様式２
令和　　年　　月　　日

令和　　年度 全調協実技検定報告書
　公益社団法人

　全国調理師養成施設協会

　会　長　　　　　　　　 殿

(所在地) 　　　　　　　　　　　　　　　　 　　　
(施設コード) 　　　　　　　　
(実施養成施設名) 　　　　　　　　　　　　　　　
(実施養成施設長名)  　　　　     　    　
　全調協実技検定制度実施要領に基づいて、下記のとおり全調協実技検定を実施したので報告いたします。

記

１－１　受検者数

	受　検　者
	グレード１
	グレード２

	
	
	日本
	西洋
	中国

	令和　　年　　月卒業見込者
	     　　　 名
	  　　  名
	   　  名
	    　 名

	令和　　年　　月卒業見込者
	    　　　  名
	  　　  名
	  　   名
	   　  名

	合　　　計
	     　　　 名
	  　　  名
	   　  名
	   　  名


※１　調理師法第３条第１号に規定する調理師養成施設の在学生であること。
※２　受検者の種別が多い場合は、表(行)を追加すること。
※３　退学者は、受検者数に含めないこと。
１－２　合格者数

	合　格　者　
	グレード１
	グレード２

	
	
	日本
	西洋
	中国

	令和  　年　　月卒業見込者
	     　　　 名
	   　  名
	    　 名
	   　  名

	令和  　年　　月卒業見込者
	     　　　 名
	     名
	    　 名
	  　   名

	合　　　計
	     　　　 名
	  　   名
	   　  名
	   　  名


※１　調理師法第３条第１号に規定する調理師養成施設の在学生であること。
※２　合格者の種別が多い場合は、表(行)を追加すること。
※３　退学者は、合格者数に含めないこと。

２　実施時期及び実施回数

	          実技検定の課題
	実施時期(月)
	実施回数

	グレード１


	課題① 包丁の手入れの状態
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回

	
	課題② 箸の使い方
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回

	
	課題③～⑤ 野菜の切り方

	
	
	(1)大根　　　　かつらむき
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回

	
	
	(2)大根　　　　けん
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回

	
	
	(3)きゅうり　　じゃばら
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回

	
	
	(4)じゃがいも　シャトー
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回

	
	
	(5)にんじん　　ジュリエンヌ
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回

	
	
	(6)玉ねぎ　　　シズレ      
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回

	
	
	(7)大根　　　　丁(ティン)  
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回

	
	
	(8)ピーマン　　絲(スー)    
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回

	
	
	(9)長ねぎ　　　末(モー)    
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回

	
	課題⑥ 魚の切り方　　　
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回

	
	課題⑦ 卵料理

	
	
	(1)だし巻き卵
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回

	
	
	(2)オムレツ
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回

	
	
	(3)薄焼き卵
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回

	
	課題⑧ 基本料理

	
	
	(1)筑前煮
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回

	
	
	(2)チキングラタン
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回

	
	
	(3)炒飯
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回

	グレード２


	日本料理
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回

	
	西洋料理
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回

	
	中国料理
	  　  月 ･　 　月　
	合計 　　 回


※実施時期が多い場合は、追加して記入すること。
３　実技検定の審査教員

	氏　名
	※担当教科科目
	担当した実技検定の課題

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


　　※担当教科科目は、通常授業で担当している科目を記入。
　

４　実技検定課題別受検者数及び合格者数
	実技検定の課題
	受検者数
	合格者数

	
	
	１回目
	２回目
	３回目
	４回目
	５回目

	グレード１


	課題①包丁の手入れの状態
	
	
	
	
	
	

	
	課題②箸の使い方
	
	
	
	
	
	

	
	課題③～⑤材料(野菜)の切り方

	
	
	(1)大根　　　　かつらむき
	
	
	
	
	
	

	
	
	(2)大根　　　　けん
	
	
	
	
	
	

	
	
	(3)きゅうり　　じゃばら
	
	
	
	
	
	

	
	
	(4)じゃがいも　シャトー
	
	
	
	
	
	

	
	
	(5)にんじん　　ジュリエンヌ
	
	
	
	
	
	

	
	
	(6)玉ねぎ　　　シズレ      
	
	
	
	
	
	

	
	
	(7)大根　　　　丁(ティン)  
	
	
	
	
	
	

	
	
	(8)ピーマン　　絲(スー)    
	
	
	
	
	
	

	
	
	(9)長ねぎ　　　末(モー)   
	
	
	
	
	
	

	
	課題⑥材料(魚)の切り方
　　　あじの三枚おろし
	
	
	
	
	
	

	
	課題⑦卵料理

	
	
	(1)だし巻き卵
	
	
	
	
	
	

	
	
	(2)オムレツ
	
	
	
	
	
	

	
	
	(3)薄焼き卵
	
	
	
	
	
	

	
	課題⑧基本料理

	
	
	(1)筑前煮
	
	
	
	
	
	

	
	
	(2)チキングラタン
	
	
	
	
	
	

	
	
	(3)炒飯
	
	
	
	
	
	

	グレード２

	日本料理
	
	
	
	
	
	

	
	西洋料理
	
	
	
	
	
	

	
	中国料理
	
	
	
	
	
	


　　※退学者は、含めないこと。
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