
惣菜製造業技能評価試験
【初級】

実技試験(製作等作業試験)　非加熱調理作業用  20-01

※かみのけ が でて いると げんてん に なります。
※さぎょうぎ が よごれて いたり、やぶれ や あな が あいて いる と げんてん に なります。

みだしなみ
ぼうし　と　ますく　と　さぎょうぎ　の　ちゃくよう

試験日2020/6/1～

ぼうし を

ふかく かぶる。

かみのけ が

はみだして いない。

かみのけ が

はみだして いない。

ほほ と ますく に

すきま が ない。

ますく は

しっかり ひろげて

あご まで かかって

いる。

はな から あご まで

ますく が

かかって いる。

ますく の はりがね を

おり、 はな と ますく

に すきま が ない。

ふぁすなー は

うえ まで

あがって いる。

ぼうし の すそ を

さぎょうぎ の なか に

いれて いる。
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※てあらい　の　てじゅん　が　ちがう　と　げんてん　に　なります。
※ゆびわ　や　まにきゅあ　を　している　と　げんてん　に　なります。
※て、 ゆび　に　けが　を　している　ばあい　は　ばんそうこう　を　しても　よいです。

⑤
みず で きれい
に あらい なが
す。

⑥
ぺーぱーたおる
で みず を ふき
とる。

て　の　あらいかた

①
みず で て を
あらう。

②
て に せっけん
を つける。

③
りょうて を あわ
せて ゆびの
あいだ、てくび
まで よく あら
う。

④
つめ の あいだ
を ぶらし で
よく あらう。
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　※まちがった　てぶくろ　の　つけかた　を　すると　げんてん　に　なります。

てぶくろ　ちゃくよう

ただしい　てぶくろ　の　つけかた

て の おおきさ に あっている

まちがった　てぶくろ　の　つけかた

おおきさ が あっていない やぶれている
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③
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⑤
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実技試験(製作等作業試験)問題　【非加熱】
じつぎ　しけん　(せいさくとう　さぎょう　しけん)　もんだい　【ひかねつ】

Jitsugi shiken　(seisakutou sagyou shiken) mondai  [hikanetsu]

 《１》 たいまー　の　そうさ
        Taima- no sousa

きゅうり　を　1ぽん　ようい　する
Kyuuri wo 1pon youi suru

たいまー　を　30びょう　に　せっと　して、 しけんかんとく　に　ほうこく　する
Taima- wo 30byou ni setto shite, shikenkantoku ni houkoku suru

たいまー　を　すたーと　させ、 すぽんじ　を　つかって　きゅうり　を　30びょうかん　あらう
Taima- wo suta-to sase, suponji wo tsukatte kyuuri wo 30byoukan arau

ぺーぱーたおる　で　きゅうり　の　みずけ　を　とり、 まないた　に　おく
Pe-pa-taoru de kyuuri no mizuke wo tori, manaita ni oku

 《２》 ただしく　けいりょう　する
        Tadashiku keiryou suru

ほうちょう　で　きゅうり　の　りょうはじ　を　5ｍｍ　ていど　きり、 まないた の うえ に おく
Houchou de kyuuri no ryouhaji wo 5mm teido kiri, manaita no ue ni oku

Kamizara wo hakari ni nose, memori wo zero ni suru

ぴーらー(かわむきき)　を　つかい、 きゅうり　の　かわ　を　すべて　むき、 しけんかんとく　に　
Pi-ra- (kawamukiki) wo tsukai, kyuuri no kawa wo subete muki, shikenkantoku ni

ほうこく　する
 houkoku suru

むいた　きゅうり　を、 じょうぎ　を　つかって、 2ｃｍ・3ｃｍ・4ｃｍ・5ｃｍの　ながさ　に　きり、
Muita kyuuri wo, jougi wo tsukatte,  2cm・3cm・4cm・5cm no nagasa ni kiri,
しけんかんとく　に　ほうこく　する
shikenkantoku ni  houkoku suru

かみざら　を　はかり　に　のせ、 めもり　を　0　に　する
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　　　　ぜろ

2ｃｍ・3ｃｍ・4ｃｍ・5ｃｍ　に　きった　きゅうり　を　かみざら　に　のせて、　じゅうりょう　を はかり、
2cm・3cm・4cm・5cm ni kitta kyuuri wo kamizara ni nosete,  juuryou wo hakari,

しけんかんとく　に　ほうこく　する
shikenkantoku ni  houkoku suru

 《３》 ざいりょう を まぜる
   　   Zairyou wo mazeru

てぶくろ　を　こうかん　して、 せんぎり　に　した　だいこん　と　にんじん　を　ようい　する
Tebukuro wo koukan shite, sengiri ni shita daikon to ninjin wo youi suru

だいこん　と　にんじん　が はいった　ぼうる　を　はかり　から　 おろし 、 て　で　きんいつ　に　まぜる

ぼうる　を　はかり　に　のせ、 めもり　を　0　に　する
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　　ぜろ

Bouru wo hakari ni nose, memori wo zero ni suru

だいこん　60ｇ　を　ぼうる　に　いれて　じゅうりょう　を　はかり、 しけんかんとく　に　ほうこく　する
Daikon 60g wo bouru ni irete juuryou wo hakari, shikenkantoku ni houkoku suru.

にんじん　10ｇ　を、 だいこん　と　おなじ　ぼうる　に　いれて　じゅうりょう　を　はかり、
Ninjin 10g wo daikon to onaji bouru ni irete juuryou wo hakari, 

しけんかんとく　に　ほうこく　する
shikenkantoku ni houkoku suru

Daikon to ninjin ga haitta bouru wo hakari kara oroshi, te de kinitsu ni mazeru

おんどけい　で　ちゅうしんおんど　を　はかり、 しけんかんとく　に　ほうこく　する
Ondokei de chuushinondo wo hakari,　shikenkantoku ni houkoku suru
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