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公 表 

THE 63rd NATIONAL SKILLS COMPETITION 

Restaurant Service 

第 63 回技能五輪全国大会「レストランサービス職種」 
競技日：10 月 18 日（土） 

 

Time Schedule 

Time        Task 

9:15−9:45        ・選手受付  

9:45−9:50         ・選手集合、運営委員挨拶 

9:50−10:50       ・下見、競技日程及び注意事項等の説明、質疑応答 

11:00−13:30      ・グループ A【モジュール A】 

           グループ B【モジュール B・C・D】 

13:35−14:25      ・選手控室にて食事休憩（50 分） 

14:30−17:00    ・グループ B【モジュール A】 

           グループ A【モジュール B・C・D】 

17:15−17:30    ・総評、主査挨拶 

17:30        ・全日程終了 

 

＊グループ A 及びグループ B は共に最大 12 名 

   ＊モジュール A は、4 名ずつ３グループに分かれ競技実施。 

    2 組目は 1 組目競技開始 30 分後に競技開始。 

    3 組目は 2 組目競技開始 45 分後に競技開始。 

   ＊モジュール B・C・D は、4 名ずつ３グループに分かれ各モジュールを 

ローテーションして競技実施。 
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   公 表 

34 レストランサービス職種 競技課題 
 

■モジュール A ファインダイニング  
   ＊競技時間 90 分（競技開始 15 分後にお客様が来店） 
   

        A1 テーブルボクシング・ミザンプラス          

        A2 スパークリングワインのサービス 

        A3 オードヴルのサービス （シュリンプカクテルの作成） 

        A4 赤ワインのデキャンタージュ 

        A5 若鶏のローストのデクパージュ 

        A6 チーズの盛合わせ＆食後酒のサービス 

        A7 作業態度・身だしなみ・衛生観念  
 

■モジュール B バー・フルーツのカーヴィング 
   ＊競技時間 40 分 （B1  10 分, B2  10 分,  B3  20 分） 

        B1 オリジナルカクテル作成  1 種 2 名分 計 2 杯 

        B2 スタンダードカクテル作成  2 種 2 名分 計 4 杯  

        B3 フルーツの盛合せの作成  2 名分 2 皿 

 

■モジュール C フランベデザート・バリスタ 
   ＊競技時間 35 分 （C1 は 20 分、C2 は 15 分） 

                C1 フランベデザートの作成     

        C2 シグネチャーコーヒーの作成 
 

■モジュール D 英会話＆ワインの嗅覚ブラインド 
   ＊競技時間 10 分 （D1 5 分、 D2 5 分） 

        D1 英会話でのオーダーテイク＆オリジナルカクテルのプレゼンテーション 

        D2 ワインの嗅覚ブラインド 
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■モジュール A ファインダイニング 指示事項 （競技時間 90 分） 

   A1 ミザンプラス 

     ・選手は必要な備品を自身で準備し、テーブルセッティングする事。 

・ゲリドンは指定されたクロスを使用して仕上げる事。 

・コンソール上の必要備品は選手が用意し整理、整頓する事。 

     ・ゲスト用ナプキンの折り方は指定なし。ファインダイニングに相応しい華やかな 

折り方をする事。 

   

 A2 スパークリングワインのサービス 

・必要な備品を全てゲリドン上に用意してから作業を始める事。 

・プレゼンテーション、抜栓等は基本に沿って行う事。 

      ・ゲリドン上のグラス 6 脚に均等に注ぎ入れ、内 2 脚をトレーにて 

ゲスト 2 名にサービスする事。 

      ・注ぎ足しは 1 回まで可能とする。 

 

   A3 オードヴルのサービス （シュリンプカクテルの作成） 

      ・別紙６に記載された作成方法、器材、材料一覧を参考に２名分を仕上げる事。 

・必要な備品を全てゲリドン上に用意してから作業を始める事。 

・ゲストと料理の説明等を含めたコミュニケーションを取りながら 

       作業を進める事。 

           ・指定された材料を使用してソースを仕上げる事。 

(必ずゲストにアルコール（コニャック）の使用の可否を確認する事。) 

      ・指定された器（カクテルグラス）に盛り付けゲストへ提供する事。 
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 A4 赤ワインのデキャンタージュ  

・必要な備品を全てゲリドン上に用意してから作業を始める事。 

・プレゼンテーション、抜栓、テイスティングなどは基本に沿って行なう事。 

・抜栓の前後に瓶口を拭く際は紙ナプキンを使用する事。 

・デキャンタをリンスする事。 

・料理の進行に合わせてゲストに提供する事。 

 

   A5 若鶏のローストのデクパージュ  

     ・必要な備品を全てゲリドン上に用意してから作業を始める事。 

     ・ゲストと料理の説明等を含めたコミュニケーションを取りながら 

      作業を進める事。 

     ・一羽をゲスト 2 名分、2 皿に盛り付けて提供する事。 

     ・ソースをイギリス式でサービスする事。 

     ・安全と衛生に十分留意して作業を行う事。 

 

   A6 チーズの盛合わせ＆食後酒のサービス 

・必要な備品を全てゲリドン上に用意してから作業を始める事。 

     ・ゲストとチーズや食後酒の説明等を含めたコミュニケーションを取りながら 

      作業を進める事。 

     ・別紙７はチーズのカッティングについての参考資料とする。 

・後日発表される 4 種類のチーズのカット、盛り付けを行い提供する事。 

（JAVADA の HP にて公表） 

     ・ポートワイン、マデイラワイン、貴腐ワイン（ソーテルヌ）の 3 種の中から当日発表され

る食後酒をゲストに説明し提供する事。 



レストランサービス職種 - 5 - 

 

   A7 作業態度・身だしなみ・衛生観念 

・お客様に対して提供する料理や飲み物の説明を行なう事。 

・レストランサービスに相応しい、衛生的なユニフォームを着用。 

      ・身だしなみを整える事。（頭髪、爪、着衣の乱れ、汚れ等） 

     ・サービスパーソンとして相応しい作業態度、言葉遣いでゲストに接する事。 

     ・正しい衛生観念を持ち作業にあたる事。 

     ・刃物には十分注意し全ての作業を安全に進める事。 
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■モジュール B バー・フルーツのカーヴィング 指示事項 （競技時間 40 分） 

B1 オリジナルカクテルの作成（10 分） 

・別紙 3 に記載された材料一覧から２名分のオリジナルカクテルを作成する事。 

・競技説明終了後、指定用紙に使用食材、飲材、容量、作業工程を記入し提出する事。 

・必要な食材、飲材、カトラリー、皿などはサイドテーブルから作業台に用意してから作業を

開始する事。（競技時間内にて） 

・カクテルグラスは選手で持参の事。 

・ガーニッシュの作成も競技時間に含む。 

 ・仕上がったカクテルの 1 つは味覚審査用、１つは展示用とする。 

 

   B2 スタンダードカクテルの作成（10 分） 

     ・別紙 4 に記載された 10 種類のスタンダードカクテルの中から当日発表される 

     2 種類のカクテルを 2 名分計 4 杯作成する事。 

    ・作業手順、レシピ、グラス等も別紙４に順ずる。（ガーニッシュは使用しません。） 

・カクテルは一種ずつ作成する事。 

・必要な食材、飲材、カトラリー、皿などはサイドテーブルから作業台に用意してから作業を

開始する事。（競技時間内にて） 

    ・仕上がったカクテルの 1 つは味覚審査用とする。展示はなし。 
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 B3 フルーツの盛合せの作成（20 分） 

    ・選手には下記のフルーツが支給されます。 

① キウイフルーツ ② オレンジ ③ リンゴ ④ ラズベリー ⑤ バナナ 

・用意されたフルーツを全て使用してフルーツの盛合せを 2 皿作成する事。 

・2 皿は同じ盛り付けとする事。 

・必要な食材、飲材、カトラリー、皿などはサイドテーブルから作業台に用意してから作業を

開始する事。（競技時間内にて） 

・皮をむいた部分は必ず使用しなければならない。 

    ・皮が食用可能な場合は取り除かず使用してよいものとする。 

    ・フルーツには直接手を触れずに作業する事。 

    ・一皿を展示用とする。 
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■モジュール C フランベデザート、バリスタ 指示事項（競技時間 35 分） 

      C1 フランベデザートの作成（20 分）                         

    ・クレープフランベを 2 皿、2 名分作成する事。 

・必要な食材、飲材、カトラリー、皿などはサイドテーブルから作業台に用意してから作業を

開始する事。（競技時間内にて） 

    ・オレンジの皮はスパイラル状にカットする事。 

    ・果肉は 6 房以上カットし盛り付けに使用する事。 

    ・ゲリドンに用意された器材、食材を使用し作成する事。 

    ・仕上がったデザートの 1 つは味覚審査用、１つは展示用とする。 

    ・火器や刃物の取り扱いには十分留意し作業を行う事。 

   

C2 シグネチャーコーヒーの作成（15 分） 

・２名分のシグネチャーコーヒーを作成する事。 

・別紙５の材料一覧から選ばれた食材・飲材（競技当日に発表）を使用する事。 

・競技説明終了後、指定用紙に使用食材、飲材、容量、作業工程を記入し提出する事。 

・必要な食材、飲材、カトラリー、皿などはサイドテーブルから作業台に用意してから作業を

開始する事。（競技時間内にて） 

・グラス・カップ類は選手で持参の事。 

     ・仕上がったコーヒーの 1 つは味覚審査用、１つは展示用とする。 
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■モジュール D 英会話 & ワイン嗅覚ブラインド 指示事項（競技時間 15 分） 

D1 英語でのオーダーテイク（4 分）＆オリジナルカクテルの英語でのプレゼン（1 分） 

    ・モジュール B1 で作成するオリジナルカクテルを英語でプレゼンテーションする事。 

・外国人の仮想客から料理と飲み物のオーダーテイクを英語で行う事。 

    ・場面設定はファインダイニングのディナータイムで 2 名様のお席。 

・会場内での日本語の使用を禁ずる 

 

D2 ワインの嗅覚ブラインド（チェック 5 分、解答 5 分） 

    ・用意されたワインの香りと色合いから使用されているブドウ品種を答える事。  

    ・D1 の待機時間中にブドウ品種、生産国が明記された赤ワイン 4 種、白ワイン 3 種の香りと

色合いの確認をする事。 

    ・英会話試験後、上記から選定された赤ワイン 3 種、白ワイン 2 種の香りと色合いから判断し、

使用されているブドウ品種を解答用紙に記入する事。 

    ・ワインを飲むことは禁止とする。 

    ・用意するワインはエノテカ㈱取り扱いの下記の７種類とする。 
    

 ・シャルドネ  バロン・フィリップ・ド・ロスチャイルド 2023 

    ・ソーヴィニヨン・ブラン  バロン・フィリップ・ド・ロスチャイルド 2023 

    ・リースリング  シュロス・フォルラーツ 2023 

    ・カベルネ・ソーヴィニヨン  バロン・フィリップ・ド・ロスチャイルド 2023 

    ・ピノ・ノワール  バロン・フィリップ・ド・ロスチャイルド 2023 

    ・メルロ  バロン・フィリップ・ド・ロスチャイルド 2022 

    ・シラーズ  ピーツ・ピュア 2024 
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別紙１≪ゲスト用ナプキンの折り方≫参考資料 

ナプキンの折り方は自主課題です。下記は参考として掲載します。 
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別紙 2 ≪カトラリーフォルダー、くず入れ、コルク置き≫参考資料 
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「コルク置き」 

 
 

 

＜ナプキンの折り方の引用・参照元＞ 
書籍「RESTAURANT-SERVICE Skills-TRAININGBOOK」  
著者 Martin Erlacher, Sabrina Keller, Daniel Thomet 
出版 Re Novium 
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別紙 3 ≪オリジナルカクテル材料一覧≫ 

 

 

 

 

 

 

 

 ドライジン  トニックウォーター
 ラム（ホワイト）  ジンジャーエール 
 テキーラ(ホワイト）  ソーダ 
 ウォッカ  コーラ 
 ブランデー  オレンジジュース 
 ウイスキー（バーボン）  グレープフルーツジュース

 アップルジュース（無濾過タイプ）
 ベルモット（ドライ）  パイナップルジュース
 トリプルセック  レモンジュース
 アマレット  ライムジュース
 マリブ  クランベリージュース
 カシスリキュール 
 ピーチリキュール  ＜ガーニッシュ用＞
 ライチリキュール  ライム 
 チェリーヒーリング  レモン 
 ブルーキュラソー  オレンジ

 マラスキーノチェリー
 シュガーシロップ  スタッフドオリーブ
 グレナデンシロップ  フレキシブルストロー（６㎜×210 ㎜）

 カクテルストロー（3.5 ㎜×150 ㎜）
 カクテルピック（ステンレス９㎝）

オリジナルカクテル材料一覧 
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別紙 4 ≪スタンダードカクテルレシピ≫ 

 
1. French Martini 

 

• 45 ml Vodka, 15 ml Raspberry Liqueur, 15 ml Fresh Pineapple Juice 

• Pour all ingredients into cocktail shaker, shake well with ice, Strain into chilled cocktail glass. 

• Squeeze oil from lemon peel onto the drink. 

 

2. White Lady 

 

• 40ml Gin, 30ml Triple Sec, 20 ml Fresh Lemon Juice 

• Pour all ingredients into a cocktail shaker, shake well with ice, Strain into a chilled cocktail 

glass. 

 

3. Cosmopolitan 

 

• 40 ml Vodka Citron, 15 ml Cointreau, 15 ml Fresh Lime Juice, 30 ml Cranberry Juice. 

• Add all ingredients into a cocktail shaker filled with ice. Shake well and strain into a large 

cocktail glass. 

• Garnish with a lemon twist. 

 

4. Manhattan 

 

• 50 ml Rye Whiskey, 20 ml Sweet Red Vermouth, 1 dash Angostura Bitters 

• Pour all ingredients into mixing glass with ice cubes. Stir well. Strain into a chilled cocktail glass. 

• Garnish with a cocktail cherry. 

 

5. Yellow Bird 

 

• 30 ml White rum, 15 ml Galliano, 15 ml Triple Sec, 15 ml Fresh Lime Juice 

• Pour all ingredients into a cocktail shaker, shake well with ice, Strain into chilled cocktail glass. 

 

6. Grasshopper 

 

• 20 ml Crème de Cacao (White), 20 ml Crème de Menthe (Green), 20 ml Fresh Cream 

• Pour all ingredients into shaker filled with ice. 

• Shake briskly for a few seconds. Strain into chilled cocktail glass. 

• Garnish with mint leaf. 
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7. Between the Sheets 

 

• 30 ml White Rum, 30 ml Cognac, 30 ml Triple Sec, 20 ml Fresh Lemon Juice 

• Add all ingredients into a cocktail shaker. Shake with ice and strain into a chilled cocktail glass. 

 

8. Dry Martini 

 

• 60 ml Gin, 10 ml Dry Vermouth 

• Pour all ingredients into a mixing glass with ice cubes. Stir well, strain into a cocktail glass. 

• Squeeze oil from lemon peel onto the drink or garnish with green olives if requested. 

 

9. Daiquiri  

 

• 60 ml White rum, 20 ml fresh lime juice, 2 bar spoons fine sugar. 

• Into a cocktail shaker add all the ingredients. Stir well to dissolve the sugar. Add ice and shake. 

Strain into a cocktail glass. 

• No garnish required. 

 

10. Margarita  

 

• 50 ml Tequila, 20 ml triple sec, 15 ml Fresh squeezed lime juice. 

• Add all ingredients into a cocktail shaker with ice. Shake well and strain into a chilled cocktail 

glass. 

• Garnish with a half salt rim. 
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別紙５≪シグネチャーコーヒーカクテル 材料一覧≫ 

＜A＞ ①〜⑦の材料は必ず用意いたします。 

① コーヒーまたはエスプレッソ（ネスプレッソ社のコーヒーマシンより抽出） 

② 牛乳 ③生クリーム 30％（動物性） ④チョコレートパウダー ⑤グラニュー糖  

⑥バニラアイス 

⑦氷（かち割り） 

 

＜B＞ 

スピリッツ：ウイスキー、ブランデー、テキーラ、ホワイトラム、ライウイスキー 

リキュール：カルア、ミント、グランマルニエ、トリプルセック、カカオ（ホワイト） 

      キルシュ、ドランブイ、ブラックベリー、カシス、アマレット 

フルーツ：オレンジ、リンゴ、レモン、ライム、洋なし、イチゴ、パイナップル、ラズベリー 

     ブラックベリー、バナナ  （全て皮を剥いていない状態のもの） 

ジュース：クランベリー、オレンジ、アップル、パイナップル、グレープフルーツ、レモン、 

シロップ：ヘーゼルナッツ、アーモンド、グレナデン、ホワイトチョコレート、ミント、 

シンプル 

ハーブ＆スパイス：シナモンスティック、シナモンパウダー、バニラパウダー、 

アーモンドパウダー、ピンクペッパー、ミントリーフ、ジンジャーパウダー 

 
＜B＞より選定された、スピリッツ 3 種、リキュール４種、フルーツ４種、ジュース 4 種、シロ
ップ３種、ハーブ＆スパイス４種を当日発表します。 
選手は＜A＞から選択した材料と、指定された＜B＞の材料から必要な材料を使用してシグネチャ
ーコーヒーの作成をしてください。カトラリー、皿、グラスなどはサイドテーブルに準備します
ので、必要なものを選択、使用し作成してください。 
当日朝の競技説明終了後に、使用する材料、容量、作業工程を指定用紙に記入し提出していただき
ます。提出いただいた内容に沿って作業を行ってください。 
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別紙６≪シュリンプカクテル≫ 参考資料 

    

 

 

 

 



レストランサービス職種 - 22 - 
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＜シュリンプカクテルの引用・参照元＞ 
書籍「RESTAURANT-SERVICE Skills-TRAININGBOOK」  
著者 Martin Erlacher, Sabrina Keller, Daniel Thomet 
出版 Re Novium 
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別紙７ ≪チーズのカッティング≫参考資料 
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＜チーズのカッティングの引用・参照元＞ 
書籍「RESTAURANT-SERVICE Skills-TRAININGBOOK」  
著者 Martin Erlacher, Sabrina Keller, Daniel Thomet 
出版 Re Novium 


