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○「食物調理技術検定」の参考レシピ
「食物調理技術検定」は、公益財団法人全国高等学校家庭科教育振興会
が行っている「高等学校家庭科技術検定」のひとつです。高等学校によっ
ては「食物調理技術検定」をめざして調理の勉強をしているのではない
でしょうか。
「食物調理技術検定」には１～４級があり、実技試験の内容は以下のと
おりです。

　１級：供応食・行事食（献立作成・調理）
　２級：日常食（献立作成・調理）
　３級：調理手法の基礎（調理・目測）　
　４級：調理の基礎（切り方・計量）
レシピ編には、「食物調理技術検定」の課題の参考になるレシピが多数
掲載されています。検定の参考レシピには 　   マークをつけましたので、
積極的に作ってみましょう。
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