ ウエルシュ菌は 10℃以下の低温では増殖しない。 

 ４ ウエルシュ菌は、好気性菌である。 

 

 

 


