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公益社団法人 全国調理師養成施設協会(会長：服部幸應、所在地：東京都渋谷区) は、２月26日(火)、27日(水)
に「第３４回調理師養成施設調理技術コンクール全国大会」を武蔵野調理師専門学校(調理作業会場：東京都
豊島区)、都立産業貿易センター台東館(盛付作業・展示・授賞式会場：東京都台東区)で開催しました。 

第34回調理技術コンクール全国大会 成功裏に閉幕 
 2019年２月26日(火)、27日(水) 武蔵野調理師専門学校、都立産業貿易センターで開催  

News Release 

全国14,000人の頂点「内閣総理大臣賞」が決定!!  

後援：厚生労働省、文部科学省、農林水産省、国土交通省観光庁 

① 

＜トピックス＞ 
●二日間にわたる競技（写真①）を経て完成した作品を見学するため、27日の一般公開では 
  会場に約3,000名が訪れ大盛況(写真②)。 
 

●服部幸應会長より最高賞の内閣総理大臣賞を授与(写真③)。 
 

●内閣総理大臣賞は、山村奈々子選手(平岡調理・製菓専門学校)の作品 
  「煌めく未来への第一歩」に(写真④)。 

③ 

② 

[当日の風景] 

1 

報道関係各位 

＜大臣賞(長官賞)受賞者＞ 
内閣総理大臣賞[西洋料理部門]…山村 奈々子(平岡調理・製菓専門学校:福岡県)「煌めく未来への第一歩」 
厚生労働大臣賞[西洋料理部門]…山口 朔夜(京都調理師専門学校：京都府)「花は香り 人は人柄」 
厚生労働大臣賞[中国料理部門]…都丸 裕生(群馬調理師専門学校：群馬県)「春風駘蕩」 
農林水産大臣賞[日本料理部門]…大平 綾乃(平岡調理・製菓専門学校:福岡県) 「春の色彩」 
文部科学大臣賞[日本料理部門]…佐々木 梨衣(北日本ハイテクニカルクッキングカレッジ：岩手県)「春の香り」 
観光庁長官賞[西洋料理部門]…喜友名 陸斗(辻調理師専門学校：大阪府)「始まりの一歩」 

各大臣賞を受賞した成績上位者は以下のとおり。 

④ 
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＜第34回調理技術コンクール全国大会 リリースのお問い合わせ＞ 

公益社団法人全国調理師養成施設協会  〒151-0053 東京都渋谷区代々木2-13-4 新中央ビル３階  

TEL:03-3374-5381    FAX:03-3374-6401   E-mail:ooya@jatcc.or.jp   担当：大矢 

１ 名称 

４ 出場対象者 

５ 出場部門 

７ 競技課題 

日本料理部門・西洋料理部門・中国料理部門  

●あらかじめ告知の上提供される主材料を用いて指定の課題作品を調理する。 
   主材料以外で必要となる副材料は選手自身が用意して持ち込む。 
●競技会場に持ち込める器具は、包丁、一部の調理器具、展示用盛付容器のみ。 
 それ以外は、 会場に備え付けの器具を使用して調理する。 

全国の調理師学校(２８３校)の卒業見込み者かつ校長の推薦を受けた約14,000人。 

２ 期日 

＜大会概要＞ 

２０１９年２月２６日(火)、２７日（水） 

３ 場所 武蔵野調理師専門学校(調理作業会場) 
都立産業貿易センター台東館５Ｆ(盛付作業・展示・授賞式会場)  

６ 決勝出場者 全国７地区で行われた予選(地区大会)を通過した者 
１４９名(日本料理部門５５名、西洋料理部門６０名、中国料理部門３４名)。 

内閣総理大臣賞(最高賞)…全部門の中から１名 
厚生労働大臣賞…西洋・中国料理部門から各１名 
文部科学大臣賞…日本料理部門から１名 
農林水産大臣賞…日本料理部門から１名 
観光庁長官賞…西洋料理部門から１名 
後援団体長賞 
協賛会社賞・協賛団体賞 

９ 賞の種類 

10 スケジュール 

課題と主材料 
 日本料理部門・・・課題：前菜、椀[吸物] 主材料：エビ、白身のすり身 
 西洋料理部門・・・課題：前菜、主菜       主材料：白身のすり身、豚肉(ロース) 
 中国料理部門・・・課題：前菜、主菜       主材料：エビ 、牛肉(キューブロール) 

作業時間 ：仕込作業･･･120分、調理作業･･･90分、盛付作業･･･３０分 

＜１日目＞２月２６日(火) 
 

武蔵野調理師専門学校 
 仕込作業 

＜２日目＞２月２７日(水)  
 

武蔵野調理師専門学校 
 調理作業 
都立産業貿易センター台東館 
 盛付作業／一般公開／授賞式 

「第３４回調理師養成施設調理技術コンクール全国大会」 

８ 競技ルール 調理技術や衛生管理、盛り付けの美しさなどについて審査し、 
その合計得点を競う。 

■公益社団法人 全国調理師養成施設協会とは？ 
1973年(昭和48)設立。全国215校の調理師学校を会員とし、質の高い調理師の養成に力を
注いでいる。教育教材図書の編纂、調理技術コンクールや教職員セミナーの実施、食育推
進事業等、より充実した養成教育を目指し幅広い事業活動を展開している。 

会長 服部幸應 

調理師学校において修得した調理技術の評価とその奨励を行うことで、調理師養成教育の振興を図り、 
調理技術の発展、人々の食に対する意識、食への感謝の念や理解等を深め、健全な食生活の実現に 
寄与すること。 

11 目的 
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