第２３回トック・ドール料理コンテスト実施要領

公益社団法人　全日本司厨士協会

総本部教育指導委員会
第２３回トック・ドール料理コンテスト
実施要領

１．目的

この大会は、公益社団法人　全日本司厨士協会所属のジュニアシェフ（２３歳未満）の技能レベルを競うことにより、努力目標を与え調理技術の向上を図るとともに、各地の優れた食文化や地産地消を意識した地域特産食材と協賛企業の指定食材を活用して新しい料理を創造することにより、西欧各国との交流、見聞を広め、日本における西洋料理の発展および食生活の改善、進展に寄与することを目的とする。
２．実施機関


主　催
　　公益社団法人　全日本司厨士協会

後　援
　　厚生労働省、外務省、農林水産省（予定）


協　賛
　　ネスレ日本株式会社


協　力
　　学校法人　誠心学園　東京誠心調理師専門学校
３．日程、競技会場

平成２４年２月２６日（日）　１４：３０　選手登録

１５：００　全体ミーティング






学校法人　誠心学園　東京誠心調理師専門学校

大田区蒲田３－２１－４


　　　　　２月２７日（月）　０７：００　競技会場集合

０８：００　競技開始

学校法人　誠心学園　東京誠心調理師専門学校

大田区蒲田３－２１－４　

１８：００　表彰式

品川プリンスホテル

港区高輪４－１０－３０

　　　　　２月２８日（火）　０９：００～１３：００

青年司厨士フォーラム

品川プリンスホテル

港区高輪４－１０－３０
４．大会主要役員

（順不同・敬称略）

大会会長　　　　　宇都宮久俊　公益社団法人　全日本司厨士協会　　　会　　長

総本部役員
　　大西　元年　　　　　　　　　　　　　　　　　　　理事長


　　内垣内　實　　　　　　　　　　　　　　　　　　　総　　括



　　加藤　祥師　　　　　　　　　　　　　　　　　　　常務理事

　　　　　　　　　西村　　眸




　 常務理事

審査委員長
　　占部韶二郎　公益社団法人 全日本司厨士協会  海外交流委員長
審査委員
　　飯塚　喜隆
　　　　　　　　　　　　　  東京地方本部


　　澤村　収二　　　　　　　　　　　　　　　     中国地方本部　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　


　　川端　　明　　　　　　　　　　　　　　　　 西日本地方本部　　　　　　　


　　ジャッジ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　　未定　　　　　　　
実行委員長
　　早坂　　勝　　　　　　　　　　　　　　　　 教育指導委員長
実行委員
　　鹿野　佐一　　　　　　　　　　　　　　　 関東総合地方本部　　　　
　　　　
　　毛塚　智之　　　　　　　　　　　　　　　 関東総合地方本部　　　　　　　
　　　　
　　鶴岡　征夫　　　　　　　　　　　　　　　 　　東京地方本部　　　　　　　　　
　　　　
　　古屋　公祥　　　　　　　　　　　　　　　　　 東京地方本部

事務局　　　　　　稲田　晴子　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　　総本部　　　
タイムキーパー　　藤田　真弘　学校法人　誠心学園　東京誠心調理師専門学校
５．参加資格等
大会当日２３歳未満の協会会員および調理師で各地方大会（予選）において優秀な成績を収め、地方本部会長の推薦を得た者。

但し、トック・ドール料理コンテストの過去の大会で優勝した者は除く。
６．参加申し込み等
平成２４年１月１６日（月）午後２時までに、申込書、レシピ、料理写真、材料集計表を下記送付先に郵送のこと。

各地方本部の選手人員は、別紙選定人員割当表を参照のこと。

書類送付先


　公益社団法人　全日本司厨士協会　

トック・ドール料理コンテスト実行委員長　早坂　勝

〒１０５－００１１

東京都港区芝公園３－６－２２　ＪＣビル５Ｆ

問合わせ先

ＴＥＬ：０３－３６５８－５４３０（実行委員長直通電話）

ＴＥＬ：０３－５４７３－７２４１（総本部事務局）

７．提出書類等


（１）申込書　別紙申込用紙に必要事項を正確に記入のこと。


（２）レシピ　規定用紙を使用し、パソコンで作成すること（手書き不可）。

規定用紙電子データ希望者は【info@ajca.jp】までメールで問い合わせのこと。



料理タイトルは英語又は仏語で記入し、日本語訳を併記のこ
と。

地産地消に関する特産食材の持ち込みを可とする（創造性、

独創性の審査対象）。

特産食材の持ち込みは、地域野菜・果物・調味料に限る。



ネスレ商品等の指定食材を必ず使用し、共通食材と地産地消
を含んだレシピを作成のこと（指定食材はレシピに明示する）。
料理写真は２Ｌサイズで、１人盛りを各課題各１葉添付のこ
と。


料理写真を含め、氏名、用紙番号を必ず記入のこと。

（３）材料集計表　課題１，２，３の使用材料は、各必要総数を「競技用共
通食材リストの集計欄」に記入のこと（すべてパソコンで作成）。

８．課題
（１）課題１．冷製料理「前菜」、課題２.温製料理「魚料理」のいずれかを和風料理とする。
（２）課題２．「魚料理」は指定食材から２種類の魚貝類を選択し、２種の料
　理法を用いる。３種類の付け合せと共に一皿に盛る。３種類の付け合せ
材料は、当日のミステリーボックスから選択する。
（３）課題３．「デザート」はチョコレートの１成分と他の２つの選択肢の成
　　　分を使用する。
（４）各課題４人前を作り、２皿は審査対象（試食審査用１皿、写真・展示用１皿）。２人前皿盛りは試食用。
９．表彰


総合優勝

総合第２位

総合第３位


厚生労働大臣賞（予定）


外務大臣賞（予定）


農林水産大臣賞（予定）


公益社団法人　全日本司厨士協会　会長賞


ネスレ日本特別賞


敢闘賞

その他


（１）審査　　世界司厨士協会連盟審査基準による減点法。
（2） 服装　　コック服を２着用意すること（競技用、表彰式用）。

　　　　　　　社名入りを可とする。

　　　　　　　前日ミーティング・表彰式会場では、通常の黒靴を着用し競技会場では安全靴を着用のこと。

　　　　　　　選手登録時は、スーツ・協会バッジ・ＷＡＣＳネクタイを着
用のこと。

　　　　　　　審査委員・実行委員は白衣、黒ズボン、黒靴着用のこと。

（3） 持参品　健康保険証

（4） 旅費・宿泊費　協会規定による。
第２３回トック・ドール料理コンテスト指定材料
指定食材
課題１．「前菜」　　れんず豆（皮なし）１００ｇ、ガルバンゾー１００ｇ、



　　五穀米１００ｇ

課題２．「魚料理」　小海老（冷凍２６/２０）１２尾、ムール貝１２個、タラ（ヒレ）４００ｇ、かわはぎ（冷凍）４００ｇ、鮭（冷凍）

４００ｇ、メイタカレイ４００ｇ（以上から２種選択）

課題３．「デザート」チョコレート１２０ｇ（共通食材から選択）
ネスレ製品指定食材（必ず使用してください）
１．ＣＨＥＦビーフコンソメ　プレミアム（液状濃縮）

２．ＭＡＧＧＩウェルネス　野菜ブイヨン
３．ＭＡＧＧＩフォン・ド・ヴォー
ネスレ製品共通食材（選択使用可）　　
・ＣＨＥＦチキンコンソメ　プレミアム（液状濃縮）

・ＣＨＥＦフュメ・ド・ポワッソン（液状濃縮）
・ＣＨＥＦジュ・ド・コキーユ（液状濃縮）
・ＣＨＥＦブイヨン・ド・レギューム（液状濃縮）
・ＭＡＧＧＩアスピック
・ＭＡＧＧＩトマトクーリ
・Ｃ＆Ｂ純カレーパウダー
・Ｃ＆Ｂカレーリッチ
・ＭＡＧＧＩテイストオブアジア　レッドカレーペースト
・ＮＥＳＴＬＥゼリー　ローズ＆ハイビスカス＋コラーゲン
・ＮＥＳＴＬＥゼリー　かりん＆ゆず＋コエンザイムＱ１０
・ＮＥＳＴＬＥデザートソース　カラメル
・ＮＥＳＴＬＥデザートソース　ストロベリー
・ＮＥＳＴＬＥデザートソース　フルーツルージュ
・ＮＥＳＴＬＥデザートソース　チョコレート

・ＮＥＳＣＡＦＥ　エクセラ

・ＮＥＳＣＡＦＥ　エクセラポーション（無糖）

・ＮＥＳＴＬＥ　特選ココア

・ＮＥＳＴＬＥ　抹茶ラテ
・ＮＥＳＴＬＥ　スジョーラ　マンゴーピーチフレーバー

・ＮＥＳＴＬＥ　スジョーラ　トロピカルパイナップルフレーバー
※地方特産品（地産地消）の持込可、ただし費用は自己負担とする。

野菜・果物・調味料の内、２～３品まで可。

競技用ミステリーボクスリスト（当日３０％変更あり）
	食　材
	規　格
	分量（限度）
	集計欄（課題１．２．３の総合計）

	ポテト（男爵）
	
	２個
	

	茄子
	
	２個
	

	かぶ
	
	２個
	

	レンコン
	
	長さ10cm
	

	ピーマン（赤）
	
	１個
	


競技用共通食材（野菜･ハーブ･果物）リスト　
	食　材
	規　格
	分量（限度）
	集計欄（課題１．２．３の総合計）

	玉ねぎ
	中
	１個
	

	キャロット
	中
	１/２個
	

	セロリ
	
	１本
	

	ガーリック
	
	１株
	

	エシャロット
	
	１個
	

	ズッキーニ
	
	２本
	

	アスパラガス（グリーン）
	Ｍ
	８本
	

	ブロッコリー
	
	１/４個
	

	さつまいも
	中
	１個
	

	トマト
	Ｍ
	４個
	

	チェリートマト
	
	２０個
	

	ピーマン（緑）
	肉厚
	２個
	

	ピーマン（黄）
	肉厚
	２個
	

	ほうれん草
	
	１把
	

	マシュルーム
	Ｍ
	２００ｇ
	

	椎茸
	Ｍ
	４ｐｓ
	

	パセリ
	
	１/２ｐｃ
	

	イタリアンパセリ
	
	１/２ｐｃ
	

	セルフィーユ
	
	１/２ｐｃ
	

	バジル
	
	１/２ｐｃ
	

	タイム
	
	１/２ｐｃ
	

	ローズマリー
	
	１/２ｐｃ
	

	ミント
	
	１/２ｐｃ
	

	オレンジ
	
	２個
	

	レモン
	
	２個
	

	イチゴ
	
	８個
	

	くるみ
	
	３０ｇ
	

	アーモンドスライス
	
	３０ｇ
	

	ココナッツ
	
	３０ｇ
	


競技用共通食材（乳製品・だし汁・油脂）リスト
	食　　材
	規格
	分　量
	集計欄（課題１．２．３の総合計）

	ミルク
	
	５００ｃｃ
	

	生クリーム
	４５％
	２００ｃｃ
	

	生クリーム
	３８％
	２００ｃｃ
	

	ヨーグルト
	プレーン
	１００ｇ
	

	パルメザンチーズ
	粉
	５０ｇ
	

	バター（無塩）
	
	２２５ｇ
	

	卵
	中
	８ｐｓ
	

	サラダオイル
	
	２００ｃｃ
	

	ＥＸオリーブオイル
	
	１００ｃｃ
	

	パン粉
	冷凍
	１００ｇ
	

	小麦粉（強力）
	
	５００ｇ
	

	小麦粉（薄力）
	
	５００ｇ
	

	コーンスターチ
	
	５０ｇ
	

	アーモンドパウダー
	
	１００ｇ
	

	ココアパウダー
	
	１００ｇ
	

	ブイヨン・ド・レギューム
	野菜ブイヨン
	２５０ｃｃ
	

	フュメ・ド・ポワッソン
	洋風魚だし
	２５０ｃｃ
	

	フォン･ド･ヴォー
	液状
	２５０ｃｃ
	

	ブイヨングラニュレイト
	粉末
	１３ｇ・５００ｃｃ
	

	デミグラスソース
	液状
	２５０ｃｃ
	

	粉ゼラチン
	
	３０ｇ
	

	板ゼラチン
	
	６枚
	

	パスタ（フィスリ）
	
	１００ｇ
	


競技用共通食材（調味料）リスト
	食　材
	規　格
	分　量
	集計欄（課題１．２．３の総合計）

	上白糖
	
	２００ｇ
	

	グラニュー糖
	
	２００ｇ
	

	粉砂糖
	
	５０ｇ
	

	蜂蜜
	
	 ３０ｇ
	

	ワインビネガー（白）
	
	１００ｃｃ
	

	ワインビネガー（赤）
	
	１００ｃｃ
	

	バルサミコ酢
	
	４０ｃｃ
	

	フレンチマスタード
	
	３０ｇ
	

	粒マスタード
	
	２０ｇ
	

	グランマルニエ
	
	５０ｃｃ
	

	キュラソ
	
	２０ｃｃ
	

	ブランデー
	
	２０ｃｃ
	

	白ワイン
	
	２００ｍｌ
	

	赤ワイン
	
	２００ｍｌ
	

	キルシュ
	
	２０ｃｃ
	

	ラム
	
	 ２０ｃｃ
	

	ビターチョコレート
	通常市販の物
	１００ｇ
	

	ホワイトチョコレート
	通常市販の物
	１００ｇ
	

	スィートチョコレート
	通常市販の物
	１５０ｇ
	

	白粒胡椒
	
	２０ｇ
	

	黒粒胡椒
	
	２０ｇ
	

	ピンクペッパー
	
	５ｇ
	

	精製塩
	
	５０ｇ
	

	バニラビーンズ
	
	１/２ｐｓ
	

	シナモン
	粉末
	  ５ｇ
	

	ベイリーフ
	
	４枚
	


各作業台に準備されている器具一覧

	品　名
	数　量
	品　名
	数　量

	オーブン用トレー
	オーブン内径（横６０ｃｍ縦３５ｃｍ奥行４５ｃｍ）
	１枚

	俎板（肉･魚･野菜）
	各１枚
	ミルクパン（１５ｃｍ）
	１個

	ボール（１７～２９ｃｍ）
	５個セット
	ソースパン（１８ｃｍ）
	１個

	金ザル（１９･２４ｃｍ）
	２個セット
	ソースパン（２１ｃｍ）
	１個

	スパテラ（２４・３３cm）
	２本セット
	シルバーストーンフライパン
	1枚（３０ｃｍ）

	ゴムベラ（中・小）
	各１本
	Ｐ缶（白胡椒入り）
	１個

	菜箸（大・小）
	各１組
	塩入れポット
	１個

	スープレードル（２００ｃｃ）
	１個
	ペッパーミル
	１個

	横口レードル
	１個
	オイルポット
	１個

	穴あきレードル
	１個
	計量カップ（２００ｃｃ）
	１個

	泡立て（３０ｃｍ）
	１本
	計量スプーン（５・１５ｃｃ）
	各１個

	角浅バット２９８×２３２×５８Ｈ
	２枚
	洗剤
	１本

	角浅バット２４８×２０２×４５Ｈ
	１枚
	スポンジ
	１個

	材料皿
	２枚
	亀の子タワシ
	１個

	ソテーパン（１８ｃｍ）
	１個
	ノロウイルス消毒スプレー
	１本

	ソテーパン（２４ｃｍ）
	１個
	ラップ３０ｃｍ
	１本

	ソテーパン（２８ｃｍ）
	１個
	ペーパータオル
	１本


その他の器具
１．共同使用器具
鉄製フライパン（３２ｃｍ・２２ｃｍ）、揚げ物用鉄鍋（２８ｃｍ）、角型蒸し器、タミ（ステンレス）、シノワ、擂り鉢（擂り粉木）、ロボクープ、ミキサー、電子秤
２．固定器具
製氷機
３．消耗品

競技場備品：ラップ（４５ｃｍ）、アルミホイル（３０ｃｍ）、ベーキングシー　　

ト（３０ｃｍ）

４．持参できる器具　
ナイフ類、鋏、皮むき、くり抜き、抜き型、絞り袋（口金）、バーミックス、ミルサー、極小型の泡立て、シノワ、各種型類（セルクル等）、パレットナイフ、スプーン、フォーク、茶漉し、竹串、たこ糸　
注意１．調理作業に必要な布巾（ダスター５枚以内）等は各自で用意すること。
注意２．器具・食材を持ち込む場合の箱は、ポリプロピレン製を使用のこと。

ダンボールにての持ち込みは、衛生上禁止します。

注意３．料理皿は全て競技会場で準備されたものを使用のこと。

第２３回トック・ドール料理コンテスト申込書

（すべて正確に記入すること）

	ふりがな

氏　　名

	　　

　　　　　　　　　　　　　　　　ローマ字　　　

　　　　　　　　　　　　　　　［　　　　　　　　　　　］　　　　　　　　　　　　　　　　　

	生年月日
	平成

年　　　月　　　日
	年齢
	才
	性別
	男・　女

	現住所
	〒

	
	

	
	ＴＥＬ：

ＦＡＸ：

	勤務先名
	

	住所
	〒

	
	

	
	ＴＥＬ：

ＦＡＸ：

	所属地方本部・県本部名
	地方本部会長推薦署名欄
㊞

	宿泊　２月２６日（日）

要　　・　　不要
	宿泊　２月２７日（月）

要　　・　　不要

	＊２月２８日（火）０９：００～１３：００まで青年司厨士フォーラムは全員参加のこと（昼食は準備いたします）。

宿泊先：２月２６日（日）Ｒ＆Ｂホテル蒲田東口　大田区蒲田５－２３－１
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ＴＥＬ：０３－５４８０－１５１５
　　　　２月２７日（月）品川プリンスホテル　　港区高輪４－１０－３０

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ＴＥＬ：０３－３４４０－１１１１



第２３回トック・ドール料理コンテスト選出人員（２０名）

	地方本部名
	選　出　人　員
	備　　　　　考

	北海道地方本部　
	１　名
	

	北部地方本部　　
	１　名
	

	北関東地方本部　
	１　名
	

	関東総合地方本部
	２　名
	

	東京地方本部　　
	２　名
	

	北陸地方本部　　
	１　名
	

	東海地方本部　　
	１　名
	

	京滋地方本部　　
	１　名
	

	関西地方本部　　
	１　名
	

	中国地方本部　　
	１　名
	

	四国地方本部　　
	１　名
	

	西日本地方本部　
	２  名
	（第２２回優勝者輩出
地方本部優先枠＋１名）

	沖縄県本部　　　
	１　名
	

	

	特　 別 　推　 薦 　枠
	４　名
	一般公募含む


第２３回トック・ドール料理コンテスト競技運営次第

平成２４年２月２７日（月）
於：東京誠心調理師専門学校

１．選手受付（正面玄関）

７：００　実行委員
１．選手調理場へ移動

７：４０　実行委員、審査委員、選手

１．開会挨拶及び競技説明

７：４５　大会会長、ネスレ日本株式会社
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　国際審査委員長、実行委員長
１．競技開始宣言


８：００　タイムキーパー

作業時間　（提出時間に注意）

	課　題
	スタート時間
	最終提出時間

	課題　１
	８：００
	１３：３０

	課題　２
	８：００
	１４：１０

	課題　３
	８：００
	１３：５０


♦作品配送開始は１４時４０分。学校を１５時００分に出発します。

♦作品は実行委員が搬送しますので、各選手は表彰式会場で最終チェックをしてください。

♦写真撮影・作品の試食は競技会場で行います。

第２３回トック・ドール料理コンテスト

課題１．冷製料理レシピ（４人前）

氏名

	料理名　仏or英
日本語

	材　料
	数　量
	単　位
	備　考

	
	
	
	

	作り方



第２３回トック・ドール料理コンテスト

課題２．温製料理レシピ（４人前）

氏名

	料理名　仏or英　
日本語

	材　料
	数　量
	単　位
	備　考

	
	
	
	

	作り方



第２３回トック・ドール料理コンテスト

課題３．デザートレシピ（４人前）

氏名
	料理名　仏or英

日本語

	材　料
	数　量
	単　位
	備　考

	
	
	
	

	作り方



写真貼付用紙
第２３回トック・ドール料理コンテスト
	氏名
	
	ＮＯ


	課題１．


写真は料理が鮮明なこと
写真貼付用紙
第２３回トック・ドール料理コンテスト

	氏名
	
	ＮＯ


	課題２．


写真は料理が鮮明なこと
写真貼付用紙
第２３回トック・ドール料理コンテスト

	氏名
	
	ＮＯ


	課題３．


写真は料理が鮮明なこと
平成２４年２月２８日（火）

品川プリンスホテル

青年司厨士フォーラム

所属地方本部　　　　　　　　　　　　　　

　　　　　　　　　　　　　　　氏　　名

調理師としての「今後の目標」や「抱負」を記入してください。
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