
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 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

） 

深皿
ふかざら

 3 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

） 

平皿
ひらざら

 3 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（紙皿
かみざら

推 奨
すいしょう

） 

スプーン
す ぷ ー ん

 １ 塩
しお

の計 量
けいりょう

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  

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

 
（スルメイカ） 

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

（スルメイカ） 

＊他
ほか

の種類のイカ
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 
 
 
  



 

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

を次
つぎ

の通
とお

りに処理
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 

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 
 
 
 



◆初 級
しょきゅう

では手袋
てぶくろ

着 用
ちゃくよう

が必須
ひ っ す

ではありません 

必要
ひつよう

な方
かた

のみ着 用
ちゃくよう

してください 

滑
すべ

りやすい原 料
げんりょう

などに気
き

を付
つ

けてください 

（ただし、生 食 用
なましょくよう

加工品
か こ う ひ ん

製造
せいぞう

を除
のぞ

く）  
 

 

 

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．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、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 量
りょう

は指示
し じ

される 
 

① 課題
か だ い

１で処理
し ょ り

した肉
にく

の 量
りょう

をはかり、試験官
し け ん か ん

に報告する。 
 
 

◆風袋
ふうたい

（皿
さら

等
など

）の重
おも

さを引
ひ

いて０調 整
ちょうせい

すること 
 
 
 
 
 

 



② 指示
し じ

された 量
りょう

の食 塩
しょくえん

をはかる 

  （食 塩
しょくえん

の 量
りょう

は肉
にく

の 量
りょう

にあわせて、試験官
し け ん か ん

から指示
し じ

される） 
 

◆風袋
ふうたい

（皿
さら

等
など

）の重
おも

さを引
ひ

いて０調 整
ちょうせい

すること 
  
  
  

 

 
 

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 

  
 
 
 


