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次の〔１〕～〔５〕の５題のうちから３題選択のこと

〔１〕　 図書館関係団体に関する次の問いに答えよ。

（1）	 日本図書館協会（JLA）及び国際図書館連盟（IFLA）の役割と活動内容について、

それぞれ説明せよ。

（２）	 日本における館種別の全国図書館協会ないし協議会を一つ挙げ、活動内容につい

て簡潔に説明せよ。

〔２〕　 2016年4月に施行された「障害を理由とする差別の解消の推進に関する法律」�

（障害者差別解消法）に関する次の問いに答えよ。

（1）	 障害者差別解消法において、障害を理由とする差別を解消するために、公立図書

館に対し、どのようなことを義務ないし努力義務として課しているか説明せよ。

（２）	 図書館における差別の解消に向けた具体的な措置の例を三つ挙げよ。

〔３〕　 現代社会における情報リテラシーに関する次の問いに答えよ。

（1）	 現代社会において情報リテラシーの習得にどのような意義があるか、リテラシー�

習得の意義を述べよ。

（２）	 図書館が情報リテラシー教育を実施する場合、これまで実施してきたどのような�

サービスを基盤に、どのような能力の習得を目指すのか説明せよ。

（３）	 情報リテラシー教育として提供される具体的なサービスの例を三つ挙げよ。

〔４〕　 日本におけるブックスタートの内容、意義及び課題について、それぞれ説明せよ。

〔５〕　 「日本目録規則　 2018年版」が依拠する「書誌レコードの機能要件」（「FRBR」）

では、知的・芸術的成果を表す実体として、どのようなものを定義しているか。次

の資料を例に説明せよ。

  

　勝小吉著「夢酔独言」を勝部真長が現代語訳したもので、PHP研究所から1995

年に刊行された書籍のうち、東京都立図書館が所蔵する1冊

司　書

‒ 1 ‒



（このページは余白です。）
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次の〔１〕～〔５〕の５題のうちから３題選択のこと

〔１〕　 脂質に関する次の問いに答えよ。

（1）	 必須脂肪酸を二つ挙げよ。

（２）	 リポたんぱく質の種類を三つ挙げ、合成場所と主な働きについて、それぞれ

説明せよ。

（３）	 次の食事由来のトリグリセリド（トリアシルグリセロール）の体内での吸収

について、それぞれ説明せよ。

ア	 長鎖脂肪酸

イ	 中鎖脂肪酸

（４）	 ビタミンＢ１節約作用について説明せよ。

〔２〕　 食品衛生に関する次の問いに答えよ。

（1）	 平成30年6月に公布された「食品衛生法等の一部を改正する法律」につい

て、食品衛生法の主な改正点を三つ挙げよ。

（２）	 リスクアナリシスに関する次の語句について、それぞれ説明せよ。

ア	 リスク評価

イ	 リスク管理

ウ	 リスクコミュニケーション

〔３〕　 成人期の栄養教育に関する次の問いに答えよ。

（1）	 平成28年4月に厚生労働省が策定した「糖尿病性腎症重症化予防プログラ

ム」の目的について説明せよ。

（２）	 日本におけるメタボリックシンドロームの診断基準について説明せよ。

（３）	 トータル・ヘルス・プロモーション・プランについて、栄養士の役割に言及

して説明せよ。

栄養士
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栄養士

〔４〕　 次の問いに答えよ。

（1）	 傷病統計に関する次の調査について、目的及び対象をそれぞれ説明せよ。

ア	 患者調査

イ	 国民生活基礎調査

（２）	 疾病頻度に関する次の語句について、それぞれ説明せよ。

ア	 罹
り
患率

イ	 有病率

ウ	 致命率

〔５〕　 大量調理施設衛生管理マニュアルに関する次の問いに答えよ。

（1）	 次の文章の空欄Ａ～Ｉに当てはまる語句を答えよ。

		  大量調理施設衛生管理マニュアルは、集団給食施設等における Ａ を予防

するために、 Ｂ の概念に基づき、調理過程における重要管理事項として、

　　①�　 Ｃ 受入れ及び Ｄ 段階における管理を徹底すること。

　　②�　 Ｅ 食品については、 Ｆ まで十分に加熱し、食中毒菌等を死滅させ

ること。

　　③�　 Ｅ 後の食品及び Ｇ 食品の Ｈ 防止を徹底すること。

　　④�　食中毒菌が付着した場合に菌の増殖を防ぐため、 Ｃ 及び Ｉ の食品

の温度管理を徹底すること。

	 等を示したものである。

（２）	 検食（保存食）の保存の方法について説明せよ。
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