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概 要

教 科 書

３ 級
技能実技

フードアナリスト検定 3 級の
教科書は次の 2 冊です。

① 技能実技検定試験：７０分間
 　技試験実施日：３級学科試験（70 分）後、実施します。
② �会員向け講座である３級対策講座を受講して合格を目指す方は、当面

の間、「３級技能実技研修」（13 時～ 17 時）を一定の条件を満たして
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。

③ �３級通信教育を受講して３級合格を目指す方は、当面の間、「３級技能
実技研修動画」を、一定の条件を満たして視聴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。

フードアナリスト３級技能実技試験は「食の美味しさ表現技能実技試験
（食レポ技能実技）」です。
実際に食品（料理）を試食してみて「食前感食レポ表」「食中感食レポ表」

「食後感食レポ表」の３つの食レポ表と、３つのレーダーチャートを作成
していただきます。

３級技能実技試験は、原則として食品そのものの美味しさをレポートす
る表現と方法を技能として問う問題ですが、試食していただく食品と製造
元である食品メーカーを理解するために、受検者には以下の 4 点が配布さ
れます。
① 食品実物（試食していただき食レポを完成します。）
② 食品表示ラベル（食品に貼付されているもの）
③ 商品内容説明書
④ 企業パンフレット

食品を実際に試食してみて、食品表示ラベルや商品内容説明書、企業
パンフレットを参考に、３つの食レポと３つのレーダーチャートを作成させ
るのが「フードアナリスト３級技能実技試験」です。１００点満点で７０点
以上が合格です。

４つの課題と配点は以下の通りです。

課題１．食前感食レポの作成	 ３０点
課題２．食中感食レポの作成	 ３０点
課題３．食後感食レポの作成	 ２０点
課題４．３つのレーダーチャートの作成	 ２０点

合計 100 点満点で 70 点以上が合格です。

※移行期間中の措置
協会指定の３級対策講座においては、約 4時間の「フードアナリスト３級技能実技研修」を一定の
条件の元で受講することによって実技技能試験合格とします。３級通信教育（半年間）については、
２０２４年３月３末までに随時変更します。

2023 年５月22日（月）よりフードアナリスト資格認定試験に「技能実技
試験」が追加されました。

フードアナリスト３級については新たに「食の美味しさ表現技能実技試験
（食レポ技能実技）」が課せられます。３級については課目別合格を認めて
います。ただし前回課目別合格してから３年間に限り有効です。

教科書は従来の「フードアナリスト検定教本 3 級（学研刊）」に「食レポ・
食の審査員の教科書（徳間書店）」が追加され、2 冊となります。

４級の技能実技検定「フードリテラシー技能実技」が、多くの食の情報
の中から情報やニュース性を整理してまとめる、という技能が問われたのに
対し、３級では食に対する感性や表現力が求められます。

3 級の技能実技試験は「食の美味しさの表現技能実技試験」です。食レ
ポ技能実技を問う試験です。日本フードアナリスト協会では「おいしさとは
食物の特性ではなく心的経験である」と考えます。100 人いれば１００通り
の心的経験があります。100 通りの美味しさがあります。昨日と今日では同
じ食べ物を食べてもおいしさは違います。3 級の食レポ技能実技では、その
日、その時間その瞬間の受検者の心的経験を、正確にデッサンする事が目
的となります。

食レポ技能実技を身に着ける事で、美味しさの表現力が増し、美味しさ
をより実感し、正確に発信する事ができるようになります。

２つの試験（学科筆記試験と技能実技試験）ともに、70％以上のスコア
が必要となります。３級検定試験では課目別合格が認められています。（合
格後３年間有効。１課目合格後の２科目目不合格後も３年間有効とします。）

フードアナリスト検定試験（学科筆記試験）        　70分試験 1

フードアナリスト技能実技試験（技能実技試験）　  70分試験 2

フードアナリスト 3 級検定試験

NEW

フードアナリスト
検定 3級

「食レポ食の審査員」
の教科書

課題内容



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

第 課題1
FoodAnalys t

食前感食レポ表
食前感の食レポ表を完成させます。

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

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

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）

3級技能実技試験の課題は４つ。
以下の４つの課題を作成し完成させます。

第 1 課題

第 2 課題

第 3 課題

第 4課題

課題内容

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

あ

い

う

え

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.（　　　　　　 　）

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



第 課題2
FoodAnalys t

第 1 課題 解答例

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

視 覚

光と色彩

色
透明度
明暗濃淡

本体は黄土色、マスタードイエロー、表面には
一分白い粉吹きあり。

熟成による濡れたような透明感あり。透明感がある。

ひとくちでは食べられない大きさ。5口くらい。
3本食べたらかなり満足な量。
重層的で厚みのある見た目。大き目のほし芋は
かなり奥行きを感じさせる。

すえたサツマイモの匂い、田舎の農道を歩いた時の匂い、
籾蔵の匂い、干しイワシのにおい。熟成された香り。

優しい匂い、生命力にあふれた香り、懐かしい匂い。

濃い黄土色の色合い、暗めのイエローマスタード。

細長く不揃い、太さ1センチから1.5センチ、
長さ10センチから15センチ。

深みのある匂い、奥行きのある匂い、赤茶けた匂い。

すえた甘い香り、若干の酸っぱい匂い。

ざわついた匂い、たくさんの成分が調和した甘い香り。

熟成が生み出す柔らかな匂い。

形態
大小
次元

視覚
味覚
聴覚
触覚

形

比喩

感覚的表現

様子や状態

嗅 覚

商品名：澤田行平商店のいもの華　紅はるか

食前感の食レポ
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.（　　　　　　 　）

食中感食レポ表
食中感の食レポ表を完成させます。

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 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

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。



あ

い

う

え

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.（　　　　　　 　）基本五味

肌感覚

酸味
苦味
旨味
甘味
塩味

硬柔

粘性
触性

熟成した酸味、発酵が育んだ酸味、饐えたような酸味

懐かしいほのかな苦味

発酵が醸し出すうま味

円熟の甘味、くどくない優しい甘さ

ジャパンフードセレクショングランプリの味、昔食べた懐かしい味

紅はるか本来の芳醇な香りが口のなかで立ち上がる

ねっちりとしっかり歯ごたえのある

少し濡れて見えるくらいしっとりとした口触り

モチっとした心地よい粘り気がある

ヌペっとした歯触りの心地よい食感

甘味と旨味と酸味の絶妙なハーモニー

ぬっちょりぬっちょりとした食べ心地

常温の優しく平和な口触り

カリウム由来の酸味のある塩味、角の取れた塩味

静騒感

擬音

食材の
物質的特性

乾いているか
湿っているか

匂い

温度

音

テクスチャー

広い意味での味覚

第 2 課題 解答例

商品名：澤田行平商店のいもの華　紅はるか

食中感の食レポ

第 課題3
FoodAnalys t

食後感の食レポ

食後感の食レポ表
食後感の食レポ表を完成させます。

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

第３課題は「食後感」の食レポです。
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。



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

あ

い

う

え

後味 滋味あふれる味わい深い後味。

夏の食欲がない朝にでも一口で元気になる。

お盆の頃、鳥取の祖母の家で食べた
ほし芋の懐かしい味を思い出した。

残業続きで朝食欲がない私には
一口で食べれて腹持ちも良いので嬉しい。

気候・地域

食経験・食習慣

健康・生活様式

第 3 課題 解答例

商品名：澤田行平商店のいもの華　紅はるか

食後感の食レポ

第 課題4
FoodAnalys t

3 つのレーダーチャート
３つのレーダーチャートを完成させます。

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



フードアナリスト検定

3 級 技 能 実 技 試 験

解答用紙

第 4 課題 解答例

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
視覚 3
聴覚 3
触覚 4
味覚 4
嗅覚 3

五　味 評　点
酸味 3
苦味 3
うま味 4
甘味 5
塩味 3

広義の味 評　点
渋味 3
コク味 4
えぐ味 3

熟成された滋味深い味 5
懐かしい味 5

視覚

聴覚

触覚味覚

嗅覚

5
4
3

2
1

酸味

苦味

うま味甘味

塩味

5
4
3

2
1

渋味

コク味

えぐ味
熟成された
滋味深い味

懐かしい味

5
4
3

2
1
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①
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m e m o m e m o

フードアナリスト 3 級検定の技能・実技試験は
「食レポ・食の審査員の教科書」（徳間書店）の内容を元に作成されています。
「食レポ・食の審査員の教科書」の参考文献は以下の通りです。
改めて感謝と尊敬の意を表したいと思います。

ことばは味を超える　美味しい表現の探求　（瀬戸賢一編著・海鳴社）
美味学（増成隆士、川端晶子編著・建帛社）
記者ハンドブック　新聞用字用語集　第 12 版（共同通信社）
プレスリリースのつくり方・使い方（蓮香尚文・日本実業出版社）
絵解き広報活動のすべて～プレスリリースの作り方からメディア対応まで（山見博康・PHP 研究所）
人の心は「色」で動く　（小山雅明・三笠書房）
香りを創る、香りを売る（塩野秀作・ダイヤモンド社）
おいしさを伝えることば塾（山佳若菜・同文館出版）
擬音語・擬態語辞典　　（山口仲美編・講談社学術文庫）
味覚の探求　（森枝卓士・河出書房新社）
味のなんでも小辞典（日本味と匂学会編・講談社）
食の官能評価入門（大越ひろ・神宮英夫編著・光生館）
おいしさの表現辞典（川端晶子・渕上匠子編・東京堂出版）
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