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水産加工食品製造業
すいさんかこうしょくひんせいぞうぎょう

技能実習評価試験
ぎのうじっしゅうひょうかしけん

 

専門級実技試験問題
せんもんきゅうじつぎしけんもんだい

 
 

【判断
はんだん

等
とう

試験
し け ん

（ペーパーテスト
ぺ ー ぱ ー て す と

）】 
 

問題
もんだい

と答
こた

え方
かた

 
 

☆ この試験
し け ん

はすべての受検者
じゅけんしゃ

が対 象
たいしょう

です 

☆ ペーパーテスト
ぺ ー ぱ ー て す と

形式
けいしき

のため鉛筆
えんぴつ

と消
け

しゴム
し ご む

等
など

筆記
ひ っ き

用具
よ う ぐ

が必要
ひつよう

です 

☆ 試験
し け ん

時間
じ か ん

は１５分 間
ふんかん

で原 則
げんそく

として途 中
とちゅう

退 席
たいせき

はできません 

☆ 以下
い か

の例題
れいだい

は答え方
こ た  か た

の解説
かいせつ

であり実際
じっさい

の出 題 数
しゅつだいすう

とは異
こと

なります  

実際
じっさい

の出 題 数
しゅつだいすう

は各問題
かくもんだい

の説明
せつめい

内容
ないよう

の通り
と お り

です 
 

注意
ちゅうい

事項
じ こ う

 

① 試験
し け ん

は合図
あ い ず

があったらはじめる 

② 終 了
しゅうりょう

の合図
あ い ず

があったら試験
し け ん

をやめて指示
し じ

に 従
したが

う 

③ 不正
ふ せ い

行為
こ う い

は禁止
き ん し

する（カンニング
か ん に ん ぐ

、私語
し ご

、問題
もんだい

や解答
かいとう

の書
か

き写
うつ

し・持
も

ち出
だ

し等
など

） 

④ 机
つくえ

の上
うえ

には、鉛筆
えんぴつ

と消しゴム
け  ご む

、受
じゅ

検
けん

票
ひょう

以
い

外
がい

置
お

かない 

⑤ 携帯
けいたい

電話
で ん わ

等
など

の使用
し よ う

を禁止
き ん し

する（撮影
さつえい

・録音
ろくおん

等
など

） 
 

必要
ひつよう

器具
き ぐ

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 

筆記
ひ っ き

用具
よ う ぐ

 各自
か く じ

 鉛筆
えんぴつ

、消
け

しゴ
ご

ム
む
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１. 共通問題
きょうつうもんだい

 
☆ 共 通

きょうつう
問題
もんだい

はすべての受 検 者
じゅけんしゃ

が 対 象
たいしょう

です 
 
１−１. 原料魚介類

げんりょうぎょかいるい
の選定

せんてい
 

 
７種類

しゅるい
の原料魚介類

げんりょうぎょかいるい
の名前

な ま え
から番号

ばんごう
を選

えら
び、それぞれの原料魚介類

げんりょうぎょかいるい
の絵にある 

    の中
なか

に番号
ばんごう

を記入
きにゅう

し解答
かいとう

する 
 
 

【例題
れいだい

】 
げんりょうぎょかいるい の なまえ を ① 〜 ② から えらび         の なか に  
ばんごう を かきなさい。 

 
 
 

① い か 
 

② え び 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

② ① 
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１−２. 包 丁
ほうちょう

の選定
せんてい

 
 

３種類
しゅるい

の包 丁
ほうちょう

と原料魚介類
げんりょうぎょかいるい

の絵
え

のそれぞれの点
てん

を線
せん

で結
むす

び解答
かいとう

する 
 
 

【例題
れいだい

】 
つぎ の ほうちょう は どの げんりょう に しよう するか それぞれ の てん を  
せん で むすびなさい。 
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１−３. 鮮度
せ ん ど

の判別
はんべつ

 
 

魚
さかな

の絵
え

を見
み

て、鮮度
せ ん ど

の良
よ

い方
ほう

、または悪
わる

い方
ほう

の（   ）欄
らん

に ✓
ちぇっく

 を記入
きにゅう

して解答
かいとう

する

（２魚種
ぎょしゅ

出 題
しゅつだい

） 
 

【例題
れいだい

】 
つぎ の さかな に ついて せんど の よい もの の （    ） に ✓

ちぇっく
 を  

つけなさい。 
 

 
 
 

（  ✓  ） 
 
 

（     ） 
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１−４. 原料解凍
げんりょうかいとう

方法
ほうほう

の選択
せんたく

 
 

3種類
しゅるい

の解凍
かいとう

方法
ほうほう

から解凍時間
か い と う じ か ん

の早
はや

い方法
ほうほう

、または遅
おそ

い方法
ほうほう

を選
えら

び（   ）欄
らん

に ✓
ちぇっく

 を

記入
きにゅう

して解答
かいとう

する 
 

【例題
れいだい

】 
つぎ の かいとうほうほう の うち、いちばん はやく かいとう できる ほうほう  
の （   ） に ✓ を つけなさい。 

 
 
 
                       しぜんかいとう 
 

（     ） 
 
 
                      りゅうすいかいとう 
 

（  ✓  ） 
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１−５. 安全
あ ん ぜ ん

管理
か ん り

 
 

 事故
じ こ

を起
お

こしている人
ひと

のイラスト
い ら す と

を見
み

て水産
すいさん

加工
か こ う

場 内
じょうない

のどの人
ひと

がその事故
じ こ

を起
お

こして

しまうか番号
ばんごう

を選
えら

び、それぞれの絵
え

にある    の中
なか

に番号
ばんごう

を記入
きにゅう

し解答
かいとう

する 

（２問
もん

出 題
しゅつだい

） 
 

【例題
れいだい

】 
つぎ の え の ような じこ を おこす ひと を した の ① 〜 ② から えらび  

の なか に ばんごう を かきなさい。 
 
 

すべる 
 
 
  
  
 
 
  

 

② 

 

① ② 
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２.専門問題
せんもんもんだい

 
☆ 専門

せんもん
問題
もんだい

は作業
さぎょう

別
べつ

に問題
もんだい

が異
こと

なります 
 

２−１. 機器
き き

の選択
せんたく

 
 

機器
き き

の絵
え

を見
み

て、製造工程表
せいぞうこうていひょう

のどの作業
さぎょう

で使
つか

われるか番号
ばんごう

を選
えら

び     の中
なか

に番号
ばんごう

を

記入
きにゅう

し解答
かいとう

する 
 

【例題
れいだい

】 
した に しおさばふぃれ の せいぞうこうてい が あります。 
つぎ の かこうきかい は どの さぎょう で つかいますか。 
① 〜 ⑥ から えらび      の なか に ばんごう を かきなさい。 

 
 
 
 

きんぞくたんちき 
 
 
 
 
 
 
 
 
  ⑥ 

せいひん

いぶつけんさ ・・・⑥
↓

とうけつ ・・・④
↓

ほうそう ・・・⑤
↓

さんまいおろし ・・・②
↓

えんすいづけ ・・・③
↓

げんりょう
↓

かいとう ・・・①
↓
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２−２. 製品
せ い ひ ん

の判別
は ん べ つ

 
 

3種類
しゅるい

の製品
せいひん

の名前
な ま え

から番号
ばんごう

を選
えら

びそれぞれの製品
せいひん

の絵にある     の中
なか

に 

番号
ばんごう

を記入
きにゅう

し解答
かいとう

する 
 

【例題
れいだい

】 
 せいひん の なまえ を ① 〜 ② から えらび、した の     の なか に  

ばんごう を かきなさい。 
 
 
 
 

①  しおさけ 
 

②  あじひらきぼし 
 ② ① 
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【製作
せいさく

等
とう

作業
さぎょう

試験
し け ん

（作業
さぎょう

試験
し け ん

）】 
 

１. 共通問題
きょうつうもんだい

Ⅰ 
☆ この試験

し け ん
はすべての受 検 者

じゅけんしゃ
が 対 象

たいしょう
です 

☆ 必要
ひつよう

器
き

具
ぐ

類
るい

に不備
ふ び

があった場合
ば あ い

、その項目
こうもく

の採点
さいてん

ができませんので、 必
かなら

ず事前
じ ぜ ん

に 

確認
かくにん

してください（機械
き か い

や器具
き ぐ

の故障
こしょう

や破損
は そ ん

を含
ふく

む） 

☆ 試験中
しけんちゅう

に機械
き か い

・器具
き ぐ

等
など

の貸
か

し借
か

りをすることは原則
げんそく

として禁止
き ん し

です 

（事前
じ ぜ ん

に指示
し じ

された必要
ひつよう

な数
かず

を用意
よ う い

すること） 
 

１−１. 作業者
さぎょうしゃ

の衛生
えいせい

管理
か ん り

 
 

試験
し け ん

時間
じ か ん

 標 準
ひょうじゅん

時間
じ か ん

５分
ふん

 打
う

ち切
き

り時間
じ か ん

７分
ふん

 
＊打

う
ち切

き
り時間

じ か ん
を超過

ちょうか
した場合

ば あ い
は試験途中

し け ん と ち ゅ う
でも 終 了

しゅうりょう
とする 

タイマー
た い ま ー

を設置
せ っ ち

するので確認
かくにん

しながら作業
さぎょう

すること 
 

必要
ひつよう

器具
き ぐ

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 

作業
さぎょう

着
ぎ

 各自
か く じ

 帽子
ぼ う し

（ヘアネット
へ あ ね っ と

のみは不可
ふ か

）、マスク
ま す く

は必須
ひ っ す

 

鏡
かがみ

 1 上 半 身
じょうはんしん

が映
うつ

るもの（姿見
すがたみ

推 奨
すいしょう

） 

粘 着
ねんちゃく

ローラー
ろ ー ら ー

 1 背中
せ な か

全体
ぜんたい

まで届
とど

く大
おお

きさのもの 

手
て

洗
あら

い洗剤
せんざい

 １ 液体
えきたい

石
せっ

けん（泡
あわ

タイプ
た い ぷ

も可
か

） 

爪
つめ

ブラシ
ぶ ら し

 2 手
て

洗
あら

い用
よう

、 逆
ぎゃく

性
せい

石
せっ

けん用
よう

 

逆
ぎゃく

性
せい

石
せっ

けん用
よう

容
よう

器
き

 1 水
みず

を溜
た

めて 両
りょう

手
て

の手
て

首
くび

まで浸
つ

かる大
おお

きさ（ボウル
ぼ う る

でも可
か

） 

ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

 １  

ゴミ
ご み

袋
ぶくろ

 １ 粘 着
ねんちゃく

ローラー
ろ ー ら ー

、ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

のゴミ
ご み

を捨
す

てる 

手 袋
てぶくろ

 各自
か く じ

 ゴム
ご む

手袋
てぶくろ

（ニトリル
に と り る

手袋
てぶくろ

）、予備
よ び

も用意
よ う い

しておく 

消 毒 用
しょうどくよう

アルコール
あ る こ ー る

 1 スプレータイプ
す ぷ れ ー た い ぷ

推 奨
すいしょう

 

長靴
ながぐつ

殺菌
さっきん

水用
すいよう

容器
よ う き

 1 容器
よ う き

の中
なか

、もしくは上
うえ

で殺菌
さっきん

（新
しん

聞
ぶん

紙
し

を床
ゆか

に敷
し

いて代
だい

用
よう

可
か

） 
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① 作業
さぎょう

着
ぎ

を着 用
ちゃくよう

し、汚
よご

れなどをチェック
ち ぇ っ く

する 
※ 食 品

しょくひん
取
と

り 扱
あつか

いに適
てき

した作業着
さぎょうぎ

を用意
よ う い

し 着 用
ちゃくよう

すること 
 

・ 鏡
かがみ

の前
まえ

に立
た

って作業着
さ ぎ ょ う ぎ

を正
ただ

しく着
き

ているか、汚
よご

れがないかを確認
かくにん

する 
 

   
 

◆作業
さぎょう

着
ぎ

に乱
みだ

れや汚
よご

れがないこと 

（内部
な い ぶ

の衣類
い る い

が出
で

ていないこと、作業
さぎょう

着
ぎ

は清潔
せいけつ

であること） 

◆スカート
す か ー と

、サンダル
さ ん だ る

（クロックス
く ろ っ く す

含
ふく

む）、ハイヒール
は い ひ ー る

等
など

は着 用
ちゃくよう

しないこと 
 

② 手
て

のまわりと帽子
ぼ う し

のまわりをチェック
ち ぇ っ く

する 
 

・ 鏡
かがみ

をみながら手
て

と帽子
ぼ う し

の周
まわ

りを確認
かくにん

する 
 

   
 

◆手
て

には指輪
ゆ び わ

や腕時計
う で ど け い

等
など

は付
つ

けないこと 

（爪
つめ

の先端
せんたん

の白
しろ

い部分
ぶ ぶ ん

は１㎜程度
て い ど

、マニュキュア
ま に ゅ き ゅ あ

をつけないこと） 

◆髪
かみ

の毛
け

は帽子
ぼ う し

からはみ出
で

ていないこと 

◆鼻孔
び こ う

がマスク
ま す く

から出
で

ていないこと 
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③ 粘着ローラー
ね ん ち ゃ く ろ ー ら ー

で作業
さぎょう

着
ぎ

に付着
ふちゃく

した異物
い ぶ つ

等
など

を除去
じょきょ

する 
 

・ 鏡
かがみ

を見
み

ながら粘着ローラー
ね ん ち ゃ く ろ ー ら ー

を全身
ぜんしん

にかける 

（ 頭
あたま

から足
あし

まで上
うえ

から下
した

へローラー
ろ ー ら ー

をかける） 
 

   
 

◆脇
わき

、内股
うちまた

、背中
せ な か

もローラー
ろ ー ら ー

をかけること 
 
 

④ 流 水
りゅうすい

で手
て

の汚
よご

れを洗
あら

い流
なが

す 
 

・作業
さぎょう

着
ぎ

の袖
そで

を肘
ひじ

まで上
あ

げ、流 水
りゅうすい

で手
て

の汚
よご

れを洗
あら

い流
なが

す 
 

   
 

 ◆肘
ひじ

の近
ちか

くまで洗
あら

い流
なが

すこと 
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⑤ 手洗
て あ ら

い洗剤
せんざい

を使
つか

って手
て

を洗
あら

い、流 水
りゅうすい

でよく洗
あら

い流
なが

す 
 

・手洗
て あ ら

い洗剤
せんざい

を使
つか

って手
て

を洗
あら

う 

・爪ブラシ
つ め ぶ ら し

を使
つか

って爪
つめ

の先
さき

を洗
あら

う 

・流 水
りゅうすい

で泡
あわ

をよく洗
あら

い流
なが

す 
 

   
 

 ◆肘
ひじ

の近
ちか

くまで洗
あら

うこと 

 ◆爪ブラシ
つ め ぶ ら し

は爪
つめ

の先
さき

だけに使
つか

うこと 

 ◆泡
あわ

は全
すべ

て洗
あら

い流
なが

すこと 
 
 

⑥ 逆 性
ぎゃくせい

石
せっ

けん液
えき

に手
て

を浸
ひた

しながら爪
つめ

の先
さき

に爪ブラシ
つ め ぶ ら し

をかけ（30 秒
びょう

以上
いじょう

）、 

流 水
りゅうすい

でよく洗
あら

う 
 

 ・逆 性
ぎゃくせい

石
せっ

けん液
えき

に手
て

を浸
ひた

す（タイマー
た い ま ー

で 30 秒
びょう

はかる） 

 ・爪ブラシ
つ め ぶ ら し

を爪
つめ

の先
さき

にかける 

 ・30 秒
びょう

たったら、流 水
りゅうすい

で逆 性
ぎゃくせい

石
せっ

けん液
えき

を洗
あら

い流
なが

す 
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◆30 秒
びょう

以上
いじょう

逆 性
ぎゃくせい

石
せっ

けん液
えき

に浸
ひた

すこと（浸
ひた

す時間
じ か ん

が 短
みじか

すぎないこと） 

 ◆爪ブラシ
つ め ぶ ら し

を忘
わす

れずに使
つか

うこと 

◆逆 性
ぎゃくせい

石
せっ

けん液
えき

を洗
あら

い流
なが

し忘
わす

れないこと 
 
 

⑦ ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で手
て

を拭
ふ

く 
 

 ・ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

を使
つか

って手
て

の水気
み ず け

を拭
ふ

き取
と

る 

 ・その後
ご

袖
そで

を下
お

ろす 
 

   
 

 ◆作業
さぎょう

着
ぎ

等
など

で拭
ふ

かないこと 

 ◆手洗
て あ ら

い後
ご

の衛生
えいせい

状 態
じょうたい

にある手
て

でシンク
し ん く

に残
のこ

った泡
あわ

や水滴
すいてき

をペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

等
など

で拭
ふ

き取
と

らないこと 
 
 

⑧ 手袋
てぶくろ

をして表 面
ひょうめん

にアルコール
あ る こ ー る

を噴霧
ふ ん む

し、消 毒
しょうどく

する 
 

 ・手袋
てぶくろ

をつける 

・アルコールスプレー
あ る こ ー る す ぷ れ ー

をして、全体
ぜんたい

にすりこむ 
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 ◆手袋
てぶくろ

が破
やぶ

れてしまったら 新
あたら

しいものと交換
こうかん

すること 
 
 

⑨ 長靴
ながぐつ

を殺菌
さっきん

する 
 

 ・長靴用殺菌槽
ながぐつようさっきんそう

の中
なか

で、長靴
ながぐつ

を殺菌
さっきん

する 
 

   
 

 ◆長靴用殺菌槽
ながぐつようさっきんそう

の中
なか

で両 足
りょうあし

を殺菌
さっきん

すること 
 
 

⑩ 作業
さぎょう

が 終 了
しゅうりょう

したら、試験官
し け ん か ん

に報告
ほうこく

する 
 

・手
て

を挙
あ

げて「できました」と報告
ほうこく

する 
 



15 
 

 
 

 ◆試験時間
し け ん じ か ん

をはかっているので終
お

わったらすぐに報告
ほうこく

すること 
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１−２. 原 料
げんりょう

の解凍
かいとう

 
 

必要
ひつよう

器具
き ぐ

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 

冷凍魚
れいとうぎょ

 1 
バラ
ば ら

凍結
とうけつ

された丸
まる

のままの 魚
さかな

（ラウンド
ら う ん ど

） 

サバ
さ ば

・アジ
あ じ

・サンマ
さ ん ま

等
など

でサイズ
さ い ず

は 20cm程度
て い ど

推 奨
すいしょう

 

発酵
はっこう

食 品
しょくひん

の場合
ば あ い

はマイカ
ま い か

 

バケツ
ば け つ

 1 持参
じ さ ん

した冷凍魚
れいとうぎょ

が入
はい

る大
おお

きさのもの 

 
 

①  冷凍
れいとう

された 魚
さかな

（アジ、サバ等
など

）をバケツ
ば け つ

等
など

に入
い

れる 

②  バケツ
ば け つ

等
など

に水
みず

を入
い

れて流 水
りゅうすい

で解凍
かいとう

する 

③  半解凍
はんかいとう

状 態
じょうたい

を手
て

で確認
かくにん

したら水
みず

を止
と

める 

④  試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

◆半解凍
はんかいとう

の目安
め や す

は包 丁
ほうちょう

で切
き

れ、ドレス
ど れ す

（頭部
と う ぶ

と内臓
ないぞう

除去
じょきょ

）にできる、 

芯
しん

（凍結部
と う け つ ぶ

）を感
かん

じる硬
かた

さであること 
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２．専門
せんもん

問題
もんだい

  ☆ 受検者
じゅけんしゃ

の対 象
たいしょう

となる作業
さぎょう

別
べつ

に受
じゅ

検
けん

します 
 

【節類
ふしるい

製造
せいぞう

作業
さぎょう

】 
 

●さば節
ぶし

（例
れい

） 
 

必要
ひつよう

器具
き ぐ

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 

包 丁
ほうちょう

 1 使
つか

い慣
な

れたもの 

まな板
いた

 1   

へら 1 身
み

割
わ

りで使用
し よ う

（手
て

で割
わ

ってもよい） 

骨抜
ほ ね ぬ

き 1 身
み

割
わ

りした 魚
さかな

の骨
ほね

を抜
ぬ

くときに使用
し よ う

 

皿
さら

 1 除去
じょきょ

した骨
ほね

を並
なら

べる（紙皿
かみざら

推 奨
すいしょう

） 

バット
ば っ と

 1 非可食部
ひ か し ょ く ぶ

を除去
じょきょ

したボイルサバ
ぼ い る さ ば

を並
なら

べる 

殺菌
さっきん

液用
えきよう

容器
よ う き

 1 包 丁
ほうちょう

・まな板
いた

が入
はい

るサイズ
さ い ず

の容器
よ う き

 

ゴミ
ご み

袋
ぶくろ

 1 生
なま

ゴ
ご

ミ
み

用
よう

 

食器用
しょっきよう

洗剤
せんざい

 １  

スポンジ
す ぽ ん じ

 １  

食器用
しょっきよう

ふきん １ 台
だい

ふきんと区別
く べ つ

できること（ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で代
だい

用
よう

可
か

） 

台
だい

ふきん １ 食器用
しょっきよう

ふきんと区別
く べ つ

できること（ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で代
だい

用
よう

可
か

） 
 

必要
ひつよう

材 料
ざいりょう

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 

原 料 魚
げんりょうぎょ

 １尾
び

 半解凍
はんかいとう

試験
し け ん

で半解凍
はんかいとう

した原 料 魚
げんりょうぎょ

 

ボイル魚
ぼ い る ぎ ょ

 １尾
び

 サバ
さ ば

のドレス
ど れ す

をボイル
ぼ い る

したもの、身
み

割
わ

りの試験
し け ん

で使用
し よ う
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試験前
し け ん ま え

の調理
ちょうり

台
だい

の準備
じゅんび

 
 
 

課題
か だ い

１．原料処理
げんりょうしょり

 

指定
し て い

された材 料
ざいりょう

と器具
き ぐ

を使
つか

い、原 料
げんりょう

を処理
し ょ り

する 
 

① 原 料 魚
げんりょうぎょ

の 頭
あたま

と内臓
ないぞう

を包 丁
ほうちょう

で除去
じょきょ

する 

 
② 流 水

りゅうすい
で洗 浄

せんじょう
する 

 
 

③ 三枚
さんまい

卸
おろ

しにする 
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④ 流 水
りゅうすい

で洗 浄
せんじょう

する 

 
⑤ まな板

いた
の上

うえ
に置

お
く 

 
⑥ 試験官

し け ん か ん
に 終 了

しゅうりょう
の報告

ほうこく
をする 

 
 
 

課題
か だ い

２．ボイル魚
ぼ い る ぎ ょ

の身割
み わ

り 

（あらかじめボイル
ぼ い る

した 魚
さかな

を用意
よ う い

すること） 

指定
し て い

された材 料
ざいりょう

と器具
き ぐ

を使
つか

い、ボイル魚
ぼ い る ぎ ょ

の身
み

割
わ

りと骨
ほね

抜
ぬ

きをする 
 

① 手
て

でボイルサバ
ぼ い る さ ば

を身
み

割
わ

りする 

  （へらを使
つか

って身
み

割
わ

りすることも可
か

） 
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② 中骨

なかぼね
を除去

じょきょ
する 

 
③ 骨

ほね
抜
ぬ

きを使
つか

って骨
ほね

をすべて除去
じょきょ

する 

（除去
じょきょ

した骨
ほね

は皿
さら

に並
なら

べる） 

  
④ 試験官

し け ん か ん
に 終 了

しゅうりょう
の報告

ほうこく
をする 
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２．専門問題
せんもんもんだい

 ☆ 受検者
じゅけんしゃ

の対 象
たいしょう

となる作業
さぎょう

別
べつ

に受
じゅ

検
けん

します 
 

【加熱
か ね つ

乾
かん

製品
せいひん

製造
せいぞう

作業
さぎょう

】 
 

●煮干
に ぼ

しいわし（例
れい

） 
 

必要
ひつよう

器具
き ぐ

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 
はかり 1 1g単位

た ん い
ではかれるもの（デジタル

で じ た る
推 奨

すいしょう
） 

皿
さら

 2 計 量
けいりょう

で使用
し よ う

（紙皿
かみざら

推 奨
すいしょう

） 

計 量
けいりょう

カップ
か っ ぷ

 1 
1ℓ はかれるものを 推 奨

すいしょう
、最低

さいてい
でも 500 ㎖はかれること 

（透明
とうめい

で目盛
め も

りが見
み

えるもの） 

計 量
けいりょう

カップ
か っ ぷ

 1 調 整 用
ちょうせいよう

の小
ちい

さいもの（コップ
こ っ ぷ

等
など

で代
だい

用
よう

可
か

） 

両手鍋
りょうてなべ

 1 3ℓ以上
いじょう

入
はい

る大
おお

きさもの 

スプーン
す ぷ ー ん

 1 塩
しお

の 計 量
けいりょう

、撹拌
かくはん

で使用
し よ う

 

菜箸
さいばし

 1  

ザル
ざ る

 １ 耐熱性
たいねつせい

のもの 

皿
さら

 １ 
煮 熟

しゃじゅく
した 原 料

げんりょう
を並

なら
べられる大

おお
きさのもの 

（小
ちい

さい紙
かみ

皿
ざら

の場合
ば あ い

は複数枚
ふくすうまい

用意
よ う い

） 

バット
ば っ と

 1 原 料
げんりょう

の選別
せんべつ

で使用
し よ う

 

塩分
えんぶん

濃度計
のうどけい

 1 
10％測定

そくてい
できるもの（屈折計

くっせつけい
、ボーメ計

ぼ ー め け い
、デジタル計

で じ た る け い
 等

など
） 

＊ボーメ計
ぼ ー め け い

を使用
し よ う

する場合
ば あ い

は測定用
そくていよう

の容器
よ う き

を持参
じ さ ん

すること 

殺菌
さっきん

液用
えきよう

容器
よ う き

 1 鍋
なべ

・菜箸
さいばし

が入
はい

るサイズ
さ い ず

の容器
よ う き

 

ゴミ
ご み

袋
ぶくろ

 １ 生
なま

ゴ
ご

ミ
み

用
よう

 

食器用
しょっきよう

洗剤
せんざい

 １  

スポンジ
す ぽ ん じ

 １  

食器用
しょっきよう

ふきん １ 台
だい

ふきんと区別
く べ つ

できること（ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で代
だい

用
よう

可
か

） 

台
だい

ふきん １ 食器用
しょっきよう

ふきんと区別
く べ つ

できること（ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で代
だい

用
よう

可
か

） 
 

必要
ひつよう

材 料
ざいりょう

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 

原 料 魚
げんりょうぎょ

 
12尾

び
 

（120ｇ） 
カタクチイワシ
か た く ち い わ し

、キビナゴ
き び な ご

、有頭
ゆうとう

エビ
え び

等
など

の生
なま

の 原 料
げんりょう

 

（ 原 料
げんりょう

が 7 ㎝〜10 ㎝の場合
ば あ い

12尾
び

、7 ㎝以下
い か

の場合
ば あ い

120g） 

食 塩
しょくえん

（精製塩
せいせいえん

） 100ｇ 減塩
げんえん

タイプ
た い ぷ

、岩塩
がんえん

、粗塩
あらじお

は使用
し よ う

しないこと 
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試験前
し け ん ま え

の調理
ちょうり

台
だい

の準備
じゅんび

 
 
 

課題
か だ い

１． 食
しょく

塩水
えんすい

の調 合
ちょうごう

 

指定
し て い

された材 料
ざいりょう

と器具
き ぐ

を使
つか

い、食 塩 水
しょくえんすい

を調 合
ちょうごう

する 

材 料
ざいりょう

の 量
りょう

は指示
し じ

される 
 

① 指示
し じ

された 量
りょう

の水
みず

をはかる 

 
② 指示

し じ
された 量

りょう
の食 塩

しょくえん
をはかる 
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③ 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 

 
④ はかった水

みず
と食 塩

しょくえん
をボウル

ぼ う る
または洗面器

せ ん め ん き
等
など

（鍋
なべ

でも可
か

）に入
い

れて、塩
しお

が溶
と

けるまで 

かき混
ま

ぜる 

 
 

⑤ 塩分濃度計
えんぶんのうどけい

を使
つか

って塩分
えんぶん

濃度
の う ど

を測定
そくてい

する 

※76ページ
ぺ ー じ

の塩分計
えんぶんけい

別
べつ

の測定
そくてい

方法
ほうほう

を確認
かくにん

のこと 
 

⑥ 試験官
し け ん か ん

に濃度
の う ど

を報告
ほうこく

する 

    濃度
の う ど

は読
よ

み取
と

れる数値
す う ち

の最 小
さいしょう

の 位
くらい

（目盛
め も り

間
かん

の推定値
す い て い ち

を含
ふく

む 小
しょう

数点
すうてん

以下
い か

1 の 位
くらい

）ま

で、単位
た ん い

（ ％
ぱーせんと

、 ‰
ぱーみる

、 B h
ぼーめど

）と合
あ

わせて報告
ほうこく

すること 

※10％の場合
ば あ い

も 10.0％と報告
ほうこく

すること 
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課題
か だ い

２．原料処理
げんりょうしょり

 

指定
し て い

された材 料
ざいりょう

と器具
き ぐ

を使
つか

い、原 料
げんりょう

を処理
し ょ り

する 

材 料
ざいりょう

の 量
りょう

は指示
し じ

される 
 

① 原 料 魚
げんりょうぎょ

を選別
せんべつ

し、異物
い ぶ つ

を除去
じょきょ

する 
 

② 指示
し じ

された数
かず

の原 料 魚
げんりょうぎょ

を並
なら

べる（または 量
りょう

をはかる） 

  
 

③ 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 
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課題
か だ い

３．煮熟処理
しゃじゅくしょり

 

指定
し て い

された材 料
ざいりょう

と器具
き ぐ

を使
つか

い、原 料
げんりょう

を煮 熟
しゃじゅく

処理
し ょ り

する 

（煮 熟
しゃじゅく

する時間
じ か ん

は自分
じ ぶ ん

で判断
はんだん

する） 
 

① 鍋
なべ

を火
ひ

にかけて食 塩 水
しょくえんすい

を沸騰
ふっとう

させる 

  
 
 

② 課題
か だ い

２で計 量
けいりょう

した原 料 魚
げんりょうぎょ

をザル
ざ る

に入
い

れたまま鍋
なべ

に入
い

れる 
 

  

◆原 料 魚
げんりょうぎょ

をザル
ざ る

に入
い

れず鍋
なべ

に直 接
ちょくせつ

入
い

れてもよい 
 
 
 
 

 
 

③ 火加減
ひ か げ ん

を調 節
ちょうせつ

しながら煮 熟
しゃじゅく

する 
 
 

◆煮
しゃ

熟
じゅく

時間
じ か ん

は自分
じ ぶ ん

で設定
せってい

すること 
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④ 煮
に

あがったら火
ひ

を止
と

めザル
ざ る

をあげる（またはザル
ざ る

にあげる） 

 
 

⑤ 皿
さら

の上
うえ

に重
かさ

ならないように並
なら

べて放冷
ほうれい

する 

 
 

⑥ 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 
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２．専門問題
せんもんもんだい

 ☆ 受検者
じゅけんしゃ

の対 象
たいしょう

となる作業
さぎょう

別
べつ

に受
じゅ

検
けん

します 
 

【調味加工品
ちょうみかこうひん

製造
せいぞう

作業
さぎょう

】 
 

●こうなご佃煮
つくだに

（例
れい

） 
 

必要
ひつよう

器具
き ぐ

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 
はかり 1 1g単位

た ん い
ではかれるもの（デジタル

で じ た る
推 奨

すいしょう
） 

皿
さら

 4 
原 料

げんりょう
の選別

せんべつ
（1）、 原 料

げんりょう
・砂糖

さ と う
の 計 量

けいりょう
で使用

し よ う
（3） 

（紙皿
かみざら

推 奨
すいしょう

） 

バット
ば っ と

 １ 原 料
げんりょう

の選別
せんべつ

で使用
し よ う

 

計 量
けいりょう

カップ
か っ ぷ

 1 200 ㎖はかれるもの（透明
とうめい

で目
め

盛
も

りが見
み

えるもの） 

計 量
けいりょう

カップ
か っ ぷ

 １ 20 ㎖はかれるもの（透明
とうめい

で目
め

盛
も

りが見
み

えるもの） 

片
かた

手鍋
て な べ

 1 雪
ゆき

平
ひら

鍋
なべ

推 奨
すいしょう

 

菜箸
さいばし

またはへら 1 いりつけ煮
に

で使用
し よ う

 

スプーン
す ぷ ー ん

 1 砂糖
さ と う

の 計 量
けいりょう

、調味液
ちょうみえき

の撹拌
かくはん

で使用
し よ う

 

割
わ

り箸
ばし

 １ 製造
せいぞう

したものをチェック
ち ぇ っ く

する際
さい

に使用
し よ う

 

持
も

ち帰
かえ

り容器
よ う き

 １ 試験
し け ん

で製造
せいぞう

したものを入
い

れる 

殺菌
さっきん

液用
えきよう

容器
よ う き

 １ 鍋
なべ

・菜箸
さいばし

・へ
・

らが入
はい

るサイズ
さ い ず

の容器
よ う き

 

ゴミ
ご み

袋
ぶくろ

 １ 生
なま

ゴ
ご

ミ
み

用
よう

 

食器用
しょっきよう

洗剤
せんざい

 １  

スポンジ
す ぽ ん じ

 １  

食器用
しょっきよう

ふきん １ 台
だい

ふきんと区別
く べ つ

できること（ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で代
だい

用
よう

可
か

） 

台
だい

ふきん １ 食器用
しょっきよう

ふきんと区別
く べ つ

できること（ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で代
だい

用
よう

可
か

） 
 

必要
ひつよう

材 料
ざいりょう

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 

原 料 魚
げんりょうぎょ

 150ｇ 
干
ほ

し魚介類
ぎょかいるい

 

（コウナゴ
こ う な ご

、ちりめん、干
ほ

しえび等
など

よく乾
かわ

いたもの） 

醤油
しょうゆ

 100 ㎖  

みりん 50 ㎖  

砂糖
さ と う

 100ｇ 溶
と

けやすいもの 推 奨
すいしょう

（白砂糖
しろざとう

） 
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試験前
し け ん ま え

の調理
ちょうり

台
だい

の準備
じゅんび

 
 
 

課題
か だ い

１．原料処理
げんりょうしょり

 

指定
し て い

された材 料
ざいりょう

と器具
き ぐ

を使
つか

い、原 料
げんりょう

を処理
し ょ り

する 

材 料
ざいりょう

の 量
りょう

は指示
し じ

される 
 

① バット
ば っ と

の上
うえ

で原 料 魚
げんりょうぎょ

を選別
せんべつ

する 

 （除去
じょきょ

した異物
い ぶ つ

は皿
さら

の上
うえ

にまとめておく） 

 
② 指示

し じ
された 量

りょう
の原 料 魚

げんりょうぎょ
をはかる 
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③ 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 

 
 

課題
か だ い

２．調味液
ちょうみえき

の調 合
ちょうごう

 

指定
し て い

された材 料
ざいりょう

と器具
き ぐ

を使
つか

い、調味液
ちょうみえき

を調 合
ちょうごう

する 

材 料
ざいりょう

の 量
りょう

は指示
し じ

される 
 

① 指示
し じ

された 量
りょう

の醤油
しょうゆ

、みりん、砂糖
さ と う

をそれぞれはかる 

   
 

② 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 
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③ はかった調 味 料
ちょうみりょう

を混
こん

合
ごう

し、水
みず

を加
くわ

えて指示
し じ

された 量
りょう

になるように調 合
ちょうごう

する 

  

 
 

④ 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 
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課題
か だ い

３．いりつけ煮
に

 

指定
し て い

された材 料
ざいりょう

と器具
き ぐ

を使
づか

い、いりつけ煮
に

を製造
せいぞう

する 
 

① 鍋
なべ

に調味液
ちょうみえき

を入
い

れ、火
ひ

にかけて沸騰
ふっとう

させる 

 
 

② 計 量
けいりょう

した原 料 魚
げんりょうぎょ

を鍋
なべ

に入
い

れる 

 
 

③ 火加減
ひ か げ ん

を調 節
ちょうせつ

しながらいりつけ煮
に

する 
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④ 煮
に

あがったら火
ひ

を止
と

める 

 
⑤ 試験官

し け ん か ん
に 終 了

しゅうりょう
の報告

ほうこく
をする 

 
  



33 
 

２．専門問題
せんもんもんだい

 ☆ 受検者
じゅけんしゃ

の対 象
たいしょう

となる作業
さぎょう

別
べつ

に受
じゅ

検
けん

します 
 

【くん製品
せいひん

製造
せいぞう

作業
さぎょう

】 
 

●さばくん製
せい

（例
れい

） 
 

必要
ひつよう

器具
き ぐ

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 

はかり 1 1g単位
た ん い

ではかれるもの（デジタル
で じ た る

推 奨
すいしょう

） 

皿
さら

 2 計 量
けいりょう

で使用
し よ う

（紙皿
かみざら

推 奨
すいしょう

） 

計 量
けいりょう

カップ
か っ ぷ

 1 
1ℓ はかれるものを推 奨

すいしょう
、最低

さいてい
でも 500 ㎖はかれること 

（透明
とうめい

で目盛
め も

りが見
み

えるもの） 

計 量
けいりょう

カップ
か っ ぷ

 1 調 整 用
ちょうせいよう

の小
ちい

さいもの（コップ
こ っ ぷ

等
など

で代
だい

用
よう

可
か

） 

ボウル
ぼ う る

 1 2ℓ以上
いじょう

入
はい

る大
おお

きさのもの（洗面器
せ ん め ん き

等
など

で代用可
だ い よ う か

） 

スプーン
す ぷ ー ん

 1 塩
しお

の計 量
けいりょう

、撹拌
かくはん

で使用
し よ う

 

包 丁
ほうちょう

 1 使
つか

い慣
な

れたもの 

まな板
いた

 １  

塩分
えんぶん

濃度計
の う ど け い

 1 
10％測定

そくてい
できるもの（屈折計

くっせつけい
、ボーメ計

ぼ ー め け い
、デジタル計

で じ た る け い
 等

など
） 

＊ボーメ計
ぼ ー め け い

を使用
し よ う

する場合
ば あ い

は測定用
そくていよう

の容器
よ う き

を持参
じ さ ん

すること 

殺菌
さっきん

液用
えきよう

容器
よ う き

 １ 包 丁
ほうちょう

・まな板
いた

が入
はい

るサイズ
さ い ず

の容器
よ う き

 

ゴミ
ご み

袋
ぶくろ

 １ 生
なま

ゴ
ご

ミ
み

用
よう

 

食器用
しょっきよう

洗剤
せんざい

 １  

スポンジ
す ぽ ん じ

 １  

食器用
しょっきよう

ふきん １ 台
だい

ふきんと区別
く べ つ

できること（ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で代
だい

用
よう

可
か

） 

台
だい

ふきん １ 食器用
しょっきよう

ふきんと区別
く べ つ

できること（ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で代
だい

用
よう

可
か

） 
 

必要
ひつよう

材 料
ざいりょう

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 

原 料 魚
げんりょうぎょ

 １尾
び

 半解凍
はんかいとう

試験
し け ん

で半解凍
はんかいとう

した原 料 魚
げんりょうぎょ

 

食 塩
しょくえん

（精製塩
せいせいえん

） 220ｇ 減塩
げんえん

タイプ
た い ぷ

、岩塩
がんえん

、粗塩
あらじお

は使用
し よ う

しないこと 
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試験前
し け ん ま え

の調理
ちょうり

台
だい

の準備
じゅんび

 
 

課題
か だ い

１．漬
つ

け込
こ

み液
えき

の調 合
ちょうごう

 

指定
し て い

された材 料
ざいりょう

と器具
き ぐ

を使
つか

い、漬
つ

け込
こ

み液
えき

を調 合
ちょうごう

する 

材 料
ざいりょう

の 量
りょう

は指示
し じ

される 
 

① 指示
し じ

された 量
りょう

の水
みず

をはかる 

 
② 指示

し じ
された 量

りょう
の食 塩

しょくえん
をはかる 
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③ 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 

 
④ はかった水

みず
と食 塩

しょくえん
をボウル

ぼ う る
に入

い
れて塩

しお
が溶

と
けるまでかき混

ま
ぜる 

 
 

⑤ 塩分濃度計
えんぶんのうどけい

を使
つか

って塩分
えんぶん

濃度
の う ど

を測定
そくてい

する 

※76ページ
ぺ ー じ

の塩分計
えんぶんけい

別
べつ

の測定
そくてい

方法
ほうほう

を確認
かくにん

のこと 
 

⑥ 試験官
し け ん か ん

に濃度
の う ど

を報告
ほうこく

する 

  濃度
の う ど

は読
よ

み取
と

れる数値
す う ち

の最 小
さいしょう

の 位
くらい

（目盛
め も り

間
かん

の推定値
す い て い ち

を含
ふく

む 小
しょう

数点
すうてん

以下
い か

 1 の 位
くらい

）ま

で、単位
た ん い

（ ％
ぱーせんと

、 ‰
ぱーみる

、 B h
ぼーめど

）と合
あ

わせて報告
ほうこく

すること 

※10％の場合
ば あ い

も 10.0％と報告
ほうこく

すること 
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課題
か だ い

２．原料処理
げんりょうしょり

 

指定
し て い

された材 料
ざいりょう

と器具
き ぐ

を使
つか

い、原 料
げんりょう

を処理
し ょ り

する 
 

① 原 料 魚
げんりょうぎょ

の 頭
あたま

と内臓
ないぞう

を包 丁
ほうちょう

で除去
じょきょ

する 

 
② 流 水

りゅうすい
で洗 浄

せんじょう
する 

 
 

③ 三枚
さんまい

卸
おろ

しにする 
 

④ 流 水
りゅうすい

で洗 浄
せんじょう

する 
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⑤ まな板
いた

の上
うえ

に置
お

く 

 
⑥ 試験官

し け ん か ん
に 終 了

しゅうりょう
の報告

ほうこく
をする 

 
 
 

課題
か だ い

３．調味
ちょうみ

（加塩
か え ん

） 

課題
か だ い

２で処理
し ょ り

した原 料
げんりょう

を調味
ちょうみ

（加塩
か え ん

）する 
 

① 洗 浄
せんじょう

したフィレ
ふ ぃ れ

を課題
か だ い

１で調 合
ちょうごう

した漬
つ

け込
こ

み液
えき

に漬
つ

ける 
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② 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 

 
 

課題
か だ い

４．くん材
ざい

の選定
せんてい

（※筆記
ひ っ き

用具
よ う ぐ

が必要
ひつよう

） 
 

ひらがなで書
か

かれた３種類
しゅるい

のくん材
ざい

の名前
な ま え

から、水産加工品
すいさんかこうひん

のくん煙
えん

に使用
し よ う

するのに適
てき

した

くん材
ざい

を１種類
しゅるい

選
えら

び、（   ）欄
らん

に ✓
ちぇっく

を記入
きにゅう

して解答
かいとう

する （試験
し け ん

時間
じ か ん

：３分
ふん

） 
 

 【答
こた

え方
かた

】 
 
 

（  ✓  ） さくら 
 

（     ） す ぎ 
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２．専門問題
せんもんもんだい

 ☆ 受検者
じゅけんしゃ

の対 象
たいしょう

となる作業
さぎょう

別
べつ

に受
じゅ

検
けん

します 
 

【塩蔵品
えんぞうひん

製造
せいぞう

作業
さぎょう

】 
 

●塩蔵
えんぞう

さば（例
れい

） 
 

必要
ひつよう

器具
き ぐ

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 

はかり 1 1g単位
た ん い

ではかれるもの（デジタル
で じ た る

推 奨
すいしょう

） 

皿
さら

 2 計 量
けいりょう

で使用
し よ う

（紙皿
かみざら

推 奨
すいしょう

） 

計 量
けいりょう

カップ
か っ ぷ

 1 
1ℓ はかれるものを推 奨

すいしょう
、最低

さいてい
でも 500 ㎖はかれること 

（透明
とうめい

で目盛
め も

りが見
み

えるもの） 

計 量
けいりょう

カップ
か っ ぷ

 1 調 整 用
ちょうせいよう

の小
ちい

さいもの（コップ
こ っ ぷ

等
など

で代
だい

用
よう

可
か

） 

ボウル
ぼ う る

 1 2ℓ以上
いじょう

入
はい

る大
おお

きさのもの（洗面器
せ ん め ん き

等
など

で代用可
だ い よ う か

） 

スプーン
す ぷ ー ん

 1 塩
しお

の計 量
けいりょう

、撹拌
かくはん

で使用
し よ う

 

包 丁
ほうちょう

 1 使
つか

い慣
な

れたもの 

まな板
いた

 １  

バット
ば っ と

 １ ふり塩漬
し お づ

けで使用
し よ う

 

塩分
えんぶん

濃度計
の う ど け い

 1 
10％測定

そくてい
できるもの（屈折計

くっせつけい
、ボーメ計

ぼ ー め け い
、デジタル計

で じ た る け い
 等

など
） 

＊ボーメ計
ぼ ー め け い

を使用
し よ う

する場合
ば あ い

は測定用
そくていよう

の容器
よ う き

を持参
じ さ ん

すること 

殺菌
さっきん

液用
えきよう

容器
よ う き

 １ 包 丁
ほうちょう

・まな板
いた

が入
はい

るサイズ
さ い ず

の容器
よ う き

 

ゴミ
ご み

袋
ぶくろ

 １ 生
なま

ゴ
ご

ミ
み

用
よう

 

食器用
しょっきよう

洗剤
せんざい

 １  

スポンジ
す ぽ ん じ

 １  

食器用
しょっきよう

ふきん １ 台
だい

ふきんと区別
く べ つ

できること（ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で代
だい

用
よう

可
か

） 

台
だい

ふきん １ 食器用
しょっきよう

ふきんと区別
く べ つ

できること（ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で代
だい

用
よう

可
か

） 
 

必要
ひつよう

材 料
ざいりょう

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 

原 料 魚
げんりょうぎょ

 １尾
び

 半解凍
はんかいとう

試験
し け ん

で半解凍
はんかいとう

した原 料 魚
げんりょうぎょ

 

食 塩
しょくえん

（精製塩
せいせいえん

） 220ｇ 減塩
げんえん

タイプ
た い ぷ

、岩塩
がんえん

、粗塩
あらじお

は使用
し よ う

しないこと 
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試験前
し け ん ま え

の調理
ちょうり

台
だい

の準備
じゅんび

 
 
 

課題
か だ い

１． 食
しょく

塩水
えんすい

の調 合
ちょうごう

 

指定
し て い

された材 料
ざいりょう

と器具
き ぐ

を使
つか

い、食 塩 水
しょくえんすい

を調 合
ちょうごう

する 

材 料
ざいりょう

の 量
りょう

は指示
し じ

される 
 

① 指示
し じ

された 量
りょう

の水
みず

をはかる 

 
② 指示

し じ
された 量

りょう
の食 塩

しょくえん
をはかる 
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③ 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 

 
④ はかった水

みず
と食 塩

しょくえん
をボウル

ぼ う る
に入

い
れて塩

しお
が溶

と
けるまでかき混

ま
ぜる 

 
 

⑤ 塩分濃度計
えんぶんのうどけい

を使
つか

って塩分
えんぶん

濃度
の う ど

を測定
そくてい

する 

※76ページ
ぺ ー じ

の塩分計
えんぶんけい

別
べつ

の測定
そくてい

方法
ほうほう

を確認
かくにん

のこと 
 

⑥ 試験官
し け ん か ん

に濃度
の う ど

を報告
ほうこく

する 

  濃度
の う ど

は読
よ

み取
と

れる数値
す う ち

の最 小
さいしょう

の 位
くらい

（目盛
め も り

間
かん

の推定値
す い て い ち

を含
ふく

む 小
しょう

数点
すうてん

以下
い か

 1 の 位
くらい

）ま

で、単位
た ん い

（ ％
ぱーせんと

、 ‰
ぱーみる

、 B h
ぼーめど

）と合
あ

わせて報告
ほうこく

すること 

※10％の場合
ば あ い

も 10.0％と報告
ほうこく

すること 
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課題
か だ い

２．原料処理
げんりょうしょり

 

指定
し て い

された材 料
ざいりょう

と器具
き ぐ

を使
つか

い、原 料
げんりょう

を処理
し ょ り

する 
 

① 原 料 魚
げんりょうぎょ

の 頭
あたま

と内臓
ないぞう

を包 丁
ほうちょう

で除去
じょきょ

する 

 
② 流 水

りゅうすい
で洗 浄

せんじょう
する 

 
 

③ 三枚
さんまい

卸
おろ

しにする 
 

④ 流 水
りゅうすい

で洗 浄
せんじょう

する 
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⑤ まな板
いた

の上
うえ

に置
お

く 

 
⑥ 試験官

し け ん か ん
に 終 了

しゅうりょう
の報告

ほうこく
をする 

 
 

 

課題
か だ い

３．塩蔵
えんぞう

処理
し ょ り

 

課題
か だ い

２で処理
し ょ り

した原 料
げんりょう

を塩蔵
えんぞう

処理
し ょ り

する 
 

① 洗 浄
せんじょう

したフィレ
ふ ぃ れ

のうち１枚
まい

を課題
か だ い

１で調 合
ちょうごう

した食 塩 水
しょくえんすい

に漬
つ

け込
こ

む（たて塩
しお

漬
づ

け） 
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② 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 

 
 

③ もう１枚
まい

のフィレ
ふ ぃ れ

をバット
ば っ と

の上
うえ

に置
お

き両 面
りょうめん

に適 量
てきりょう

の食 塩
しょくえん

を均等
きんとう

にまぶす 

（振
ふ

り塩
しお

漬
づ

け） 

 
 

④ 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 

 （①と③は 順
じゅん

不同
ふ ど う

で指示
し じ

される） 
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２．専門問題
せんもんもんだい

 ☆ 受検者
じゅけんしゃ

の対 象
たいしょう

となる作業
さぎょう

別
べつ

に受
じゅ

検
けん

します 
 

【乾製品
かんせいひん

製造
せいぞう

作業
さぎょう

】 
 

●開
ひら

き干
ぼ

しあじ（例
れい

） 
 

必要
ひつよう

器具
き ぐ

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 

はかり 1 1g単位
た ん い

ではかれるもの（デジタル
で じ た る

推 奨
すいしょう

） 

皿
さら

 2 計 量
けいりょう

で使用
し よ う

（紙皿
かみざら

推 奨
すいしょう

） 

計 量
けいりょう

カップ
か っ ぷ

 1 
1ℓ はかれるものを推 奨

すいしょう
、最低

さいてい
でも 500 ㎖はかれること 

（透明
とうめい

で目盛
め も

りが見
み

えるもの） 

計 量
けいりょう

カップ
か っ ぷ

 1 調 整 用
ちょうせいよう

の小
ちい

さいもの（コップ
こ っ ぷ

等
など

で代
だい

用
よう

可
か

） 

ボウル
ぼ う る

 1 2ℓ以上
いじょう

入
はい

る大
おお

きさのもの（洗面器
せ ん め ん き

等
など

で代用可
だ い よ う か

） 

スプーン
す ぷ ー ん

 1 塩
しお

の計 量
けいりょう

、撹拌
かくはん

で使用
し よ う

 

包 丁
ほうちょう

 1 使
つか

い慣
な

れたもの 

まな板
いた

 １  

塩分
えんぶん

濃度計
の う ど け い

 1 
10％測定

そくてい
できるもの（屈折計

くっせつけい
、ボーメ計

ぼ ー め け い
、デジタル計

で じ た る け い
 等

など
） 

＊ボーメ計
ぼ ー め け い

を使用
し よ う

する場合
ば あ い

は測定用
そくていよう

の容器
よ う き

を持参
じ さ ん

すること 

殺菌
さっきん

液用
えきよう

容器
よ う き

 １ 包 丁
ほうちょう

・まな板
いた

が入
はい

るサイズ
さ い ず

の容器
よ う き

 

ゴミ
ご み

袋
ぶくろ

 １ 生
なま

ゴ
ご

ミ
み

用
よう

 

食器用
しょっきよう

洗剤
せんざい

 １  

スポンジ
す ぽ ん じ

 １  

食器用
しょっきよう

ふきん １ 台
だい

ふきんと区別
く べ つ

できること（ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で代
だい

用
よう

可
か

） 

台
だい

ふきん １ 食器用
しょっきよう

ふきんと区別
く べ つ

できること（ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で代
だい

用
よう

可
か

） 
 

必要
ひつよう

材 料
ざいりょう

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 

原 料 魚
げんりょうぎょ

 １尾
び

 半解凍
はんかいとう

試験
し け ん

で半解凍
はんかいとう

した原 料 魚
げんりょうぎょ

 

食 塩
しょくえん

（精製塩
せいせいえん

） 220ｇ 減塩
げんえん

タイプ
た い ぷ

、岩塩
がんえん

、粗塩
あらじお

は使用
し よ う

しないこと 
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試験前
し け ん ま え

の調理
ちょうり

台
だい

の準備
じゅんび

 
 
 

課題
か だ い

１． 食
しょく

塩水
えんすい

の調 合
ちょうごう

 

指定
し て い

された材 料
ざいりょう

と器具
き ぐ

を使
つか

い、食 塩 水
しょくえんすい

を調 合
ちょうごう

する 

材 料
ざいりょう

の 量
りょう

は指示
し じ

される 
 

① 指示
し じ

された 量
りょう

の水
みず

をはかる 

 
② 指示

し じ
された 量

りょう
の食 塩

しょくえん
をはかる 
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③ 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 

 
④ はかった水

みず
と食 塩

しょくえん
をボウル

ぼ う る
に入

い
れて塩

しお
が溶

と
けるまでかき混

ま
ぜる 

 
 

⑤ 塩分濃度計
えんぶんのうどけい

を使
つか

って塩分
えんぶん

濃度
の う ど

を測定
そくてい

する 

※76ページ
ぺ ー じ

の塩分計
えんぶんけい

別
べつ

の測定
そくてい

方法
ほうほう

を確認
かくにん

のこと 
 

⑥ 試験官
し け ん か ん

に濃度
の う ど

を報告
ほうこく

する 

   濃度
の う ど

は読
よ

み取
と

れる数値
す う ち

の最 小
さいしょう

の 位
くらい

（目盛
め も り

間
かん

の推定値
す い て い ち

を含
ふく

む 小
しょう

数点
すうてん

以下
い か

1 の 位
くらい

）

まで、単位
た ん い

（ ％
ぱーせんと

、 ‰
ぱーみる

、 B h
ぼーめど

）と合
あ

わせて報告
ほうこく

すること 

※10％の場合
ば あ い

も 10.0％と報告
ほうこく

すること 
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課題
か だ い

２．原料処理
げんりょうしょり

 

指定
し て い

された材 料
ざいりょう

と器具
き ぐ

を使
つか

い、原 料
げんりょう

を処理
し ょ り

する 
 

① 原 料 魚
げんりょうぎょ

を包 丁
ほうちょう

で開
ひら

く 
 
 

◆開
ひら

き方
かた

は腹開
はらびら

き・背開
せ び ら

きのどちらも可
か

 

＊フィレ
ふ ぃ れ

（三枚
さんまい

卸
おろ

し）でも可
か

 
 

 
 
 

② 流 水
りゅうすい

で洗 浄
せんじょう

する 

 
 

③ まな板
いた

の上
うえ

に置
お

く 
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④ 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 

 
 

課題
か だ い

３．漬
つ

け込
こ

み 

課題
か だ い

２で処理
し ょ り

した原 料
げんりょう

を漬
つ

け込
こ

む 
 

① 洗 浄
せんじょう

した開
ひら

きを課題
か だ い

１で調 合
ちょうごう

した食 塩 水
しょくえんすい

に漬
つ

け込
こ

む 

 
 

② 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 
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２．専門問題
せんもんもんだい

 ☆ 受検者
じゅけんしゃ

の対 象
たいしょう

となる作業
さぎょう

別
べつ

に受
じゅ

検
けん

します 
 

【発酵食品
はっこうしょくひん

製造
せいぞう

作業
さぎょう

】 
 

●いか塩辛
しおから

（例
れい

） 
 

必要
ひつよう

器具
き ぐ

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 

はかり 1 0.1g単位
た ん い

ではかれるもの（デジタル
で じ た る

） 

皿
さら

 6 
胴
どう

肉
にく

・足
あし

肉
にく

、肝臓
かんぞう

、非可食部
ひ か し ょ く ぶ

に分
わ

ける（3） 

塩
しお

の計 量
けいりょう

で使用
し よ う

（3） 

（紙皿
かみざら

推 奨
すいしょう

） 

ボウル
ぼ う る

 2 塩
しお

の混合
こんごう

・撹拌
かくはん

で使用
し よ う

 

スプーン
す ぷ ー ん

 1 塩
しお

の計 量
けいりょう

、混合
こんごう

・撹拌
かくはん

で使用
し よ う

 

包 丁
ほうちょう

 1 使
つか

い慣
な

れたもの 

まな板
いた

 １  

殺菌
さっきん

液用
えきよう

容器
よ う き

 １ 包 丁
ほうちょう

・まな板
いた

が入
はい

るサイズ
さ い ず

の容器
よ う き

 

ゴミ
ご み

袋
ぶくろ

 １ 生
なま

ゴ
ご

ミ
み

用
よう

 

食器用
しょっきよう

洗剤
せんざい

 １  

スポンジ
す ぽ ん じ

 １  

食器用
しょっきよう

ふきん １ 台
だい

ふきんと区別
く べ つ

できること（ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で代
だい

用
よう

可
か

） 

台
だい

ふきん １ 食器用
しょっきよう

ふきんと区別
く べ つ

できること（ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で代
だい

用
よう

可
か

） 
 

必要
ひつよう

材 料
ざいりょう

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 

マイカ
ま い か

 １杯
ぱい

 
半解凍
はんかいとう

試験
し け ん

で半解凍
はんかいとう

したマイカ
ま い か

 

＊他
ほか

のイカ
い か

は肝臓
かんぞう

が小
ちい

さいため、いか塩辛
しおから

には不
ふ

向
む

きです 

食 塩
しょくえん

（精製塩
せいせいえん

） 100ｇ 減塩
げんえん

タイプ
た い ぷ

、岩塩
がんえん

、粗塩
あらじお

は使用
し よ う

しないこと 
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試験前
し け ん ま え

の調理
ちょうり

台
だい

の準備
じゅんび

 
 

課題
か だ い

１．原料処理
げんりょうしょり

 

指定
し て い

された器具
き ぐ

を使
つか

い、原 料
げんりょう

を処理
し ょ り

する 
 

① イカ
い か

を下記
か き

の通
とお

り処理
し ょ り

し、肉
にく

・肝臓
かんぞう

・非可食部
ひ か し ょ く ぶ

に分
わ

けて皿
さら

に並
なら

べる 

 ・両手
りょうて

でイカ
い か

の胴
どう

と足
あし

 (内臓
ないぞう

つき) を引
ひ

き離
はな

す 

あるいは、胴肉
どうにく

に包 丁
ほうちょう

を入
い

れて切
き

り開
ひら

き※1、内臓
ないぞう

を手
て

で引
ひ

き離
はな

す 

◆胴
どう

肉
にく

は皮付
か わ つ

きのまま処理
し ょ り

すること（皮
かわ

は剥
む

かなくてもよい） 

・胴肉
どうにく

からヒレ
ひ れ

 (耳
みみ

：エンペラ
え ん ぺ ら

) を切
き

り離
はな

す（ヒレ
ひ れ

は以
い

後
ご

の処理
し ょ り

対 象
たいしょう

外
がい

とする） 

 ・内臓
ないぞう

と足
あし

を包 丁
ほうちょう

で切
き

り離
はな

したのち、眼 球
がんきゅう

・くちばし・軟甲
なんこう

等
など

を取
と

り分
わ

ける 

 ・足
あし

の吸 盤
きゅうばん

をまな板
いた

の上
うえ

で包 丁
ほうちょう

の背
せ

でしごいて角質環
かくしつかん

を取
と

り除
のぞ

く 

 ・内臓
ないぞう

から肝臓
かんぞう

を取
と

り出
だ

し、墨 袋
すみぶくろ

を破
やぶ

らないように注意
ちゅうい

して取
と

り分
わ

ける 

 ・肝臓
かんぞう

は皮
かわ

がついたまま皿
さら

に並
なら

べる 

 ・胴肉
どうにく

の中
なか

に包 丁
ほうちょう

の刃
は

を入
い

れ切
き

り開
ひら

く※1 

 ・胴肉
どうにく

、足
あし

を水
みず

で洗
あら

う 

 ・胴肉
どうにく

を幅
はば

３〜５㎜、長
なが

さ３〜４㎝程度
て い ど

に細切
ほ そ ぎ

りする 

 ・足
あし

を一本
いっぽん

一本
いっぽん

包 丁
ほうちょう

で切
き

り離
はな

した後
のち

、長
なが

さ２〜４㎝程度
て い ど

に細切
ほ そ ぎ

りする 

注
ちゅう

）※1 の工程
こうてい

は最初
さいしょ

または中 間
ちゅうかん

工程
こうてい

どちらで 行
おこな

っても可
か

とする 
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② 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 

 
 
 

課題
か だ い

２．調味
ちょうみ

食 塩
しょくえん

の計 量
けいりょう

 

指定
し て い

された器具
き ぐ

を使
つか

い、調味
ちょうみ

食 塩
しょくえん

を計 量
けいりょう

する 

食 塩
しょくえん

の濃度
の う ど

は指示
し じ

される 
 

 ① ボウル
ぼ う る

の中
なか

に細
ほそ

切
ぎ

りにした肉
にく

を入
い

れ、 重 量
じゅうりょう

をはかり、試験官
し け ん か ん

に報告
ほうこく

する（１g単位
た ん い

で計 量
けいりょう

すること） 
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② 「肉
にく

の 重 量
じゅうりょう

の●％の食 塩
しょくえん

をはかりなさい」と指示
し じ

があるので指定
し て い

された食 塩
しょくえん

の

重 量
じゅうりょう

を計算
けいさん

し報告
ほうこく

する（0.1ｇ単位
た ん い

で計算
けいさん

すること） 

＊計算
けいさん

で電卓
でんたく

を使用可
し よ う か

 
 

③ もう一
ひと

つのボウル
ぼ う る

の中
なか

に皮
かわ

をはがした肝臓
かんぞう

の中身
な か み

を入
い

れ、 重 量
じゅうりょう

をはかり、試験官
し け ん か ん

に

報告
ほうこく

する（１ｇ単位
た ん い

で計 量
けいりょう

すること） 

 
 

 ④ 「肝臓
かんぞう

の 重 量
じゅうりょう

の●％の食 塩
しょくえん

をはかりなさい」と指示
し じ

があるので指定
し て い

された食 塩
しょくえん

の

重 量
じゅうりょう

を計算
けいさん

し報告
ほうこく

する（0.1ｇ単位
た ん い

で計算
けいさん

すること） 

＊計算
けいさん

で電卓
でんたく

を使用可
し よ う か

 
  

 ⑤ 肉用
にくよう

の塩
しお

、肝臓用
かんぞうよう

の塩
しお

をそれぞれ計 量
けいりょう

する 
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⑥ 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 

 
 
 

課題
か だ い

３．混合
こんごう

・撹拌
かくはん

処理
し ょ り

 

指定
し て い

された器具
き ぐ

を使
つか

い、課題
か だ い

2 で計 量
けいりょう

した調味
ちょうみ

食 塩
しょくえん

と原 料
げんりょう

を混合
こんごう

・撹拌
かくはん

する 
 

 ① 肉用
にくよう

に計 量
けいりょう

した食 塩
しょくえん

と肉
にく

を混合する 

   
 

 ② 肝臓用
かんぞうよう

に計 量
けいりょう

した食 塩
しょくえん

と肝臓
かんぞう

を混合
こんごう

する 

肝臓
かんぞう

はスプーン
す ぷ ー ん

を使
つか

ってつぶしながら混合
こんごう

する 
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 ③ 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 

  
 

 ④ ①を②に入
い

れスプーン
す ぷ ー ん

を使
つか

って撹拌
かくはん

する 

   
 

 ⑤ 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 
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２．専門問題
せんもんもんだい

 ☆ 受検者
じゅけんしゃ

の対 象
たいしょう

となる作業
さぎょう

別
べつ

に受
じゅ

検
けん

します 
 

【調理加工品
ちょうりかこうひん

製造
せいぞう

作業
さぎょう

】 
 

●サバフライ
さ ば ふ ら い

（例
れい

） 
 

必要
ひつよう

器具
き ぐ

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 
はかり 1 1g単位

た ん い
ではかれるもの（デジタル

で じ た る
推 奨
すいしょう

） 

皿
さら

 2 計 量
けいりょう

で使用
し よ う

（紙
かみ

皿
ざら

推 奨
すいしょう

） 

計 量
けいりょう

カップ
か っ ぷ

 1 
200 ㎖はかれるもの 

（透明
とうめい

で目盛
め も

りが見
み

えるもの） 

ボウル
ぼ う る

 1 2ℓ以上
いじょう

入
はい

る大
おお

きさのもの（洗面器
せ ん め ん き

等
など

で代用可
だ い よ う か

） 

スプーン
す ぷ ー ん

 1 小麦粉
こ む ぎ こ

の計 量
けいりょう

、撹拌
かくはん

で使用
し よ う

 

泡
あわ

立
だ

て器
き

 1 バッター
ば っ た ー

液
えき

の混合
こんごう

で使用
し よ う

 

バット
ば っ と

 3 
打
う

ち粉
こ

用
よう

、パン
ぱ ん

粉用
こ よ う

、パン
ぱ ん

粉
こ

付
づ

けした製品
せいひん

を乗
の

せる 

（原 料 魚
げんりょうぎょ

の大
おお

きさによって紙
かみ

皿
ざら

で代
だい

用
よう

可
か

） 

キッチンペーパー
き っ ち ん ぺ ー ぱ ー

 1 打
う

ち粉
こ

の前
まえ

にフィレ
ふ ぃ れ

の水分
すいぶん

を取
と

るために使用
し よ う

 

包 丁
ほうちょう

 1 使
つか

い慣
な

れたもの 

まな板
いた

 １  

殺菌
さっきん

液用
えきよう

容器
よ う き

 １ 包 丁
ほうちょう

・まな板
いた

が入
はい

るサイズ
さ い ず

の容器
よ う き

 

ゴミ
ご み

袋
ぶくろ

 １ 生
なま

ゴ
ご

ミ
み

用
よう

 

食器用
しょっきよう

洗剤
せんざい

 １  

スポンジ
す ぽ ん じ

 １  

食器用
しょっきよう

ふきん １ 台
だい

ふきんと区別
く べ つ

できること（ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で代
だい

用
よう

可
か

） 

台
だい

ふきん １ 食器用
しょっきよう

ふきんと区別
く べ つ

できること（ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で代
だい

用
よう

可
か

） 
 

必要
ひつよう

材 料
ざいりょう

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 

原 料 魚
げんりょうぎょ

 １尾
び

 半解凍
はんかいとう

試験
し け ん

で半解凍
はんかいとう

した原 料 魚
げんりょうぎょ

 

小麦粉
こ む ぎ こ

 120ｇ  

パン
ぱ ん

粉
こ

 120ｇ  
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試験前
し け ん ま え

の調理
ちょうり

台
だい

の準備
じゅんび

 
 

課題
か だ い

１．調味
ちょうみ

液
えき

等
など

の調 合
ちょうごう

 

指定
し て い

された材 料
ざいりょう

と器具
き ぐ

を使
つか

い、バッター
ば っ た ー

液
えき

を調 合
ちょうごう

する 

材 料
ざいりょう

の 量
りょう

は指示
し じ

される 
 

① 指示
し じ

された 量
りょう

の水
みず

をはかる 

 
 

② 指示
し じ

された 量
りょう

の小麦粉
こ む ぎ こ

をはかる 
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③ 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 

 
 

④ はかった水
みず

と小麦粉
こ む ぎ こ

をボウル
ぼ う る

に入
い

れてダマ
だ ま

がなくなるまで混
ま

ぜる 

 
 

⑤ 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 

 
 
 

課題
か だ い

２．原料処理
げんりょうしょり

 

指定
し て い

された材 料
ざいりょう

と器具
き ぐ

を使
つか

い、原 料
げんりょう

を処理
し ょ り

する 
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① 原 料 魚
げんりょうぎょ

の 頭
あたま

と内臓
ないぞう

を包 丁
ほうちょう

で除去
じょきょ

する 

 
② 流 水

りゅうすい
で洗 浄

せんじょう
する 

 
 

③ 三枚
さんまい

卸
おろ

しにする 
 

④ 非可食部
ひ か し ょ く ぶ

（腹骨
はらぼね

、ヒレ
ひ れ

）を除去
じょきょ

する 
 

⑤ 流 水
りゅうすい

で洗 浄
せんじょう

する 
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⑥ まな板
いた

の上
うえ

に置
お

く 

 
⑦ 試験官

し け ん か ん
に 終 了

しゅうりょう
の報告

ほうこく
をする 

 
 
 

課題
か だ い

３．調味
ちょうみ

 

課題
か だ い

２で処理
し ょ り

した原 料
げんりょう

をパン
ぱ ん

粉
こ

付
づ

けする 
 

① 洗 浄
せんじょう

したフィレ
ふ ぃ れ

の水分をキッチンペーパーで拭き取る 

フィレ
ふ ぃ れ

に打
う

ち粉
こ

（小麦粉
こ む ぎ こ

）をまぶす 
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② 打
う

ち粉
こ

をまぶしたフィレ
ふ ぃ れ

にバッター
ば っ た ー

液
えき

を付
つ

ける 

 
③ バッター

ば っ た ー
液
えき

に漬
つ

けたフィレ
ふ ぃ れ

にパン
ぱ ん

粉
こ

を万遍
まんべん

なく付
つ

ける 

 
④ バット

ば っ と
の上

うえ
に並

なら
べる 

 
⑤ 試験官

し け ん か ん
に 終 了

しゅうりょう
の報告

ほうこく
をする 
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２．専門問題
せんもんもんだい

 ☆ 受検者
じゅけんしゃ

の対 象
たいしょう

となる作業
さぎょう

別
べつ

に受
じゅ

検
けん

します 
 

【生食用加工品
なましょくようかこうひん

製造
せいぞう

作業
さぎょう

】 
 

【事前
じ ぜ ん

準備
じゅんび

】 必
かなら

ず 行
おこな

ってください 
 

① まな板
いた

の両 面
りょうめん

全体
ぜんたい

にアルコールスプレー
あ る こ ー る す ぷ れ ー

をかけ消 毒
しょうどく

する 

 
 

② 包 丁
ほうちょう

全体
ぜんたい

にアルコールスプレー
あ る こ ー る す ぷ れ ー

をかけ消 毒
しょうどく

する 
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●イナダフィレ
い な だ ふ ぃ れ

（例
れい

） 
 

必要
ひつよう

器具
き ぐ

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 

手袋
てぶくろ

 ３セット
せ っ と

 ゴム
ご む

手袋
てぶくろ

（ニトリル
に と り る

手袋
てぶくろ

） 

消 毒 用
しょうどくよう

アルコール
あ る こ ー る

 1 スプレータイプ
す ぷ れ ー た い ぷ

、 

バット
ば っ と

 2 
処理
し ょ り

した 魚
さかな

を乗
の

せるためのもの 

（ドレス
ど れ す

とフィレ
ふ ぃ れ

で別
べつ

のものを使用
し よ う

） 

骨
ほね

抜
ぬ

き 1 
小骨
こ ぼ ね

（ピンボーン
ぴ ん ぼ ー ん

）処理
し ょ り

で使用
し よ う

 

（包 丁
ほうちょう

を使
つか

って V字
じ

カット
か っ と

でも可
か

） 

刺身
さ し み

包 丁
ほうちょう

 - 
腹
はら

骨
ぼね

やピンボーン
ぴ ん ぼ ー ん

の除去、V字
じ

カット
か っ と

で 

必要
ひつよう

であれば持参
じ さ ん

 

包 丁
ほうちょう

 1 使
つか

い慣
な

れたもの 

まな板
いた

 １  

殺菌
さっきん

液用
えきよう

容器
よ う き

 １ 包 丁
ほうちょう

・まな板
いた

が入
はい

るサイズ
さ い ず

の容器
よ う き

 

ゴミ
ご み

袋
ぶくろ

 １ 生
なま

ゴ
ご

ミ
み

用
よう

 

食器用
しょっきよう

洗剤
せんざい

 １  

スポンジ
す ぽ ん じ

 １  

食器用
しょっきよう

ふきん １ 台
だい

ふきんと区別
く べ つ

できること（ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で代
だい

用
よう

可
か

） 

台
だい

ふきん １ 食器用
しょっきよう

ふきんと区別
く べ つ

できること（ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で代
だい

用
よう

可
か

） 
 

必要
ひつよう

材 料
ざいりょう

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 

原 料 魚
げんりょうぎょ

 １尾
び

 半解凍
はんかいとう

試験
し け ん

で半解凍
はんかいとう

した原 料 魚
げんりょうぎょ
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試験前
し け ん ま え

の調理
ちょうり

台
だい

の準備
じゅんび

 
 
 
課題
か だ い

１．原料処理
げんりょうしょり

 

指定
し て い

された材 料
ざいりょう

と器具
き ぐ

を使
つか

い、原 料
げんりょう

を処理
し ょ り

する 
 

① 原 料 魚
げんりょうぎょ

の 頭
あたま

と内臓
ないぞう

を包 丁
ほうちょう

で除去
じょきょ

する 

 
② 流 水

りゅうすい
で洗 浄

せんじょう
する 
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③ バット
ば っ と

の上
うえ

に置
お

く 

 
 

④ 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 

 
 
 

課題
か だ い

２．高度衛生管理
こ う ど え い せ い か ん り

 

課題
か だ い

１で使用
し よ う

した器具
き ぐ

を洗 浄
せんじょう

し衛生
えいせい

な状 態
じょうたい

に戻
もど

す 
 

① まな板
いた

と包 丁
ほうちょう

をスポンジ
す ぽ ん じ

と洗剤
せんざい

を使
つか

って洗 浄
せんじょう

し、布巾
ふ き ん

やペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で水気
み ず け

を拭
ふ

き取
と

る（１−３．器具
き ぐ

の衛生管理
え い せ い か ん り

 ①〜⑥※殺菌
さっきん

液
えき

浸
つ

け込
こ

みはしません 参 照
さんしょう

） 
 

② 手袋
てぶくろ

を交換
こうかん

する 
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③ 手袋
てぶくろ

にアルコールスプレー
あ る こ ー る す ぷ れ ー

を噴霧
ふ ん む

する 

 
 

④ まな板
いた

両 面
りょうめん

と包 丁
ほうちょう

全体
ぜんたい

にアルコールスプレー
あ る こ ー る す ぷ れ ー

を噴霧
ふ ん む

する 

  
 

⑤ 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 

 
 
 

課題
か だ い

３．生 食 用
なましょくよう

処理
し ょ り

（鮮度
せ ん ど

管理
か ん り

のため 15分
ふん

以内
い な い

を目 標
もくひょう

に作業
さぎょう

する） 

＊タイマー
た い ま ー

を設置
せ っ ち

するので確認
かくにん

しながら作業
さぎょう

すること 
 

指定
し て い

された材 料
ざいりょう

と器具
き ぐ

を使
つか

い、原 料
げんりょう

を生 食 用
なましょくよう

処理
し ょ り

する 
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① 洗 浄
せんじょう

したドレス
ど れ す

を三枚
さんまい

卸
おろ

しにする 

 
② 非可食部

ひ か し ょ く ぶ
（腹骨

はらぼね
、ヒレ

ひ れ
）を除去

じょきょ
する 

 
③ ピンボーン

ぴ ん ぼ ー ん
を除去

じょきょ
する（骨抜

ほ ね ぬ
き、５枚

まい
卸
おろ

し、V字
じ

カット
か っ と

のどれかで 行
おこな

う） 

 
④ バット

ば っ と
の上

うえ
に置

お
く（課題

か だ い
1 とは別

べつ
のバット

ば っ と
を使

つか
うこと） 
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⑤ 試験官
し け ん か ん

に 終 了
しゅうりょう

の報告
ほうこく

をする 

  



69 
 

３．共通問題
きょうつうもんだい

Ⅱ 
☆ この試験

し け ん
はすべての受 検 者

じゅけんしゃ
が 対 象

たいしょう
です 

 

１−３.器具
き ぐ

の衛生
えいせい

管理
か ん り

 
 
試験
し け ん

時間
じ か ん

 標 準
ひょうじゅん

時間
じ か ん

６分
ふん

 打
う

ち切
き

り時間
じ か ん

８分
ふん

 
＊打

う
ち切

き
り時間

じ か ん
を超過

ちょうか
した場合

ば あ い
は試験途中

し け ん と ち ゅ う
でも 終 了

しゅうりょう
とする 

タイマー
た い ま ー

を設置
せ っ ち

するので確認
かくにん

しながら作業
さぎょう

すること 
 

必要
ひつよう

器具
き ぐ

 数 量
すうりょう

 備考
び こ う

 

包 丁
ほうちょう

 1 専門
せんもん

作業
さぎょう

で使用
し よ う

しない場合
ば あ い

は菜箸
さいばし

またはへらで代用
だいよう

 

まな板
いた

 1 専門
せんもん

作業
さぎょう

で使用
し よ う

しない場合
ば あ い

は鍋
なべ

で代用
だいよう

 

食器用
しょっきよう

洗剤
せんざい

 1  

スポンジ
す ぽ ん じ

 １  

殺菌
さっきん

液用
えきよう

容器
よ う き

 1 包 丁
ほうちょう

・まな板
いた

もしくは鍋
なべ

・菜箸
さいばし

・へ
・

らが入
はい

る深
ふか

さの容器
よ う き

 

食器用
しょっきよう

ふきん １ 台
だい

ふきんと区別
く べ つ

できること（ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で代
だい

用
よう

可
か

） 

台
だい

ふきん １ 食器用
しょっきよう

ふきんと区別
く べ つ

できること（ペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で代
だい

用
よう

可
か

） 
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① まな板
いた

をスポンジ
す ぽ ん じ

で水洗
みずあら

いする 
 

 ・水
みず

でまな板
いた

の汚
よご

れを流
なが

す 

 ・スポンジ
す ぽ ん じ

に水
みず

を含
ふく

ませる 

・まな板
いた

に水
みず

を流
なが

しながら、スポンジ
す ぽ ん じ

を使
つか

って洗
あら

う 
 

   
 

 ◆手
て

で直 接
ちょくせつ

こすらないこと 
 

② スポンジ
す ぽ ん じ

に 少 量
しょうりょう

の洗剤液
せんざいえき

を付
つ

けて泡立
あ わ だ

て、まな板
いた

を洗
あら

う 
 

 ・スポンジ
す ぽ ん じ

に水
みず

を含
ふく

ませて、 少 量
しょうりょう

の洗剤液
せんざいえき

を付
つ

ける 

 ・スポンジ
す ぽ ん じ

をよく泡立
あ わ だ

て、まな板
いた

を洗
あら

う 
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 ◆洗剤液
せんざいえき

はスポンジ
す ぽ ん じ

に付
つ

けること 

 ◆スポンジ
す ぽ ん じ

でよく泡立
あ わ だ

ててからこすり洗
あら

いすること 
 

③ 流 水
りゅうすい

で洗剤
せんざい

の泡
あわ

を洗
あら

い流
なが

す 
 

 ・まな板
いた

の泡
あわ

を残
のこ

さず洗
あら

い流
なが

す 

 ・泡
あわ

を洗
あら

い流
なが

したら殺菌
さっきん

液
えき

の中
なか

に入
い

れる 
 

   
 

 ◆手
て

でこすって泡
あわ

を洗
あら

い流
なが

さないこと 

 ◆泡
あわ

を洗
あら

い流
なが

した後
あと

に流
なが

し（シンク
し ん く

）の中
なか

や調理
ちょうり

台
だい

の上
うえ

の汚
よご

れたところに置
お

かないこと 
 

④ 包 丁
ほうちょう

をスポンジ
す ぽ ん じ

で水洗
みずあら

いする 
 

 ・水
みず

で包 丁
ほうちょう

の汚
よご

れを流
なが

す 

 ・スポンジ
す ぽ ん じ

に水
みず

を含
ふく

ませる 

・包 丁
ほうちょう

に水
みず

を流
なが

しながら、スポンジ
す ぽ ん じ

を使
つか

って洗
あら

う 
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 ◆手
て

で直 接
ちょくせつ

こすらないこと 

 ◆包 丁
ほうちょう

の刃
は

は安全
あんぜん

に 扱
あつか

うこと 
 

⑤ スポンジ
す ぽ ん じ

に 少 量
しょうりょう

の洗剤液
せんざいえき

を付
つ

けて泡立
あ わ だ

て、包 丁
ほうちょう

の刃
は

と柄
え

を洗
あら

う 
 

 ・スポンジ
す ぽ ん じ

に水
みず

を含
ふく

ませて、 少 量
しょうりょう

の洗剤液
せんざいえき

を付
つ

ける 

 ・スポンジ
す ぽ ん じ

をよく泡立
あ わ だ

て包 丁
ほうちょう

を洗
あら

う 
 

   
 

 
 

 ◆洗剤液
せんざいえき

は包 丁
ほうちょう

に直 接
ちょくせつ

かけないこと 

 ◆包 丁
ほうちょう

の刃
は

は安全
あんぜん

に 扱
あつか

うこと 
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⑥ 流 水
りゅうすい

で洗剤
せんざい

の泡
あわ

を洗
あら

い流
なが

す 
 

 ・包 丁
ほうちょう

の泡
あわ

を残
のこ

さず流 水
りゅうすい

で洗
あら

い流
なが

す 

 ・泡
あわ

を洗
あら

い流
なが

したら殺菌液
さっきんえき

の中
なか

に入
い

れる 
 

   
 

 ◆手
て

でこすって泡
あわ

を洗
あら

い流
なが

さないこと 

 ◆泡
あわ

を洗
あら

い流
なが

した後
あと

に流
なが

し（シンク
し ん く

）の中
なか

や調理
ちょうり

台
だい

の上
うえ

の汚
よご

れたところに置
お

かないこと 
 
 

⑦ 洗
あら

った器具
き ぐ

を殺菌液
さっきんえき

に一定時間
い っ て い じ か ん

（約
やく

１分
ぷん

※）浸
つ

ける ＊便 宜 上
べんぎじょう

1分
ふん

で試験
し け ん

を実施
じ っ し

します 
 

 ・洗
あら

い終
お

わった器具
き ぐ

（まな板
いた

・包 丁
ほうちょう

）を殺菌液槽
さっきんえきそう

に浸
つ

ける 

・タイマー
た い ま ー

をかけて１分間
ぷんかん

殺菌
さっきん

する 

   
 

 ◆包 丁
ほうちょう

とまな板
いた

は殺菌液
さっきんえき

からはみ出
だ

さないこと 

 ◆浸
つ

ける時間
じ か ん

は一定時間
い っ て い じ か ん

より 短
みじか

くならないこと 

 ◆浸
つ

けている時間
じ か ん

を利用
り よ う

し洗浄後
せんじょうご

の器具
き ぐ

を置
お

く場所
ば し ょ

を清潔
せいけつ

にしておくこと 

（*衛生的
えいせいてき

な場所
ば し ょ

） 
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⑧ 流 水
りゅうすい

で殺菌液
さっきんえき

を洗
あら

い、水気
み ず け

を拭
ふ

き取
と

る 
 

 ・殺菌液
さっきんえき

から取
と

り出
だ

した器具
き ぐ

を流 水
りゅうすい

で洗
あら

う 

 ・布巾
ふ き ん

やペーパータオル
ぺ ー ぱ ー た お る

で水気
み ず け

を拭
ふ

き取
と

る 

 ・拭
ふ

き終
お

わった器具
き ぐ

は*衛生的
えいせいてき

な場所
ば し ょ

に置
お

く 
 

   
 

   
 

   
 

 ◆殺菌液
さっきんえき

を流
なが

し忘
わす

れないこと 

 ◆水気
み ず け

を残
のこ

さないこと 

◆シンク
し ん く

内
ない

の泡
あわ

の洗
あら

い流
なが

しやシンク
し ん く

周
まわ

り水滴
すいてき

拭
ふ

き取
と

りは試験
し け ん

時間
じ か ん

に制限
せいげん

があるため、 

ここでは 行
おこな

わず、作業
さぎょう

試験
し け ん

終 了 後
しゅうりょうご

（試験
し け ん

時間外
じ か ん が い

）に 行
おこな

うこと 
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⑨ 作業
さぎょう

が 終 了
しゅうりょう

したら、試験官
し け ん か ん

に報告
ほうこく

する 
 

・手
て

を挙
あ

げて「できました」と報告
ほうこく

する 
 

 
 

 ◆試験時間
し け ん じ か ん

をはかっているので終
お

わったらすぐに報告
ほうこく

すること 
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参考
さんこう

資料
しりょう

 

【塩分計
えんぶんけい

別
べつ

の計測
けいそく

方法
ほうほう

】 

１. 屈折計
くっせつけい

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

蓋板
ふたいた

を 開
あ

け て プリズム
ぷ り ず む

面
めん

に 食
しょく

塩水
えんすい

を１～２滴
てき

ほど滴下
て き か

して蓋板
ふたいた

を閉
と

じます 

滴下
て き か

する前
まえ

はこの色
いろ

です 滴下後
て き か ご

はこの色
いろ

になってい

ることを確認
かくにん

しましょう 

明
あか

るい方向
ほうこう

を向
む

いて接眼
せつがん

鏡
きょう

を覗
のぞ

きます 

青
あお

と白
しろ

の境 界
きょうかい

線
せん

が目盛
め も り

を横切
よ こ ぎ

る位置
い ち

で読
よ

み取
と

り

ますこの画像
が ぞ う

の濃度計
の う ど け い

では最小
さいしょう

の目盛
め も り

が 0.2

％
ぱーせんと

となっていて 境 界
きょうかい

線
せん

は 13.0 ％
ぱーせんと

と 小
しょう

数点
すうてん

以下
い か

1位
い

と単位
た ん い

も答
こた

えましょう 

※目盛
め も り

単位
た ん い

が‰（パーミル）の場合
ば あ い

、例
たと

えば境 界
きょうかい

線
せん

が95 ‰
ぱーみる

であった時
とき

、95パーミル
ぱ ー み る

または 9.5

パーセント
ぱ ー せ ん と

と答
こた

えましょう 

注
ちゅう

） 塩分
えんぶん

屈折計
くっせつけい

には 10 ％
ぱーせんと

までしか測
はか

れないものや、％

（パーセント
ぱ ー せ ん と

：百
100

分率
ぶんりつ

）ではなく‰（パーミル
ぱ ー み る

： 千
1000

分率
ぶんりつ

）の物
もの

もあ

りますまた、糖分
とうぶん

を図
はか

るBrix
ぶりっくす

計
けい

などがありますのでよくご

確認
かくにん

ください 

 ここでは 28 ％
ぱーせんと

まで測
はか

ることができる塩分
えんぶん

屈折計
くっせつけい

で説明
せつめい

しています 

この屈折計
くっせつけい

は 食
しょく

塩水
えんすい

の水温
すいおん

が 20℃
ど

基準
きじゅん

となっています

が、試験
し け ん

では水温
すいおん

調 整
ちょうせい

が 難
むずか

しいため問
と

いません 

見
み

え に く い 時
とき

は

ピント
ぴ ん と

を調 整
ちょうせい

しま

す 
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２. ボーメ
ぼ ー め

比重計
ひじゅうけい

（浮
ふ

ひょう） 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

注
ちゅう

） ボーメ
ぼ ー め

比重計
ひじゅうけい

には重ボーメ度
じ ゅ う ぼ ー め ど

と軽ボーメ度
け い ぼ ー め ど

があり、水
みず

よ

り重
おも

い食
しょく

塩水
えんすい

は重ボーメ度
じ ゅ う ぼ ー め ど

で計測
けいそく

します 

通常
つうじょう

の ボーメ
ぼ ー め

比重計
ひじゅうけい

は 上縁
じょうえん

視
し

定
てい

と な っ て い ます ま れに

水平面
すいへいめん

視
し

定
てい

の物
もの

ありますのでご確認
かくにん

ください 

また、ボーメ
ぼ ー め

比重計
ひじゅうけい

は 食
しょく

塩水
えんすい

の水温
すいおん

が１５℃
ど

基準
きじゅん

となってい

ますが、試験
し け ん

では水温
すいおん

調 整
ちょうせい

が 難
むずか

しいため問
と

いません 

透明
とうめい

な 筒状
つつじょう

の 入
い

れ 物
もの

（メスシリンダー
め す し り ん だ ー

など）に 食
しょく

塩水
えんすい

を

ボーメ
ぼ ー め

比重計
ひじゅうけい

が浮
う

く程度
て い ど

に 注
そそ

ぎ、

ボーメ
ぼ ー め

比重計
ひじゅうけい

を浮
う

かべます 

目盛
め も り

の数字
す う じ

が見
み

える方向
ほうこう

から

水面
すいめん

の上縁
じょうえん

または水
すい

平面
へいめん

で

目盛
め も り

を読
よ

み取
と

ります 

通常
つうじょう

のボーメ
ぼ ー め

比重計
ひじゅうけい

は上縁
じょうえん

視
し

定
てい

ですのでこ

の線
せん

を読
よ

み取
と

ります 

この画像
が ぞ う

の場合
ば あ い

は 9 の目盛
め も り

を少
すこ

し上に上縁が

あるので推定
すいてい

して 8.8B h
ぼーめど

と答
こた

えましょう 

ボーメ
ぼ ー め

比重計
ひじゅうけい

に水平面
すいへいめん

視
し

定
てい

と記載
き さ い

がある場合
ば あ い

はこの線
せん

で読
よ

み取
と

りますこの画像
が ぞ う

の場合
ば あ い

は 

１０．０B h
ぼーめど

と答
こた

えましょう 
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３．デジタル
で じ た る

塩分計
えんぶんけい

（屈折計
くっせつけい

） 
・滴下

て き か
タイプ
た い ぷ

 
 
 
 
 
 

左
ひだり

の濃度計
の う ど け い

画像
が ぞ う

は食 塩
しょくえん

水
すい

計測用
けいそくよう

ですが、 

下
した

の使用
し よ う

方法
ほうほう

の濃度計
の う ど け い

はB r i x
ぶりっくす

タイプ
た い ぷ

のため使
つか

い方
かた

のみ参考
さんこう

 
  にしてください 

 
 
 
 
 
 
 
 

・ペンタイプ
ぺ ん た い ぷ

 
 
 

注
ちゅう

） デジタル
で じ た る

塩分計
えんぶんけい

には味噌汁
み そ し る

スープ用
す ー ぷ よ う

などの５％程度
て い ど

まで

しか測定
そくてい

できない物
もの

や１０％限界
げんかい

の物
もの

、糖度計
と う ど け い

などがあります

当試験
と う し け ん

では１０ ％
ぱーせんと

以上
いじょう

測定
そくてい

できるものをご確認
かくにん

の上
うえ

、受検
じゅけん

し

てください 

先端
せんたん

のセンサー
せ ん さ ー

部分
ぶ ぶ ん

を 食
しょく

塩
えん

水
みず

に浸
つ

けます 

サンプルステージ
さ ん ぷ る す て ー じ

の メタル
め た る

部分
ぶ ぶ ん

（銀色
ぎんいろ

部分
ぶ ぶ ん

）が埋
う

まるくら

いに食
しょく

塩水
えんすい

を滴下
て き か

します 

START
す た ー と

ボタン
ぼ た ん

を押
お

します 数値
す う ち

が表示
ひょうじ

されるので読
よ

み上
あ

げます 左 上
ひだりうえ

の 食塩
しょくえん

水
すい

計測用
けいそくよう

濃度計
の う ど け い

画像
が ぞ う

で１5．９ ％
ぱーせんと

と答
こた

えましょう 

食
しょく

塩水
えんすい

に浸
つ

けたまま 

START
す た ー と

ボタン
ぼ た ん

を押
お

します 

数値
す う ち

が表示
ひょうじ

されるので読
よ

み上
あ

げますこの画像
が ぞ う

では 

１４．１ ％
ぱーせんと

と答
こた

えましょう 

サンプルステージ
さ ん ぷ る す て ー じ

 


