
※公益
͞うえ͘

社団
͢Ύͫん

法人
Άうͣん

全国
ͧん͚͞

調理士
ͬΒうΕ͢

養成
Γうͦい

施設
ͦͯ͢

協会
͘Βう͖い

編
へん

䛂改定
͖いてい

調理
ͬΒうΕ

用語
Γう͟

辞඾
ͣてん

カ䝷䞊䛃版
ͻん

䜘䜚䚷䚷䛛䛛䛳䛯時間
͖ͣん

䜢記録
͘ろ͚

表
ひΒう

 䛻記入
͘Ͷΐう

 䛧䛶試験
͢͜ん

監督者
͖んͳ͚͢Ύ

䛻報告
Άう͚͞

䛩䜛䚹

䐦  糖度
ͳうʹ

計
͜い

䛷煮汁
ͶͣΖ

の糖度
ͳうʹ

䜢測
ͺ͖

䜚䚸記録
͘ろ͚

表
ひΒう

䛻記録
͘ろ͚

䛧䛶䚸糖度
ͳうʹ

計
͜い

䜢䛭の䜎䜎 䐡䚷接眼
ͦͯ͗ん

部
΁

䛛䜙覗
͹ͩ

く䚹

䚷䚷試験
͢͜ん

監督者
͖んͳ͚͢Ύ

䛻渡
わͪ

䛧糖度
ͳうʹ

䜢確認
͖͚Ͷん

䛧䛶䜒䜙う䚹 䐢䚷青
あ͕

䛸白
͢ろ

の境界線
͘Βう͖いͦん

の数字
ͤうͣ

䜢

䐧䚷煮込
Ͷ ͞

䜣䛰挽肉
ひ͘Ͷ͚

䜢紙
͖Ί

皿
͡Δ

䛻盛
΍

䜚付
ͯ

䛡䚸タイマ䞊䜢止
ͳ

䜑䛶終了
͢ΐうΕΒう

䛩䜛䚹 䚷䚷䚷読
Γ

䜏取
ͳ

䜛䚹

䚷  䚷䛣䜌さ䛺い様
Γう

䛻䛧䛺䛜䜙㻠ศ
΀ん

間
͖ん

煮込
Ͷ ͞

䜐䚹䚷䚷䠄写真
͢Ύ͢ん

の様
Γう

䛻軽
͖Ζ

くἛ騰
΀ͮͳう

䛩䜛く䜙い䠅 䐟䚷煮汁
ͶͣΖ

䜢プ䝸䝈ム面
Όん

䛻

䐤䚷㻠ศ
΀ん

間
͖ん

煮込
Ͷ ͞

䜣䛰䜙火
ひ

䜢止
ͳ

䜑䚸タイマ䞊䜒止
ͳ

䜑䜛䚹 䚷䚷䚷㻝～㻞滴
て͘

落
͕

䛸䛩䚹

䐥  フ䝷イパン䜢傾
͖ͪ΋

䛡䚸煮汁
ͶͣΖ

の温度
͕んʹ

䜢測定
͚ͨてい

䛧䚸記録
͘ろ͚

表
ひΒう

䛻記録
͘ろ͚

䛩䜛䚹 䐠䚷蓋
΀ͪ

䜢静
ͥ͢

䛛䛻閉
ͳ

䛨䜛䚹

䐣䚷煮
Ͷ

汁
ͣΖ

䛜フ䝒フ䝒䛧䛯䜙温度
͕んʹ

䜢測
ͺ͖

䜚䚸9㻜℃以ୖ
いͣΒう

䛻䛺䛳䛯䜙火力
͖ΕΒ͚

䜢調整
ͬΒうͦい

䛧䛶吹
΀

䛝 䛀糖度
ͳうʹ

計
͜い

の使
͖ͯ

い方
͖ͪ

䛁

調味
ͬΒうΊ

料
ΕΒう

ศ量
΁んΕΒう

䠆水
Ίͥ

䚷㻝㻡㻜ｇ 䠆砂糖
͠ͳう

䚷大
͕͕

さ䛨㻝杯
ͺい

〇䚷煮汁
ͶͣΖ

䛜無
͵

く䛺䜙䛺い䜘う䛻注意
ͬΐうい

䛩䜛事
͞ͳ

䚹

䠆醤Ἔ
͢ΒうΑ

大
͕͕

さ䛨㻞杯
ͺい

䠆䜏䜚䜣䚷小
͞

さ䛨㻞杯
ͺい

〇アナロ䜾式
͘͢

の糖度
ͳうʹ

計
͜い

䛷糖度
ͳうʹ

䜢測定
͚ͨてい

䛧䜎䛩䚹

★調味料
ͬΒうΊΕΒう

䜢ｽﾌﾟｰﾝ䛷量
ͺ͖

䜛時
ͳ͘

䛿䚸摺
ͤ

䜚ษ
͘

䜚䛻䛩䜛事
͞ͳ

䚹

䐡  監督
͖んͳ͚

者
͢Ύ

䛜フ䝷イパン䛻Ἔ
あ΁Δ

䜢大
͕͕

さ䛨㻝杯
ͺい

入
い

䜜䛯後
あͳ

䚸フ䝷イパン䛻挽
ひ

䛝肉
Ͷ͚

䜢入
い

䜜

䚷䚷肉
Ͷ͚

䛜白
͢ろ

䛳䜍く䛺䜛䜎䛷炒
いͪ

䜑䜛䚹䛯䛰䛧焦
͞

䛢付
ͯ

䛛䛺い䜘う䛻䛩䜛䚹

䐢䚷一旦
いͮͪん

火
ひ

䜢止
ͳ

䜑䚸フ䝷イパン䛻煮汁
ͶͣΖ

䜢入
い

䜜䛶コンロの火
ひ

䜢䛴䛡䜛䚹

※個人
ͣ͞ん

衛生
えいͦい

䛷使
͖ͯ

䛳䛯タイマ䞊䜢煮込
Ͷ ͞

䜏用
Γう

䛻㻠ศ
΀ん

間
͖ん

䛻䝉䝑ト䛩䜛䚹 䚷䚷䛧䛶ୗ
͚ͫ

さい䚹

䐟  紙
͖Ί

皿
͡Δ

䛻鶏
ͳΕ

挽
ひ

䛝肉
Ͷ͚

䜢㻝㻡㻜ｇ量
ͺ͖

䜚䚸重量
ͣΐうΕΒう

䜢記録
　͘ろ͚

表
ひΒう

䛻記入
͘Ͷΐう

䛩䜛䚹 〇䚷タイマ䞊䛻表示
ひΒうͣ

さ䜜䛯時間
͖ͣん

䛷䛿䛺く䚸䛭の作業
͙͠Βう

䛻䛛䛛䛳䛯時間
͖ͣん

䜢計算
͜い͠ん

䛧䛶

䐠  煮汁
ͶͣΖ

用
Γう

の調味料
ͬΒうΊΕΒう

䜢䚸直接
ͬΒ͚ͦͯ

ボウ䝹䛻量
ͺ͖

䜚䚸良
Γ

く混
Ή

䛬䚸重量
ͣΐうΕΒう

䜢記録
　͘ろ͚

表
ひΒう

䛻記入
͘Ͷΐう

䛩䜛䚹 䚷䚷記録
͘ろ͚

䛩䜛事
͞ͳ

䚹

䚷時間
͖ͣん

䜢記録
͘ろ͚

表
ひΒう

䛻記入
͘Ͷΐう

䛩䜛䚹記入
͘Ͷΐう

後
͟

䚸監督者
͖んͳ͚͢Ύ

䛻手
て

䜢挙
あ

䛢䛶報告
Άう͚͞

䛩䜛䚹 〇䚷調理
ͬΒうΕ

器ල
͘ ͛

䛿衛生
えいͦい

的
て͘

䛺状態
ͣΒうͪい

䛷あ䜛䛣䛸䜢前提
ͧんてい

䛸䛩䜛の䛷䚸調理
ͬΒうΕ

開始
͖い͢

後
͟

䛻

䠎.調理
ͬΒうΕ

の手順
てͣΐん

䛆標準
ひΒうͣΐん

時間
　　͖ͣん

20ศ
΀ん

䚸打ษ
うͬ͘

䜚時間
͖ͣん

25ศ
΀ん

䚷配点
ͺいてん

50点
てん

䛇 䚷䚷洗浄
ͦんͣΒう

䛩䜛必要
ひͯΓう

䛿䚸あ䜚䜎䛫䜣䚹

※タイマ䞊䜢㻞㻡ศ
΀ん

䛻䝉䝑ト䛧䚸試験
͢͜ん

監督者
͖んͳ͚͢Ύ

の合図
あいͥ

䛷作業
͙͠Βう

䜢始
ͺͣ

䜑䜛䚹 〇䚷㻠ศ
΀ん

間
͖ん

䛻煮込
Ͷ ͞

䜐時
ͳ͘

䛿䚸個人
ͣ͞ん

衛生
えいͦい

䛷使用
͢Γう

䛧䛯タイマ䞊䜢䝸䝉䝑ト䛧䛶使用
͢Γう

 帽子
·う͢

䞉マ䝇䜽䜢着用
ͬΎ͚Γう

䛧䚸手
て

䜢洗
あΔ

い手袋
て΁͚ろ

䜢着用
ͬΎ͚Γう

䛧䛯䜙タイマ䞊䜢止
ͳ

䜑䛶䚸䛛䛛䛳䛯 〇䚷打ษ
うͬ͘

䜚時間
͖ͣん

䜢超過
ͬΒう͖

䛧䛯場合
ͻあい

䚸失格
͖͚ͮ͢

䛻䛿䛺䜚䜎䛫䜣䛜減点
͝んてん

䛻䛺䜚䜎䛩䚹

製作
ͦい͚͠

等
ͳう

作業
͙͠Βう

試験
͢ ͜ ん

問題
΍んͫい

䠄加熱
͖ ͸ ͯ

調理
ͬΒうΕ

䠅䛸試験
͢ ͜ ん

ୖ
ͣΒう

の注意
ͬΐうい

点
てん

䠍．個人
ͣ͞ん

衛生
えいͦい

の確認
͖͚Ͷん

䛆打ษ
うͬ͘

䜚時間
͖ͣん

5ศ
΀ん

䚷配点
ͺいてん

10点
てん

䛇 〇䚷標準時間
ひΒうͣΐん͖ͣん

：指定
　͢てい

の作業
͙͠Βう

䜢行
͕͞͵

う䛻あ䛯䜚標準的
ひΒうͣΐんて͘

䛻䛛䛛䜛時間
͖ͣん

䛷䛩䚹

※タイマ䞊䜢㻡ศ
΀ん

䛻䝉䝑ト䛧䚸監督者
͖んͳ͚͢Ύ

の合図
あいͥ

䛷作業
͙͠Βう

䜢始
ͺͣ

䜑䜛䚹 〇䚷打ษ
うͬ͘

䜚時
ͣ

間
͖ん

：指定
͢てい

の作業
͙͠Βう

䛜終
͕わ

䜙䛺䛛䛳䛯場合
ͻあい

䛻試験
͢͜ん

䜢中止
ͬΐう͢

䛩䜛時間
͖ͣん

䛷䛩䚹


