
レスト ンにおけ デ ー イ ービス

分 り 分

の鈴木様と のゲスト ）が した。
ゲストは の にリ ンを付けてい 。

指示事項 鈴木様には 語、ゲストには英語で をす こと。

 鈴木様をお えし、 に す こと。

の注文を うこと。

注文の （グ スの イン）を ービスす こと。

をお し、注文を受け こと。

注文の （鶏腿肉のグリル）とパンを ービスす こと。
（イ リス ービス）

食事の を い、 だ食 を下げ こと。

注文のデザート（オレンジ）を ング ービスし、
の を う と。

イ ー ルと下げ ー ーの を す こと。

に ち、 に ー ートと ールを し、
受検 と を え、 の の により を す 。

指示事項の を し、 に った で、 に、
を したことを え 。
きち とした意 示が い には、 して が わ 。

注意事項 は、 で 用してい ー は ービスに
しい で うこと。

は で うこと。

、もしくは に 食 に す
があった には申し こと。

ソ リ イ は に 用意してあ が、 分の
を 用してもかまわ い。

イ は の を 用す こと。

この 用 に したもの、 の用 に を したもの
を に持ち ま いこと。

は に させ こと。

レスト ン ービス 検
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に ち、 に ー ートと ールを す。
の指示で （ ース） の下 を う（ ）。

受検 と を え、 の の により を す 。
 鈴木様をお えし、 に す こと

用 、 用 に う を い の をす 。
お を に し、 の をす 。

文を
の注文を うこと

を い、注文を受け 。
文を

注文の （グ スの イン）を ービスす こと

に イング スを トす 。
イ ー ルでパ に インを て す 。

（ レ ン ー ン、 イス ングは わ い。）
した インをパ に たまま、 で ービスす 。 ）

の を
文を

ーより を お す 。
の注文を受け 。
文を

注文 に った ト リーの トにす 。
ーを ー ルに トす 。

パン パン ス トを に 、 ー ーで ービスす 。
ン ービスの を い、 ス トは イ ー ルに す。

り付け用の レートを 。
の ーを に 、 レ ン ー ンす 。
を ー ーで レートに り付け、ソースがあ を え 。

ソースを に 、 ービスす 。

の を
文を

の を い、お下げしてよいかを す 。
食 を での を に下げ 。

注文のデザート（オレンジ）を ング ービスし、食 の を うこと

デザートの ト リーを トす 。
ス イスす

の を

食 の を う。
文を

に り、 に が したことを え 。
を す。

イ ー ルと下げ ー ーの を す こと

分イ ー ルと下げ ー ーの を す 。

（パン ス トは イ ー ルに す、 が えた はそのままでよい）

食事の を い、 だ食 を下げ こと

分 分

分 分

をお し、注文を受け こと

分 分

注文の （鶏腿肉のグリル）とパンを ービスす こと （イ リス ービス）

分 分

分 分

と 分
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. 2 例

指示事項 A 
受検者：いらっし いませ鈴木様。いつもご 用頂きましてありがとうございます。

鈴木様：こ は、今 も しく。

ゲスト：英語 Good evening.（こ は）

受検者：英語 Good evening, sir (ma'am).（こ は）

鈴木様、 はご り 2 様でよろしいでしょうか。

鈴木様：はい。

受検者：英語 I’ll show you to your table. This way please.（お ご 致します。こちら どうぞ）

鈴木様：ありがとう。

指示事項 B 
受検者：英語 Would you like something to drink before your dinner?（ に かお をお持ち致しますか）

鈴木様：英語 How about you?（ にしましょうか ）

ゲスト：英語 I want a glass of red wine. （私はグ スの インをください）

鈴木様：ではグ スの インを 2 つお いします。

受検者：かしこまりました。グ スの インを つでございますね。

指示事項 C 
受検者：英語 Here are glasses of red wine you have ordered.  
         （ご注文いただきました、 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）

指示事項 D 
受検者：英語 Here is a menu, sir (ma'am).（どうぞ 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 ーでございます。

鈴木様：ありがとう。 のお があったら、お 様に 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  for main dish. 
         （お でしたら、 は 、 インは でございます）

ゲスト：英語 Well, I want to have grilled chicken leg with gravy sauce and some bread, please. 
         （そうですね、私は鶏腿肉のグリル グレイビーソースとパンをお いします）

受検者：英語 Certainly, sir (ma'am). Would you like some dessert? I recommend orange today. 
        （かしこまりました。デザートはいかがでしょうか はオレンジがお です）

ゲスト：英語 OK. I’ll take it. （では、そ を頂きます）

受検者：英語 Thank you very much. Grilled chicken leg with gravy sauce, bread and orange for you, sir (ma'am). 
（鶏腿肉のグリル グレイビーソースとパンとオレンジでございますね）

ゲスト：英語  Thank you. （ありがとう）

受検者：鈴木様はいかが さいますか。

鈴木様： も鶏腿肉のグリル グレイビーソースとパンをお いします。デザートは結構です。

受検者：かしこまりました。鶏腿肉のグリル グレイビーソースとパンでございますね。

では、 ーをお下げ致します。

に ち、 に ー ートと ールを す。
の指示で （ ース） の下 を う（ ）。

受検 と を え、 の の により を す 。
 鈴木様をお えし、 に す こと

用 、 用 に う を い の をす 。
お を に し、 の をす 。

文を
の注文を うこと

を い、注文を受け 。
文を

注文の （グ スの イン）を ービスす こと

に イング スを トす 。
イ ー ルでパ に インを て す 。

（ レ ン ー ン、 イス ングは わ い。）
した インをパ に たまま、 で ービスす 。 ）

の を
文を

ーより を お す 。
の注文を受け 。
文を

注文 に った ト リーの トにす 。
ーを ー ルに トす 。

パン パン ス トを に 、 ー ーで ービスす 。
ン ービスの を い、 ス トは イ ー ルに す。

り付け用の レートを 。
の ーを に 、 レ ン ー ンす 。
を ー ーで レートに り付け、ソースがあ を え 。

ソースを に 、 ービスす 。

の を
文を

の を い、お下げしてよいかを す 。
食 を での を に下げ 。

注文のデザート（オレンジ）を ング ービスし、食 の を うこと

デザートの ト リーを トす 。
ス イスす

の を

食 の を う。
文を

に り、 に が したことを え 。
を す。

イ ー ルと下げ ー ーの を す こと

分イ ー ルと下げ ー ーの を す 。

（パン ス トは イ ー ルに す、 が えた はそのままでよい）

食事の を い、 だ食 を下げ こと

分 分

分 分

をお し、注文を受け こと

分 分

注文の （鶏腿肉のグリル）とパンを ービスす こと （イ リス ービス）

分 分

分 分

と 分
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指示事項 E 
受検者：英語 Here is your bread.（パンをお持ちいたしました）

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 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 chicken leg with gravy sauce, sir (ma'am). 
（お待たせ致しました。ご注文頂きました鶏腿肉のグリル グレイビーソースです）

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 bring some sauce, too.（只今ソースをお持ち致します）

受検者：英語 This is gravy sauce. Would you like it? 
（こちらグレイビー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）

指示事項 F 
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）

指示事項  G 
受検者：英語 Thank you for waiting. Here is your orange. 

（お待たせ致しました。オレンジ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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2級 実技試験会場ブース内レイアウト 及び 器材表

① ㉑

㉒

③
④

⑦
⑧

⑩
⑪
⑫

⑯
⑰
⑱
⑲
⑳ 　枚 　　　　〃　　　　サーバー置き用

◆

サ
イ
ド
テ
ー
ブ
ル

9inプレート 2

本 　　　　〃　　　　カッティング用・ペティナイフ

⑨

1

オレンジ

ソースレードル 1

枚       　〃 　　　 (料理盛付け用)

本

2

パン皿 1

1

枚 　　　　〃　　　　カッティング用、盛付け用

１0inプレート 2

個

料理用プラター 1
個 　　　　〃　　　　（ソース入）

枚
本バタースプレッダー 2

いんげん　 8
枚 　　　　〃　　　　（18in～20in 小判型）

ソースボート 1

個 パンサービス　（バター入）
ゴブレット 2 脚
ナプキン 2 枚

組

フルーツサービス 9inプレート盛（サイズ88玉）

本

ボイルドポテト 4 個 　　　　〃　　　　(ガル二チュール）

本

鶏腿肉のグリル(200ｇ～250ｇ） 2 脚 料理サービス　(左右対）

ミートフォーク 2 本

バターナイフ 1 本 　　　　〃

ミートナイフ 2

1
パン皿 2

オードヴルフォーク 2
コルクソーサー 1 個 　　　　〃
・ソムリエナイフ 1 本 　　　　〃

◆
客
用
テ
ー
ブ
ル

パンバスケット 1 個 ナプキン敷、バケット（５ｃｍ厚）4個入

テーブルクロス 1 枚

バタークーラー

カスターセット（塩・胡椒）

オードヴルナイフ 2

ワインサービス 2 脚椅　　　　子

アンダークロス 1 枚

本

サービストレイ

90cm丸又は角テーブル

・パニエ 1 個 　　　　〃　　　　（ナプキン敷き）　　
・赤ワイン 1 本 　　　　〃

1 台

ワイングラス 2 脚

差替用

◆
下
げ
コ
ー
ナ
ー

1 枚 12in    (ノンスリップ又は・マット敷） 

本
パン、料理サービス用
フルーツカッティング用、テーブルセット用

テーブル 1

パン皿 2

10inプレート 2

本

4

枚 ワインサービス、オレンジ、予備１枚

テーブルセット用

パン、料理サービス用、フルーツカッティング用

枚

⑥

ナプキン 3

デザートナイフ 1 本

　　　〃
・ボールペン 1

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

⑮

本

　　　　〃

　　　　〃　　　　(ガル二チュール）
⑭

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

⑬

サービスタオル 2 枚 サービス用、予備１枚

デザートスプーン 3 本
⑤

　　　〃

デザートフォーク

指示事項 E 
受検者：英語 Here is your bread.（パンをお持ちいたしました）

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 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 chicken leg with gravy sauce, sir (ma'am). 
（お待たせ致しました。ご注文頂きました鶏腿肉のグリル グレイビーソースです）

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 bring some sauce, too.（只今ソースをお持ち致します）

受検者：英語 This is gravy sauce. Would you like it? 
（こちらグレイビー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）

指示事項 F 
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）

指示事項  G 
受検者：英語 Thank you for waiting. Here is your orange. 

（お待たせ致しました。オレンジ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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前菜とスープ
Appetizers and Soups

野菜のテリーヌ ¥2,400
Terrine of  Seasonal Vegetables

フォワグラのソテー　カシスソース ¥3,200
Sauteed Foie Gras with Cassis Sauce

カリフラワーのクリームスープ ¥2,000
Cream of Cauliflower Soup 

オニオングラタンスープ ¥3,000
Onion Gratin Soup 

グリーンサラダ ¥2,200
Green Salad 

メインディッシュ
Main Dishes

スズキのグリル トマトソース ¥7,000
Grilled Sea Bass with Tomato Sauce  

オマール海老のソテー  アメリカンソース ¥8,000
Sauteed Homard-Lobster with American Sauce 

鶏腿肉のグリル グレイビーソース ¥7,500
Grilled Chicken Leg with Gravy Sauce

豚肩ロースのステーキ 黒胡椒ソース ¥8,300
Pork Loin Steak with Black Pepper Sauce

和牛フィレ肉のソテー  赤ワインソース ¥12,000
Sauteed Japanese Fillet of Beef with Red Wine Sauce

デザート、チーズ
Desserts and Cheeses

クリームブリュレ バニラアイスクリーム添え ¥1,400
Cream Brulee  with Vanilla Ice Cream

抹茶ショコラ 酒粕アイスクリーム添え ¥1,600
Matcha Chocolate with Sake Lees Ice Cream

フルーツタルト 苺ソース添え ¥1,800
Fruits Tart with Strawberry Sauce

季節のフルーツ
（オレンジ、バナナ、キウイフルーツ、グレープフルーツ） ¥1,500
Seasonal Fruits 

チーズの盛り合わせ ¥3,000
Assorted Cheese
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Sparkling Wine & Champagne

Spumante Gran Cuvee Brut NV Pirovano ¥10,000
Henriot Brut Souverain ¥14,000
Moet & Chandon Moet Imperial Brut NV ¥15,000
Veuve Clicquot Yellow Label Brut ¥19,000

White Wine

Chablis Sebastien Christophe2018 ¥10,000
Chassagne-Montrachet 2017 ¥15,000
Meursault "Clos du Murger" 2015 ¥20,000
Ch. d'Yquem1997 ¥35,000

Red Wine

Baron de l'Enclos Rouge 2019 ¥10,000
Ch.Suau 2017 ¥13,000
Gevrey-Chambertin2015 ¥15,000
Opus One 2012 ¥36,000

Glass of Wine

¥2,300

¥1,800

¥2,100

¥2,400

WINE  LIST

           Champagne

           Sparkling Wine

           White Wine

           Red Wine
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【作業手順】
① テーブルにグラスをセットする。
② ボトルを静かにパニエに入れる。
③ ボトルが動かないように押さえ、キャップシールに切り込みを入れ取り除く。
④ 瓶口をナプキンできれいに拭きとる。
⑤ コルクにソムリエナイフのスクリュー部分を差し込む。
⑥ 瓶口にフックを掛け、コルクを静かに抜く。
⑦ コルクの状態を確認する。
⑧ コルクを小皿（コルクソーサー）に置き、ナプキンでボトルの口をきれいに拭く。
⑨ パニエに入れたまま、グラスに注ぐ。
⑩ 注ぎ終わったワインは、作業台に戻す。　

① ② ③

④ ⑤ ⑥

⑦ ⑧ ⑨

〈 鶏腿肉のグリルのサービス 例 〉

【作業手順】

①

②

③

④

⑤

⑥ ソースボートを客席まで運び、ソースをサービスする。

① ③ ④

⑤ ⑥ ⑥

④と⑤は順番が逆でも良い。

別紙　　〈 赤ワインの抜栓とサービス 例 〉

盛り付け用の皿を配る。

鶏腿肉のプラターにサーバーを添え、客席に運ぶ。

料理をお客様に見やすい様、プレゼンテーションをする。

サーバーでガルニチュールを挟み、皿の上部に盛る。

サーバーを鶏腿肉の下に入れ、すくうように持ち上げて皿に盛る。
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〈 レン の ッテ ング 例 〉

【作業手順】

① テーブルに トラリーをセットする。
②
③
④
⑤
⑥
⑦
⑧
⑨
⑩

① ② ③

④ ⑤ ⑥

⑦ ⑧ ⑨

⑩

レン を びナプキンで拭く。
ナプキンで レン を押さえ、 テ ナイフで タを取り除く。

に の さ分の切り込みを入れる。
さ て、 を に ち を切り とす。

切り とした ち にフ ークを す。
⑥を レン の たを取り除いた部分（ 部）に差し込む。
フ ークを持ち、 を レン の 状に って切り取る。

をむき終わった 、 のようにフ ークを差し える。
レン は 上スライスする。

きれいに盛付け、皿の りを拭きサービスする。
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