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  公   表 

 

 

第 63回技能五輪全国大会「西洋料理」職種 競技課題 
 

競技仕様 

 

スキルテストⅠ    

 

指定時間内に、指定数量の鶏卵(Ｍサイズ)を、卵黄と卵白に割り分ける。 

  

１）指定時間(卵黄と卵白割り分け)  90 秒 

２）指定数量  10 個 

 

 

スキルテストⅡ    

 

指定時間内に、中抜き１羽(１kg 前後)をもも肉、むね肉(ささみ含む)、手羽(手羽先・手

羽元含む)におろす。なお、もも・むねの骨はすべて取り除くこと。 

 

１）指定時間  20 分 

 

 

第１課題 【オードブル】 

 

スキルテストⅠで使用した鶏卵、スキルテストⅡで使用した鶏むね肉、

および共通食材を使用し、４人前のテリーヌを作成する。テリーヌに使

用する型は、右写真の容器 161(150)×65(55)×H59 を各作業台に 1個配

布する。 

 

1 人前 120g、提出皿温度 15℃～25℃  

① 一皿の中にたんぱく質、でんぷん質、繊維質を含まなければならない。 

 

 

また、スキルテストⅠで使用した鶏卵（卵黄）を使い、各作業台に配布する下記の材料を

用いてソースマヨネーズを作成し、テリーヌのソースとすること。なお、作成したマヨネ

ーズには指定分量以外の食材、調味料等は加えないこと。ただし、水の使用は可とする。 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

卵黄(Ｍサイズ)  ２個 

白ワインビネガー 30g   

マスタード    30g 

サラダ油     400g 

塩        適量 

胡椒       適量 

ソースマヨネーズ 

【指定分量】 
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第２課題 【メインディッシュ】 

 

スキルテストⅡで使用した鶏もも肉、手羽(手羽先・手羽元含む)、および共通食材を使用

し、４人前のメインディッシュ鶏肉料理を作成する。 

 

1 人前 160g、提出皿温度 50℃以上 

① 1 人前の皿に、３種類の付け合せを含まなければならない。 

② 一皿の中にたんぱく質、でんぷん質、繊維質を含まなければならない。 

 

 

 

第３課題 【デセール】 

スキルテストⅠで使用した鶏卵(卵黄・卵白)を、各作業台に配布す

る下記の材料を用いて４人前のカスタードプリンを作成し、冷やし

て指定の皿に盛り付け提出する。カスタードプリンの型は右写真の

容器 150×60 丸型を各作業台に 1個配布する。 

   

提出皿温度 5℃～15℃ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

全卵        ５個 

牛乳       500 ㏄   

グラニュー糖   100g 

バニラビーンズ  1/2 本

グラニュー糖 60g 

水        

カスタードプリン 

【指定分量】 


