
1 

201９年２月 27日 

クープ・ジョルジュ・バティスト特別後援 

「第１８回メートル・ド・セルヴィス杯」 

“COUPE MAITRES DE SERVICE” 

 

２０１９年 実施要項 

 

 

 

１. 予選（１次審査） 【プロフェッショナル部門】 

課題郵送し期限内に返送する 

 ・課題Ⅰ 筆記問題 レストラン、サービスに関わる知識 

 ・課題Ⅱ 指定食材による料理／レシピ作成 

 ・課題Ⅲ 指定テーマによる論文 

           

           【学生部門】 

課題郵送し期限内に返送する 

 ・課題Ⅰ 筆記問題 レストラン、サービスに関わる基本知識 

 ・課題Ⅱ 指定テーマによる論文 

 

◆1次審査方法    予選課題の合計得点 プロフェッショナル、学生部門ともに 

上位１２名が２次審査進出 

 

 

8月  6日（火） エントリー締め切り 

8月  7日（水） 予選課題郵送 

8月 22日（木） 課題提出期限（当日消印有効） 

8月 26日（月） 1次審査選考 2次審査進出者本人へ通達（メールにて発表） 

8月 27日（火） フランスレストラン文化振興協会(APGF)のホームページにて 2次進出者の氏名を掲載 

 

※プロフェッショナル部門 2次進出には再度エントリーが必要（詳細はメールにて伝達） 

 再エントリー完了した者にはその次点で 2次(準決勝)及び決勝審査要項を郵送します。 

 学生部門は再エントリーの必要なし。 
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２. ２次審査（準決勝） 2019年 9月 18日（水） 9：00開始予定  

会場：東京・フランス料理文化センター(FFCC) 

     〈非公開審査〉 

 

【プロフェッショナル部門】 

           ・課題Ⅰ 実技課題 生ハムとフルーツカッティング (指定時間内) 

           ・課題Ⅱ 外国語によるオーダーテイク（指定時間内・英語又はフランス語） 

                課題メニューは再エントリー完了時に郵送 

           ・課題Ⅲ 外国語によるワインテイスティング（指定時間内・英語又は英語） 

                シャンパーニュ、ワイン 各 1種類をテイスティングして 

                ゲスト役の審査員の質問に答える 

           ・課題Ⅳ チーズの知識（指定時間内）問題傾向は再エントリー時に郵送 

 

【学生部門】 

           ・課題Ⅰ 実技課題 フルーツカッティング (1種類・指定時間内) 

           ・課題Ⅱ 外国語による料理説明（指定時間内・英語又はフランス語） 

                課題料理のメニューは当日配布 

 

 

◆2次(準決勝) 審査方法   予選持ち点と 2次審査合計得点の合算、両部門の上位６名が決勝進出  

 （プロフェッショナル部門はアンダー２９コンクール優勝者はシード出場） 

 

◆ 結果発表 同日 9月 18日(水) 同会場内にて審査終了後に決勝進出者の発表（17:00～予定） 

 

◆ 決勝当日の審査方法及びスケジュールは結果発表後に本人に手渡します。 
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３. 決勝審査      2019年 11月 18日（月）  

会場：東京・学士会館精養軒 宴会場 

〈有料一般公開  入場 1人 / \1,000-（税込み） 〉 

 

レストラン形式実技審査 

レストラン形式で 1テーブル 4名のサービスを行う   

プロフェッショナル部門出場者はメートル・ド・テル 

学生部門出場者はコミ・ド・レストラン をそれぞれ担当する。 

 

2名で 1卓をサービスする、その組合せは当日くじ引きで決める。 

           

 

◆内容 ①メニュー、ワイン、審査基準等は当日発表 

 

②メニュー構成(予定) 

 

アミューズ 

オードブル 

魚料理 

肉料理 

フロマージュ 

デセール 

ミニャルディーズ 

カフェ 

 

アペリティフ、白ワイン、赤ワイン、水、 

 

 

 

◆決勝 審査方法 プロフェッショナル、学生ともに準決勝の持ち点と決勝得点の合算で順位を決定する。 

        （同点の場合は決勝のみの得点で順位決定する） 
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４， 事前講習会 （東京 5回、神戸 2回） 各日とも同一内容 

 

日程：6月 3日（月） 東京・ＦＦＣＣ汐留 

   6月 18日（火） 東京・ＦＦＣＣ汐留 

   6月 24日（月） 神戸・ホテル ラ・スイート神戸ハーバーランド 

   7月 2日（火） 東京・ＦＦＣＣ汐留 

   7月 17日（水） 東京・ＦＦＣＣ汐留 

   7月 23日（火） 神戸・ホテル ラ・スイート神戸ハーバーランド 

   8月  5日（月）   東京・ＦＦＣＣ汐留 

 

  時間：各日ともに共通 10：00～16：00 （受付 9：45～） 

 

  内容： 

 ● 第 1８回サービスコンクール概要 

   ● ダイニングの準備、サービス形式、シガーサービス論、オーダーテイク 

   ● サービステクニック （基本と応用） 

    フルーツカッティング、デクパージュ、フランバージュ等 

（決勝を勝ち上がるための課題を中心に） 

 

  受講料： \9,000‐（一般） \7,500－（会員） 

      * 会員（メートルドセルヴィスの会、全日本メートルドテル連盟、それぞれの会員本人） 

 

      * 学生部門エントリー完了者は無料 （講習会のみ受講は\3,000-） 

 

  定員：東京 40名、神戸 40名 

 

 

★フォローアップ講習会 

 “決勝に向けた特別講習会” 

 

日程： 10月 29日（火） 東京・ＦＦＣＣ汐留 

時間： 13：00～16：00 

内容： ●決勝審査のポイントレクチャー（ゲリドンサービス実技予定） 

●予選・準決勝のフォローアップ 

●募集人員 40名 

●コンクールエントリーした方、講習会参加した方を 6月 3日～8月 5日まで優先受付 

  受講料： \3,000‐（一般・会員ともに） 

      *プロフェッショナル部門、学生部門の決勝進出者は無料招待します。 

 

  ＊詳細、申し込み方法は講習会各会場でお知らせいたします。 

 

以上 


