
Ϩ㸬ㄢ 㢟 ࠙ ࣞストランにおけࡿデࢼーࢱイ࣒サービス ࠚ

��� ヨ㦂㛫 ��分㛫ࠉࠉࠉᡴษり㛫��分

��� ሙ㠃タᐃ ண⣙客の鈴木様とゲスト�እᅜே）が╔ᖍしていࡿ。
。ࡿンを付けてい࣎ゲストはୖ╔の⬚にリͤࠉ

��� ᣦ♧事㡯 鈴木様には日本語、ゲストには英語でヰをすࡿこと。

㸿㸬お客様にᣵᣜし、メニューをᥦ♧すࡿこと。

㹀㸬飲物をఛい料理のオーダーをとࡿこと。

㹁㸬注文の飲物（グラスの白ワイン）をサービスすࡿこと。

㹂㸬注文にἢったテーࣈルࢵࢭテングをすࡿこと。

㹄㸬食事の感想をఛい、῭んだ食ჾを下げࡿこと。

㹅㸬注文のデザート（キウイフルーツ）をカࢵテングサービスし、
㣗ᚋの㣧≀をఛうこと。

㹆㸬 サイࢻテーࣈルと下げࢥーࢼーのᩚ理・ᩚ㡻を☜ㄆすࡿこと。

��� సᴗ㛤ጞ 㛤ጞ⥺に❧ち、ᑂᰝጤဨにマークࢩートとẶྡࢩールをᡭΏし、
受検␒ྕとྡ前をఏえ、ᑂᰝጤဨの㛤ጞのྜᅗによりసᴗを㛤ጞすࡿ。

��� సᴗ⤊ ᣦ♧事㡯のࠕ+ࠖを⤊し、㛤ጞ⥺にᡠったⅬで、ᑂᰝጤဨに、
సᴗを⤊したことをఏえࡿ。
。ࡿきちんとした意ᛮ⾲♧がないሙྜには、⥅⥆して㛫ィ が⾜われͤࠉ

��� 注意事㡯 ە సᴗは、⫋ሙで╔用していࣘࡿニフ࢛ー࣒ཪは᥋客サービスに
┦ᛂしい᭹で⾜うこと。

ە సᴗは➗㢦で⾜うこと。

ە సᴗ㛤ጞ前、もしくはసᴗ୰にᚲせなჾᮦ㺃食ᮦ㺃飲料➼に㛵す
。ことࡿᖖ㺃㊊があったሙྜには申しฟ␗ࡿ

ە ソ࣒リࢼ࢚イフはヨ㦂ሙにணめ用意してあࡿが、⮬分のᡤ᭷物
を用してもかまわない。
。ことࡿイフはሙの物を用すࢼテ࣌ͤࠉ

ە このၥ㢟用⣬にメࣔしたもの、の用⣬にメࣔをグධしたもの㺂
ཧ⪃᭩➼をヨ㦂ሙに持ち㎸まないこと。

ە సᴗはヨ㦂㛫ෆに⤊させࡿこと。

����ᖺᗘࣞストランサービスᢏ⬟検ᐃ

㸰⣭ᐇᢏヨ㦂ၥ㢟
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㹃㸬注文の料理をサービスすること。（メカジキのグリルとパン
は、イギリス式サービス）



ᡤせ㛫 ⣼ィ㛫

࠙お客様にᣵᣜし、メニューをᥦ♧すࡿことࠚ（英語）

㸨サービスࢱオルとメニューを持ち客ᖍに⾜く。
㸨利用㛫、利用≧ἣにぢྜうᣵᣜをしメニューをᥦ♧すࡿ。

○ヰ文をཧ↷
࠙飲物をఛい料理のオーダーをとࡿことࠚ（英語）ࠉ

㸨飲み物をఛう。
㸨メニューより料理をᩘရお勧めすࡿ。
㸨料理の注文を受けࡿ。
○ヰ文をཧ↷

࠙注文の飲物（グラスの白ワイン）をサービスすࡿことࠚ（英語）

㸨客ᖍにワイングラスをࢵࢭトすࡿ。
㸨サイࢻテーࣈルでワインをクーラーにධれたまま、ᢤᰦすࠉ。ࡿ

（。ングは⾜わないン、テイステࣙࢩンテーࢮࣞࣉ）
㸨ᢤᰦしたワインを客ᖍで、࣎トルからワイングラスにサービスすࡿ。����PO�
㸨࣎トルをワインクーラーにᡠし、ࢥルクᰦをすࡿ。

○ู⣬�のసᴗᡭ㡰をཧ↷
○ヰ文をཧ↷

㸨注文ෆᐜにྜったカトラリーのࢵࢭトにすࡿ。
㸨ࢱࣂーをテーࣈルにࢵࢭトすࠉ。ࡿ

ࠗパン࠘ 㸨パンࣂスࢵࢣトを客ᖍに㐠ࡧ、サーࣂーでサービスすࡿ。
㸨ࢭカンࢻサービスのෆを⾜い、ࣂスࢵࢣトはサイࢻテーࣈルにᡠす。

ࠗサラダ 㸨࠘サイࢻテーࣈルでࢩࢵࣞࢻングをえて┒り付けࠉࡿ

ࠗ料理࠘ 㸨┒り付け用のࣞࣉートを㓄ࡿ。
㸨料理のࣉラࢱࢵーを客ᖍに㐠ࢮࣞࣉ、ࡧンテーࣙࢩンすࡿ。
㸨料理をサーࣂーでࣞࣉートに┒り付け、ソースがあࡿ᪨をఏえࡿ。
㸨ソースを客ᖍに㐠ࡧ、サービスすࡿ。
㸨サラダをサービスすࡿ。

○ู⣬�、�のసᴗᡭ㡰をཧ↷

㸨料理の感想をఛい、下げてよいかを☜ㄆすࡿ。
㸨客ᖍでのసᴗをᛕ㢌に、ᇶ本にἢって下げࡿ。

࠙注文のデザート（キウイフルーツ）をカࢵテングサービスし、食ᚋの飲物をఛうことࠚ

ࠉ 㸨デザートのカトラリーをࢵࢭトすࡿ。
㸨キウイフルーツをカࢵテングサービスすࡿ。
↷⣬�のసᴗᡭ㡰をཧูࠐ
㸨食ᚋの飲物をఛう。

࠙サイࢻテーࣈルと下げࢥーࢼーのᩚ理・ᩚ㡻を☜ㄆすࡿことࠚ

㹄 �分 �分

࠙食事の感想をఛい、῭んだ食ჾを下げࡿことࠉࠚ

㹆 ��分��⛊

㹃

��⛊

㹅

㸨サイࢻテーࣈルと下げࢥーࢼーのᩚ理ᩚ㡻を☜ㄆすࡿ。

ࠉࠉ

సᴗ⤊

�分�分��⛊

�分

࠙注文にἢったテーࣈルࢵࢭテングをすࡿことࠚ

㹁 �分��⛊

�分 �分��⛊㹂

。ࡿ㸨㛤ጞ⥺にᡠり、ᑂᰝጤဨにసᴗが⤊したことをఏえࠉ
。Ώす㸨┿⚊をᑂᰝጤဨࠉ

�分 ��分

ϩ� సᴗᡭ㡰と㛫㓄分

����ᖺᗘࠉ�⣭ᐇᢏヨ㦂ၥ㢟

సᴗᡭ㡰
┠Ᏻ㛫

㹀

㸿 ��⛊

సᴗ㛤ጞ

��⛊ �分��⛊

��㛤ጞ⥺に❧ち、ᑂᰝጤဨにマークࢩートとẶྡࢩールをΏす。
��ᑂᰝጤဨのᣦ♧でヨ㦂ሙࣈ）ࠉース�ࠉ☜ㄆの下ぢを⾜うࠉ（��⛊）。
��受検␒ྕとྡ前をఏえ、ᑂᰝጤဨの㛤ጞのྜᅗによりసᴗを㛤ጞすࡿ。
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࠙注文の料理をサービスすること。（メカジキのグリルとパンは、イギリス式サービス）ࠚ



䊢. 2 ⣭ᐇᢏヨ㦂ၥ㢟 ヰ例ᩥ

＜あいさつ＞

受検者：いらっしゃいませ鈴木様。いつもご利用頂きましてありがとうございます。

鈴木様：こんばんは、今日も宜しく。

受検者：英語 Good evening, sir (ma'am).（こんばんは）

ゲスト：英語 Good evening.（こんばんは）

＜オーダーテイク＞

受検者：英語 Here is a menu, sir (ma'am).（どうぞメニューでございます）

ゲスト：英語 Thank you.（ありがとう）

受検者：鈴木様、どうぞメニューでございます。

受検者：英語 Would you like something to drink before your dinner? 
（先に何かお飲物をお持ち致しますか）

鈴木様：英語 How about you?（何にしましょうか？）

ゲスト：英語 I’d like to have a glass of white wine.  
（私はグラスの白ワインをください）

鈴木様：ではグラスの白ワインを 2 つお願いします。

受検者：かしこまりました。グラスの白ワインを 2 つでございますね。

鈴木様：料理のお勧めがあったら、お客様に勧めてもらえますか。

受検者：かしこまりました。

英語 I recommend OO for appetizer, and ＸＸ for main dish. 
         （お勧めでしたら、前菜は○○、メインはＸＸでございます）

ゲスト：英語 Well, I’d like to have grilled swordfish with tomato sauce and some bread, please. 
         （そうですね、私はメカジキのグリル トマトソースとパンをお願いします）

受検者：英語 Certainly, sir (ma'am). Would you like some dessert? I recommend kiwi today. 
        （かしこまりました。デザートはいかがでしょうか？本日はキウイがお勧めです）

ゲスト：英語 OK. I’ll take it. （では、それを頂きます）

受検者：英語  Thank you very much. Grilled swordfish with tomato sauce, bread and kiwi for you, sir (ma'am). 
（メカジキのグリル トマトソースとパンとキウイでございますね）

ゲスト：英語  Thank you. （ありがとう）

受検者：鈴木様はいかがなさいますか。

鈴木様：僕はメカジキのグリル トマトソースと一緒にグリーンサラダをお願いします。

デザートは結構です。

受検者：かしこまりました。メカジキのグリル トマトソースと一緒にグリーンサラダでございますね。

では、メニューをお下げ致します。

＜グラス白ワインサービス＞

受検者：英語 Here are glasses of white wine you have ordered.  
         （ご注文いただきました、白ワインでございます）

ゲスト：英語  Thank you.（ありがとう）

鈴木様：ありがとう。

受検者：英語 Please enjoy your wine.（どうぞお楽しみ下さい）
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＜パン・料理サービス＞

受検者：英語 Here is your bread.（パンでございます）

ゲスト：英語 Thank you.（ありがとう）

受検者：英語 If you would like some more bread, please feel free to ask me. 
（おかわりもご用意しておりますので、お気軽にお申し付け下さい）

受検者：英語 This is grilled swordfish with tomato sauce, sir (ma'am). 
（お待たせ致しました。ご注文頂きましたメカジキのグリル トマトソースです）

ゲスト：英語 It looks good.（美味しそうですね）

鈴木様：いい香りだ！美味しそうだね。

受検者：ありがとうございます。お取り分け致します。

ゲスト：英語 Thank you.（ありがとう）

鈴木様：ありがとう。

受検者：英語 I’ll bring some sauce, too.（只今ソースをお持ち致します）

受検者：英語 This is tomato sauce. Would you like it? 
（こちらトマトソースでございます。おかけいたしましょうか）

ゲスト：英語 Please put it on here.（こちらに置いてください）

受検者：英語 Certainly, sir (ma'am). Please enjoy your meal. 
（かしこまりました。ごゆっくりお食事をお楽しみ下さいませ）

受検者：こちらはグリーンサラダでございます。どうぞごゆっくりお過ごしくださいませ。

鈴木様：ありがとう。

＜食事の感想・下げ＞

受検者：英語 How was your meal?（お食事はいかがでしたか）

ゲスト：英語 It was very good.（大変おいしかったです）

鈴木様：いつもと変わらず、いい味だったよ。

受検者：英語 May I take your plate?（お下げしてもよろしいでしょうか）

ゲスト：英語 Yes, Thank you.（ありがとう）

鈴木様：ありがとう。

受検者：英語 I’ll prepare your dessert.（デザートをご用意させて頂きます）

＜フルーツサービス＞

受検者：英語 Thank you for waiting. Here is your kiwi. 
（お待たせ致しました。キウイをお持ち致しました）

ゲスト：英語 Oh! Wonderful.（わっ！素敵）

受検者：英語 Would you like some coffee or tea? 
ゲスト：英語 No, Thank you.（いいえ、結構です）

鈴木様：私も結構です。ありがとう。

受検者：かしこまりました。どうぞごゆっくりお過ごしくださいませ。
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Ⅳ 2級 実技試験会場ブース内レイアウト 及び 器材表

①

③
④

⑧

⑩
⑪
⑫
⑬

⑯

⑱
⑲
⑳
㉑
㉒
㉓
㉔

⑰

グリーンサラダ

メカジキのグリル(180ｇ） 2 枚 料理サービス　
バターナイフ 1 本 　　　　〃

パン皿
1 人前 カットレタス（スープボウル入り25g）

本 　　　　〃　　　　(ガル二チュール）

枚

8
ボイルドポテト 4

グリーンサラダ、料理サービス（ソース入）

　　　　〃　　　　(ガル二チュール）

⑭

⑮

6inプレート 1 枚

6inプレート 1 枚

サーバー置き用

グリーンサラダ盛付け用

1

ゴブレット

2 本

本
・ワインクーラー 1 個 　　　　〃　　　　（氷入り）　　
・白ワイン 

差替用
パン皿 1 枚 差替用

枚

椅　　　　子
テーブルクロス 1

2

1 枚

2
ミートフォーク

器材一覧表
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

サービスタオル 2 枚 サービス用、予備１枚

品　名 数量 用途　仕様
テーブル 1 台 ９０ｃｍ×180ｃｍ　クロス掛け
・メニュー 2

台 90cm×90cm クロス掛け 
枚 差替用部 オーダーテイク

テーブル 1
10inプレート 1

㉕
差替用

◆
下
げ
コ
ー
ナ
ー

10inプレート

デザートスプーン

⑥

ナプキン 4

デザートナイフ 1 本

　　　〃
・ボールペン 1

6

枚 ワインサービス、グリーンサラダ、キウイ、予備１枚

テーブルセット用（キウイ）

サーバー用×4
⑤

　　　〃

デザートフォーク 本
サーバー用×4、テーブルセット用×2（グ
リーンサラダ、キウイ）

本

4 本

90cm丸又は角テーブル

枚

1 台
アンダークロス 1 枚

脚
本

1 本 　　　　〃
ワイングラス 2

１0inプレート

個 ナプキン敷、バケット（５ｃｍ厚）4個 カスターセット（塩・胡椒） 1

バタースプレッダー 2

バタークーラー 1 個

ミートナイフ

2

パン皿 2

1 本 　　　　〃
1 枚 　　　　〃　　　　（ナプキン敷き）

◆
客
用
テ
ー
ブ
ル

脚
枚ナプキン 2

サービストレイ 1

パンサービス　（バター入）
組

ソースレードル 2

枚       　〃 　 　　 (料理盛付け用)

いんげん　

ソースボート 2

枚

・ソムリエナイフ

⑦

・ペティナイフ
3 個 9inプレート盛

　　　　〃　　　　（20in 小判型）

個

コルクソーサー 1 個 　　　　〃
パンバスケット

ワインサービス脚

キウイカッティング用、盛付け用9inプレート

１0inプレート 2

個

㉖

個 12in  (ノンスリップ又は・マット敷）

キウイカッティング用

◆

サ
イ
ド
テ
ー
ブ
ル

1 本

枚
キウイ

2

2
本 ソース用

料理用プラッター 1

フィッシュナイフ 2 本 テーブルセット用
フィッシュフォーク 2 本 　　　　〃

⑨
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㻿㼜㼍㼞㼗㼘㼕㼚㼓 㼃㼕㼚㼑 㻒 㻯㼔㼍m㼜㼍㼓㼚㼑

㻸㼑㼟 㻰㼍m㼑㼘㼕㼑㼞㼑㼟 㻮㼞㼡㼠 㼰1㻜㻘㻜㻜㻜
㻳.㻴.㻹㼁㻹㻹 㻳㼞㼍㼚㼐 㻯㼛㼞㼐㼛㼚 㼰1㻟㻘㻜㻜㻜
㻺㼕c㼛㼘㼍㼟 㻲㼑㼡㼕㼘㼘㼍㼠㼠㼑 㻮㼞㼡㼠 㻾㼑㼟㼑㼞㼢㼑 㻼㼍㼞㼠㼕c㼡㼘㼕㼑㼞㼑 㼰15㻘㻜㻜㻜
㼂㼑㼡㼢㼑 㻯㼘㼕c㼝㼡㼛㼠 㼅㼑㼘㼘㼛㼣 㻸㼍㼎㼑㼘 㻮㼞㼡㼠 㼰1㻣㻘㻜㻜㻜

㼃㼔㼕㼠㼑 㼃㼕㼚㼑

㻹㼍c㼛㼚 㼂㼕㼘㼘㼍㼓㼑 㻳㼞㼍㼚㼓㼑 㻹㼍㼓㼚㼚㼕㼑㼚 㼰㻤㻘㻜㻜㻜
㼃㼕㼘㼘㼕㼍m 㻲㼑㼢㼞㼑 㻯㼔㼍㼎㼘㼕㼟 㼰1㻜㻘㻜㻜㻜
㻻㼘㼕㼢㼕㼑㼞 㻸㼑㼒㼘㼍㼕㼢㼑 㻼㼡㼘㼕㼓㼚㼥 㻹㼛㼚㼠㼞㼍c㼔㼑㼠 㼰1㻠㻘㻜㻜㻜
㻯㼔㼍㼟㼟㼍㼓㼚㼑 㻹㼛㼚㼠㼞㼍c㼔㼑㼠 㻰㼛m㼍㼕㼚㼑 㻹㼍㼞c 㻹㼛㼞㼑㼥 㼰1㻥㻘㻜㻜㻜

㻾㼑㼐 㼃㼕㼚㼑

㻮㼍㼞㼎㼍㼞㼑㼟c㼛 㼂㼕㼘㼘㼍㼐㼛㼞㼕㼍 㼰㻥㻘㻜㻜㻜
㻯㻴.㼀㼛㼡㼞㼚㼑㼒㼑㼡㼕㼘㼘㼑 㼰11㻘㻜㻜㻜
㻯㼔.㻾㼑㼥㼟㼟㼛㼚 㼰15㻘㻜㻜㻜
㻯㼔.㻳㼕㼟c㼛㼡㼞㼟 㼰㻞㻜㻘㻜㻜㻜

㻳㼘㼍㼟㼟 㼛㼒 㼃㼕㼚㼑

㼰㻞㻘㻞㻜㻜

㼰1㻘㻣㻜㻜

㼰1㻘㻢㻜㻜

㼰1㻘㻢㻜㻜

㼃㻵㻺㻱 㻸㻵㻿㼀

㻯㼔㼍m㼜㼍㼓㼚㼑

㻿㼜㼍㼞㼗㼘㼕㼚㼓 㼃㼕㼚㼑

㼃㼔㼕㼠㼑 㼃㼕㼚㼑

㻾㼑㼐 㼃㼕㼚㼑
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๓⳯とスープ
㻭㼜㼜㼑㼠㼕㼦㼑㼞㼟 㼍㼚㼐 㻿㼛㼡㼜㼟

1 㔝⳯のテリー䝚 㼰㻞㻘1㻜㻜
㼀㼑㼞㼞㼕㼚㼑 㼛㼒 㻿㼑㼍㼟㼛㼚㼍㼘 㼂㼑㼓㼑㼠㼍㼎㼘㼑㼟

㻞 フォワグラのソテー 䜸レンジソース 㼰㻞㻘㻣㻜㻜
㻿㼍㼡㼠㼑㼑㼐 㻲㼛㼕㼑 㻳㼞㼍㼟 㼣㼕㼠㼔 㻻㼞㼍㼚㼓㼑 㻿㼍㼡c㼑

㻟 コーンクリー䝮スープ 㼰1㻘㻣㻜㻜
㻯㼞㼑㼍m 㼛㼒 㻯㼛㼞㼚 㻿㼛㼡㼜

㻠 ジャガイ䝰のクリー䝮スープ 㼰1㻘㻥㻜㻜
㻯㼞㼑㼍m 㼛㼒 㻼㼛㼠㼍㼠㼛 㻿㼛㼡㼜

5 グリーンサラダ 㼰1㻘㻢㻜㻜
㻳㼞㼑㼑㼚 㻿㼍㼘㼍㼐

メイン䝕ィッシュ
㻹㼍㼕㼚 㻰㼕㼟㼔㼑㼟

㻢 メカジキのグリル ト䝬トソース 㼰㻢㻘㻜㻜㻜
㻳㼞㼕㼘㼘㼑㼐 㻿㼣㼛㼞㼐㼒㼕㼟㼔 㼣㼕㼠㼔 㼀㼛m㼍㼠㼛 㻿㼍㼡c㼑

㻣 䜸䝬ールᾏ⪁のソテー 䜰メリカンソース 㼰㻢㻘5㻜㻜
㻿㼍㼡㼠㼑㼑㼐 㻴㼛m㼍㼞㼐㻙㻸㼛㼎㼟㼠㼑㼞 㼣㼕㼠㼔 㻭m㼑㼞㼕c㼍㼚 㻿㼍㼡c㼑

㻤 㭜⭣⫗のグリル グレイビーソース 㼰㻢㻘㻜㻜㻜
㻳㼞㼕㼘㼘㼑㼐 㻯㼔㼕c㼗㼑㼚 㻸㼑㼓 㼣㼕㼠㼔 㻳㼞㼍㼢㼥 㻿㼍㼡c㼑

㻥 ㇜肩䝻ースのステーキ バルサ䝭コソース 㼰㻣㻘㻜㻜㻜
㻼㼛㼞㼗 㻸㼛㼕㼚 㻿㼠㼑㼍㼗 㼣㼕㼠㼔 㻮㼍㼘㼟㼍m㼕c㼛 㻿㼍㼡c㼑

1㻜 和∵フィレ⫗のソテー ㉥ワインソース 㼰1㻜㻘㻜㻜㻜
㻿㼍㼡㼠㼑㼑㼐 㻶㼍㼜㼍㼚㼑㼟㼑 㻲㼕㼘㼘㼑㼠 㼛㼒 㻮㼑㼑㼒 㼣㼕㼠㼔 㻾㼑㼐 㼃㼕㼚㼑 㻿㼍㼡c㼑

䝕䝄ート、チー䝈
㻰㼑㼟㼟㼑㼞㼠㼟 㼍㼚㼐 㻯㼔㼑㼑㼟㼑㼟

11 クリー䝮䝤リュレ バニラ䜰イスクリー䝮添え 㼰1㻘㻠㻜㻜
㻯㼞㼑㼍m 㻮㼞㼡㼘㼑㼑 㼣㼕㼠㼔 㼂㼍㼚㼕㼘㼘㼍 㻵c㼑 㻯㼞㼑㼍m

1㻞 Ⲕショコラ 㓇⢑䜰イスクリー䝮添え 㼰1㻘㻢㻜㻜
㻹㼍㼠c㼔㼍 㻯㼔㼛c㼛㼘㼍㼠㼑 㼣㼕㼠㼔 㻿㼍㼗㼑 㻸㼑㼑㼟 㻵c㼑 㻯㼞㼑㼍m

1㻟 フルーツタルト Ⱬソース添え 㼰1㻘㻤㻜㻜
㻲㼞㼡㼕㼠㼟 㼀㼍㼞㼠 㼣㼕㼠㼔 㻿㼠㼞㼍㼣㼎㼑㼞㼞㼥 㻿㼍㼡c㼑

1㻠 Ꮨ⠇のフルーツ
（䝬ン䝂ー、バナナ、キウイフルーツ、䜸レンジ） 㼰1㻘5㻜㻜
㻿㼑㼍㼟㼛㼚㼍㼘 㻲㼞㼡㼕㼠㼟

15 チー䝈の盛りྜわせ 㼰㻟㻘㻜㻜㻜
㻭㼟㼟㼛㼞㼠㼑㼐 㻯㼔㼑㼑㼟㼑
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【作業手順】

①　ボトルはワインクーラーに入れたまま、肩口を押さえキャップシール周囲に切り込みを入れる。
②　キャップシールを取り、コルクの表面とボトル口の周囲をナプキンできれいに拭く。
③　コルクの中央にスクリューの先をあて、まっすぐに回し入れ抜き取る。
④　コルクの状態を確認する。
⑤　コルクを小皿（コルクソーサー）に置き、ボトル口の周囲の外側と内側をナプキンで拭く。
⑥　客席にボトルを持って行き、グラスに注ぐ。

【作業手順】

①ソースボートのドレッシングを混ぜる。
②ボウルのレタスにドレッシングをかけ、手早くトスして和える。
③プレートに見栄え良く盛り付ける。（サラダはメイン料理と共に提供する）

〈 グリーンサラダの作成 〉

別紙１

客席にワイングラスをセットする。

⑦ 注ぎ終わったボトルはクーラーに戻しコルク栓をする。

〈 白ワインの抜栓例 〉

① ③ ⑤ ⑥

②-1 ②-2 ③-1 ③-2
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【作業手順】

①盛り付け用の皿を配る。
②料理のプラッターにサーバーを添え、客席に運ぶ。
③料理のプレゼンテーションをする。
④サーバーでガルニチュールを挟み、皿の上部に盛る。
⑤サーバーをメカジキの下に入れ、すくうように持ち上げて皿に盛る。(④と⑤は順番が逆でも良い)
⑥ソースボートを客席まで運び、サービスする。
⑦サラダをサービスする。

【作業手順】

① キウイフルーツを１つ選び、ナプキンを用いて取る。
② へた側1.5cm位のところの周囲に切り込みを入れる。
③ 回転させて、花落ち側を切り落とす。
④ へた側の切り込み部分にフォークを差し込む。
⑤ 皮をキウイフルーツの形状に沿って切る。
⑥ キウイフルーツ全体を皿に近づけて、切り取った皮は皿の上に落とす。
⑦ キウイフルーツをタテにした状態で半分に切り込みを入れる。
⑧ フォークを差し込んだまま皿にねかせて、切り離す。
⑨ 半分にしたキウイフルーツをそれぞれスライス（５枚）する。
⑩ スライスして立てたキウイフルーツを、サーバーで左右に広げ見栄え良く盛り付ける。

〈 キウイフルーツのカッティング例 〉

別紙２

〈 メカジキのグリルサービス 〉

② ④ ⑤

⑧

⑦

⑨ ⑩-1 ⑩-2

③ ④ ⑤ ⑥
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