
 

唎酒師 通信コース 課題 過去問題(出題例) 

 

※過去問題(出題例)は課題の傾向や難易度を示すために公表したものであり、実際に出題された問

題と異なることがあります。また、出題数はこれに準じません。(各試験の出題項目も増減する場合

がございます。) 
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(１)食品・飲料の基礎知識と飲食のプロフェッショナルのスタンスについて 

 

【例題】飲食のプロフェッショナル」に洞察力が必要な理由を述べよ。 

 

【例題】蒸留酒に関して、（ ）にあてはまる適切な語句を答えよ。 

蒸留酒とは、（①）酒を蒸留した酒類を指す。水の沸点が（②）℃であるのに対し、アルコールの

沸点は（③）℃であり、この差を利用して造られる。蒸留酒のアルコール度数は、（④）～（⑤）％、

中には60％以上になるものもある。なお、蒸留技術の起源は（⑥）年頃の（⑦）文明で香水をつ

くったという記述などもあるが、本格的に蒸留酒が造られるようになったのは、（⑧）世紀頃で、

欧州において（⑨）の予防や治療薬に用いられたと口頭伝承されている。また、文献上の最古の

記述では、13世紀の（⑩）とされている。 

 

【例題】醸造酒「老酒」の原料はどれか。 

 A：リンゴ B：蜂蜜 C：麦 D：穀類 

 

【例題】次の発酵飲料・食品の製造に関与する微生物名を挙げよ（複数回答可）。 

 ①酒類 ②チーズ ③味噌・醤油 ④酢 ⑤納豆 

 

【例題】ビールと日本酒の発酵形態の違いとそれぞれの特徴を説明せよ。 

 

【例題】酒税法上で定められている酒類の定義を説明せよ。 

 

【例題】次の酒類のうち、「文化面・その他」に関する商品特性を2つずつ挙げよ。 

 ①焼酎 ②ウイスキー・ブランデー 

③リキュール ④中国酒 

 

【例題】チーズの「飲食形態」に関する商品特性を２つ挙げよ。 

 

【例題】日本料理の特徴を説明せよ。 

 

【例題】提供者が行うべきテイスティングの項目を５つ挙げよ。 

 

【例題】サービス技術の基本を3つ挙げよ。 

 

【例題】次の酒類の割り方について説明せよ。 

 ①パーシャルショット 

 ②トゥワイスアップ 

 

【例題】酒器の衛生管理上の問題点を説明せよ。 

 

【例題】日本酒の4タイプ別セールスプロモーションを考案する際の有効な切り口を４つ挙げよ。 

 

 



2 

 

(２)日本酒の提供・販売面における問題点と解決策／日本酒の歴史 

 

【例題】一般消費者(訪日外国人観光客含む)が感じる日本酒の提供・販売面における不満足例を挙げ、説

明せよ。 

 

【例題】留意点となる日本酒の商品特性を説明せよ。 

 

【例題】以下について書かれた文献の名称を答えよ。 

 (1) 口噛みの酒 

 (2) カビを利用した酒 

 (3) 中国から伝来した麹を利用した酒 

 

【例題】灘の男酒、伏見の女酒について説明せよ。 

 

【例題】日本酒の級別制度が導入された年はどれか。 

 A：1938(昭和13)年   B：1942(昭和17)年  

 C：1943(昭和18)年   D：1944(昭和19)年 

 

【例題】戦後に開発された「三増酒」とは何か説明せよ。 

 

【例題】国内外問わず、今後日本酒の需要拡大に必要だと思われることを述べよ。 
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(３)日本酒の原料、製法、表示 

 

【例題】心白の説明で間違いはどれか。 

 A：米の中心部の白濁した部分。 B：球形のものを眼状心白と呼ぶ。 

 C：麹菌の菌糸が中心まで繁殖しやすい。 D：小さな球状のものを線状心白と呼ぶ。 

 

【例題】酒造好適米に求められる要素を説明せよ。 

 

【例題】日本酒造りにおいて、「鉄」「マンガン」が不必要な理由を説明せよ。 

 

【例題】次の説明は、どの酵母について説明したものか。 

「現在、最も多く使用されているきょうかい酵母。真澄酵母とも呼ばれる」 

 A：6号  B：7号 C：9号 D：10号 

 

【例題】精米の説明で間違いはどれか。 

 A：精米の目的は、表層部に多く含まれるタンパク質や脂質を除くことである。 

 B：玄米を削った後、残った割合をパーセントで示したものを精米歩合と呼ぶ。 

 C：飯用一般米は8％程度削るが、日本酒用は30％以上削ることがほとんどである。 

 D：日本酒製造には、主に横型精米機が使用される。 

 

【例題】原料処理の行程で、米を炊くのではなく、蒸す理由を説明せよ。 

 

【例題】乳酸菌育成法(生酛系酒母)の内、「生酛」と「山廃酛」の違いを説明せよ。 

 

【例題】各時代により異なる醸造アルコール添加の目的を説明せよ。 

 

【例題】次の文章は何について説明したものか。 

「残った固形物および酵母の除去、脱色、香味の調整が目的」 

 A：滓引き  B：濾過 C：貯蔵 D：調合 

 

【例題】「ひやおろし」について説明せよ。 

 

【例題】特定名称酒の規定で正しいものはどれか。 

 A：麹米の使用割合が5％以上であること。 

 B：麹米の使用割合が10％以上であること。 

 C：麹米の使用割合が15％以上であること。 

 D：麹米の使用割合が20％以上であること。 

 

【例題】酒類業組合法で、任意記載事項として定められている事項はどれか。 

 A：原産国名  B：貯蔵年数  

 C：製造時期  D：保存または飲用上の注意事項 
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(４)香味特性別分類(4タイプ)、日本酒のサービス 

 

【例題】醇酒 コクのあるタイプの香味特性、該当する要因を説明せよ。 

 

【例題】具体的な紫外線、熱の対策を説明せよ。 

 

【例題】日本酒を温めるメリットとデメリットを説明せよ。 

 

【例題】日本酒と料理の相性を考案する際、味覚上における良い相性とされる「同調」と、悪い相性とさ

れる「反発」とは何か説明せよ。 

 

【例題】香味特性別分類(４タイプ)のサービス方法を考案する際、各タイプの生かすべき個性を説明 

せよ。 
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(５)日本酒のテイスティング 

 

【例題】唎酒師が行うテイスティングの主目的を説明せよ。 

 

【例題】吟醸香の成分である「カプロン酸エチル」、「酢酸イソアミル」について説明せよ。 

 

【例題】課題酒A、Bの「品質の評価」「個性の抽出」「香味特性別分類（4タイプ）」に関するコメ

ントを作成せよ。 

 

 

 

【例題】熱の影響で生じる老香の成分を説明せよ。 
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(６)日本酒のセールスプロモーション 

 

【例題】以下の消費者層に対する施策例を挙げ、説明せよ。 

 (1) 愛好家層 

 (2) グルメ・トレンド重視層 

 (3) ビギナー層 

 

【例題】季節ごとの日本酒のセールスプロモーションを考案せよ。 

 

【例題】日本酒と日本料理のセールスプロモーションの要点を5つ挙げ、それぞれ説明せよ。 

 

【例題】フランス料理と日本酒の有効な組み合わせ例を挙げ、説明せよ。 

 

【例題】香味特性別分類（4タイプ）別のセールスプロモーションとして、「適した提供方法」（適 

した飲用温度例、適した酒器例、相性のよい料理例）」を説明せよ。 


