
文部科学省後援

第37回　全国高等学校家庭科食物調理技術検定（平成25年度）

実技試験について（連絡）

4つの食品群の年齢別。性別申身体活動レベル別食品構成（香川案）については，日本人の食事摂取基準
（2010年版）にもとづいたものを使用

1　実技試験実施期間

5月18日（土）～8月31日（土）

2　種　目

（1）切　り方…　きゅうりを厚さ0．2cnl以下の半月切りにする。

（2）計　　量…調味料は砂糖（」了l糖）とする。

（：3）基礎知識…各学校ごとに一一・剤こ実施する。なお，欠席した場合は失格とする。ただし，やむを得ない場合について廿

関係書類集の通りに対応する。

1実技試験実施期間

5月18日（土）～8月31日（土）

2　稽　冒

（1）調　理

（2）4つの食品群の年齢別・性別・身体活動レベル別食品構成の目測

＜指定調理＞

調 理 名 材　　　　　 料 〈参　 考 〉　　　　 作　　　　　 り　　　　　 方

涼

幹

線

果

汁

か

ん

1　 規 定 材 料 ①　 は る さめ は も ど して， 長 さ 4 ～ 5 cm に切 る。

・き ゅ う り　 30 g

・卵　　 25 g

●ハ ム　 10 g

。は る さ め　 8 g

②　 薄 焼 き卵 を作 り， 長 さ 6 cm 程 度 のせ ん切 りに す る。

③　 き ゅ う りは板 ず り・し， 長 さ 6 cm程 度 のせ ん切 りにす る。

④　 ハ ム は， 長 さ 6 cm 程 度 のせ ん切 りに す 為。

⑤　 器 に は る さめ， 卵 ， き ゅ う り， ハ ム を盛 り付 け る。
2 自 由材 料

・塩
弓由

。酢

・し ょう ゆ

9 ご ま池

・砂 糖
〔で ん ぷ ん 〕

⑥ ．酢 。し ょ うゆ ・ごま油 ・砂 糖 を混 ぜ て， か け酢 を作 り， 別器 に入 れ て添 え

る。

＊は る さめ の もど し方 は， 製 品 に よ って 異 な る た め， 確 認 を す る。

1＿　 規 定 材 料 （2 桐 分 ） 0 ） 鍋 に水 と華 人 を 入 れ ， 沸 騰 させ て 煮 溶 か す 。 寒 天 が 完 全 に 溶 けた ら砂 柚膏．■

・粉 寒 天　 1 g

ま た は角 寒 天　 2 g

。果 汁　 50 ～60 g

¢くだ もの 10 ～ 20 g

加 え る。

②　 ① が60 ℃ く らい にな った ら， 果 汁 を加 え て よ く混 ぜ ， 水 で ぬ ら した ゼ リー

型 2 個 に流 し入 れ る。 た だ し， 角 寒 天 の 場 合 は裏 ご し して か ら混 ぜ る。

③　 濃度 が つ い て きた ら， くだ もの が 中 央 にな る よ うに入 れ， 冷 や し固 め る。
2 自 由材 料

・砂 糖

・水

④ ③ が 固 ま った ら，型 か ら抜 い て器 に取 り出 す 。　　／

注意事項1材　料

（1）角寒天は事前に水に浸しておく。

（2）果汁は市販のジュースを，くだものは缶詰を使用してもよい。

（3）〔〕内の自由材料は使用しなくてもよい。

2　作り方

（1）冷蔵庫，氷を使用してもよい。

（2）果汁かんは2個とも提出する。

3　その他

（1）規定材料は，各自で点検する。

（2）自由材料は，制限時間内で正確にはかる。

（3）必要な器具を準備しておく。

（4）器具の後片付け（開始前の状態まで）は制限時間内にする。



1　実技試験実施期間

5月18日（土）～8月31日（土）

2　献立作成の主題

17歳男子の通学用弁当献立

3　昼食献立の摂取量のめやす

（香川案）（単位g）

注：（1）献立表に記載されている「摂取量のめやす」が0ではじまる食品群のうち，使わない食品群は2ヶ所までとする。．

（2）野菜は90～120gを使用し，そゐぅち緑黄色野菜は35g以上とする。緑黄色野菜は淡色野菜の代わりとして使用でき

るが，その逆はできない。

4　指定材料およびその分量，指定調理法

指定材料：肉（ひき肉不可）50g（一つの料理に用いる）

指定調理法：煮物一品

1　実技試験実施期間

5月18日（土）～8月31日（土）

2　献立作成の主題

65歳祖父の誕生日祝い［身体活動レベルⅡ（ふつう）］

3　指定調理

次の2品とする

（1）ねじ梅・ねじ梅を使った調理

切

方 梅

材　　料

にんじん　直径4cm以上

長さ3cm

千二

備　　　　　考

㈲　二動和こ各自で長さ3cmに切ったにんじんを正五角形に切，て

おく。

②　制限時間は3分とする。

③　花形にしたにんじんを，厚さ0．8～1cmに切ってねじ梅を1

枚以上作り，切り残したにんじんも含め，すべて提出する。

④　ねじ梅1枚を評価する。

⑤　評価後，使用する枚数は自由とする。

（2）茶わん蒸し

種

目

調
理
名

材　　 料 分量 （g ） 備　　　 考　　　　●

蒸

し

物

茶

わ

規 鶏 ささ身 10～20 1 〔 〕 内の 自由材料 は使 用 しな くて もよ

定

材

か まぼ こ ・ハム 。えび※1
生 しいたけ※2またはマ ッシュルー ム

みつ ばまたはか いわれだい こん

5 ～10

5 ～10
1～2

　 い。

※ 1 いずれ の材料 を使用 して もよい。

ん

蒸

し

料 卵 20～30 ※ 2 干 ししいたけを使用 して もよい。

※ 3 だ し汁 のふ わ りにスープス トック，湯

．（タ ン） を使用 して もよい。

白． だ し汁※3 自　 由

由 塩 ′′
材

料

〔ぎt 警告 ：主義 ？遥遠酒 ●み りん 〕 （■自 由 ）


