
�0ศ㛫ࠉࠉヨ㦂᫬㛫ࠉ(1) ᡴษり᫬㛫��ศ

࡚ࡋᖍ╔ࡀンスே(ዪᛶ)ࣛࣇるࡏヰࡀのⱥㄒࢀ㐃࡜㢳ᐈの㕥ᮌᵝ(⏨ᛶ)ࠉࠉሙ㠃タᐃࠉ(2)
ࠋる࠸ぢ࡚ࢆューࢽ࣓

ࡣࡽ࠿㹂ࠊⱥㄒࡣ㹁ࠊ௖ㄒࡣ㹀ࡧࡼ࠾ᣦ♧஦㡯㸿ࡣᑐする఍ヰ࡟ዪᛶᐈࠉࠉᣦ♧஦㡯ࠉ(�)
᪥本ㄒ࡛⾜ࠋ࡜ࡇ࠺

㸿� ண⣙ᐈ 㕥ᮌᵝ㸦㢳ᐈ㸧࡟ᣵᣜࠊࡋ㣗๓㓇ࢆఛࠋ࡜ࡇ࠺

㹀� ὀᩥのカࢡテ࣒ࣝࢠࠕレットࠖࢆ作ᡂࢧࠊࡋーࣅスࢆするࠋ࡜ࡇ

㹁� ࢜ーࢲーテ࢟࢖ンࠋ࡜ࡇ࠺⾜ࢆࢢ

㹂� ࣃンのࢧーࣅスࠋ࡜ࡇ࠺⾜ࢆ

㹃� ┿㪉のࢢリ࢚ࣇࢆィࣝターࢪュࢧࠊࡋーࣅスするࠋ࡜ࡇ㸦࣡ゴンࢧーࣅス㸧

㹄� 㣗஦のឤ᝿ࢆఛࡔࢇ῭ࠊ࠸㣗ჾࢆୗࡆるࠉࠋ࡜ࡇ

㹅� ࢔ップࣝࣛࣇンベࢆ作ᡂࢧࠊーࣅスࠊࡋ㣧ࢆ≀ࡳఛࠋ ࡜ࡇ࠺㸦࣡ゴンࢧーࣅス㸧

㹆� ࢻ࢖ࢧテー࡜ࣝࣈୗࢥࡆーࢼーのᩚ⌮・ᩚ㡻ࢆ☜ㄆするࠋ࡜ࡇ

ࠊࡋᡭΏࢆẶྡシーࣝ࡜シートࢡー࣐࡟ᑂᰝጤဨࠊࡕ❧࡟⥺㛤ጞࠉࠉ作業㛤ጞࠉ(4)
ࠉྲཱྀࠉࠉࠉࠉࠉࠉࠉ ࠋ㛤ጞするࢆり作業ࡼ࡟ᑂᰝጤဨの㛤ጞのྜᅗࠊ࠼ఏࢆ๓ྡ࡜ྕ␒᳨

ࡀ作業࡟ᑂᰝጤဨࠊ᫬Ⅼ࡛ࡓࡗᡠ࡟⥺㛤ጞࠊࡋ஢⤊ࢆ㹆ࠖࠕᣦ♧஦㡯のࠉࠉ作業⤊஢ࠉ(�)
                ⤊஢ࢆ࡜ࡇࡓࡋఏ࠼るࠋ

ࠋるࢀࢃ⾜ࡀ ᫬㛫ィ࡚ࡋ⥆⥅ࠊࡣ࡟ሙྜ࠸࡞ࡀ♧⾲ពᛮࡓࡋ࡜ࢇࡕࡁͤࠉ

ࠉࠉὀព஦㡯ࠉ(�)
࡟スࣅーࢧ᥋ᐈࡣー࣒ཪ࢛ࣇࢽるࣘ࠸࡚ࡋሙ࡛╔用⫋ࠊࡣ作業ࠉە
ࠋ࡜ࡇ࠺⾜᭹⿦࡛࠸ࡋᛂ┦ ࠉ 

ࠋ࡜ࡇ࠺⾜㢦࡛➗ࡵ఍ヰもྵ࡞の㐺ᗘ࡜ᐈᵝ࠾ࡣ作業ࠉە

ࠊするⅭ࡜඲ᅜ⤫୍つ᱁ࢆス࣡ゴンのつ᱁ࣅーࢧࡣスࣅーࢧゴン࣡ࠉە
ࠋ࡜ࡇ࠺⾜ࢆぢ❧࡚࡚作業࡜ゴン࣡ࢆ㸦ᅛᐃ㸧ࣝࣈ1�0੉��0੉のテーࠉࠉ

࡟➼ჾᮦ・㣗ᮦ・㣧ᩱ࡞ᚲせ࡟作業୰ࡣࡃࡋもࠊ作業㛤ጞ๓ࠉە
    㛵する␗ᖖ・୙㊊ࡓࡗ࠶ࡀሙྜࡋ⏦ࡣ࡟ฟるࠋ࡜ࡇ

ࠊものࡓࡋグධࢆモ࣓࡟௚の用紙ࠊものࡓࡋモ࣓࡟のၥ㢟用紙ࡇࠉە
ࠋ࡜ࡇ࠸࡞ࡲ㎸ࡕᣢ࡟ヨ㦂ሙࢆ➼ཧ⪃᭩ࠉࠉ

ࠋ࡜ࡇるࡏࡉ஢⤊࡟ヨ㦂᫬㛫ෆࡣ作業ࠉە
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ᡤせ᫬㛫 ⣼計᫬㛫

సᴗ㛤ጞ

 㸨ዪᛶᐈࡣ࡟௖ㄒ࡛⾜ࠋ࠺

　䠆ྛㄢ㢟䛷䛾సᴗ㏵୰䛷ୗ䛢䝁ーナー䜈ୗ䛢≀䜢䛧䛺䛔䛣䛸䚹

సᴗ⤊஢

1㻚㛤ጞ⥺䛻❧䛱䚸ᑂᰝጤဨ䛻マークシート䛸Ặྡシール䜢Ώ䛩䚹
2㻚ᑂᰝጤဨ䛾ᣦ♧䛷ヨ㦂఍ሙ　（䝤ース)　☜ㄆ䛾ୗぢ䜢⾜䛖　（30⛊）䚹
3㻚ཷ᳨␒ྕ䛸ྡ๓䜢ఏ䛘䚸ᑂᰝጤဨ䛾㛤ጞ䛾ྜᅗ䛻䜘䜚సᴗ䜢㛤ጞ䛩䜛䚹

䊡㻚 సᴗᡭ㡰䛸᫬㛫㓄ศ

2022ᖺᗘ　1⣭ᐇᢏヨ㦂ၥ㢟

సᴗᡭ㡰
┠Ᏻ᫬㛫

㻭

䛆ண⣙ᐈ 㕥ᮌᵝ（㢳ᐈ）䛻ᣵᣜ䛧䚸㣗๓㓇䜢ఛ䛖䛣䛸䛇

30⛊
　䠆⏨ᛶᐈ䛻䛿᪥本ㄒ䚸ዪᛶᐈ䛻䛿௖ㄒ䛷ᣵᣜ䜢⾜䛖䚹

　　　䜎䛯䚸ዪᛶᐈ䛻䛿௖ㄒ䛻䛶ឤㅰ䛾Ẽᣢ䛱䜢ఏ䛘䜛䚹

　䠆⏨ᛶᐈ䛻䛿᪥本ㄒ䚸ዪᛶᐈ䛻䛿௖ㄒ䛷㣗๓㓇䜢ఛ䛖䚹

㻮

䛆ὀᩥ䛾カクテル䛂䜼䝮レット䛃䜢సᡂ䛧䚸サー䝡ス䜢䛩䜛䛣䛸䛇

3ศ 3ศ30⛊
　䠆サイドテー䝤ル䛷ู⣬䛾సᴗᡭ㡰䜢ཧ↷䛻⾜䛖䚹

㻯

䛆䜸ーダーテイキング䜢⾜䛖䛣䛸䛇

1ศ30⛊ 㻡ศ
　䠆ዪᛶᐈ䛻ᑐ䛧䛶䛿ⱥㄒ䛷⾜䛖䚹

　䠆ᇶ本䛻ἢ䛳䛶䜸ーダテイク䜢⾜䛖䚹

　䠆䝯䝙ュー䜘䜚䛚່䜑料⌮䜢ᩘရ່䜑䜛䚹

㻰

䛆パン䛾サー䝡ス䜢⾜䛖䛣䛸䛇

1ศ 㻢ศ　䠆サーバー䛷ᇶ本䛻ἢ䛳䛶パン䜢サー䝡ス䛩䜛䚹

　䠆パン䛸バター䛿ྠ᫬䛻サー䝡ス䛧䛶䜒䜘䛔䚹

㻱

䛆┿㪉䛾グリ䜶䜢フィルター䝆ュ䛧䚸サー䝡ス䛩䜛䛣䛸䛇(ワ䝂ンサー䝡ス)

㻤ศ 1㻠ศ　䠆料⌮ෆᐜ䛻ྜ䜟䛫䛯カトラリー䜢䝉ット䛩䜛䚹

　䠆ู⣬䛾సᴗᡭ㡰䜢ཧ↷䛻⾜䛖䚹

㻲

䛆㣗஦䛾ឤ᝿䜢ఛ䛔䚸῭䜣䛰㣗ჾ䜢ୗ䛢䜛䛣䛸䛇

1ศ 1㻡ศ　䠆料⌮䛾ឤ᝿䜢ఛ䛔䚸䛚ୗ䛢䛧䛶䜘䛔䛛䜢☜ㄆ䛩䜛䚹

　䠆㣗ჾ䜢ୗ䛢䜛㝿䛿䚸ᐈᖍ䛷䛾సᴗ䜢ᛕ㢌䛻䚸ᇶ本䛻ἢ䛳䛶ୗ䛢䜛䚹

㻳

䛆アップルフランベ䜢సᡂ䚸サー䝡ス䛧䚸㣧䜏≀䜢ఛ䛖䛣䛸䛇(ワ䝂ンサー䝡ス)

13ศ 2㻤ศ

　䠆䜸ーダーෆᐜ䛻ྜ䜟䛫䛯カトラリー䜢䝉ット䛩䜛䚹

　䠆ู⣬䛾సᴗᡭ㡰䜢ཧ↷䛻⾜䛖䚹

　䠆㣗ᚋ䛾㣧䜏≀䜢ఛ䛖䚹

　䠆䛚ᐈᵝ䛸（⮬୺ⓗ䛻）㐺ᗘ䛺఍ヰ䜒ྵ䜑䚸➗㢦䛷⾜䛖䚹

䠆㛤ጞ⥺䛻ᡠ䜚䚸ᑂᰝጤဨ䛻సᴗ䛜⤊஢䛧䛯䛣䛸䜢ఏ䛘䜛䚹
䠆෗┿⚊䜢ᑂᰝጤဨ䜈Ώ䛩䚹

㻴

䛆サイドテー䝤ル䛸ୗ䛢䝁ーナー䛾ᩚ⌮・ᩚ㡻䜢☜ㄆ䛩䜛䛣䛸䛇

30⛊ 2㻤ศ30⛊

　䠆సᴗ䛤䛸䛻ᩚ⌮䛧䛺䛜䜙䚸᭱ᚋ䛻☜ㄆ䛩䜛䚹

　　　෌౑用ྍ⬟䛺䜒䛾䛿サイドテー䝤ル䛻ᡠ䛩䚹

　　　(パンバス䜿ット䚸㓇㢮䚸シュガーポット䛺䛹）

　　　(ᑂᰝጤဨ䛜ᕪ᭰䛘䛯料⌮䛿䛭䛾䜎䜎䛷䜘䛔)　
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䚾ᣵᣜ䚿
ཷ᳨⪅䠖 䛔䜙䛳䛧䜓䛔䜎䛫䚸㕥ᮌᵝ䚹䛔䛴䜒䛤฼用㡬き䜎䛧䛶䛒䜚䛜䛸䛖䛤䛦䛔䜎䛩䚹
㕥ᮌᵝ䠖 䛔䛴䜒䛒䜚䛜䛸䛖䛽䟿

௒᪥䛿フランス䛾᪉䜢䛚㐃䜜䛧䛯䛾䛷䚸䜘䜝䛧䛟䛽䟿
ཷ᳨⪅䠖 䛿䛔䚸䛛䛧䛣䜎䜚䜎䛧䛯䚹
ཷ᳨⪅䠖 㻮㼛㼚㼟㼛㼕㼞㻚 㻹㼍㼐㼍㼙㼑㻚

 䢊䢚䢙䡻䢘䡬䢕　䢋䡼䢚䢍
（䛣䜣䜀䜣䛿）
㻮㼕㼑㼚㼢㼑㼚㼡㼑 㼐㼍㼚㼟 㼚㼛㼠㼞㼑 㼞㼑㼟㼠㼍㼡㼞㼍㼚㼠㻚
䢇䢚䡭䢙䡯䢚䢂䡩　䡼䢚䢙　䢅䡬䢀䢕　䢖䡹䢀䢓䢙
（ᙜレストラン䜈䜘䛖䛣䛭）

ዪᛶᐈ䠖 㻮㼛㼚㼟㼛㼕㼞㻚 㻹㼑㼞㼏㼕䟿
䢊䢚䢙䡻䢘䡬䢕　䢎䢕䡸䡤䟿
（䛣䜣䜀䜣䛿䚸䛒䜚䛜䛸䛖䟿）

䚾䜸ーダーテイク（㣗๓㓇）䚿
ཷ᳨⪅䠖 㻰㽴㼟㼕㼞㼑㼦 㼢㼛㼡㼟 㼡㼚 㼍㼜㽴㼞㼕㼠㼕㼒㻫

䡿䢚䡹䢚䡤䢖 䡯䢚䡬 䡭䢙 䡭䢉䢛䢔䡿䡤䢈䠛
（㣗๓㓇䛿䛔䛛䛜䛷䛧䜗䛖䛛䠛）

ዪᛶᐈ䠖 㻼㼡㼕㼟㻙㼖㼑 㼍㼢㼛㼕㼞 㼡㼚 㻳㼕㼙㼘㼑㼠 㼟㻓㼕㼘 㼢㼛㼡㼟 㼜㼘㼍㼕㼠㻚
䢇䢛䡩䡮 䡸䢚䡩 䡭䡯䢚䡧䢘 䡭䢙 䡳䢚䢍䢖䡫䢀 䡸䢕 䢈䢚䢈䢛䢖
（䛷䛿䚸䜼䝮レット䜢㡬䛣䛖䛛䛧䜙）

ཷ᳨⪅䠖 㻻㼡㼕㻚 㻹㼍㼐㼍㼙㼑㻚
䡯䡤 䢋䡼䢚䢍
（䛿䛔䚸䛛䛧䛣䜎䜚䜎䛧䛯䚹）

ཷ᳨⪅䠖 㕥ᮌᵝ䛿䛔䛛䛜䛺䛥䛔䜎䛩䛛䠛
⏨ᛶᐈ䠖 ⚾䜒ྠ䛨䜒䛾䜢䛚㢪䛔䛧䜎䛩䚹
ཷ᳨⪅䠖 䛿䛔䚸䛛䛧䛣䜎䜚䜎䛧䛯䚹䜼䝮レット䜢䛚ᣢ䛱䛔䛯䛧䜎䛩䚹

䚾䜼䝮レット䛾サー䝡ス䚿
ཷ᳨⪅䠖 㼂㼛㼕㼏㼕 㼢㼛㼠㼞㼑 㻳㼕㼙㼘㼑㼠㻚

䡯䢚䡧䢘䡹䡤 䡯䢚䡧䢀䢕 䡳䢚䢍䢖䡫䢀
（䜼䝮レット䛷䛤䛦䛔䜎䛩）

ዪᛶᐈ䠖 㻹㼑㼞㼏㼕㻚
䢎䢕䡸䡤
（䛒䜚䛜䛸䛖）

㕥ᮌᵝ䠖 䛒䜚䛜䛸䛖䚹
ཷ᳨⪅䠖 㻼㼞㼛㼒㼕㼠㼑㼞 㼐㼑 㼢㼛㼠㼞㼑 㼏㼛㼏㼗㼠㼍㼕㼘 㼟㻓㼕㼘 㼢㼛㼡㼟 㼜㼘㼍㼕㼠㻚

䢈䢛䢗䢈䡤䡿 䢀䢚䡥 䡯䢚䡧䢀䢕 䡲䡴䡿䢕 䡸䢕䢈䢚䢈䢛䢖
（䛹䛖䛮䛚ᴦ䛧䜏䛟䛰䛥䛔）

䚾䜸ーダーテイク（㣗஦）䚿
ཷ᳨⪅䠖 䛚㣗஦䛿䛔䛛䛜䛺䛥䛔䜎䛩䛛䠛
㕥ᮌᵝ䠖 ᙼዪ䛿ⱥㄒ䜒ヰ䛫䜛䛾䛷䚸ⱥㄒ䛷ὀᩥ䜢⪺䛔䛶䛟䜜䛺䛔䛛䛽䟿
ཷ᳨⪅䠖 䛛䛧䛣䜎䜚䜎䛧䛯䚹
ዪᛶᐈ䠖 㼃㼔㼍㼠 㼐㼛 㼥㼛㼡 㼞㼑㼏㼛㼙㼙㼑㼚㼐㻫

（䛚䛩䛩䜑䛿ఱ䛛䛧䜙䠛）
ཷ᳨⪅䠖 㻵 㼞㼑㼏㼛㼙㼙㼑㼚㼐 㻻㻻 㼒㼛㼞 㻭㼜㼜㼑㼠㼕㼦㼑㼞 㻘 㻿㼛㼡㼜 㼕㼟 䕧䕧 㻘 㼍㼚㼐 

（䛿䛔䚸䠫䠫䚸䕧䕧䚸䠴䠴䛷䛤䛦䛔䜎䛩䚹）
㻳㼞㼕㼘㼘㼑㼐 㼟㼑㼍 㼎㼞㼑㼍㼙 㼏㼍㼚 㼎㼑 㼑㼚㼖㼛㼥㼑㼐 㼎㼥 㼠㼣㼛 㼜㼑㼞㼟㼛㼚㻚
（┿㪉䛾グリ䜶䛿䛚஧ே䛷䛚ྊ䛧ୖ䛜䜚䛔䛯䛰䛡䜎䛩䚹）

ዪᛶᐈ䠖 㻾㼑㼍㼘㼘㼥㻫　㼃㼑㼘㼘㻘 㻵䇻㼐 㼘㼕㼗㼑 㼠㼛 㼔㼍㼢㼑 㻳㼞㼕㼘㼘㼑㼐 㻿㼑㼍 㼎㼞㼑㼍㼙㻚㻭㼞㼑 㼥㼛㼡 㼍㼘㼘 㼞㼕㼓㼔㼠㻫
（本ᙜ䠛　┿㪉䛾グリ䜶䛜㣗䜉䛯䛔䜟䚹䛔䛔䛛䛧䜙䠛）

⏨ᛶᐈ䠖 㻿㼛㼡㼚㼐㼟 㼓㼛㼛㼐 㻍
（䛔䛔䛽）

ዪᛶᐈ䠖 㼀㼔㼍㼚㼗 㼥㼛㼡㻚 
(䛒䜚䛜䛸䛖)
㻳㼞㼕㼘㼘㼑㼐 㻿㼑㼍 㼎㼞㼑㼍㼙 㼍㼚㼐 㻮㼞㼑㼍㼐㻘 㼜㼘㼑㼍㼟㼑㻚
(┿㪉䛾グリ䜶䛸パン䜢䛟䛰䛥䛔）
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ཷ᳨⪅䠖 㻳㼞㼕㼘㼘㼑㼐 㻿㼑㼍 㼎㼞㼑㼍㼙 㼍㼚㼐 㼎㼞㼑㼍㼐 㻚 㼀㼔㼍㼚㼗 㼥㼛㼡 㼢㼑㼞㼥 㼙㼡㼏㼔  㻚
(┿㪉䛾グリ䜶䛸パン䛷䛤䛦䛔䜎䛩䛽䚹䛒䜚䛜䛸䛖䛤䛦䛔䜎䛩䚹)
㻴㼛㼣 㼍㼎㼛㼡㼠 㼐㼑㼟㼟㼑㼞㼠 㼍㼒㼠㼑㼞 㼐㼕㼚㼚㼑㼞㻫
（㣗ᚋ䛻デザート䛿䛔䛛䛜䛷䛩䛛䠛）

ዪᛶᐈ䠖 㼀㼔㼑㼚 㻵 㼣㼛㼡㼘㼐 㼘㼕㼗㼑 㻭㼜㼜㼘㼑 㼒㼘㼍㼙㼎㽴㻚
（䛷䛿アップルフランベ䜢䛚㢪䛔䛧䜎䛩䚹）

ཷ᳨⪅䠖 㻭㼜㼜㼘㼑 㼒㼘㼍㼙㼎㼑 㼒㼛㼞 㼐㼑㼟㼟㼑㼞㼠㻚 㻯㼑㼞㼠㼍㼕㼚㼘㼥㻘 㼙㼍㻓㼍㼙㻚
（デザート䛻アップルフランベ䛷䛩䛽䚹䛛䛧䛣䜎䜚䜎䛧䛯䚹）

ཷ᳨⪅䠖 㕥ᮌᵝ䛿䛔䛛䛜䛺䛥䛔䜎䛩䛛䠛
㕥ᮌᵝ䠖 ⚾䜒ྠ䛨䜒䛾䜢䛚㢪䛔䛧䜎䛩䚹
ཷ᳨⪅䠖 䛛䛧䛣䜎䜚䜎䛧䛯䚹䛭䜜䛷䛿䚸┿㪉䛾グリ䜶䝤ール䝤ラン䝋ース䛸パン䜢䚹

デザート䛻アップルフランベ䜢䛤用ព䛔䛯䛧䜎䛩䚹

ཷ᳨⪅䠖 パン䜢䛚ᣢ䛱䛔䛯䛧䜎䛧䛯䚹
ዪᛶᐈ䠖 䛒䜚䛜䛸䛖䚹
⏨ᛶᐈ䠖 䛒䜚䛜䛸䛖䚹

䚾┿㪉䛾グリ䜶䛾フィルター䝆ュ䚿
ཷ᳨⪅䠖 䛚ᚅ䛯䛫䛔䛯䛧䜎䛧䛯䚹┿㪉䛾グリ䜶䝤ール䝤ラン䝋ース䛷䛤䛦䛔䜎䛩䚹
ዪᛶᐈ䠖 䜟䛑䚸⨾࿡䛧䛭䛖䛰䜟䚹
⏨ᛶᐈ䠖 本ᙜ䛰䛽䚹
ཷ᳨⪅䠖 䛒䜚䛜䛸䛖䛤䛦䛔䜎䛩䚹

（フィルター䝆ュ䜢⤊䛘䛶・・・）
ཷ᳨⪅䠖 䛚ᚅ䛯䛫䛔䛯䛧䜎䛧䛯䚹
ዪᛶᐈ䠖 䛒䜚䛜䛸䛖䛤䛦䛔䜎䛩䚹
⏨ᛶᐈ䠖 䛒䜚䛜䛸䛖䚹
ཷ᳨⪅䠖 䛭䜜䛷䛿䚸䛤䜖䛳䛟䜚 䛚ᴦ䛧䜏䛟䛰䛥䛔䜎䛫䚹

ཷ᳨⪅䠖 䛚料⌮䛿䛚ᴦ䛧䜏䛔䛯䛰䛡䜎䛧䛯䛷䛧䜗䛖䛛䠛
ዪᛶᐈ䠖 䛸䛶䜒⨾࿡䛧䛟䛶䚸䛭䜜䛻㣗䜉䜔䛩䛛䛳䛯䜟䚹
㕥ᮌᵝ䠖 䛸䛶䜒Ⰻ䛛䛳䛯䜘䚹
ཷ᳨⪅䠖 䛒䜚䛜䛸䛖䛤䛦䛔䜎䛩䚹䛚ୗ䛢䛧䛶䜘䜝䛧䛔䛷䛩䛛䠛
ዪᛶᐈ䠖 䛿䛔䚸䛚㢪䛔䛧䜎䛩䚹
㕥ᮌᵝ䠖 䛒䜚䛜䛸䛖䚹

ཷ᳨⪅䠖 䛭䜜䛷䛿デザート䜢䛚స䜚䛔䛯䛧䜎䛩䚹
ዪᛶᐈ䠖 䜟䛑䚸䛣䛣䛷స䛳䛶䜒䜙䛘䜛䛾䠛
㕥ᮌᵝ䠖 䛭䜜䛿ᴦ䛧䜏䛰䛺䚹
ཷ᳨⪅䠖 䛒䜚䛜䛸䛖䛤䛦䛔䜎䛩䚹

（フランベ䜢⤊䛘䛶・・・）
ཷ᳨⪅䠖 䛚ᚅ䛯䛫䛔䛯䛧䜎䛧䛯䚹アップルフランベ䛷䛤䛦䛔䜎䛩䚹
ዪᛶᐈ䠖 䛸䛶䜒⨾࿡䛧䛭䛖䛰䜟䚹
㕥ᮌᵝ䠖 䛖䡚䜣䚹㤶䜚䜒䛔䛔䛽䚹
ཷ᳨⪅䠖 䛤୍⥴䛻䝁ー䝠ー䜔⣚Ⲕ䛿䛔䛛䛜䛷䛧䜗䛖䛛䠛
ዪᛶᐈ䠖 ⤖ᵓ䛷䛩䚹
㕥ᮌᵝ䠖 ൅䜒䛔䛔䜘䚹䛒䜚䛜䛸䛖䚹
ཷ᳨⪅䠖 䛛䛧䛣䜎䜚䜎䛧䛯䚹㕥ᮌᵝ 本᪥䛿ㄔ䛻䛒䜚䛜䛸䛖䛤䛦䛔䜎䛩䚹

䛹䛖䛮䚸䛤䜖䛳䛟䜚䛚㐣䛤䛧䛟䛰䛥䛔䜎䛫䚹

䚾デザート䛾サー䝡ス䚿

䚾パン䛾サー䝡ス䚿

䚾料⌮䛾ୗ䛢䚿
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ϫ ϭ級実技試験会場 ブース内レイアウト 及び 器材表

㉔
①

③
④
⑤
⑥
⑦
⑧
⑨ ㉙
⑩ ㉚
⑪ ㉛

㉜
㉝
㉞

⑬ ㉟
⑭ ㊱
⑮
⑯
⑰

真鯛　 盛付け用　ガラ入れ

　〃 　 サーバー置き

㉓

⑫

ミートナイフ 1 本 フィルタージュ

㉘

  〃　
白ワイングラス

・ジン
・ライムジュース
シュガーシロップ

サービストレイ 1 枚 １２in　（・ノンスリップ又はマット敷）

パンバスケット
バケット

バタークーラー

カスターセット（塩・胡椒）

真鯛
インゲン

脚

パン皿 2 枚

ソースボート敷皿 ミートナイフ 2 本
1 台 椅子

プラター 1 枚

１０inプレート 3

ナプキン 2

本

枚

枚
本

1

バタースプレッダー 2

本

ゴブレット1 枚パン皿 2

ミートフォーク 2

◆
客
用
テ
ー
ブ
ル

テーブル

2 脚
枚

120cm丸
アンダークロス 1 枚

1

1 枚

1 組

1

1
8

600ｇ～700ｇ
ガルニチュール

尾
本

台

本

20in オーバル テーブルクロス

アイスペール、　アイストング 1 本 カクテル用氷（ナフキン敷・下皿付き）

本
台
個
個
個

1

本 　　 〃　
・ペティナイフ 1

枚

  〃　

約５ｃｍ幅　4
1

2

差替用

1 ナプキン敷

フィッシュナイフ 2 本 テーブルセット
・ポモードノルマンディ 1

1

1

オールドファッショングラス カットレモン（ベリー皿入り）
・メジャーカップ 1 個 　〃　

・バースプーン 1 組

本

・シェーカー

1
1

・シナモンパウダー

差替用

・カルヴァドス

台 90ｃｍ×180ｃｍ　クロス掛け

1 個 カクテル用

  〃　
  〃（マイライム）　
  〃（ピッチャー入り）

個

1 脚 　〃 　計量　

  〃　（1/8カット）
バター　   （ベリー皿入り） 30   〃　（ティースプーン添え）ｇ

  〃　

本

本

◆
下
げ
コ
ー
ナ
ー

テーブル 1
10inプレート 2

本

枚

  〃　（ティースプーン添え）

1本

パン皿 1 枚 　 〃　（サーバー置き）
  〃　（作業１，皮芯用１，盛付け用2）

デザートフォーク 5 本 パン、フィルタージュ、テーブルセット　２
デザートナイフ 2 本 テーブルセット １０inプレート

デザートスプーン 3 本 パン、フィルタージュ

4 枚

フィッシュナイフ

品　名 数量 用途　仕様
テーブル 1 台 90ｃｍ×180ｃｍ　クロス掛け ・シュゼットパン 1 枚 アップルフランベ

◆
サ
イ
ド
テ
ー
ブ
ル

リンゴ 2 個 　〃  （1個選び使用）　
デザートプレート 1 枚 　 〃　

  〃　
シュガーポット（グラニュー糖） 1 台

台 　  〃　
・固形燃料 2 個  　〃　　

 　〃　　

㉕

㉖
サービス用、予備 マッチ 1 個 　〃 

個

・レショー 1

1級　器材一覧表
◆

サ
イ
ド
テ
ー
ブ
ル

品　名 数量 用途　仕様

②
・オーダーパッド（メモ用紙付） 1 セット

・メニュー 2 部

・ボールペン 1 本

ナプキン 4 枚 カクテル、真鯛、リンゴ、予備

⑱

⑲

脚

⑳

㉑

㉒

㉗

灰皿 1
サービスタオル 2 枚

2 テーブルセット

パン皿 2

1

カクテルグラス

デザート皿
ソースボート

ソースレードル

バターナイフ

1 個 メジャーカップ入れ
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別紙

準備する物 ・カクテルグラス　2脚 ・バースプーン　1本 ・シェーカー　1個 ・メジャーカップ　1個

・ジン　1本 ・ライムジュース　1本 ・ガムシロップ (ﾋﾟｯﾁｬｰ入り) ・オールドファッショングラス　1個

・アイスペール　1個 ・アイストング　1本 ・パン皿　1枚 ・ナプキン　1枚

【準備するもの】

・10inプレート3枚(盛り付け用2枚＆作業用1枚) ・デザート皿　1枚

・プラッター　1枚（真鯛のグリエ・ガルニチュール） ・パン皿　1枚

・ソースボード　１台 ・ソースレードル　１本 ・デザートフォーク　1本

・ミートナイフ　１本 ・デザートスプーン　1本 ・ナプキン　1枚

＜ギムレットのサービス＞　　　

＜真鯛のグリエ　フィルタージュ＞

②シェーカーにメジャーカップを使用して、ジン（90ｍｌ）、ライムジュース（30ｍｌ）、
ガムシロップ（2sp）の順に入れ、氷を入れて素早くシェークする。

①使用する備品を作業テー
ブルに準備し、料理のプレ
ゼンテーションを行う。

②ガルニチュールを
皿の上部に盛り付ける。

③真鯛（600〜700ｇ）の尾の付け根にナイフで切り込みを入
れ、背びれに添って頭から尾にかけて切り込みを入れる。

③カクテルグラスへ均等に注ぎ、トレイを使用してサービスを行う。

①ギムレット作成に使用する材料・
用具をサイドテーブルに準備する。
（カクテル作業スペースで作成すること）
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ࠉࠉࠉ

④ਇ୆のかま部分にナイフで切
り込みを入れる。

⑤৏側を中ࠐにԌって、ナイフを
使い、৏Ծに切り分ける。

⑥サーバーを使用し、ഐ側にࠐが࢔っていない͞とを確認し
プレートにൿ໚を৏にして盛り付ける。

⑦෴側ͺൿ໚をཬにしࠐを஺ೣに取り除き、พのプレートに࠸度ൿ໚
を৏にして盛り付ける。 スプーンですくい取りプラターに৒せて͕く。

⑩Ծ側のਐもナイフで切り込みを
入れ、ഐਐと෴ਐのࠐを஺ೣに取
り除き、切り分ける。

⑪Ծ側のഐਐͺൿ໚をԾにし৏
側෴ਐʤ⑦ʥとૌ߻Κせて盛り
付け、Ծ側の෴ਐͺൿ໚をԾに
し৏側のഐਐʤ⑥ʥとૌ߻Κせ
て盛り付ける。
※ӊ側ਦմࢂল

⑨ഐ;れ෴;れのࠐをナイフとフォークを使い取り除き、ඎ;れの付けࠞに͍るࠐを、ナイフまた
ͺスプーンでً͞すΓ͑にਐからഥがし、中ࠐを切り཯す。

ᶐΆΆ೓をశ͓、ソースをかけ、皿のふちをきれいに拭きサービスする。

A - ৏側のഐਐ
B - ৏側の෴ਐ
C - Ծ側のഐਐ
D - Ծ側の෴ਐ

盛付け

⑧ナイフとフォークを使いಆを切り཯し、໪のԾのΆΆ೓ʤཬනʥを

別紙

準備する෼ ・カクテルグラス　2脚 ・バースプーン　1本 ・シ䜵ーカー　1個 ・䝯䝆䝱ーカップ　1個

・䝆ン　1本 ・ライ䝮䝆ュース　1本 ・ガ䝮シ䝻ップ (䢇䢛䡫䡽䡨䡬ධ䜚) ・䜸ールドファッショングラス　1個

・アイスペール　1個 ・アイストング　1本 ・パン皿　1枚 ・ナプキン　1枚

【準備するもの】

・10inプレート�枚(盛り付け用2枚＆ガࣛධ1ࢀ枚)

・プࣛター1ࠉ枚㸦┿㪉のࢢリ࢚・ガࣝࢳࢽューࣝ㸧 ・パン皿(サーバー置き用) 1枚

㸯ྎࠉ㸧ࡁ皿付ᩜ)ࢻース࣎ーࢯ・ 㸯本ࠉࣝࢻースレーࢯ・ ・デザート࢛ࣇー1ࠉࢡ本

・࣑ートࠉࣇ࢖ࢼ㸯本 ・デザートスプーン1ࠉ本 1枚ࠉプ࢟ンࢼ・

㸺࣒ࢠレットのࢧーࣅス㸼ࠉࠉࠉ

㸺┿㪉のࢢリ࢚ࣇࠉィࣝターࢪュ㸼

①άϞレット作੔に使用するࡒ
料・用۫を作業テーブルに準備
する。

②シΥーカーにメζϡーカップを使用して、ζンʤϵ0̾̽ʥ、ライϞζュースʤ30̾̽ʥ、ΪϞシϫップ
ʤϮƐƉʥのॳに入れ、තを入れてો૥くシΥークする。

①使用する備඾を作業テー
ブルに準備し、料ཀྵのプレ
ゼンテーシϥンを͑ߨ。

②Ϊルニοュールを
皿の৏部に盛り付ける。

③ਇ୆ʤ600ʛϳ00̸ʥのඎの付けࠞにナイフで切り込みを入
れ、ഐ;れにశってಆからඎにかけて切り込みを入れる。

③カクテルグラス΃ۋ等に注ぎ、トレイを使用してサービスを͑ߨ。
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【準備するもの】

・10inプレート(盛り付け用2枚＆作業用1枚&リンゴ皮芯用1枚) 4枚

・リンゴ 1個 ・ポモー・ド・ノルマンディ 1本 ・白ワイングラス　1脚（計量用）

・カットレモン(ベリー皿1枚) ・シュガーポット 1台 ・カルヴァドス  1本

・灰皿 1個 ・マッチ 1個 ・バター 30ｇ(ベリー皿1枚)　 ・パン皿(サーバー置き用) 1枚

・デザートスプーン 1本 ・レショー 1台 ・ペティーナイフ 1本

 ・デザートフォーク 1本 ・シュゼットパン 1枚 ・シナモンパウダー

・ティースプーン(バター＆シュガー用) 2本 ・固形燃料 2個 ・ナプキン 2枚

別紙

< アップルフランベ >

①使用するものを作業テーブルに準備し固形燃料を点
火し、シュゼットパンを温める。

②リンゴを拭き、ぺティーナイフでヘタ側を円錐状に切り抜き、反対側の底部を切り
落とし縦半分にカットする。

③半分にしたリンゴの芯にフォークを刺し、ナイフ
で切り込みを入れ取り除き、リンゴを8等分にする。
(くし型) 

⑤グラニュー糖をカラメル状にし、レモンを絞った後バ
ターを30g入れ溶かし、馴染ませる。

⑥ポモー・ド・ノルマ
ンディを60ml入れ、
ソースを煮詰めて馴染
ませる。

⑧カルヴァドスを30ml注
ぎフランベする。

⑩固形燃料の火を消し、
プレートに盛付け香り付
けにシナモンパウダーを
振り掛ける。

⑪皿のふちを
きれいに拭き
サービスする。

④シュゼットパンの温度をナ
プキンで確認後グラニュー糖
をティースプーン４杯分入れ
る。

⑦リンゴをシュゼットパンの
中に入れ、返しながらリンゴ
に火を通す。

⑨フランベ中に、グラ
ニュー糖を3杯振り掛ける。

【盛り付け例】
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