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令和４年度ふぐ処理師試験問題

（水産食品の衛生に関する知識）

問１ 次の食品衛生法に関する記述で，正しいものには○印，誤っているものには×印を

（ ）の中に記入しなさい。

（１） （ ○ ）食品等事業者は，食品等の安全性の確保に係る知識及び技術の習得に

努めなければならない。

（２） （ × ）この法律では，包丁やまな板などの器具は規制の対象ではない。

（３） （ ○ ）病原微生物に汚染され，人の健康を損なうおそれがある食品を販売し

てはならない。

（４） （ ○ ）食品添加物は，使用できる食品の種類や使用量が決まっている。

（５） （ ○ ）水産製品製造業などの公衆衛生に与える影響が著しい営業を営もうと

する者は，食品衛生法に基づく許可を受けなければならない。

問２ 次の食品衛生法第51条に基づく公衆衛生上必要な措置の基準に関する記述で，正し

いものには○印，誤っているものには×印を（ ）の中に記入しなさい。

（１） （ ○ ）食品衛生責任者は，営業者の指示に従い，衛生管理に当たらなければ

ならない。

（２） （ ○ ）井戸水を使用する場合は，１年に１回以上水質検査を行わなければな

らない。

（３） （ × ）ねずみ及び昆虫の駆除作業は，２年に１回実施すればよい。

（４） （ ○ ）廃棄物の容器は，その他の容器と明確に区別する必要がある。

（５） （ × ）営業者は，食品等を取り扱う従事者に対して，衛生管理に必要な教育

を実施する必要はない。

問３ 次の食品衛生法第54条に基づく施設基準に関する記述で，正しいものには○印，誤

っているものには×印を（ ）の中に記入しなさい。

（１） （ ○ ）施設は，屋外からの汚染を防止し，住居などと区画されたものでなけ

ればならない。

（２） （ × ）冷蔵，冷凍，殺菌，加熱等の設備には，温度計を備えなくてよい。

（３） （ ○ ）生食用鮮魚介類を取り扱う施設にあっては，生食用鮮魚介類の処理を

するための専用の器具を備えなければならない。

（４） （ ○ ）食品に直接触れる器具容器等は，耐水性のものでなければならない。

（５） （ ○ ）製品を包装する営業にあつては，製品を衛生的に容器包装に入れるこ

とができる場所が必要である。



問４ 次の食品事故に関する記述で，正しいものには○印，誤っているものには×印を

（ ）の中に記入しなさい。

（１） （ ○ ）令和３年には，アニサキスを病因物質とする食中毒が最も多く発生し

た。

（２） （ ○ ）シガテラ毒による食中毒は，バラハタやバラフエダイなどの魚を食べ

ることで引き起こされる。

（３） （ × ）Ａ型肝炎ウイルスによる食中毒は，シカやイノシシの肉の生食により

発生している。

（４） （ ○ ）腸炎ビブリオは，海水中に存在している。

（５） （ × ）サルコシスティス・フェアリーによる食中毒は，ヒラメの生食が原因

で引き起こされる。

問５ 次の水産食品の取扱いに関する記述で，正しいものには○印，誤っているものには

×印を（ ）の中に記入しなさい。

（１） （ ○ ）魚介類を生食用に調理する場合は，魚体を食品製造用水，殺菌した海

水又は食品製造用水を使用した人工海水で十分に洗浄し，製品を汚染

するおそれのあるもの（えらやうろこなど）を除去しなければならな

い。

（２） （ ○ ）腸炎ビブリオによる食中毒を予防するには，魚介類を水道水でよく洗

浄することが重要である。

（３） （ × ）魚介類を食酢で処理すれば，アニサキスによる食中毒は予防できる。

（４） （ ○ ）「ゆでだこ」及び「飲食に供する際に加熱を要しないゆでがに」は，

腸炎ビブリオが陰性でなければない。

（５） （ × ）ヒスタミンは７５℃１分間の加熱で分解される。

問６ ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理に関する記述で，正しいものには○印，誤っているも

のには×印を（ ）の中に記入しなさい。

（１） （ ○ ）「ＨＡＣＣＰに沿った衛生管理」は，その事業規模を考慮し，「ＨＡ

ＣＣＰに基づく衛生管理」と「ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生

管理」に分けられる。

（２） （ × ）食品取扱従事者が50人未満の小規模事業者は，「ＨＡＣＣＰに沿った

衛生管理」を実施する必要はない。

（３） （ ○ ）「ＨＡＣＣＰの考え方を取り入れた衛生管理」では，食品等事業者団

体が作成した手引書を利用して「衛生管理計画」を作成し，これを実

施し確認・記録を行う。

（４） （ ○ ）農業及び水産業における食品の採取業は「ＨＡＣＣＰに沿った衛生管

理」の対象外である。

（５） （ × ）営業者は，衛生管理計画を見直す必要はない。


