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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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④ のかま部分にナイフで切
り込みを入れる。

⑤ 側を中 に って、ナイフを
使い、 に切り分ける。

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

⑦ 側 を にし を に取り除き、 のプレートに 度
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。

⑩ 側の もナイフで切り込みを
入れ、 と の を に取
り除き、切り分ける。

⑪ 側の を にし
側 ⑦ と せて盛り
付け、 側の を に
し 側の ⑥ と せ
て盛り付ける。
※ 側

⑨ れ れの をナイフとフォークを使い取り除き、 れの付け に る を、ナイフまた
スプーンで す に から がし、中 を切り す。

を 、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
B - 側の
C - 側の
D - 側の

盛付け

⑧ナイフとフォークを使い を切り し、 の の 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 ーカー　1個 ・ ーカップ　1個

・ ン　1本 ・ライ ュース　1本 ・ガ シ ップ ( ) ・ 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 1枚)

・プ ター 1枚 の リ ・ガ ュー ・パン皿(サーバー置き用) 1枚

・ ース ー ( 皿付 ・ ースレー 本 ・デザート ー 1本

・ ート 本 ・デザートスプーン 1本 ・ プ ン 1枚

レットの ー ス

の リ ィ ター ュ

① レット作 に使用する
料・用 を作業テーブルに準備
する。

②シ ーカーにメ ーカップを使用して、 ン 0 、ライ ュース 30 、 シ ップ
の に入れ、 を入れて くシ ークする。

①使用する備 を作業テー
ブルに準備し、料 のプレ
ゼンテーシ ンを 。

② ルニ ュールを
皿の 部に盛り付ける。

③ 600 00 の の付け にナイフで切り込みを入
れ、 れに って から にかけて切り込みを入れる。

③カクテルグラス 等に注ぎ、トレイを使用してサービスを 。
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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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