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                          令和 8 年 9 月 8 日 

 

第 19 回 製菓衛生師養成施設技術コンクール全国大会実施要領 

【製パン部門】 

 

１ 名 称 

   製菓衛生師養成施設技術コンクール全国大会 

 

２ 主 催 

   一般社団法人 全国製菓衛生師養成施設協会 

 

３  後  援 

   公益社団法人 全国調理師養成施設協会 

 

４ 協 賛 

   全日本パン協同組合連合会・製菓材料・関連各社 

 

５ 出場対象者 

   出場対象者は、厚生労働大臣又は都道府県知事が指定する全国の製菓衛生師養成施

設(以下、「養成施設」という)の在籍者で、在校生として、在学中 1 回のみ出場でき

ることとする。 

 

６ 開催日時及び場所 

  （1）予選 

     予選はレシピ審査とする。出場希望者は申請書類に決勝課題レシピを添えて、期

日までに養成施設を通じて提出する。予選結果は、各養成施設長宛に通知される。 

① 申請期間：10 月 30 日(金)まで（当日消印有効） 

② 結果発表：令和 8 年 11 月 27 日(金)までに通知 

  

（2）決勝 

     決勝は決勝課題の作品を審査する。開催日、開催地は次のとおりとし、予選を通

過した選手が出場する。 

    ＜開催日＞ 令和 9 年 2 月 13 日（土）・14 日(日) 

    ＜開催地＞ 国際フード製菓専門学校 

          〒220-0004 神奈川県横浜市西区北幸 2-9-6 

TEL 045-313-4411 
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     (3) 東京モバックショー(ベーカリー・ジャパンカップ) 学生部門出場 

  決勝上位４名は京モバックショー(ベーカリー・ジャパンカップ) 学生部門に 

出場する。開催日、開催地は次のとおり、出場選手の交通費・宿泊費は全パン連  

が負担する。 

＜開催日＞ 令和 9 年 3 月 4 日（木）～5 日(金) 

    ＜開催地＞ 東京モバックショー会場(幕張メッセ) 

〔決勝日程〕 

 期 日 時   間 内    容 

2 月 13 日 

 

(土) 

１２：００ ～ １３：００ 

 

 

１３：００ ～ １３：４０ 

１３：４０ ～ １３：４５ 

１３：４５ ～ １４：００ 

１４：００ ～ １８：００ 

 

１８：００ ～ １８：４５ 

選手登録受付⇒更衣⇒指定の作業会場

に材料器具持込セット⇒収納容器を持

って控室に移動⇒オリエンテーション 

オリエンテーション・全体写真撮影 

作業会場へ移動 

作業会場集合、材料、貸出器具確認 

規定・自由課題仕込み作業  

（片付けを含め４時間） 

退室、更衣、解散 

※規定・自由課題生地仕込み/発酵/分割 

 丸目作業までは 1 日目に終了させ冷

蔵保存させること 

2 月 14 日 

 

(日) 

９：００ ～  ９：３０ 

９：３０ ～  ９：４０ 

９：４０ ～ １２：４０ 

 

 

    

   

１２：４０ 

１２：４０ ～ １３：１０ 

１３：４０ ～ １４：４５  

１４：００ ～ １６：００ 

１５：００ ～ １５：４５ 

１５：４５ ～ １６：３０ 

受付、更衣 

作業会場集合、材料、器具確認 

※9:40 までに前日、冷蔵保存していた

生地はドウコンを使用し会場スタッ

フにて復温が完了している。 

規定・自由課題仕上げ・仕上げ 

（片付けを含め３時間） 

展示用（規定課題） 

展示用・味見（決勝課題）展示 

再入室（器具搬出）、控室移動、更衣 

＊作品審査・作品撮影 

昼食、休憩、作品見学 

一般公開 

表彰式 

搬出(作品片付・撤収) 

各賞渡し(ゼッケン交換)・解散 

 

７ 出場者数 

（1）予選 

養成施設長から推薦された者とする。なお、推薦者数は入学定員による。（通信課程を

除く） 

200 名未満    10 名 

200～400 名未満  15 名 

400 名以上    18 名 
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（2）決勝 

決勝出場人数は予選審査上位 16 名とする。 

８ 出場部門 

  出場者は、与えられた課題について製パン技術を競う。 

 

９ 予選・決勝課題 

（1） 予選：出場者は、所定の用紙に決勝課題のレシピと作品のスケッチ・断面図を記入し

て提出する。  

（2） 決勝：出場者は、規定・自由課題により製パン技術を競う。 

規定・自由課題とも選手個人で必要な材料（計量済可）を持ち込み使用する。 

 

Ａ.規定課題／自由課題 

【規定課題】 

生地配合は製菓衛生師教本㊦P470 の「テーブルロール」で実施する。 

仕込み方法は「ストレート法(直捏法)で仕込み、冷蔵発酵法を行う」に限定する。 

オートリーズ等の他の方法での生地仕込みは認めない。 

捏ね上げ・発酵を行った後に 1 個 50g に分割・整形・焼成したものを 10 個作成    

する。 

完成した 10 個のなかから 6 個を展示する。 

6 個のうち 1 個は中央をカットしパンの内層がわかるようにしなくてはならな 

い。 

展示に際しては協会が準備するプレートを使用する。 

【自由課題】 

≪テーマ≫「大事な人に食べさせたいパン」 

 

テーマに沿って調理パンを作成する。 

作品 1 個の販売価格を¥350 としフィリング原価は 1 個¥100 を超えてはならな 

い。 

出来上がりのパンの形状は自由。焼成方法・仕上げも自由とする。 

生地配合は製菓衛生師教本㊦P470 の「テーブルロール」で実施する。 

仕込み方法は「ストレート法(直捏法)で仕込み、冷蔵発酵法を行う」に限定する。 

オートリーズ等の他の方法での生地仕込みは認めない。 

自由課題に限っては生地中に副材料の混ぜ込みを許可する。 

捏ね上げ・発酵を行った後に 1 個 50～100g に分割・整形し調理パンを 10 個作 

成する。 

完成した 10 個のなかから 6 個を展示する。 

6 個のうち 1 個は中央をカットしパンの内層・構造がわかるようにしなくてはな 

らない。 

調理パンの具材(フィリング)については調理済み市販品の使用は禁止とする。 

会場にて調理加工作業を行えば使用可能となるものもあるので「使用禁止食材／

アイテム一覧」にて確認すること。 

展示に際しては協会が準備するプレートを使用する。 

 

≪注意事項≫ 

1） 生地配合は製菓衛生師教本㊦P470 の「テーブルロール」とするが使用する強力粉

のメーカー等は特に定めない。ただし粉種類は「強力粉」のみとし他種の粉との
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混合・ミックス粉等の使用は認めない。 

2） 粉の種類(メーカー)によって吸水率が異なるので水の分量は各選手の判断で変更

してもよい。 

3)  生地の仕込み分量については少量では捏ねにくいと判断した場合は生地余りが発生し 

てもよいので仕込み分量は常識の範囲内で多めに仕込んでもよい。 

分割する個数は定められた数とし定めた数より多く分割・整形することは許されな

い。また余り生地はすべて回収するので破棄しないこと。 

4) 生地仕込みの方法は会場校の備品(卓上ミキサー・フック)を使用する他、手捏ね・選手

持ち込み器具を使用しての仕込み等いずれの方法でも構わない。 

5） 生地仕込みついては「規定課題」「自由課題」をそれぞれ個別に仕込んでもよいし、一

緒に仕込み使い分けても構わない。 

6) 調理パンに包む・挟む等の具材や仕上げには調理済み食品・食品以外(プラスチック製

品・紙製品)・そのままの状態で食べられないも(香辛料など等)の使用を認めない。 

例外的に短時間で仕込めないもの(数日の発酵/漬け込み)、熟成が必要なものについては

使用を認める。(塩漬け・漬物・辛子明太・フレッシュチーズ・プロセスチーズ等) 

使用できる食材については「使用可能・使用不可」の一覧表を確認すること。 

※一覧表に記載のない場合は自己判断を行わず協会事務局へ問い合わせること 

 

使用禁止／会場にて加工の場合使用できる材料 

使用禁止食材／アイテム一覧      

フィリングとして使用を認めない 会場で加工した場合使用可 

パックサラダ(ポテサラ・マカロニサラダ等) ナッツ類(全種類) 

冷凍食品全般 ドライフルーツ(全般) 

フレーバーチーズ(混合チーズ) フリーズドライ果実(全般) 

 ドライフルーツ(全般) 

 塩漬け桜など塩漬け商品(漬物等) 

 フレッシュ・フルーツ・野菜類 

 市販のジャム・ドレッシング・ソース

等 

 市販のマヨネーズ・ケッチャップ等 

 食肉・魚肉加工品 

 ナチュラル・プロセスチーズ 

 各種缶詰 
  

  

※「加工」とは、皮むき・刻む・切る・裏ごし・加熱・混合・調味などの調理行為が行われ 

た物 

※材料は多岐にわたる為、上記に記載されないもので使用不可となる場合もあります。 

 不明な点は全菓協事務局までお問い合わせください。 
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決勝の共通項目 

➤ レシピやメモ用紙等を持ち込む場合は A4 サイズ以下とし、クリアファイルに入れること。 

➤ 作業時間は仕込み 4 時間(1 日目)、仕上げ・組立３時間(2 日目)とする。（片付けを含む） 

展示作品作業・片付けまで終了した選手は、作業前の状態に戻して作業教室の助手の先生のチ 

ェックを受けること。作業終了後、係員の指示に従って作品を展示場へ提出・展示すること。 

➤ 持ち込んだ道具の搬出は全ての課題作業が終了（全員終了）してから再入室して行うこと。 

➤ 器具等の持ち込みは個人の必要なものとするが、それ以外に必要な器具等は、会場常備器具を

使用すること。作業終了後、不要な持ち込み器具等の搬出を認める。 

※持ち込み材料・器具類は、幅 400mm×奥行 800mm×高さ 400mm 以内の収納容器 1 個に全

て収まる範囲とし、会場校への事前送付を認める。（その際、送り状には必ず選手名を明記す

ること。また、容器側面にも必ず学校名と出場者氏名を記入すること。） 

➤ 指定された収納容器以外の持ち込み品のチェックを厳正に行い、違反が認められた場合は搬入 

および使用を認めない、もしくは減点の対象とし入賞対象外とする。なお、冷凍・冷蔵が必要

な物や破損が心配される物については、当日受付時のみ搬入を認める。 

➤ 展示用、味見審査用ともに作品の盛付容器（金台紙）は、作業会場で用意したものを使用する。 

 

１０ 審 査                                                                       

 

 

 

 

※予選の審査内容および審査方法は、別紙２に定める大会規定による。 

決勝の審査方法については、決勝出場者に対して「第 19 回製菓衛生師養成施設技

術 

コンクール全国大会出場案内」において告知する。 

 

１１ 賞の種類 

 

 賞の種類（予定） 製パン部門 

協会会長賞  1 

関係団体長賞   1 

協賛会社賞  未定 

大会会長賞 以上の賞を除く全員 

 

１２ 申 請 料 

区  分 会 員<単位：円> 一 般<単位：円> 

予  選 ５，０００ １０，０００ 

決  勝 ２０，０００ ６０，０００ 

 

区  分 内  容 審査基準 

予  選 決勝進出者を決定する。 大会規定による 

決  勝 各賞受賞者を決定する。 大会規定による 
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別紙 １ 

作業会場常備内容  

◎器具（1名単位） 

※共有と記載している器具は、台数に限りがあるため、交代しながら使用 

器具備品名 個数 備考 

ボウル 1（ステンレス製） 共有 内径 11cm×深さ 5.3㎝ 

ボウル 2（ステンレス製） 共有 内径 15cm×深さ 6.2㎝ 

ボウル 3（ステンレス製） 共有 内径 18cm×深さ 7.2㎝ 

ボウル 4（ステンレス製） 共有 内径 24cm×深さ 9.4㎝ 

ボウル 5（ステンレス製） 共有 内径 27cm×深さ 10.4㎝ 

ボウル 6（ステンレス製） 共有 内径 30cm×深さ 12.0㎝ 

バット角（ステンレス製） 共有 27㎝×21㎝ 

ゴムベラ（シリコン） 共有 耐熱 長さ約 25cm 

取り板（合板） 共有 52.8㎝×37.8cm 

ケーキクーラー 共有 40×60cm 

ホイッパー 1 共有 10号 

ホイッパー 2  共有 9号 

茶こし 共有 内径 10㎝ 

レードル 共有   

パソワール（柄付きザル） 共有   

タミ（ふるい） 共有 
 

タミ（茶漉し） 共有   

卓上ミキサー 共有  ケンミックス（1教室 9台） 

ビーター、ホイッパーのみ 

シングルフックなし 

片手鍋 1（ステンレス製） 共有 内径 15cm 

片手鍋 2（ステンレス製） 共有 内径 18cm 

片手鍋 3（アルミ製） 共有 内径 21cm 

両手鍋（湯煎用） 共有 内径 27cm 

計量カップ 共有 200cc、500cc、1000cc 

まな板 共有   

シルパット 1 共有 58.5cm×38.5㎝ 

めん棒 1 共有 30cm 

めん棒 2 共有 45cm 

電子はかり（1Kg 1g単位) 共有   

ロボクープ（フードプロセッサー） 共有   

 番重 1 共有 53cm×34.5㎝×6㎝ 
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番重 2 共有 53cm×34.5㎝×9㎝ 

番重フタ 共有 
 

冷蔵庫 共有 各選手使用場所を指示 

冷凍庫 共有 各選手使用場所を指示 

製氷機 共有   

電子レンジ 共有 各会場（16名）に１台 

8取り天板 共有   

6取り天板 共有   

オーブン 共有 サンコーＣＯＭＰＯ 

6取り 2枚×４段 2台 

キャビネットホイロ 共有 6取り 2枚×15段 

（8取りだと 1段 3枚） 

ドゥーコン 共有 6取り 2枚×17段 

（8取りは入りません） 

  シーター 共有  

ラック 共有 13段 

※会場にはガスコンロ、ＩＨクッキングヒーター（いずれかを使用）が設置されている。 

   

オーブン                   キャビネットホイロ 

 ドウコン 
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【注意】 

（1）器具備品リストにない器具類は、各自で準備して持ち込むこと。 

 （幅 400mm×奥行 800mm×高さ 400mm 以内の収納容器１個に全て収まる範囲）。 

  ただし、作業で使用するダスター類・アルコールスプレー等は、各自で用意して持 

参すること。 

（2）生地仕込みの作業の時のみタイマーの使用を認める。 

     フロワータイム・発酵時間・焼成等の作業についてはタイマーの使用は不可とする。

時間の確認は作業会場に掲示される時計にて確認すること。 

（3）作業で使用するダスター類は、必要枚数（2 日分）を各自で用意し持参すること。 

（4）持ち込み器具について会場校は 70Ｈｚなので周波数に関係する器具はに注意するこ

と。 

（5）器具一覧表にない器具備品の貸し出しは一切行なわない。 

 

◎常備材料 

 

 

 

 

常備材料については、【様式６（製パン）】にて、必要分量を申請すること。 

個人が計量して持ち込むことは可能。ただし、鶏卵は衛生面を考慮し持ち込み不可とす

る。 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

品   目 

鶏卵（M サイズ） 

牛乳 

バター（無塩） 
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別紙 ２ 

１ 予選（書類）審査 大会規定 

（1）予選審査は、協会会員から推薦を受け協会会長が委嘱した実技指導教員が審査する。 

（2）評価は減点方式とする。 

（3）審査項目は以下のとおりとし、各審査項目の配点の範囲内で欠点の程度に応じて減点 

する。 

【製パン部門書類審査項目】 

書類審査 配点 

デザイン性（完成品のバランスなど総合的な完成度） 30 

創造性（テーマに沿いパンの形状や仕上げ方法は独創的か） 20 

商品性（商品に魅力があり、市場でうけいれられるか） 20 

バランス性（フィリングにオリジナリティがあり生地と調和しているか） 20 

価格性（原材料費は適正か） 10 
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別紙 ３ 

注意事項について 

1 貴重品は、各自で管理すること。（控室は施錠するが、貴重品を持ってくる場合はポケッ

トに入る程度のものにすること） 

2 各会場の館内は全面禁煙とする。 

3 大会中は、スタッフの指示に従うこと。（特に、緊急時の避難誘導は指示に従うこと） 

4 アンフェアーな行為があった場合は、失格となるので十分注意すること。 

5 持ち込み材料を忘れた場合には、常備材料以外の貸し出しは一切行わないので十分注意

すること。また、途中からの材料持ち込みも一切認めない。 

6 規定時間内に作業が完了しない場合、その理由が怪我等によるもので作業継続が困難な

ときには、減点または失格となることもあるので注意すること。 

7 作業前には必ず手を洗う等、衛生状態に十分留意すること。 

（当日は、身だしなみや作業における衛生状態のチェック有り） 

なお、身だしなみについては、次の内容を基準とする。 

(1) 競技中は、衛生の観点から必ずマスクを着用すること。（競技以外の時は自由とする） 

（2）帽子はしっかりかぶって頭髪が落ちないようにすること。 

（3）長髪の場合は結んでおくこと。 

（4）白衣、サロン(前掛け)、帽子、実習靴は清潔なものを各自用意し、着用すること。 

（5）化粧品や整髪料は、においがきつくないものを使用すること。 

（6）手指はしっかり洗い、爪は短く切っておくこと。 

（7）時計、アクセサリー類は身に着けないこと。 

（8）競技中の出入りは、原則として禁止だが、トイレに行く場合、サロン（前掛け）、帽

子は脱いで行くこと。 

8 競技中の水分補給を認める、飲用については選手各自の自己判断で良い。 

ただし容器は(ペットボトル・水筒のみ)とする。 

9  会場校は実習室入室前に手洗いを行う施設となるため、手洗い後に使用するタオルを

１・２日目用に用意し作業会場に入室すること。 

10 持ち込み材料・器具類は、幅 400mm×奥行 800mm×高さ 400mm 以内の収納容器１個

に全て収まる範囲を厳守（収納容器のサイズ、個数などの違反が認められた場合には減点

の対象とする）し、会場に事前送付する場合には、必ず学校名・出場者氏名・連絡先を明

記して以下の送付先・期日で送付すること。（なお、容器側面にも学校名と出場者氏名を

必ず記入すること）また、事前に送付された荷物は常温で保管するので送付物には注意す

ること。 

  ※当日、持ち込みする材料・器具類は収納容器に収めて、競技会場に運び込むこと。 

（1）送付先 

   住所：〒220-0004 神奈川県横浜市西区北幸 2-9-6                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   

宛名：国際フード製菓専門学校 校内 コンクール事務局 

電話：045-313-4411（代表） 

（2）到着指定日時 

   令和９年 2 月 10 日（水）午前中着 ※これ以外は受け付けない 

10 コンクールに関する問い合わせは協会事務局とし、会場校には問い合わせしないこと。 

一般社団法人 全国製菓衛生師養成施設協会 事務局 担当 石原 

〒144-0052 東京都大田区蒲田 5-26-8 アーデル蒲田 401 号 

        TEL 03-6715-7490 FAX  03-6715-7489  Mail info@zenkakyo.jp 


