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　 岐阜県では平成２ ０ 年４ 月よ り ，「 障害」 を 「 障がい」 と 表記する こ と と し て  

いる が， 国や県が定める 法令に規定さ れている 用語， 名称等や団体， 機関等の 

固有名詞は「 障害」 の表記を 用いる こ と と し て いる た め， 本試験において は 

「 障害」 の表記で統一し て出題し ている 。

令和７ 年度採用　 栄養教諭

教科（ 科目） 受験番号

栄養教諭

（ １ ）　 次の文章は，「 学校給食法（ 昭和二十九年法律第百六十号）」 の記載内容の一部を

示し たも のである 。 文章中の（ ア ） ～（ オ） に当てはま る 語句の組合せと し て正し

いも のを ， 下記の①～⑤の中から 一つ選べ。 解答番号は１ １ 。

（ 前略）

第七条　 義務教育諸学校又は共同調理場において学校給食の栄養に関する 専門的事

項を つかさ ど る 職員（ 第十条第三項において「（ 　 ア　 ）」 と いう 。） は， 教育職

員免許法（ 昭和二十四年法律第百四十七号） 第四条第二項に規定する 栄養教諭の

免許状を 有する 者又は栄養士法（ 昭和二十二年法律第二百四十五号） 第二条第一

項の規定によ る 栄養士の免許を 有する 者で学校給食の実施に必要な知識若し く は

（ 　 イ 　 ） を有する も のでなければなら ない。

第八条　（ 　 ウ 　 ） は， 児童又は生徒に必要な（ 　 エ　 ） その他の学校給食の内容

及び学校給食を 適切に実施する ために必要な事項（ 次条第一項に規定する 事項を

除く 。） について維持さ れる こ と が望ま し い基準（ 次項において「（ 　 オ　 ）」 と

いう 。） を 定める も のと する 。

（ 後略）

ア イ ウ エ オ

①
学校給食

管理者
技能 国 栄養量

学校給食

実施基準

②
学校給食

管理者
技能 文部科学大臣 食事量

学校給食

摂取基準

③
学校給食

栄養管理者
経験 国 食事量

学校給食

実施基準

④
学校給食

栄養管理者
経験 文部科学大臣 栄養量

学校給食

実施基準

⑤
学校給食

管理者
経験 文部科学大臣 栄養量

学校給食

摂取基準
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（ ２ ）　 次の文章中の下線部ア～カの中で，「 学校給食実施基準の一部改正について（ 令和

３ 年２ 月１ ２ 日文部科学省） ３ 　 学校給食の食事内容の充実等について」 の記載内

容と し て， 正し いも のの組合せを ， 下記の①～⑥の中から １ つ選べ。 解答番号は

１ ２ 。

・ 学校給食の食事内容については， 学校における 食育の推進を 図る 観点から ， 学級

担任や教科担任と 栄養教諭等と が連携し つつ， ア　 給食時間内において， 学校給

食を 活用し た食に関する 指導を 効果的に行える よ う 配慮する こ と 。

・ 学校給食に地場産物を 使用し ， 食に関する 指導の「 生き た教材」 と し て使用する

こ と は， 児童生徒にイ 　 日本型食生活の実践を 推進さ せる 上で重要である と と も

に， 地産地消の有効な手段であり ， 食料の輸送に伴う 環境負荷の低減等にも 資す

る も のである こ と から ， その積極的な使用に努め， 農林漁業体験等も 含め， 地場

産物に係る 食に関する 指導に資する よ う 配慮する こ と 。

・ 我が国の伝統的食文化について興味・ 関心を 持っ て学び， ウ 　 郷土に関心を 寄せ

る 心を 育むと と も に， 地域の食文化の継承につながる よ う ， 郷土に伝わる 料理を

積極的に取り 入れ， 児童生徒がその歴史， ゆかり ， 食材など を 学ぶ取組に資する

よ う 配慮する こ と 。 ま た， 地域の食文化等を 学ぶ中で， 世界の多様な食文化等の

理解も 深める こ と ができ る よ う 配慮する こ と 。

・ 魅力ある おいし い給食と なる よ う ， エ　 献立の魅力化に努める こ と 。

・ 給食の時間については， 給食の準備から 片付けを 通し て， オ　 計画的・ 継続的に

指導する こ と が重要であり ， そのための必要と なる 適切な給食時間を 確保する こ

と 。

・ 望ま し い生活習慣を形成する ため， 適度な運動， 調和のと れた食事， 十分な休養・

睡眠と いう 生活習慣全体を 視野に入れた指導に配慮する こ と 。 ま た， ナト リ ウ ム

（ 食塩相当量） の摂取過剰や鉄の摂取不足など ， 学校給食における 対応のみでは

限界がある 栄養素も ある ため， 望ま し い栄養バラ ン ス について， 児童生徒への食

に関する 指導のみなら ず， カ　 家庭への情報発信を 行う こ と によ り ， 児童生徒の

食生活全体の改善を促すこ と が望ま れる こ と 。

①　 ア， イ ， オ　 　 　 　 　 ②　 ア， イ ， カ　 　 　 　 　 ③　 ア， ウ ， オ

④　 イ ， エ， カ　 　 　 　 　 ⑤　 ウ ， エ， オ　 　 　 　 　 ⑥　 ウ ， オ， カ
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（ ３ ）　 次の文章中の下線部ア～カの中で，「 令和４ 年度　 食育推進施策（ 農林水産省）　 第

３ 章　 地域における 食育の推進　 第２ 節　 地域や職場における 食育の推進　 １ 　 健康

寿命の延伸につながる 食育の推進」 の記載内容と し て， 正し いも のの組合せを， 下記

の①～⑤の中から 一つ選べ。 解答番号は１ ３ 。

　 厚生労働省では， 平成２ ５ （ ２ ０ １ ３ ） 年度から 開始し た国民健康づく り 運動で

ある 「 健康日本２ １ （ 第二次）」 において， 健康寿命の延伸と 健康格差の縮小の実

現を 目指し ，主要なア　 生活習慣病の発症予防と 重症化予防の徹底に関する 項目や，

栄養・ 食生活， 身体活動・ 運動等に関する ５ ３ 項目の目標を 設定し ていま す。 例え

ば， 適正体重を維持し ている 人を 増加さ せる ため， イ 　 肥満及び２ ０ 歳代女性のや

せの人の割合を減ら すと いう 目標を設定し ていま す。

　（ 中略）

　 さ ら に， 野菜と 果物の摂取量の増加については， 野菜摂取量の平均値を ３ ５ ０ ｇ

以上にする こ と や， ウ 　 果物摂取量１ ０ ０ ｇ 未満の人の割合を４ ０ ％以下にする こ

と を 目指し ていま す。 こ う し た目標も 勘案し ， 都道府県や市区町村においては， 健

康増進計画を 策定し ，計画に基づき 様々な健康づく り に関する 取組を 実施し ており ，

管理栄養士等によ る 栄養指導や運動指導が行われていま す。

　（ 中略）

　 エ　 果実の摂取量を年齢階級別にみる と ， 特に２ ０ ～５ ０ 歳代で少ないこ と が摂

取量の平均値を下げている 原因と 考えら れま す。

　（ 中略）

　 ま た， 果実は各種ビ タ ミ ン ， ミ ネラ ル及び食物繊維の摂取源と し て重要な食品で

ある こ と から ，「 果樹農業の振興を図る ための基本方針」（ 令和２ （ ２ ０ ２ ０ ） 年４

月３ ０ 日農林水産省決定） に基づき ， 果実は嗜好品ではなく ， 適量を毎日の食生活

に取り 入れる べき 必需品である と いう こ と について ， 科学的見地から の理解が広ま

る よ う 多角的な取組を 行っ ていま す。 具体的には， 生産者団体と 協力し オ　「 毎日

く だも の２ ５ ０ グラ ム運動」 によ る 家庭や学校給食等における 果実の摂取を 促進す

る ほか， カ　 健康の維持・ 増進に役立つ機能性関与成分も 含ま れている と いっ た健

康への有益性の周知，社会人（ 企業） を 対象と し た普及啓発（「 デス ク de みかん」 等）

に取り 組んでおり ， 果実の摂取が生涯にわたる 食習慣と なる よ う ， その定着を推進

し ていま す。

①　 ア， イ ， ウ ， カ　 　 　 　 　 ②　 ア， イ ， エ， オ　 　 　 　 　 ③　 ア， イ ， エ， カ

④　 ア， ウ ， エ， オ　 　 　 　 　 ⑤　 ウ ， エ， オ， カ
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（ ４ ）　 次の文章は，「 第４ 次食育推進基本計画（ 令和３ 年３ 月農林水産省）」 の記載内容の

一部を 示し たも のである 。 文章中の（ ア） ～（ カ ） に当てはま る 語句の組合せと し

て正し いも のを ， 下記の①～⑤の中から 一つ選べ。 解答番号は１ ４ 。

第１ 　 食育の推進に関する 施策についての基本的な方針

　 食育を 推進する こ と は， 国民が生涯にわたっ て（ 　 ア　 ） を 培い，（ 　 イ 　 ）

を 育むこ と に 資する と と も に， 国民の 食生活が（ 　 ウ 　 ） の 上に 成り 立ち， 

（ 　 エ　 ） の様々な行動に支えら れている こ と への（ 　 オ　 ） を 深める こ と につ

ながる も のであり ，（ 　 カ　 ） な社会の実現に向けた重要な取組である 。

ア イ ウ エ オ カ

① 健全な心身
豊かな

人間性
自然の恩恵

食に関わる

人々

感謝の念や

理解
持続可能

② 食生活 生き る 力 食糧自給率 消費者
感謝の念や

理解
恒久的

③ 健全な心身
豊かな

人間性
食糧自給率

食に関わる

人々
理解や協力 持続可能

④ 健全な心身 生き る 力 自然の恩恵 消費者
感謝の念や

理解
持続可能

⑤ 食生活 生き る 力 自然の恩恵
食に関わる

人々
理解や協力 恒久的



－ 5 －

（ ５ ）　 次の①～⑥の文章は，「 学校給食衛生管理基準（ 文部科学省告示第六十四号　 平成

２ １ 年４ 月１ 日施行）　 第２ 　 学校給食施設及び設備の整備及び管理に係る 衛生管理

基準（ １ ） 学校給食施設」 の記載内容の一部を 示し たも のである 。 誤っているもの

を 一つ選べ。 解答番号は１ ５ 。

①　 食品を 取り 扱う 場所（ 作業区域のう ち洗浄室を 除く 部分を いう 。 以下同じ 。）

は， 内部の温度及び湿度管理が適切に行える 空調等を 備えた構造と する よ う 努

める こ と 。

②　 食品の保管室は， 専用である こ と 。 ま た， 衛生面に配慮し た構造と し ， 食品

の搬入及び搬出に当たって， 調理室を経由し ない構造及び配置と する こ と 。

③　 外部から の汚染を 受けないよ う な構造の検収室を 設ける こ と 。

④　 排水溝は， 詰ま り 又は逆流がおき にく く ， かつ排水が飛散し ない構造及び配

置と する こ と 。

⑤　 釜周り の排水が床面に流れない構造と する こ と 。

⑥　 配膳室は，外部から の異物の混入を 防ぐ ため，廊下等と 明確に区分する こ と 。

ま た， その出入口には， 原則と し てエアカーテン を設ける こ と 。

上記①～⑥の記号は原文では一～六である 。
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（ ６ ）　 次の文章は，「 学校給食衛生管理基準（ 文部科学省告示第六十四号　 平成２ １ 年４

月１ 日施行）　 第４ 　 衛生管理体制に係る 衛生管理基準　（ ４ ） 食中毒の集団発生の

際の措置」 の記載内容の一部を 示し たも のである 。 文章中の（ ア ） ～（ エ） に当て

はま る 語句の組合せと し て正し いも のを ， 下記の①～⑤の中から 一つ選べ。 解答番

号は１ ６ 。

一　 教育委員会等，（ 　 ア　 ）， 保健所等に連絡する と と も に， 患者の措置に万全を

期すこ と 。 ま た， 二次感染の防止に努める こ と 。

　（ 中略）

三　（ 　 イ 　 ） の指導のも と 養護教諭等が児童生徒の症状の把握に努める 等関係職

員の役割を 明確にし ，校内組織等に基づいて学校内外の取組体制を 整備する こ と 。

四　（ 　 ウ 　 ） に対し ては， でき る だけ速やかに患者の集団発生の状況を 周知さ せ，

協力を求める こ と 。 その際，プラ イ バシー等（ 　 エ　 ） がないよ う 配慮する こ と 。

ア イ ウ エ

① 産業医 保健所 保護者 個人情報の漏洩

② 産業医 校長 地域住民 人権の侵害

③ 学校医 校長 保護者 人権の侵害

④ 学校医 校長 地域住民 個人情報の漏洩

⑤ 学校医 保健所 地域住民 人権の侵害
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（ ７ ）　 次の文章は，「 調理場における 洗浄・ 消毒マニュ アル Part Ⅰ（ 平成２ １ 年３ 月　 文

部科学省ス ポーツ・ 青少年局学校健康教育課）　 第１ 章　 洗浄・ 消毒に関する 基本的

な考え方」 の記載内容の一部を 示し たも のである 。 文章中の（ ア ） ～（ オ） に当て

はま る 語句の組合せと し て正し いも のを ， 下記の①～⑤の中から 一つ選べ。 解答番

号は１ ７ 。

１ ． 適切な洗浄・ 消毒と は

　（ 前略）

　 学校給食においては，（ 中略）有害微生物によ る 汚染や二次汚染を防止する ために，

汚染・ 非汚染作業区域の（ 　 ア　 ）， ド ラ イ 運用，（ 　 イ 　 ）， ま な板や包丁など の

調理器具やエプロ ン など の使い分け，（ 　 ウ 　 ） cm 以上の置台の使用， 手洗い及び

調理器具類の洗浄と 消毒など の衛生管理が推進さ れていま す。 し かし ， 学校給食を

原因と し て発生し ている 食中毒の約６ 割は， こ れら 二次汚染防止対策の不備によ る

も のですから ， 調理従事者には適切な洗浄・ 消毒について理解を 得る 必要があり ま

す。

　（ 後略）

２ ．（ 　 エ　 ） が衛生管理の基本である

　（ 前略）

　 ま た， 調理器具や機器など に付着し た微生物の栄養源と なる 食品残渣など を 除去

する こ と で， 微生物の増殖を 抑制する と と も に， 有機物や有害微生物を 減少さ せる

こ と によ り ， 次に行う （ 　 オ　 ） の効果が十分に発揮さ れま す。（ 後略）

ア イ ウ エ オ

① 区分 作業工程表作成 ６ ０ 洗浄 消毒

② 分類 作業動線の確保 ５ ０ 消毒 洗浄

③ 区分 作業動線の確保 ５ ０ 洗浄 消毒

④ 分類 作業工程表作成 ６ ０ 消毒 洗浄

⑤ 区分 作業動線の確保 ６ ０ 洗浄 消毒
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（ ８ ）　 次の文章ア～オは，「 調理場における 洗浄・ 消毒マニュ ア ル Part Ⅱ（ 平成２ ２ 年

３ 月　 文部科学省ス ポーツ・ 青少年局学校健康教育課）　 第４ 章　 洗浄・ 消毒の評価

の方法　 ３ ． 食器等の洗浄効果の確認検査」 の記載内容を ま と めたも のであ る 。 内

容が正し いも のを 〇， 誤っ ている も のを ×と し たと き ， 正し いも のの組合せを ， 下

記の①～⑤の中から 一つ選べ。 解答番号は１ ８ 。

ア　 でんぷんの検査は， ま ず食器にヨ ウ 素水溶液を 約１ ０ m L 入れ， 食器全体に試

薬を いき 渡ら せる 。 次に流水で軽く 水洗いする と ， でんぷんが付着し ている 箇所

が青紫色になる 。

イ 　 たんぱく 質の検査は， ま ず食器にク ルク ミ ン 溶液を 約１ ０ m L 入れ， 食器全体

に試薬を いき 渡ら せる 。 次に流水で軽く 水洗いし て紫外線を 当てる と ， たんぱく

質が付着し ている 箇所が蛍光黄色を 発する 。

ウ 　 でんぷん， たんぱく 質の残留検査用の簡易検査キッ ト が開発さ れ， 綿棒等の拭

取り 器具を 使用し て拭き 取っ て１ ０ 秒程度で呈色の有無や色調の度合いを 目視で

判定でき る 。

エ　 自動食器洗浄機用洗剤は， 酸性です。 pH 試験紙を 用いて検査を する と ， 酸性

洗剤が残留し ている かど う かがわかり ま す。

オ　 石けんはア ルカ リ 性（ pH ９ ～１ １ 程度） のため， pH 試験紙で確認する こ と

ができ ま す。 pH 試験紙で緑～青色を呈し たら ， すすぎが不十分です。

ア イ ウ エ オ

① 〇 × 〇 × 〇

② 〇 〇 × 〇 〇

③ × 〇 × × 〇

④ 〇 × 〇 〇 ×

⑤ × 〇 〇 × ×
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（ ９ ）　 次の文章中の下線部ア ～オの中で，「 学校給食調理従事者研修マニュ ア ル（ 平成

２ ４ 年３ 月　 文部科学省ス ポーツ・ 青少年局学校健康教育課）　 第６ 章　 衛生管理を

充実さ せる ための手順　 Step ３ 　 手洗い設備の充実」 の記載内容と し て， 正し いも

のの組合せを ， 下記の①～⑤の中から 一つ選べ。 解答番号は１ ９ 。

２ 　 手洗い設備を 設置する 必要のある 場所と その理由を理解する

設置場所について

⑴前室……ア　  作業開始時や汚染区域から 非汚染区域の作業に移る 際， ま た作業

途中に便所に行き ， 再入室する 際等に利用する 手洗い設備

⑵ト イ レ の個室……ト イ レ を 介し ての汚染拡大を 防ぐ ために必要な手洗い設備

⑶調理場内…………作業途中の手洗いを円滑に行う ための手洗い設備

◎汚染作業区域……ウ 　 検収室， 下処理室， 洗浄室（ 食器等など の洗浄時）

◎非汚染作業区域… 出入り 口， 切裁作業， 釜の作業， 揚げ物・ 焼き 物， 和え物

等作業区分ごと に使用し やすい位置に設置

３ 　 調理場内の手洗い設備の設置場所について理解する

　 作業途中に食肉類や魚介類， 卵等汚染度の高い食品に触れた後に， エ　 他の食品

や器具類に触れたり ， 切裁の作業後に加熱の作業を 行う など 異なる 作業に移っ た

り する 時等には， 手洗いが必要です。（ 後略）

４ 　 非汚染作業区域での作業中の正し い手洗い方法を 理解する

　（ 前略）

　 手洗いの目的を 理解し ，作業中の正し い手洗い方法を 身に付ける こ と が重要です。

　 調理作業開始時に行う 標準的な手洗いは， 日常生活で付着し た汚れや病原微生物

を取り 除く 手洗いです。 そのため， 爪の間に存在する 細菌等を爪ブラ シで取り 除い

たり ， アルコ ールで殺菌し たり する 必要があり ま す。

　 ま た， 非汚染作業区域での調理作業においても ， 直接手指が触れる のは洗浄済み

の野菜や消毒済みの機械器具ですが， オ　 作業開始時と 同じ よ う な手洗いを する 必

要があり ま す。

①　 ア， イ ， ウ 　 　 　 　 　 ②　 ア， ウ ， エ　 　 　 　 　 ③　 イ ， ウ ， エ

④　 イ ， エ， オ　 　 　 　 　 ⑤　 ウ ， エ， オ

　 前室の手洗い場は， 調理従事者の数に応じ て， 必要数（ イ 　 一度

に集中する 人数が６ 人に１ 箇所程度） 設置する こ と 。
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（ １ ０ ）　 次の①～⑤の文章は，「 調理場における 衛生管理＆調理技術マニュ ア ル（ 平成

２ ３ 年３ 月　 文部科学省ス ポーツ ・ 青少年局学校健康教育課）　 第１ 章　「 学校給

食（ 大量） 調理」 の基本的な考え方　（ ５ ）　 炊飯」 の記載内容を ま と めたも ので

ある 。 誤っているものを 一つ選べ。 解答番号は２ ０ 。

①　 洗米機の１ 回の洗米量は， １ 釜の炊飯量に合わせて洗米し たほう が作業の標準

化が容易になり ま す。

　 水圧式洗米機の洗米時間は， １ 回４ ～５ kg で２ ～３ 分が標準ですが， 洗米時

間が５ 分以上になる と 吸水し た米粒が砕けやすく なり ま す。

②　 大量炊飯では作業上の制約から ， 洗米後浸漬し ないでざる に上げ， 約６ ０ 分間

程度放置し た後（ こ の間， 米の表面の付着水約１ ０ ％が吸水さ れる ）， 炊飯する

場合も あ り ま す。 大量調理では少量調理に比べて， 釜の温度上昇が緩慢であり ，

沸騰ま での間に米のでんぷんの糊化に必要な水分を 吸水する こ と ができ る ので，

浸漬し た米に近い飯になり ま す。

③　 大量炊飯では， 点火後沸騰に至る ま での時間の管理が重要になり ま す。 沸騰ま

での時間は少量炊飯と 同様に１ ０ ～１ ５ 分が適当と さ れていま す。 一般には１ 釜

の炊飯量を 炊飯容量の８ ０ ％（ ５ kg 炊き の場合は４ kg） にする と ， こ の範囲の

時間になり ま す。

④　 大量炊飯では少量炊飯に比べて蒸発量が少なく ， 加水量が少ないため， 沸騰ま

での時間が１ ５ 分よ り 長く なる と ，（ 中略） 釜の上・ 下層部によ る 飯の水分含量

や固さ の差ができ ま す。

⑤　 回転釜によ る 炊飯や，炊飯量が多く ，沸騰ま での時間がかなり 長く なる 場合は，

湯炊き にし ま す。（ 中略） 回転釜における 湯炊き は， 沸騰後に１ ～２ 回攪拌し て

釜内の熱の分布を 均一にする と と も に， 鍋底に張り 付いた米を はがし ま す。
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（ １ １ ）　 次の文章中の下線部①～⑤の中で，「 調理場における 衛生管理＆調理技術マニュ

アル（ 平成２ ３ 年３ 月　 文部科学省ス ポーツ・ 青少年局学校健康教育課）　 第６ 章　

食中毒病因物質の解説　 １ 　 ノ ロ ウ イ ルス 」 の記載内容の一部と し て ， 誤ってい

るものを一つ選べ。 解答番号は２ １ 。

⑴性状と 特性

　 ノ ロ ウ イ ルス は， ウ イ ルス の中でも 小さ く 直径３ ０ ～４ ０ nm 前後で球形を 呈

し ていま す。 ①　 乾燥・ 液中で長期間安定であり ， ４ ℃では２ ヶ 月間， ２ ０ ℃で

は１ ヶ 月間程度生存可能と 考えら れていま す。（ 中略）

　 ノ ロ ウ イ ルス に対し ては次亜塩素酸ナト リ ウ ム が有効であり ， ②　 有機物の多

いと こ ろ では２ ０ ０ ppm 濃度を， 有機物の少ないと こ ろ では， 次亜塩素酸ナト

リ ウ ム が有機物に消費さ れる ため１ ０ ０ ０ ppm 以上を 用いる こ と で， 短時間で

殺滅でき ま す。（ 中略）

　 ③　 急性期のノ ロ ウ イ ルス 感染者には， 糞便１ g あたり １ 億個以上， 嘔吐物は

１ ０ ０ 万個以上のノ ロ ウ イ ルス が存在し ま す。

⑵食品の汚染実態と 食中毒発生状況

（ 中略）

　 ノ ロ ウ イ ルス 食中毒は， １ 事件あたり の患者数が多いこ と も 特徴であり ， ④　 近

年のノ ロ ウ イ ルス 食中毒患者数は， 原因物質別食中毒患者数の約５ ０ ％程度を 占

め， ノ ロ ウ イ ルス によ る 食中毒の防止が完全に行われれば， 食中毒患者数を 半減

さ せる こ と ができ ま す。

　（ 中略）

　 ノ ロ ウ イ ルス によ る 食中毒の原因食材は， カ キ を 含む二枚貝が１ ０ 年前には

３ ０ ～３ ５ ％を 占めていま し たが，近年では１ ０ ％以下に減少し ていま す。 一方，

⑤　 ノ ロ ウ イ ルス に感染し た調理従事者（ 食品取扱者） が， 食品を 提供する 直前

に，ウ イ ルス が付着し た素手で食品等を 取り 扱っ たこ と によ り 起き ている も のが，

８ ０ ％以上を占めていま す。
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（ １ ２ ）　 次の文章は，「 食に関する 指導の手引き 　 ―第二次改訂版―（ 平成３ １ 年３ 月　

文部科学省）　 第５ 章　 給食の時間における 食に関する 指導　 ４ 　 特別活動におけ

る 学校給食の位置付け」 の記載内容の一部を示し たも のである 。 文章中の（ ア） ～ 

（ エ） に当てはま る 語句の組合せと し て最も 適切なも のを， 下記の①～⑤の中から

一つ選べ。 解答番号は２ ２ 。

　 学習指導要領においては， 特別活動の「 学級活動」 に「 食育の観点を踏ま えた学

校給食と 望ま し い食習慣の形成」 について示さ れていま す。 特別活動は，（ 　 ア　 ）

と し ての見方・ 考え方を 働かせながら ，「 様々な集団活動に自主的， 実践的に取り

組み， 互いのよ さ や可能性を 発揮し ながら 集団や自己の生活上の課題を 解決する 」

こ と を 通し て， 資質・ 能力を育むこ と を 目指す教育活動です。

　 給食の 時間に おけ る 指導は（ 　 イ 　 ） に 含ま れな い も の の， 教育課程上の 

（ 　 ウ 　 ） と 関連付けて行う こ と のでき る 重要な学校教育活動です。 年間を 通じ て

行われる 当番活動や， 学校給食を 教材と し て活用し た食に関する 指導によ り ， 児童

生徒が（ 　 エ　 ） を身に付けていける よ う ， 計画的かつ効果的な指導を行う こ と が

大切です。

ア イ ウ エ

① 集団や社会の形成者 授業時間
総合的な学習の

時間
食事マナー

② 集団や社会の形成者 標準授業時数 学級活動 望ま し い食習慣

③ 集団生活の一人 授業時間 学級活動 望ま し い食習慣

④ 集団生活の一人 標準授業時数 学級活動 望ま し い食習慣

⑤ 集団や社会の形成者 標準授業時数
総合的な学習の

時間
食事マナー



－ 13 －

（ １ ３ ）　 次の文章ア～オは，「 栄養教諭を 中核と し たこ れから の学校の食育　 ～チーム 学

校で取り 組む食育推進のＰ Ｄ Ｃ Ａ ～　（ 平成２ ９ 年３ 月　 文部科学省）　 Ⅱ　 実践　

《 Ｄ Ｏ 》　 １ 　 食に関する 指導　（ ３ ） 個別的な相談指導」 の記載内容の一部を 示し

たも のである 。 正し いも のの組合せを ， 下記の①～⑤の中から 一つ選べ。 解答番

号は２ ３ 。

指導上の留意点

ア　 特定の児童生徒に対する 個別的な相談指導の際， 児童生徒の心に過大な重荷に

なっ たり ， 他の児童生徒から のいじ めにつながっ たり し ないよ う 配慮し ま す。

イ 　 食物アレ ルギーの個別対応など の場合には， あら かじ め学級全体の理解を 促す

ための全体指導も 必要です。

ウ 　 改善すべき 問題点がたく さ んある 場合は， 当面の目標を ２ ～３ 個にし ぼり 具体

的な指導方法を 考えて進めま す。

エ　 改善目標は対象の児童生徒と 保護者の合意によ り 決定し ていく こ と が大切であ

り ，改善への意欲を 高める ために，児童生徒と 保護者で決めた目標を 設定し ま す。

オ　 個別の相談指導の対象になっ た児童生徒及びその保護者が満足する 成果を 上げ

ら れる よ う 努めま す。

①　 ア， イ ， ウ 　 　 　 　 　 ②　 ア， イ ， オ　 　 　 　 　 ③　 ア， ウ ， エ

④　 イ ， エ， オ　 　 　 　 　 ⑤　 ウ ， エ， オ
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（ １ ４ ）　 次の表は，「 栄養教諭を 中核と し たこ れから の学校の食育　 ～チーム 学校で取り

組む食育推進のＰ ＤＣ Ａ ～　（ 平成２ ９ 年３ 月　 文部科学省） Ⅲ　 評価　《 Ｃ ＨＥ Ｃ Ｋ 》　

２ 　 評価の実施　（ ２ ） 評価指標の設定」 の食育に関する 指導指標の例の一部を 示

し たも のであ る 。 表中の（ ア） ～（ エ） に当てはま る 語句の組合せと し て最も 適

切なも のを ， 下記の①～⑤の中から 一つ選べ。 解答番号は２ ４ 。

活動指標（ アウ ト プッ ト ） 成果指標（ アウ ト カム ）

食
に
関
す
る
指
導

・ （ 　 ア　 ）

・ 推進体制の整備状況

・ 全体計画，年間指導計画等の作成・

改善の状況

・ 学校給食を 活用し た指導状況

・ （ 　 イ 　 ） の実施状況

・ 食に関する 知識の定着状況

・ 食に関する 意識の改善状況

・ 食習慣の状況

　（ 朝食摂取， 食事内容等）

・ 生活習慣の状況

　（ 睡眠時間， 排便習慣等）

・ 肥満・ 痩身の状況

・ 児童生徒の栄養摂取状況

・ 疾病（ 不定愁訴） 等の状況

・ 地場産物， 国産食材の活用状況

・ 学校給食の衛生管理の状況

・ 学校給食関連事故の発生状況

給
食
管
理

・ 地場産物， 国産食材を 活用し た献

立作成

・ 栄養管理に配慮し た献立作成

・ 適切な給食時間の設定等の環境整

備の状況

・ （ 　 ウ 　 ） の実施状況

・ （ 　 エ　 ） に関する 研修会の開催

状況

連
携
・
調
整

・ 給食の時間， 教科等における 教職

員間の連携状況

・ （ 　 イ 　 ） における 教職員間の連

携状況

・ 学校間や家庭・ 地域と の連携状況

・ （ 　 エ　 ） における 教職員間の連

携状況

（ 参考）

・ 児童生徒の体力の状況

・ 児童生徒の学力の状況
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ア イ ウ エ

①
教育課程への

位置づけ
給食時間

個別的な

相談指導
食育の推進

② 研修会の位置づけ
個別的な

相談指導
検食， 保存食 食育の推進

③ 研修会の位置づけ 給食時間
個別的な

相談指導
給食管理

④
教育課程への

位置づけ

個別的な

相談指導
検食， 保存食 給食管理

⑤
教育課程への

位置づけ
給食時間 検食， 保存食 食育の推進
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（ １ ５ ）　 次の文章は，「 中学校学習指導要領（ 平成２ ９ 年告示） 解説　 技術・ 家庭編（ 平

成２ ９ 年７ 月　 文部科学省）　 第２ 章　 技術・ 家庭科の目標及び内容　 第３ 節　 家

庭分野の目標及び内容　 ３ 　 家庭分野の内容　 Ｂ 　 衣食住の生活　 食生活」 の記

載内容の一部を 示し たも のである 。 文章中の（ ア） ～（ オ） に当てはま る 語句の

組合せと し て正し いも のを ， 下記の①～⑤の中から 一つ選べ。 解答番号は２ ５ 。

　 今回の改訂では， 小学校と 中学校の内容の（ 　 ア　 ） を 図り ， 小・ 中学校と も に

（ 　 イ 　 ）， 栄養・ 献立， 調理の三つの内容と し ， 基礎的・ 基本的な知識及び技能を

確実に習得でき る よ う にし ている 。 特に， 調理の学習については， 義務教育段階に

おける 基礎的・ 基本的な知識及び技能の習得のため， 小学校での「 ゆでる ， いため

る 」 に加え，「（ 　 ウ 　 ） 等」 の調理方法を扱う こ と と し ている 。

　 ま た，（ 　 エ　 ） への理解を 深める ために， 地域の食材を 用いた調理と し て和食

を扱う こ と と し ている 。

　（ 中略）

　 ま た， 食事の役割を 取り 上げる 際には，「 Ａ 家族・ 家庭生活」 の（ １ ） の家族・

家庭の基本的な機能と 関連さ せ，（ 　 オ　 ） など の視点から 考える こ と が大切であ

る こ と に気付く よ う にする 。

ア イ ウ エ オ

① 系統性 食事の役割
煮る ， 揚げる ，

蒸す
地場産物 持続可能な社会の構築

② 連続性 食文化
煮る ， 揚げる ，

焼く
地場産物

健康・ 快適・ 安全，

生活文化の継承

③ 系統性 食事の役割
煮る ， 焼く ，

蒸す
日本の食文化

健康・ 快適・ 安全，

生活文化の継承

④ 連続性 食事の役割
煮る ， 焼く ，

蒸す
日本の食文化

健康・ 快適・ 安全，

生活文化の継承

⑤ 系統性 食文化
煮る ， 揚げる ，

焼く
日本の食文化 持続可能な社会の構築
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（ １ ６ ）　 次の①～⑤の文章は，「 学校給食における 食物アレ ルギー対応指針（ 平成２ ７ 年

３ 月　 文部科学省）　 ４ －２ 　 給食提供， 調理作業」 の記載内容を 示し たも のであ

る 。 誤っているものを一つ選べ。 解答番号は２ ６ 。

①　 前日ある いは当日の朝， 栄養教諭・ 学校栄養職員と 調理にかかわる 全員でアレ

ルギー対応作業も 明記し た調理指示書，作業工程表，作業動線図を 参照し ながら ，

綿密な打合せを 行いま す。

②　 調理指示書， 作業工程表， 作業動線図は普通食用のも のと 対応食用のも のと を

別に作り ， 対応食を調理する 場所を 明記し ま す。

③　 対応食担当者は， 他の調理員と 違う 色のエプロ ン を着用する など し て作業を 行

いま す。

④　 対応食は， 普通食と 一緒に調理し ， 原因食材を入れる 前に途中で取り 分ける 場

合は， 対応食担当者が原因食材の混入がないこ と を確認し てから 取り 分けま す。

⑤　 対応食は， 普通食と 同様， 温度管理， 保存食の採取， 検食を 行いま す。
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（ １ ７ ）　 次の文章中の下線部ア～オの中で，「 学校のアレ ルギー疾患に対する 取り 組みガ

イ ド ラ イ ン 《 令和元年度改訂》（ 公益財団法人　 日本学校保健会）　 第２ 章　 疾患

各論　 １ 　 食物アレ ルギー・ アナフ ィ ラ キシー　 １ －１ 　「 病型・ 治療」 欄の読み方」

の記載内容と し て， 正し いも のの組合せを ， 下記の①～⑤の中から 一つ選べ。 解

答番号は２ ７ 。

■原因食物

　 食物アレ ルギーはあら ゆる 食物が原因と なり ま すが， 平成２ ３ 年即時型食物アレ

ルギー全国モニタ リ ング調査では ア　 学童～高校生ま での新規発症では甲殻類， 果

物が多く ， 誤食によ る 原因食物は鶏卵，牛乳，落花生，小麦，甲殻類の順に多く なっ

て いま す。 木の実類（ ク ルミ ・ カ シ ュ ー・ ア ーモン ド な ど ） も 最近増え て おり ， 

イ 　 カシュ ーが令和元年に加工食品のアレ ルギーの推奨表示の項目に新たに加わり

ま し た。

■除去根拠

　 ウ 　 一般に食物アレ ルギーは血液検査や皮膚テス ト の結果で診断し ま す。

　 食物の除去が必要な児童生徒等であっ ても ， その多く は除去品目数が数品目以内

にと ど ま り ま す。 あま り に除去品目数が多い場合には， 不必要な除去を 行っ ている

可能性が高いと も 考えら れま す。

○明ら かな症状の既往

　 過去に， 原因食物の摂取によ り 明ら かなアレ ルギー症状が起き ている ので， 除去

根拠と し て高い位置付けになり ま す。

　 ただし ， エ　 鶏卵， 牛乳， 小麦など の主な原因食物は年齢を経る ごと に耐性獲得

（ 食べら れる よ う になる こ と ） する こ と が知ら れていま す。 実際に乳幼児早期に発

症する 食物アレ ルギーの子供のおよ そ９ 割は就学前に耐性獲得する ので， 直近の数

年以上症状が出ていない場合には，“ 明ら かな症状の既往” は除去根拠と し ての意

味合いを失っ ている 可能性も あり ま す。主な原因食物に対する アレ ルギーがあっ て，

幼児期以降に食物経口負荷試験など の耐性獲得の検証が行われていない場合には，

既に食べら れる よ う になっ ている 可能性も 十分に考えら れる ので， 改めて主治医に

相談する 必要があり ま す。 ただ，上記の主な原因食物以外の原因食物オ　（ ピ ーナッ

ツ ， ソ バ， 甲殻類， 魚類など ） の耐性獲得率はあま り 高く ないこ と が知ら れていま

す。

①　 ア， イ ， ウ 　 　 　 　 　 ②　 ア， ウ ， エ　 　 　 　 　 ③　 ア， エ， オ

④　 イ ， エ， オ　 　 　 　 　 ⑤　 ウ ， エ， オ

著作権保護の観点により、掲載いたしません。
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（ １ ８ ）　 次の文章ア～オの中で，「 食品関連事業者のみなさ ま へ　 加工食品の食物アレ ル

ギー表示ハン ド ブッ ク （ 令和５ 年３ 月作成　 消費者庁）　 ２ 　 食物アレ ルギー表示

のために必要な 知識」 の記載内容を ま と めたも のと し て 正し いも のの組合せを，

下記の①～⑤の中から 一つ選べ。 解答番号は２ ８ 。

ア　 マヨ ネーズ， 生ク リ ーム ……旧食品衛生法に基づく 表示基準では， マヨ ネーズ

や生ク リ ームは「 特定加工食品」 と し て食物アレ ルギー表示を 省略でき ま し たが，

食品表示基準では特定加工食品の制度が廃止さ れたため， 食物アレ ルギー表示を

する 必要があり ま す。「 マヨ ネーズ（ 卵を 含む）」，「 生ク リ ーム（ 乳成分を含む）」

のよ う に表記し てく ださ い。

イ 　 枝豆，も やし ，黒豆…………「 大豆」 である こ と が一般的に知ら れている ため，

「 枝豆（ 大豆を 含む）」，「 大豆も やし 」 のよ う に表記する 必要があり ま せん。

ウ 　 網で無分別に捕獲し た魚介類については， そのま ま 原材料と し て使用さ れる た

め， ど の種類の魚介類が入っ ている か把握でき ま せん。 こ のよ う な製造工程上の

理由から ， たんぱく 加水分解物， 魚醤， 魚醤パウ ダー， 魚肉すり 身， 魚油， 魚介

エキス など の６ つの食品に限り ， 例外的な表示方法が認めら れていま す。

【 表示例】

魚醤（ 魚介類）

エ　 魚醤について，「 えび」 や「 かに」 など が含ま れる と 特定でき る 場合は， 個別

表示又は一括表示で特定原材料等を 含む旨を 表示し なく てはなり ま せん。

【 表示例】： えびが含ま れる 魚醤を使用し た場合

たら こ ， 海苔， 魚醤（ えびを 含む）， みり ん…

オ　「 え び」 や「 かに」 な ど が含ま れる と 特定でき る たんぱく 加水分解物， 魚醤，

魚醤パウ ダー， 魚肉すり 身， 魚油， 魚介エキス など の６ つの食品を 使用し た場合

であって， 他の原材料や添加物に同一の特定原材料等が含ま れている 場合は， 繰

り 返し になる 食物アレ ルギー表示を し なければいけま せん。

【 表示例】： えび， かに等の特定原材料等が含ま れる と 特定でき る 魚醤を 使用し ，

他の原材料にえび・ かにを 含む場合

たら こ ， えび， 海苔， かに， 魚醤（ えびを 含む）， みり ん…

①　 ア， イ ， ウ 　 　 　 　 　 ②　 ア， ウ ， エ　 　 　 　 　 ③　 ア， ウ ， オ

④　 イ ， エ， オ　 　 　 　 　 ⑤　 ウ ， エ， オ
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（ １ ９ ）　 次の文章は，「 中学生用食育教材　「 食」 の探究と 社会への広がり ～食を 通し て

自分たちや社会を 見つめよ う ～（ 令和３ 年３ 月文部科学省）　 教材５ 　 朝食の効果

を 知ろ う ！」 の記載内容の一部を 示し たも のである 。 文章中のア ～カ の内容が正

し いも のを 〇， 誤っ ている も のを ×と し たと き ， 正し いも のの組合せを ， 下記の

①～⑤の中から 一つ選べ。 解答番号は２ ９ 。

Ⅰ　 体温や脈拍の上昇効果

　 睡眠時は， 起床時よ り も 体温が低く 保たれ， 脈拍も 減少し ま す。 体が活動のため

の準備を整える には， ま ずは， ア　 体温や脈拍を起床時の安静の状態（ 仰向けに寝

た状態， ある いは座位で安静にし ている 状態） ま で上昇さ せる こ と が必要です。 私

たちの体は， 口の中に物が入っ てく る と 消化器官が動き 出し ま す。 朝食を と る と い

う 行為によ り ， 消化器官， すなわち筋肉ででき ている イ 　 食道や胃， 腸など が運動

を開始し ， その運動によ っ て得ら れた熱が体温の上昇を 助け ， 脳を はじ め体中が活

動を 行う ための準備を整えま す。

Ⅱ　 エネルギー源の補給

　 私たちの体は， 寝ている 間も エネルギーを 使っ て いま す。 ウ 　 睡眠中のエネル

ギー消費量は， 特異動的作用程度と いわれて いま す。 例え ば， １ ５ 歳男性， 体重

６ ０ kg の標準的な体型の人の場合， おおよ そ睡眠１ 時間当たり ６ ０ kcal， ８ 時間

の睡眠では４ ８ ０ kcal のエネルギーを 消費し ていま す。つま り 起床時は，エネルギー

や， エネルギーを 作る ために必要な栄養素が少ない状況と いえま す。 こ のため， 朝

食で午前中に使う エネルギーや栄養素を 補充し なく てはなり ま せん。

Ⅲ　 便秘の予防

　 エ　 胃の中に食べ物が入ってく る と 大腸が収縮運動を起こ し ， 排便を 促し ま す。

Ⅳ　 体温維持の効果

　 オ　 １ 日の体温リ ズム は， 朝食を と った直後に最高値と なり ま す。 朝食を と る こ

と によ り ， 午前中， 体温が上昇し た状態を維持する こ と ができ ま す。 カ　 朝食を 欠

食し た場合， 通学の歩行など によ る 筋運動から 得ら れる 熱で一時的に体温は上昇し

ま すが， 体温を 維持する エネルギーや栄養素が不足し ている ため体温を 維持でき ま

せん。 体のリ ズム を 崩さ ないと いう 理由だけではなく ， 午前中の時間にやり たいこ

と を 充実し て行う ためにも ， 朝食をし っ かり バラ ン ス よ く 食べる こ と が重要です。

上記Ⅰ～Ⅳの記号は原文では①～④である が解答番号と 区別する ため変更し てい

る 。
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ア イ ウ エ オ カ

① 〇 × × × × 〇

② × 〇 〇 × 〇 〇

③ 〇 × 〇 〇 〇 ×

④ 〇 〇 × × × 〇

⑤ 〇 〇 × × 〇 ×
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（ ２ ０ ）　 次の表中の下線部ア～オの中で岐阜県の郷土料理について記載し た内容と し て，

正し いも のの組合せを， 下記の①～⑤の中から 一つ選べ。 解答番号は３ ０ 。

赤かぶ漬け さ わやかな 甘みのあ る ア　「 万木カ ブ」 を 塩漬けにし た冬の常

備菜。 漬ける 時には， し っかり と 塩を する ため長期保存ができ ，

雪によ り 交通が遮断さ れる 冬期には， 欠かすこ と のでき ない常

備菜であった。

五平餅 昔， イ 　 山仕事を する 人たちが山で有り 合わせのご 飯を つぶし

て手元にある 板切れににぎり つけて焼き ， みそを つけて食べな

がら ， 酒をく み交わし たのが始ま り と 言われている 。

栗き んと ん 栗き んと んは， 岐阜県のウ 　 美濃東部名産の栗を 使ったも ので，

高級和菓子と し て知ら れている 。 蒸し た栗に砂糖を 加えて炊き

上げてつく る 。 水分は栗から 出る も のだけで， 十分し っ と り し

ている 。

朴葉みそ 厳し い寒さ の中から 生ま れた郷土の味わい。 寒さ の厳し い飛騨

では， 冬はなんでも いろ り であたためては食べた。 土中に埋め

ておいたねぎや， 凍っ た漬物も 朴葉の上で焼いて食べた。 器具

の少な かっ た昔は， 朴葉は重宝し て， 現在でも エ　 朴葉ずし ，

朴葉餅など に使う 。

から すみ オ　 重陽の節句の際にお供えし た伝統的なお菓子である 。

①　 ア， イ ， ウ 　 　 　 　 　 ②　 ア， エ， オ　 　 　 　 　 ③　 イ ， ウ ， エ

④　 イ ， エ， オ　 　 　 　 　 ⑤　 ウ ， エ， オ


