
 - 1 -

衛生法規 

 

問１ 調理師法に関する記述として、正しいものはどれか。 

 

 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 

  きる者として厚生労働大臣の免許を受けた者をいう。  

２ 調理師法は名称独占の身分法である。 

 ３ 調理師法は平成５年に制定された。 

 ４ 調理業務に従事する調理師は５年ごとに「調理業務従事者届」を提出し 

  なければならない。 

 

 

問２ 調理師免許に関して（    ）の中に入る語として、正しいものはど 

れか。 

 

 「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ことにより 

調理師免許の取消処分を受けた後、（    ）を経過しない者には調理師

免許が与えられない。」 

 

１ １年 

 ２ ３年 

 ３ ５年 

 ４ 10 年 

 

 

問３ 法律名と規定内容の組合せとして、正しいものはどれか。 

 

 １ 食品衛生法            － 食品安全委員会の設置 

２ 健康増進法            － 特定給食施設の届出 

 ３ 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           －  食中毒の届出 

 ４ 食育基本法                      －  受動喫煙の防止 
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問４ 学校給食法による学校給食の目標として、誤っているものはどれか。 

 

 １ 適切な栄養摂取による健康の保持増進を図る。 

 ２ 伝統的食文化について理解を深める。 

 ３ 明るい社交性および協同の精神を養う。 

４  国際的動向及び科学的知見に基づいて食品の安全性を確保する。 

 

 

問５ 労働安全衛生法の目的に関する記述の（    ）の中に入る語句とし

て、正しいものはどれか。 

 

 「労働基準法と相まって、労働災害の防止、職場における労働者の（  ） 

 とともに、快適な作業環境の形成を促進する。」 

 

 １ 労働時間を短縮する 

 ２ 賃金水準を維持する 

３ 安全と健康を保持する 

 ４ 通勤事故を防止する 
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公衆衛生学 

 

問６ 国立社会保障・人口問題研究所の中位推計（2012 年１月）より、2060 

年の日本の人口の予測として、正しいものはどれか。 

 

 １ １億 6,662 万人 

 ２ １億 4,663 万人 

３ 8,674 万人 

 ４ 5,674 万人 

 

 

問７ 人口統計に関する記述として、誤っているものはどれか。 

 

 １ 老年人口指数は、生産年齢人口に対する老年人口の比のことである。 

 ２ 合計特殊出生率は、15～49 歳女性の年齢別出生率の合計のことである。 

３ 乳児死亡率は、出生 1,000 人に対する生後 28 日未満の乳児死亡数のこ 

 とである。 

 ４ 平均寿命は、０歳における平均余命のことである。 

 

 

問８ 感染症の歴史に関する記述の（    ）の中に入る語として、正しい

ものはどれか。 

 

 「1880 年代にドイツのコッホは結核菌、（    ）を発見し、フランスで 

はパスツールが予防接種法、滅菌法、消毒法などの基礎を築いた。」 

 

 １ 痘そう（天然痘）ウイルス 

２ コレラ菌 

 ３  チフス菌 

 ４ ペニシリン 
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問９ 次の精神障害者の自立支援施設のうち、「住居を求めている精神障害者 

に、居室その他の設備を利用させるとともに、日常生活に必要な便宜を供

与する」ものとして、正しいものはどれか。 

 

 １ 精神障害者生活訓練施設 

 ２ 精神障害者授産施設 

３ 精神障害者福祉ホーム 

 ４ 精神障害者福祉工場 

 

 

問 10 次の文の（    ）の中に入る語として、正しいものはどれか。 

 

 「疾病を大別すると、結核、麻疹
しん

のように細菌、ウイルスの病原体等により

発症する感染症と、がん、（    ）、糖尿病のように病原体によらない

非感染症に大別される。」 

 

１ 高血圧 

 ２ ペスト 

 ３ 黄熱 

 ４ レジオネラ症 

 

 

問 11 日本の四大公害病の一つにあげられる四日市喘息
ぜんそく

の原因として、正しい 

ものはどれか。 

 

 １ カドミウム 

 ２ 水銀（メチル水銀） 

３ 二酸化硫黄（亜硫酸ガス） 

 ４ ベンゼン 
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問 12 次の疾病予防方法のうち、２次予防に分類されるものとして、正しいも 

のはどれか。 

 

 １ 食生活の改善 

 ２ 予防接種 

 ３ 禁煙 

４ 集団検診 

 

 

問 13 次のうち、「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 

（感染症法）」において、診断した医師が直ちに届出しなければならない 

ものはどれか。 

 

１ 腸管出血性大腸菌感染症 

 ２ アメーバ赤痢
せ き り

 

 ３ 梅毒 

 ４ 破傷風 
 

 

問 14 次の文の（    ）の中に入る値として、正しいものはどれか。 

 

 「平成 22 年の成人の１日当たりの野菜摂取量は 281.7ｇであり、健康日本 

21 の目標量（    ）ｇには達していない。」 

 

１ 350 

 ２ 450 

 ３ 550 

 ４ 650 
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問 15 生活環境衛生に関する記述として、正しいものはどれか。 

 

 １ 「廃棄物の処理及び清掃に関する法律」により、一般廃棄物は都道府県 

 が処理し、産業廃棄物は事業者が処理することとなっている。   

  ２ 地球温暖化により平均気温が上昇し、海面水位が下降する。 

 ３ 日光に当たる機会が少なくなると、くる病などのビタミンＡ欠乏症にな 

  る。 

４ 水の汚染の度合いを示す値としてＢＯＤ（生物化学的酸素要求量）が用 

  いられる。 

                                                                  

 

問 16 次の感染症のうち、主に衛生害虫を介して感染するものとして、正しい 

ものはどれか。 

 

 １ コレラ 

２ 日本脳炎 

 ３ 腸管出血性大腸菌感染症 

 ４ インフルエンザ 

 

 

問 17 次の記述の（    ）の中に入る語として、正しいものはどれか。 

 

「平成 20 年４月から生活習慣病予防の具体的対策として、（    ）に

40～74 歳の被保険者・被扶養者に対する生活習慣病の予防に着目した特定健

康診査・特定保健指導の実施が義務づけられた。」 

 

 １ 事業者 

 ２ 都道府県 

 ３ 市町村 

４ 医療保険者 
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問 18 地球温暖化の原因となる温室効果ガスの量で一番多いものとして、正し 

いものはどれか。 

 

 １ メタン  

 ２  一酸化二窒素 

３ 二酸化炭素 

 ４ フロン類 

 

 

問 19 学校保健に関する記述として、誤っているものはどれか。 

 

 １ 平成 24 年度学校保健統計によると、被患率の高い疾病・異常等として虫

歯（う歯）、裸眼視力（1.0 未満）があげられる。 

２ 学校医は、感染症予防の必要があるときは、臨時に学校の全部または一 

  部の休業を行うことができる。 

 ３ 小学校の給食は、学校給食法に基づいて実施されている。 

 ４ 学校は、学校保健安全計画を立てなければならない。 

 

 

問 20 次の感染症予防対策のうち、主に感受性対策に該当するものとして正し 

いものはどれか。 

 

 １ 検便を行う 

２ 予防接種を行う 

 ３ マスクをかける 

  ４ 水の塩素消毒を行う 
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食品学 

 

問 21 食品の機能に関する記述として、正しいものはどれか。 

 

１ 食品の機能は５段階に区分される。 

２ 食品の１次機能とは、感覚・嗜好
し こ う

に与える機能である。 

３ 食品の２次機能とは、栄養素としての機能である。 

４ 食品の３次機能とは、生体調節機能である。 

 

 

問 22 食品の成分に関する記述として、正しいものはどれか。 

 

１ 水分活性が小さい食品ほど、かび、酵母、細菌などの微生物の増殖が起

こりやすい。 

２ 一般に、飽和脂肪酸を多く含む動物性脂肪は常温で液体である。 

３ ビタミンのうち、Ａ、Ｄ、Ｅ、Ｋは脂溶性ビタミンである。 

 ４ 炭水化物はアミノ酸が多数ペプチド結合したものである。 

 

 

問 23 うま味成分と多く含まれる食品の例の組合せとして、正しいものはどれ 

か。 

 

１ グルタミン酸 － 干ししいたけ 

２ イノシン酸  － かつお節   

３ グアニル酸  － 貝類  

４ コハク酸   － こんぶ 
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問 24 貯蔵法に関する記述として、正しいものはどれか。 

 

１ 真空凍結乾燥では、食品中の油脂が空気中の酸素と反応して酸化しやす

い。 

２ 凍結・解凍によるドリップを減らすためには、急速凍結、低温貯蔵、緩

慢解凍をすると良い。 

３ 室温（15‐30℃）程度で時間をかけて食材を燻煙
くんえん

する方法を温燻
くん

法と 

 いう。 

４ ＣＡ貯蔵とは紫外線で殺菌して保存する方法である。 

 

 

問 25 小麦粉とその加工品に関する記述である。（   ）の中に入る語の組

合せとして、正しいものはどれか。 

 

「小麦粉は含まれる（ ア ）の量により、強力粉、中力粉、薄力粉に分け

られ、最も量の多い強力粉は主に（ イ ）に用いられる。」 

 

１ ア たんぱく質   イ てんぷらの衣     

２ ア たんぱく質   イ 製パン        

３ ア 無機質     イ てんぷらの衣     

４ ア 無機質     イ 製パン     

 
 

問 26 露地物の野菜と旬の組合せとして、正しいものはどれか。 

 

１ きゅうり － 12-２月 

２ なす   － ３-５月 

３ ピーマン － ６-８月 

４ たけのこ － ９-11 月 
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問 27 魚介類に関する記述として、正しいものはどれか。 

 

１ 貝類にはグリコーゲンが多く含まれる。 

２ 一般に、脂質含量は養殖魚より天然魚の方が高い。 

３ まぐろの肉色はアスタキサンチンによるものである。 

４ 魚はＤＨＡやＥＰＡが少ない。 

 

 

問 28 肉は熟成したあと、初めて食肉として利用される。2-4℃の場合、熟成 

期間が最も長いものはどれか。 

 

１ 鶏肉  

２ 豚肉  

３ 牛肉  

 ４ 馬肉  

 

 

問 29 油脂類に関する記述として、正しいものはどれか。 

 

１ ショートニングは水をほとんど含まない。 

２ 牛脂は豚脂に比べて融点が低い。 

３ 硬化油はバターの原料に用いられる。 

４ てんぷら油は脱ろう（ウインタリング）処理されている。 
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問 30 乳に関する記述である。（   ）の中に入る値として、正しいものは 

どれか。 

 

「アイスクリーム類のうち、日本では乳固形分が（    ）％以上の 

ものをアイスクリームといい、その他のものと区別している。」 

 

１ 30  

２ 15  

３ 10  

４ ３  
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食品衛生学 

 

問 31 微生物に関する記述として、正しいものはどれか。 

 

１ マイコトキシンは細菌が産生する毒素である。 

２ 腸炎ビブリオはウイルスである。 

３ 偏性嫌気性菌は酸素があると増殖できない。 

４ カビが増殖する至適 pH は 9.0～10.0 である。 

 

 

問 32 植物性自然毒食中毒と有毒成分の組合せとして、正しいものはどれか。 

 

１ じゃがいもによる中毒     ― アコニチン 

２ 毒ゼリによる中毒       ― ソラニン 

３ ヒルガオ科植物種子による中毒 ― エルゴタミン 

４ 青梅による中毒        ― アミグダリン 

 

 

問 33 化学性食中毒に関する記述として、誤っているものはどれか。 

 

１ ライスオイル事件の原因は、ＰＣＢが食用油中に混入したことである。 

２ イタイイタイ病は、工業排水中のヒ素が原因である。 

３ 水俣
みなまた

病の原因は、有機水銀である。 

４ サバやカツオなどに多く含まれるヒスチジンから生成されたヒスタミン

によりアレルギー様食中毒が起こる。 
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問 34 ＢＳＥ（牛海綿状脳症）に関する記述として、正しいものはどれか。 

 

１ ＢＳＥは、脳にウイルスが侵入して、脳の組織がスポンジ状になり死に

至るという牛の病気である。 

２ これまで我が国ではＢＳＥ感染牛は確認されていない。 

３ 現在、我が国ではアメリカからの牛肉の輸入を全面的に禁止している。 

４ ＢＳＥの問題を契機に牛肉のトレーサビリティシステムが確立された。 

 

 

問 35 腸管出血性大腸菌による食中毒及び感染症に関する記述として、正しい

ものはどれか。 

 

１ 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（感染症法）

では、４類感染症に分類されている。 

２ 飲料水を介して感染することはない。 

３ 感染するには 10 万個以上の菌量が必要である。 

４ 出血性腸炎に続いて溶血性尿毒症症候群（ＨＵＳ）を併発することがあ

る。 

 

 

問 36 黄色ブドウ球菌に関する次の文の（  ）の中に入る語の組合せとして、

正しいものはどれか。 

 

「黄色ブドウ球菌による食中毒は、食品の中で菌が増殖したときに作られる

（ ア ）という毒素により発症し、この毒素は熱に（ イ ）。」 

 

１ ア テトロドトキシン   イ 弱い 

２ ア テトロドトキシン   イ 強い 

３ ア エンテロトキシン   イ 弱い 

４ ア エンテロトキシン   イ 強い 
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問 37 ノロウイルス食中毒に関する記述として、誤っているものはどれか。 

 

１ 現在、我が国で発生する食中毒の病因物質別患者数で、最も多い。 

２ ５～10 月にかけて集中的に発生する。 

３ ノロウイルスは食品中では増えず、ヒトの腸管で増殖する。 

４ ノロウイルスの不活性化には消毒用アルコールでは効果が薄く、次亜塩

素酸ナトリウムが有効である。 

 

 

問 38 寄生虫とその感染予防方法の組合せとして、正しいものはどれか。 

 

１ 有鉤
こう

条虫    ― カニを生で食べない。 

２ 無鉤
こう

条虫    ― 魚の調理時にウロコが飛び散るのを防ぐ。 

３ 回虫      ― 流水で野菜をよく洗う。 

４ 横川吸虫    ― 豚肉は完全に加熱したものを食す。 

 

 

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 宿主はクマ、ブタ、ウマなどである。 

２ 成虫は全長３～８ｍ、最大幅 15～20mm の大型の条虫であり、サナダムシ

とも呼ばれる。 

３ 熱に弱く、60℃で 1 分間加熱することにより死滅する。 

４ ヒトの肺、心臓、肝臓、脳に寄生する。 
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問 40 消毒用アルコールに関する次の文の（  ）の中に入る語の組合せとし 

て、正しいものはどれか。 

 

「消毒用アルコールは、エタノール含有量が（ ア ）くらいのものが効果

的であり、水分や汚れを除いたものに（ イ ）。」 

 

１ ア 50%   イ 効果がある 

２ ア 50%   イ 効果はない 

３ ア 70%   イ 効果がある 

４ ア 70%   イ 効果はない 

 

 

問 41 細菌が増殖するための三つの条件に該当しないものは、次のうちどれ

か。 

 

１ 栄養素 

２ 水分 

３ 光 

４ 温度 

 

 

問 42 次の文の（  ）の中に入る語として、正しいものはどれか。 

 

「（  ）とは、食肉、魚肉の鮮度を示す指標で、アンモニア態窒素と揮発

性アミンを合わせた値である。」 

 

１ Ｋ値（けいち） 

２ 揮発性塩基窒素 

３ トリメチルアミン 

４ ヒポキサンチン 
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問 43 次の食品の異物のうち、植物性異物として正しいものはどれか。 

 

１ 金属  

２ 紙片 

３ サナギ 

４ ビニール片 

 

 

問 44 食品添加物に関する次の文の（  ）の中に入る語として、正しいもの

はどれか。 

 

「食品衛生法における食品添加物の定義は、「添加物とは、食品の製造の過

程において又は食品の加工若しくは保存の目的で、食品に添加、混和、（  ）

その他の方法によって使用する物をいう。」とされている。」 

 

１ 湿潤 

２ 浸潤 

３ 溶解 

４ 融解 

 

 

問 45 食品添加物とその用途の組合せとして、正しいものはどれか。 

 

１ ソルビン酸     ―  保存料 

２ ソルビン酸     ―  発色剤 

３ アスパルテーム   ―  酸化防止剤 

４ アスパルテーム   ―  増粘剤 
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問 46 食品添加物の名称とその簡略名・類別名の組合せとして、正しいものは

どれか。 

 

〈食品添加物の名称〉       〈簡略名・類別名〉 

１ Ｌ－アスコルビン酸     ―  重曹 

２ 炭酸水素ナトリウム     ―  ミョウバン 

３ 硫酸アルミニウムカリウム  ―  ビタミンＣ  

４ ビートレッド        ―  アカビート、野菜色素 

 

 

問 47 プラスチックに関する記述として、正しいものはどれか。 

 

１ 成形後に加熱しても形状が変形しにくいプラスチックを熱可塑
か そ

性樹脂と

いう。 

２ 2003 年（平成 15 年）、食品に用いる器具・容器包装にポリ塩化ビニルを

使用することが全面的に禁止された。 

３ 熱可塑
か そ

性樹脂であるポリプロピレンは、弁当箱やバケツに用いられる。 

４ エチレンなどのような重合性をもつポリマーが反応して数百～数十万個

集まった状態をモノマーという。 
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問 48 ＨＡＣＣＰシステムの７原則に関する次の表の（  ）の中に入る語の

組合せとして、正しいものはどれか。 

 

原則１ （  ア  ） 

原則２ 重要管理点の設定 

原則３ （  イ  ） 

原則４ 監視方法の設定 

原則５ 改善措置 

原則６ 検証方法の設定と実施 

原則７ 記録・保管の設定 

 

１ ア ＨＡＣＣＰチームの編成   イ 危害分析 

２ ア ＨＡＣＣＰチームの編成   イ 管理基準の設定 

３ ア 危害分析          イ 管理基準の設定 

４ ア 管理基準の設定       イ 危害分析 

 

 

問 49 大量調理施設衛生管理マニュアルにおける加熱調理に関する次の文の

（  ）の中に入る語の組合せとして、正しいものはどれか。 

 

「加熱調理食品については、中心部を 75℃で１分間以上加熱する。ただし、

二枚貝等（ ア ）汚染の恐れがある場合は、（ イ ）で 90 秒間以上加熱

する。」 

 

１ ア カンピロバクター  イ 75～80℃ 

２ ア カンピロバクター  イ 85～90℃ 

３ ア ノロウイルス    イ 75～80℃ 

４ ア ノロウイルス    イ 85～90℃ 
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問 50 食品衛生行政に関する記述として、正しいものはどれか。 

 

１ 消費者庁は、食品健康影響の評価やリスクコミュニケーションを行う機

関である。 

２ 地方厚生局は、食品衛生法、ＪＡＳ法、健康増進法などの食品表示を担

当している。 

３ 厚生労働省は、全国の主要な港や空港に食品衛生監視員を配置し、輸入

食品の監視を行っている。 

４ 農林水産省は、全国の保健所に食品衛生監視員を配置し、食品営業施設

の指導監督を行っている。 

 
 


