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改訂版 解いてわかる 製菓衛生師試験の手引き 

 

目次 

 

本書の使い方  

製菓衛生師免許取得の諸手続き 

 

衛生法規 

 １ 衛生法規の概要  

 ２ 製菓衛生師法  

 ３ 食品衛生法、食品表示法、食品安全基本法  

 ４ その他の衛生法規  

 ５ 演習問題  

 

公衆衛生学  
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 ２ 衛生統計（人口統計、疾病統計）  
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食品衛生学  

 １ 食品衛生と微生物  
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 ３ 細菌性食中毒（感染型）  

 ４ 細菌性食中毒（毒素型）  

 ５ ウイルス性食中毒  

 ６ 自然毒食中毒  

 ７ 化学性食中毒  

 ８ 寄生虫食中毒  
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栄養学  

 １ 栄養学の概要  
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製菓理論  

 １ 原材料（甘味料）  

 ２ 原材料（小麦粉、でん粉、米粉）  

 ３ 原材料（鶏卵、油脂類）  

 ４ 原材料（牛乳、乳製品、チョコレート類、果実加工品）  

 ５ 原材料（凝固剤、酒類、食品添加物）  

 ６ 製パンの原材料  

 ●補足項目● 菓子類の歴史と製造要件  

 

製菓実技  

 １ 和菓子（その１）  

 ２ 和菓子（その２）  

 ３ 洋菓子（その１）  

 ４ 洋菓子（その２）  

 ５ 製パン（その１）  

 ６ 製パン（その２）  
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