
令和 7年度 ふぐ処理技術認定試験問題

14 00～ 15:00

指示があるまで開けてはいけません

注 意 事 項

1 この問題用紙には水産食品の衛生に関する知識 (15間 )、 ふ ぐに関する
一般知識 (15間 ) の 2科 目 (30間との問題が綴 じられています (1問 5
点 )。

2科 目の試験時間は 1時間です。

2 答案用紙は別にあ ります。答案用紙の指定の場所に受験番号、氏名を忘れ
ずに記入し ください n

3  角早塔引ま、該当するものを 1つだけ選んて'、 その番号を答案用紙に鉛筆、シ

ャープペ ンシルで記入 して くだ さい。

※ 2つ 以上部 入 した遇合 や答 えの な い キBの l土無効 たた り主す の で 、注重 し

てくだきい A

4 答案用紙の提出は、試験開始後 30分 までは認 めません。試験官の指示が
あるまで提出 しないでくだ さい。

5 質問があるときは、手をあげて試験官または試験立会人に合図 して くだ さ
い 。

6 14:30か ら14:50ま で退室を認めます。一度退場 したら再入場で
きません。

7 問題用紙は、持ち帰っても結構です。

沖 縄 県



令和 7年度沖縄県ふぐ処理技術認定試験

I.水産食品の衛生に関する知識

解答の仕方 正解 を 1つ選んで、答木安用紙に記入 して くだ さい。

問 1.次の食品衛生法に関する記述の

として、正 しいものはどれか。

イ こ入 る語句の組み合わせ

この法律は、食品の 確保のために公衆衛生の見地か ら必要な規

制その他の措置を講ず ることにより、 こ起因する衛生上の危害の発

生を防止 し、もつて国民の健康の保護 を図ることを目的 とす る。

ア

1 安全性
2 機能性
3   彩艶含ヒ!l生

4 安全性

イ

環境

環境

飲食

飲食

問 2,次 の うち、食品衛生法で制度化 されている 「危害要因分析重要管理点」

の略称 として、正 しいものは どれか。

l SFTS

2 HACCP

3 WHO

4 COPD

イ

1



令和 7年度沖縄県ふぐ処理技術認定試験

問 3.次 の食品衛生法に関す る記述の うち、誤 つているヰぅのはどれか。

1 生食用鮮魚介類では、成分規格、加工基準及び保存基準が定められて
いる。

2 病原微生物に汚染され、またその疑いがあり、人の健康を損なうおそ

れがある食品は販売が禁止 されている。

3 魚介類販売業者に限つては、HACCPに 沿つた衛生管理を実施する

必要はなく、一般的な衛生管理のみを実施すればよい。

4 国や都道府県等の責務だけでなく、食品等事業者の責務についても定
めている。

問 4。 次の うち、「生食用鮮魚介類の保存基準 (食品衛生法施行規則 )」 で定め

られた保存温度 として、正 しいものはどれか。

1 10℃ 以下
2 15℃ 以下
3 20℃ 以下

4 25℃ 以下

誤 つているヽのは どれか。

1 カキなどの二枚貝だけではなく、ウイルス感染者に調理 。汚染された

食品が原因になることもある。

2 ノロウイルスは感染力が強く、数個から100個 程度でも発症する場合
がある。

3 ノロウイルスは全ての食品中で増殖することができるため、ノロウイ
ルス食中毒の予防には、食品を 10℃ 以下で保存することが効果的であ

る。

4 ノロウイルス食中毒の予防には、 トイレ後や調理前の入念な手洗い、

食品の十分な加熱が効果的である。

問 5。 次のノロウイルス食 中毒に関する記述の うち、
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令和 7年度沖縄県ふぐ処理技術認定試験

問 6.次 の うち、食中毒の分類 と病因物質の組み合わせ として、正 しいものは

どれか。

問 7.次 のうち、食中毒予防の三原則 とその具体的内容の組み合わせ として、

誤つているものはどれか。

食中毒の分類

1 化学物質による食中毒
2 細菌性食中毒
3 寄生虫による食中毒
4 ウイルス性食中毒

食中毒予防三原則

1  つけない
2  ふや さない
3  ふや さない
4  やつつける

病因物質

アニサキス

腸炎 ビブ リオ

ノロウイルス

ヒスタミン

具体的内容

器具等の洗浄、消毒

包丁、まな板の使い分け

室温放置 しない

十分に加熱調理す る

問 8 誤つているものは どれか。

1 海産魚介類に付着 していることが多い。
2 他の食 中毒菌 より分裂が遅 く、長時間常温放置 しても増殖 しにくい。

3 淡水中では早 く死滅す る。
4 腸炎 ビブ リオによる食 中毒の潜伏期間は、 6～ 15時 間である。

問 9.次の うち、寄生虫による食 中毒の病因物質 として、正 しいものは どれか。

1 アニサキス

2 ヒスタミン
3 サキシ トキシン
4 テ トロ ドトキシン

次の腸炎 ビブ リオに関す る記述の うち、
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令和 7年度沖縄県ふぐ処理技術認定試験

問 10.次 のシガテラに関す る記述の うち、誤 つてい る 辛ぅのはどれか。

1 過去の沖縄県内でのシガテラの主な原因魚種は、バラハタ、イ ンテン

フエダイ、バラフエダイなどである。

2 シガテラとは、熱帯 。亜熱帯のサンゴ礁域に生息す る毒化 した魚類を

食べ ることによつて起 こる食中毒のことである。

3 シガテラの病因物質は、ベ ロ毒素である。
4 シガテラの主な症状は、下痢、吐き気、嘔吐、口周辺や手足の ドライ

アイスセ ンセーシ ョン、公脈などである。

問 H。 次の うち、食品衛生法で食用利用が禁止 されている魚 として、誤つてい

るものはどれか。

1 アブラソコムツ
2 バラムツ
3 タカサゴ (グルクン)
4 ドクカマス

問 12.次 の食品の保存に関する記述のうち、豊つているものはどれか。

1 缶詰で殺菌が不十分なときは、缶の中で嫌気性菌が増殖 してガスが発

生 し、缶がふ くらんで しま うことがある。

2 乾燥法には、天 日乾燥、熱風乾燥、凍結乾燥など様々な方法がある。

3 冷蔵 。冷凍法では、細菌を死滅 させ ることはできない。

4 酢漬 け法は、pHが アルカ リ性に傾 くため微生物の発育が阻止 され る。
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令和 7年度沖縄県ふぐ処理技術認定試験

問 13.次 の うち、「HACCPの 考え方を取 り入れた衛生管理のための手引書

(小規模なふ ぐ製品製造加工業者向け)」 中の 「衛生的な手洗いの実施」

誤っているものはどれか

1 忙 しい時はアル コール消毒す るだけでもよい。

2 2度 洗いが効果的である。
3 洗浄剤 を十分な流水でよく洗い流す。
4 指先、手首も洗 う。

問 14.次 の うち、「HACCPの 考え方を取 り入れた衛生管理のための手引書

(小規模なふ ぐ製品製造加工業者向け)」 中の「一般衛生管理のポイン ト」

誤つているものはどれか◎

として、

として、
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1 有毒部位の除去

2 食品取扱者の衛生管理

3 防虫・防鼠
4 施設、設備の衛生管理

問 15。 次の うち、「HACCPの 考え方を取 り入れた衛生管理のための手引書

(小規模なふ ぐ製品製造加工業者向け)」 中の 「危害要因分析」 として、

誤つているものはどれか

1 生物的要因
2 化学的要因
3 物理的要因
4 化学的要因

腸炎 ビブ リオ

洗浄・殺菌斉J

金属、硬質異物

ノロウイルス



令和 7年度沖縄県ふぐ処理技術認定試験

Ⅱ.ふ ぐに関する一般知識

解答の仕方 正解を 1つ選んで、答案用紙に記入してください。

問 16。 次の食品衛生法第 6条第 2号に規定す る記述の

語句の組み合わせ として、正 しいものはどれか。

に入 る

ア な、もしくは有害な物質が含まれ、もしくは付着 し、又はこれ ら

の疑いがあるもの。ただ し、人の を損な うおそれがない場合 として

厚生労イ動大臣が定める場合においては、この限りではない。

問 17.次 の食用可能なフグとして、わが国で認められている 22種 類 (ナ シフ

グを含む)の組み合わせ として、正しいものはどれか

ア

1 化学的
2 有毒
3  昨手月町

4 不衛生

フグ科

17

17

4

1

イ

利益

健康

安全

信頼

ハ リセ ンボン科

4

1

17

4

ハ コフグ科

1

4

1

17

１

２

３

４

イ

イ

-6-



令和 7年度沖縄県ふぐ処理技術認定試験

問 18.次 の うち、販売等が認められているフグの種類 として、誤 つているもの

は どれか。

1 シマフグ
2 センニンフグ
3 トラフグ
4 カラス

問 19。 次のうち、マフグの可食部位 として、正 しいものはどれか。

1 皮のみ
2 筋肉及び皮
3 精巣のみ
4 筋肉及び精巣

問 20.次の トラフグとマフグの中間種に関す る記述の うち、正 しい ものはどれ

か 。

2

1 トラフグ及びマフグの可食部位 のすべてを食べ ることができる。

トラフグ及びマフグの両方に共通す る可食部位 のみ食べ ることができ

る。

3 トラフグ及びマフグの中間種に限つては、可食部位が認 められていな

セ

4 繁殖 させ ることが重要であるため、海へ放流す る。

問 21.次のハ リセンボン科の種類 と特徴の組み合わせ として、誤つているもの

は どれか。

1 ハ リセンボン
2 ネズミフグ

3 イシガキフグ
4 ヒトゾラハ リセンボン

棘は動かせない

棘は動かせ る

尾鰭近 くの背側にも棘がある

尾鰭近 くに束束がない
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令和 7年度沖縄県ふぐ処理技術認定試験

問 22.次の トラフグの特徴 として、誤つているものはどれか。

尻鰭が自い

体表はざらざら

胸鰭の後ろの黒色斑には、白い縁取 りがない

尾鰭の端が凹まない

問 23,次のフグの有毒部位の処分に関す る記述の

の組み合わせ として、正しいものはどれか。

除去 した有毒部位は、他の食品又は廃棄物に混入 しないよ う

る一定の容器 に保管 し、 により確実に処分す る。

１

２

３

４

に入る語句

き

ア

1 遮光
2 密封
3 施錠
4 遮光

イ

中和

煮沸

焼去,

凍結

問 24。 次のフグの凍結及び解凍の遵守事項に関する記述の うち、誤つているも

のはどれか。

1 凍結 フグの解凍は、有毒都位の毒が筋内部に移行す ることがないよう

流水等を用いて迅速に行 う。

2 解凍 したフグは、再凍結 して使用できる。
3 凍結 したフグを使用する場合は、急速凍結法によ り凍結 したものを用

いる。

4 解凍後は、直ちに処理に供す る。

イ

-8-



令和 7年度沖縄県ふぐ処理技術認定試験

問 25,次 のフグ処理の遵守事項に関す る記述の うち、誤つているものは どれか。

1 フグ処理 を行 う施設は、都道府県知事等が定める要件を満たす施設で

なければな らない。

肝臓、卵巣等の有毒部位の除去は、的確 に行 う。

卵巣の塩蔵は、 2年以上行 う。

有毒部位 の除去処理に用いた包丁、まな板等の器具は、処理作業中に

は絶対洗浄 しない。

に入 る語句の組

2

3

4

問 26.次のフグの名称の表示に関する記述の

み合わせ として、工 しいものはどれか。

が、フグの種類の表示に当たつては、

う「 イ OOフ グ」 と表示す る。

フグの種類別の呼称については、古 くか ら ア が多 く用い られていた

であることが明 らかになるよ

ア

1 地方名
2 地方名
3 海域名
4 海域名

イ

海域名

標準和名

学名

地方名

問 27.次 のフグの特徴に関する記述の ア ～ に入 る語句の組み合わ

せ として、正 しいものはどれか

フグには、腹鰭がなく、 ア が全 くない。歯は非常に強 く、上下

各 2枚、計 4枚の イ になつている。

ア

うるこ

1   鱗

2 鱗

3 肋骨
4 肋骨

イ

犬歯

切歯

歯板

犬歯
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令和 7年度沖縄県ふぐ処理技術認定試験

問 28.次の うち、フグ中毒を起 こす毒素 として、正 しい 導ゝの は どれか。

1 テ トロ ドトキシン

2 ビタミンA

3 ク ドア・セプテンプンクタータ

4 エンテロ トキシン

問 29.次のフグ毒による食中毒の症状や発生状況に関する記述の うち、誤つて

いるものはどれか。

1 沖縄県内では、過去にフグ毒による食 中毒は発生 していない。

2 フグ中毒で死亡す ることもある。
3 原因施設は飲食店 よりも家庭が多 く、釣つてきたフグや譲 られたフグ

の素人料理によるものが多い。

4 フグ中毒の最 も特徴的な症状の一つは、運動麻痺である。

問 30.次 の雑種フグ及び両性 フグに関す る記述の うち、誤 つているものはどれ

か 。

1 別種の親か ら生まれた雑種のフグが、 自然界には存在す る。

2 両性フグの生殖巣は、全て食用に してはならない。

3 種の鑑別がつかない種類不明フグは、確実に排除す る。

4 トラフグ属では、これまで雑種は確認 されていない。

-10-



令和 7年度 沖縄県ふぐ処理技術認定 筆記試験
答案用紙

I水産食品の衛生に関する知識

受験番号

氏  名

Ⅱ ふぐに関する一般知識

FH日 16 2 問26 2

FHヨ 17 1 Fロロ27 3

Fロヨ18 2 Fロヨ28 1

問19 4 問 29 1

問 20 2 問30 4

問 21 1

F口可22 3

問 23 3

F口月24 2

問 25 4

※ ※

確認者 確認者 採点者 合計点

※ ※ ※ ※

問 1 4 FH]11 3

問 2 2 Pロヨ12 4

問 3 3 FH日 13 1

問 4 1 問14 1

問 5 3 F口日15 4

問 6 2

問 7 2

問 8 2

問 9 1

FHヨ 10 3

※以下の欄には、何も記入しないでください。


