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ＤＶＤ１ ＜ＤＶＤプレーヤー用＞

≪映像ＤＶＤ≫（一部音声あり）
「１級指定調理２作品の材料・作り方・失敗例」
・かつらむき
・カスタードプディング

「３級指定調理２作品の材料・作り方・失敗例」
・ハンバーグステーキ 付け合わせ パセリ
・豚肉と野菜の炒め物

「４級実技試験の実施方法」
・切り方・計量・基礎知識

ＤＶＤ２ ＜パソコンデータ用＞

≪教材用データ≫
「(愛知大会)１級献立例および写真、使用材料一覧」
「(愛知大会)２級献立例および写真、使用材料一覧」
「１級指定調理２作品の材料・作り方・失敗例」
・かつらむき
・カスタードプディング

「３級指定調理２作品の材料・作り方・失敗例」
・ハンバーグステーキ 付け合わせ パセリ
・豚肉と野菜の炒め物

「４級実技試験の実施方法」
・切り方・計量・基礎知識

「学習教材資料」
・１級かつらむき評価シート
・４級きゅうりの半月切り評価シート

１ｾｯﾄ ￥2,200

＜内容＞
食物調理資料
・受検の手引き ・評価基準例（全級加点方式）
・指定調理例（1･３級全種類）
・献立例および作り方（１・２級）
質疑応答集
・熊本大会までの質問事項・回答の内容を再編集し、
熊本大会以降の質問事項・回答も編集しました。

4級実技試験「きゅうり 半月切り」　評価シート
試験内容

０．２ｃｍ

つながっている
無理に切り離して
並べてはいけない

一部が欠けている 下の一部が欠けて
いる

半分の高さまでし
か切っていない
(前後のきゅうりと
比較すると良い）

切り進む時に、す
でに切ったきゅうり
の一部を切断した

切り進む時に、す
でに切ったきゅうり
一部分に切り込み
を入れた

準備作業
横に１０枚ずつ並べましょう

 
　　　※１

審査結果（　　　　　　　）枚

５０枚

年 組 番 氏名

制限時間 30秒

方 法 きゅうりを厚さ０．２ｃｍ以下の

半月切りにする（５０枚以上目標）

きゅうりを縦半分に切る

＜悪い例＞

※１ 湾曲したきゅうりを縦半分に切

ときは、湾曲面を立てて切る

正面 側面

上部

※２

切り離した跡

最も厚い部分を

測る

※２

枠に並べるときは、

枠の下線に きゅうり

を合わせると評価

しやすい

良い切り方の例

悪い切り方の例

1級指定調理「かつらむき」評価シート

切り方の要点 評価のポイント試験内容 準備作業

２ 直径４ｃｍ以上、高さ５ｃｍ以上の円柱状に整える

５ １０ １５ ２０ ２５

＜制限時間＞ ３分

＜方 法＞ だいこんを長さ５ｃｍ以上・

厚さ０．１ｃｍ程度で５０ｃｍ

以上切る
少し厚めにむく

上から下まで同じ程度

の太さにする

４ｃｍ以上

５ｃｍ以上

１ だいこんの皮を一皮むく(拡大図参照)

（１）上下の太さを平均にする

（２）表面は、丸くなめらかにし凹凸を作らない
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年 組 番 氏名 切った長さ（ ）ｃｍ

＜拡大図＞
カット

ライン

繊維が

多い部分

３５ ４０ ４５ ５０３０

１ 両手の親指は、常に包丁の刃渡り

の上にある

２ 右手で包丁をゆっくり上下運動させ

ながら切り進む

３ 切り進むために、左手でだいこんを

回転させる

５５

１ 長さ５ｃｍ以上のものを、評価

シートの上に並べ、厚さと長さ

を評価する。

２ できばえの厚さは、評価シート

の線が透けて見える程度がよ

い。

刃の上に置き、厚さを

調整するため

切り進める

ときの視点


