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概 要

教 科 書

2 級
技能実技

フードアナリスト検定 2 級の
教科書は次の 2 冊です。

2 級技能実技試験の中に 3 級で学んだ「食レポ」が組み込まれてい
ます。食レポ技能は 3 級の範囲ですので 3 級の教本である「食レポ・
食の審査員の教科書」（徳間書店）が参考文献となります。

【内 容】
① 技能実技検定試験：120 分間
 　�技能実技試験実施日の２級学科試験（１課目６０分×２課目）終了後に実

施予定。
② �会員向け講座である「２級対策講座」を受講して合格を目指す方につい

ては、経過措置として「２級技能実技研修」（９時３０分～１７時４０分）
を受講することで技能実技検定試験合格に代替できるものとします。（受
講態度や一定の課題作成完成を条件とします。）

③ �ジャパンフードセレクションの責任審査員として作成する審査レポートを
完成させます。

【試験当日に必要なもの】
筆記用具　定規（レーダーチャート作成に使います。）

【試験当日の配付資料】
２級技能実技試験では、解答用紙の他に、以下の資料５点が配布され、資
料を参考にしながら「２級技能実技試験・審査レポート」を作成していきます。

・当該商品（当日は試食を伴う食レポも実施します。）
・商品内容説明書
・会社案内
・当該商品の審査会におけるデータ表
・当該商品の審査会における評価コメント表

　フードアナリスト２級技能実技試験は「食の審査員技能実技試験」です。
日本フードアナリスト協会が主催し、フードアナリストが推薦エントリーや審
査員として関わっている審査制度であるジャパンフードセレクションの最終審
査における責任審査員が作成する「ジャパンフードセレクション審査レポー
ト」を作成完成させる技能実技が問われます。

審査レポートは６ページ。６つのパートに分けて作成します。
１ページ：美味しさ分析レポート１（食前感）	 １５点
２ページ：美味しさ分析レポート２（食中感）	 １５点
３ページ：美味しさ分析レポート３（食後感＋レーダーチャート）	 １５点
４ページ：WEB アンケート結果、審査評、点数分布表	 １５点
５ページ：審査大項目別解説	 ２０点

６ページ：審査大項目レーダーチャートの解説、総評	 ２０点
合計 100 点満点で 70 点以上が合格です。

※制度移行期間中の措置
制度移行期間中は、協会公認の2級1次対策講座を受講される方に限り、検定指定委員会が公認
している「2級公認技能実技研修」を受講することで技能実技試験は免除されます。

※実際のジャパンフードセレクションの審査レポートは必ずしも以上の順番の構成になるとは限りま
せん。食レポ⇒審査レポートまとめ⇒総評、という流れを明確化するため、便宜上、上記の順番にし
てあります。2級技能実技試験も上記の順番になっています。

2023 年 5 月22日よりフードアナリスト２級検定試験については、1 次試
験において、従来の学科試験（A および B の 2 課目）の他に、技能実技試
験を課すものとします。

1 次試験においては、学科試験（２課目）および技能実技試験ともに
70％以上のスコアが必要となります。

フードアナリスト2級検定試験［ 1次試験］

試験：フードアナリスト検定試験（学科筆記試験）（A）
対策講座：フードアナリスト検定教本 2 級（学研）上巻（第1章～第7章）

試験：フードアナリスト検定試験（学科筆記試験）（B）
対策講座：フードアナリスト検定教本 2 級（学研）下巻（第8章～第14章）

フードアナリスト検定試験（技能実技試験）

試験 1

試験 2

試験 3

フードアナリスト 2 級検定試験
1次試験

NEW

課題内容

60分

60分

120分

フードアナリスト検定
教本 2 級 上巻（学研）

フードアナリスト検定
教本 2 級 下巻（学研）

（内部的要因、外部的要因、市場要因、マネジメント・PR 要因、
ブランディング要因、素材・安全性・その他要因）



食品を食べる前に「見た目（視覚）」と「匂い（嗅覚）」についてレポートします。
試験問題は上記のような状態で出題されます。
食前感の食レポについては、食べる前の段階で「視覚（見た目）」と「匂い（嗅覚）」について食歩をします。

■空欄に語句を入れ、表現のところに表現を記入していきます。
（1）まず A の空欄に（視覚）、B の空欄には（嗅覚）と記入します。
（2）その後① A から① E まで語句を記入していきます。
　　① A 光と色彩　① B 形　① C 比喩　 ① D 感覚的評点　① E 様子や状態

（3）次に表現の項目① F から④ O に語句を記入していきます。
　　① F 色　　② G 透明度　③ H 明暗濃淡　① I 形態　  ② J 大小
　　③ K 次元　① L 視覚　　② M 味覚　　   ③ N 聴覚　④ O 触覚

2 級技能実技試験で作成する「審査レポート」は、3 級技能実技の食レポの内容も含ま
れます。審査員として審査レポートを書くには、実際に試食をしてみてどのように感じたか、
という点をまず作成します。
1 ページ目の「食前感の食レポ」については基本的には 3 級で学んだ内容と同じものです。

次に作成するのが「食中感の食レポ」です。食品を食べながら食品の味や香り、温感や
テクスチャー、食べている様子や歯ごたえなどを、分類整理して食レポします。

手順1

■最後に① F から④ O までの表現を記入します。手順2

食前感の食レポ
① F

① A

A.（　　　　　　 　）

② G
③ H

B.（　　　　　　 　）

① I

① B

① C

① D

① E

② J
③ K

① L

② M
③ N
④ O

手順 1 - 1）

手順 1 - 1）

手順 1 - 3） 手順 2

手順 2

手順 2

手順 2

手順 2

手順 1 - 3）

手順 1 - 3）

手順 1 - 2）

手順 1 - 2）

手順 1 - 2）

手順 1 - 2）

手順 1 - 2）

美味しさ分析レポート１　食前感の食レポ 美味しさの分析レポート 2　食中感の食レポ

1 ページ目
審査レポート

2 ページ目
審査レポート

食中感の食レポ
① a

B.（　　　　　　 　）

C.（　　　　　　 　）

D.（　　　　　　 　）

② b
③ c

E.（　　　　　　 　）

F.（　　　　　　 　）

④ d

f

① h

g

② i

⑤ e

① j

② k
③ l
④ m

A.（　　　　　　 　）手順 1

手順 1

手順 1

手順 1

手順 1

手順 2

手順 3 手順 4

手順 4

手順 4

手順 4

手順 4

手順 4

手順 3手順 2

手順 2

手順 2

手順 1

食中感のコアである 6 項目（基本五味、広い意味での味覚、匂い、温度、テクスチャー、音）を
A から F に記入します。
A 基本五味　B 広い意味での味　C 匂い　D 温度　E テクスチャー　F 音

手順1

手順2
分類項目その１を完成させる
D 温度、E テクスチャー、F 音の 3 項目の分類項目４つに語句を記入します。
４つの分類項目は以下の通りです。
ｆ．肌感覚　ｇ．食材の物質的特性　ｈ．静騒感　i. 擬音・擬態

手順 3
分類項目その２を完成させる
a b c d e i k l m にそれぞれ適切な語句を記入します。
a．酸味　b．苦味　c．旨味　d．甘味　e．塩味

手順 4 一番右側の長い空欄にそれぞれ食の表現を記入して第２課題「食中感の食レポ」を完成させます。



食べ終わった後の感想や総括やまとめを記入する食レポです。
食後感の食レポと３つのレーダーチャートを完成させます。

美味しさの分析レポート 3
食後感の食レポおよび３つのレーダーチャート

3 ページ目
審査レポート

あ

い

う

え

食後感の食レポ

食後感の食レポの左側の空欄、あ、い、う、え、にそれぞれ適切な語句を記入していきます。
あ．後味　　い．気候・地域　　う．食経験・食習慣　　え．健康・生活様式　

手順1

あ．後味、い．気候・地域、う．食経験・食習慣、え．健康・生活様式
の４つに対応する空欄に、それぞれの表現を記入して「食後感」の食レポ表を完成させます。

手順2

手順 1 手順 2

手順 2

手順 2

手順 2

手順 1

手順 1

手順 1

基本五味のレーダーチャート 広い意味での味覚の
レーダーチャート 五感に対する感じ方レーダーチャート

五　感 評　点
（　　　　　　　　　）
（　　　　　　　　　）
（　　　　　　　　　）
（　　　　　　　　　）
（　　　　　　　　　）

五　味 評　点
（　　　　　　　）味
（　　　　　　　）味
（　　　　　　　）味
（　　　　　　　）味
（　　　　　　　）味

広義の味 評　点
（　　　　　　　　　）
（　　　　　　　　　）
（　　　　　　　　　）
（　　　　　　　　　）
（　　　　　　　　　）

（　　　）　

（　　　）　（　　　）　

（　　　）　（　　　）　

5
4
3

2
1

（　　　）　

（　　　）　（　　　）　

（　　　）　（　　　）　

5
4
3

2
1

（　　　）　

（　　　）　（　　　）　

（　　　）　（　　　）　

5
4
3

2
1

基本五味のレーダーチャート
一番左のレーダーチャート「基本五味のレーダーチャート」を作成します。
五味の欄の空欄に、酸味、苦味、うま味、甘味、塩味と記入します。
その後、当該食品の基本五味に対する感じ方を評点５段階評価で評価して記入します。
目盛りは０．５刻みです。
基本五味に対して食レポ者がどのように感じたかを評価するレーダーチャートですので、５つの項目
すべてが５点だから優秀な商品というわけではありません。基本五味に対してどのように感じたか、
を評価する表です。

手順1

広い意味での味覚のレーダーチャート
真ん中のレーダーチャート「広い意味での味覚レーダーチャート」を作成します。
広い意味での味覚のレーダーチャートでは、五味（酸っぱい、苦い、旨い、甘い、塩からい）以外の
味を、当該食品から味わい受け止めて、食レポ者が感じ取った５つの広い意味での味を５つ記入しま
す。コク味、辛味、渋味、カルシウム味、金属味、懐かしい味、母親の味、など五味ではない味表現
であれば原則的には OK です。食レポ者が感じた味を５つ記入して、それぞれを評定１～５までを記
入してください。

手順2

五感に対する感じ方レーダーチャート
最後に右側の「五感に対するインパクトのレーダーチャート」を作成します。

手順3



審査レポート 4 ページ目はいよいよ審査レポートです。
　フードアナリスト検定 2 級 1 次試験における技能実技試験の 4 ページ目は、下図の A
から E までの５つの項目を記入します。表左側の「WEB アンケート結果」と右側下方の

「点数分布表」については、予め印刷された解答用紙が配られます。受検生が記入するの
は A から E の空欄のみです。

WEB アンケート結果、審査評、点数分布表の解説

4 ページ目
審査レポート
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ジャパン・フード・セレクション 審査レポート

ＷＥＢアンケート・1 次審査・2 次審査・最終審査を厳正に行った結果をご報告させていただきます。

評価結果 

商品名

■ WEB アンケート結果 ■ 審査評

1  この商品に興味が
　ありますか

2  259 円でこの商品を
    買いたいと思いますか

4  USP（その商品だけの売り）  
    のある商品だと思いますか

5  買いたくなる
    ネーミングですか

評
価
が
高
か
っ
た
内
容

評
価
が
低
か
っ
た
内
容

3  この商品をターゲットにする
     客層は多いと思いますか

■ 点数分布表
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1～49 50～54 55～59 60～64 65～69 70～74 75～79 80～84 85～89 90～94 95～100 
点 数

審
査
総
数
の
割
合

賞なし 奨励賞 銅　賞 金　賞 グランプリ銀　賞

とてもある

あまりない

少しある

ない

普通

A
B

C

D

E

A  商品名を記入します。当該商品の商品名を省略することなく正確に記入してください。

B   �最終評価結果を記入してください。「グランプリ」「金賞」「銀賞」「銅賞」「協会奨励賞」
のいずれかを記入します。

当該商品の審査会におけるデータ表における評価点によって賞が決定します。
グランプリ	 90 点以上
金賞	 80 点以上
銀賞	 70 点以上
銅賞	 60 点以上
協会奨励賞	 50 点以上
賞に能わず	 50 点未満
賞評価における１％は 1 点とみなします。
原則的には、3 回にわたる試食を伴う審査会の結果によって賞を決定します。
※責任審査委員は、3 回の審査会における審査結果の評点に対して、5 点以内の点数を増減させることができます。ただし
賞が上下しない点数の増減は認められないものとします。点数に加減を加えた場合は、客観的で合理的な理由を必ず総評
で説明してください。

C  審査会において「評価が高かった点」について C 欄に記述してください。
　当該商品の審査会コメント表を見ながら「評価が高かった点」で特筆すべきコメントを７本抜粋し
て記入してください。もしも 7 本適正なコメントが見つからない場合、貴方自身が「評価が高い」と
感じる内容を記入してください。7 本は必ず記入してください。

D  審査会において「評価が高かった点」についてＤ欄に記述してください。
　当該商品の審査会コメント表を見ながら「評価が低かった点」のコメントを 7 本抜粋して記入しく
ださい。7 本適正なコメントが見つからない場合は、貴方自身が「評価が低い」と感じる内容を記入
しください。7 本必須です。

E  点数分布表に対するコメントを記入してください。
　点数分布についての解説コメントを 21０文字以上 245 文字以内で記入してください。審査レポー
トで大切なのは、コメント内容はもちろんですが、文字数。要求されている文字数は最低限記入され
ていないと、大幅減点となりますので注意が必要です。

手順



審査レポート 5 ページ目は「審査における６つの大要因事項の解説」です。 審査レポートの 6 ページ目は、審査レポート全体の総括とも言うべきページです。
上の部分は「要因分布表」、下の部分は「総評」に分かれています。

６つの各大要因についての解説コメント欄記入 審査レポートの総括5 ページ目
審査レポート

6 ページ目
審査レポート

J a p a n  F o o d  S e l e c t i o n

〒 102-0082 東京都千代田区一番町 15-8 壱番館 5 階
TEL03-3265-0518 FAX03-3265-0519

■ 総 評

■  審査評

作成日：2023 年 0 月 00 日
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ジャパンフードセレクションでは
1 次審査では３０チェック項目、2 次審査では５０チェック項目、3 次審査では１００チェック項目
について試食を伴う審査を実施していますが、それぞれ大別して６つの要因事項群に分けられます。

６つの大要因事項群とは以下の6つです。

　審査レポート5ページ目ではそれぞれの大要因について、審査データ表および審査コメント、そして
貴方自身の食レポも含め解説を記入していきます。
各項目の文字数は７０文字～105文字。最低でも 70 文字が記入されていないと減点されます。

①内部的要因 ②外部的要因 ③市場要因

④マネジメント・PR 要因 ⑤ブランディング要因 ⑥素材・安全性・その他

名前と商品説明
アブタイトル・パッケージ１
パッケージ２・利便性
の小項目に分かれています。

②外部的要因ネーミング

ブランディング構築
ブランディング要因
の２つに分類されています。

⑤ブランディング要因

・ニュース性
・味覚
・五感１
・五感２
・五感２その他
・ストーリー・後味、安全性
の小項目に分かれています。
小項目の審査会での評点やコメ
ントに着目してコメントを作成
してください。

①内部的要因

マネジメント体制
広告と広報など
その他マネジメント
の３つの小項目群に分けられま
す。

④マネジメント・PR 要因

購買ターゲット
トレンドの２つです。

③市場要因
　（マーケティング要因）

素材要因
素材調達・その他の２つです。

⑥素材・安全性・その他

A  要因分布表
　要因分布表本体（上部右側）については、予め集計した数値をベースにした六角形のレーダーチャー
トが完成されています。
　受検者は、データ表やコメント表を見ながら、この六角形のレーダーチャートを解説・説明します。
文字数は 400 字以上 560 字以内。解説文が 400 字を下回ると、それだけで減点対象になりますので
注意が必要です。

B  総評
　最後に総評を書きます。
　総評は、データ分析の話、内部的要因、外部的要因、市場要因、マネジメント・PR 要因、ブランディ
ング要因、素材・安全性・その他、等について、自分の意見も含めて客観的、中立・公正に書きます。
　データ表、コメント表などを参考に 800 文字～ 1100 文字程度記入します。
800 文字を下回る場合は大幅な減点となりますので注意してください。
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