
主催者：ベル ジャポン株式会社／株式会社 アルカン　　後援：協同組合 全日本洋菓子工業会／一般社団法人 日本洋菓子協会連合会　　協力：日本菓子専門学校

2019年6月9日（日） 〈当日消印有効〉
〈 応募締め切り 〉 過去のコンクールの概要や受賞作品はこちらでご確認いただけます。

ht tps://www.arcane.co.jp/ki r i-contest/

コンクール 2019
キリ®クリームチーズ

※デザインは変更の
　可能性があります。

※2017年8月3日 於：ウェスティンホテル東京

第     回14

フランス
研修旅行贈呈!

本場フランスでの製菓研修&
キリ®の工場見学

各部
門 最優秀賞受賞者に

コンクール
認定ロゴを贈呈!

各賞 受賞者には

キリコンクール 検索

キリ® クリームチーズコンクールは、

キリ®を使用した魅力的なお菓子をご提案いただく、

プロフェッショナルのためのコンクールです。

より多くの皆様にキリ®をご愛顧いただけるような

素敵な作品を期待しております。

2分
対象：パティシエ審査員

ホールケーキサイズの場合6個。

プティガトーサイズ（ポーション）
の場合40個。

最終審査に進出した場合、
改めてお伝えします。

2分
対象：パティシエ審査員

2分
対象：パティシエ審査員

作品テーマは自由。 作品の季節柄は問いません。
キリ®クリームチーズの配合量は自由としますが、
キリ®クリームチーズの味がよく出ていること。

作品テーマは自由。 作品の季節柄は問いません。
キリ®クリームチーズの配合量は自由としますが、
キリ®クリームチーズの味がよく出ていること。 
常温保存、常温販売可能。賞味期限14日以上（脱酸素剤使用可）

作品のテーマは自由。作品の季節柄は問いません。 
キリ®クリームチーズの配合量は自由としますが、
キリ®クリームチーズの味がよく出ている「生菓子」であること。 
※実技審査ではビスキュイ類（土台）の持込可能。

作品のテーマは「シンプルなしあわせ」。
季節に限定されない作品であること。 
キリ®クリームチーズの使用量がキリ®クリームチーズを含めた
総重量の20％以上であること。
全国CVSや大手流通展開を想定した作品で、自社の大量生産用
工場ラインで目安として1ヶ月10万個（冷凍流通可）生産可能な製品。 
生菓子/焼菓子/和洋菓子は問いません。
受賞作品は大手流通及びCVSとのマッチングをお手伝いさせていただきます。

3時間内生菓子

焼菓子

ジュニア

ファクトリー

2時間内

3時間30分内

完成作品
持ち込み

プレゼン時間製作時間 条件部門 最終審査時の提出個数

各5分
対象：パティシエ審査員、
　　  一般消費者審査員
　　 
※最終審査の際、パッケージも
   審査させていただきます。
   （イラストでも可）

作品にキリ® クリームチーズを使用し、他メーカーのクリームチーズを使用しないこと。

（3）  最終審査に進出した場合、8月7日（水）に行われる審査会（実技審査/プレゼン審査）及び表彰式に出席すること。
（4）  最終審査では、以下の条件で製作、プレゼンを行うこと。

2019年6月9日

TEL : 03-6861-6106

2019 年 6月 9日（日）〈当日消印有効〉

※ 審査の厳正を期すため、書類審査時にここから下の情報を審査員が見ることはありません。

本応募用紙、またはアルカンのWEBサイト（https://www.arcane.co.jp/kiri-contest/)からダウンロードしたワードファイルに、所定の項目を記入し、
作品の全体とカット断面の写真を貼付して（断面はイラストでも可）、郵送してください。なお、応募書類につきましては、作品写真を含め返却いたしませんので、予めご了承ください。

2019年に

書類 実技

実技審査（最終審査）

2019 年 7 月上旬

2019 年 8 月 7 日  （水）

※ジュニア部門のみ、ビスキュイ類（土台）の持ち込みを認めます。
また、プレゼンテーション用の皿はお持ち込みください。

パティシエ審査員の他、一般審査員による試食審査を行い、その際作品のプレゼンテーションを

④ オーブンは各自個別使用可。冷蔵庫、冷凍庫、ショックフリーザーは共同使用。 

●ファクトリー部門

●全部門
①作成、持ち込みいただいた作品は試食審査、撮影の他、表彰式会場で来賓・メディアの方にお召し上がりいただきます。
②遠方からの参加者には会場までの主な交通費（国内に限る）を支給。また必要に応じて宿泊を手配いたします。

■その他
※受賞作品は後日、ベルジャポン及びアルカンのWEBサイト、パンフレットなどを通じて多くの方にご紹介させていただきます。
※受賞作品の製品の発売にあたっては、PR活動、メディアへの紹介等の積極的なサポートをさせていただきます。
※コンクールの広報活動の為、審査の様子、作品が各種メディアなど、あらゆる媒体で公開されることがございます。

■作品の権利について
第1次審査通過作品の画像・出版物、ルセット及び製品化における著作権使用権については主催者に帰属するものとします。
また、場合により作品が第三者で製造される可能性がございますことご了承ください。

■サンプル提供
ご希望の方には、試作用サンプルとしてお一人様につき、キリ® クリームチーズ1kgを提供いたします。 
①名前 ②送付先 ③TEL ④勤務先名を明記の上、FAXにてお申込みください。（株）アルカン FAX：03-3664-6556

14

14

一般審査員からの評価
CVS、大手流通での展開をしたいから

2回目 3回目 4回目 5回目 6回目以上
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®

®

®

®

□雑誌 （カフェ・スイーツ）

A. 生菓子部門　　B. 焼菓子部門　　C. ジュニア部門　　D. ファクトリー部門

A : 生菓子部門　　B : 焼菓子部門　　C : ジュニア部門　　D : ファクトリー部門

※第1次審査通過作品の画像・出版物、ルセット及び製品化における著作権使用権については主催者に帰属するものとします。
　また、場合により作品が第三者で製造される可能性がございますことご了承ください。

■問合せ先
　　　 株式会社アルカン　　TEL：03-6861-6106　メール：kiri@arcane-jp.com（受付時間10～17時　土日祝除く）

行っていただきます。

の発売

ミシン目

ミシン目
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■作品の権利について
第1次審査通過作品の画像・出版物、ルセット及び製品化における著作権使用権については主催者に帰属するものとします。
また、場合により作品が第三者で製造される可能性がございますことご了承ください。

■サンプル提供
ご希望の方には、試作用サンプルとしてお一人様につき、キリ® クリームチーズ1kgを提供いたします。 
①名前 ②送付先 ③TEL ④勤務先名を明記の上、FAXにてお申込みください。（株）アルカン FAX：03-3664-6556

14

14

一般審査員からの評価
CVS、大手流通での展開をしたいから

2回目 3回目 4回目 5回目 6回目以上

®

®

®

®

®

®

®

®

®

□雑誌 （カフェ・スイーツ）

A. 生菓子部門　　B. 焼菓子部門　　C. ジュニア部門　　D. ファクトリー部門

A : 生菓子部門　　B : 焼菓子部門　　C : ジュニア部門　　D : ファクトリー部門

※第1次審査通過作品の画像・出版物、ルセット及び製品化における著作権使用権については主催者に帰属するものとします。
　また、場合により作品が第三者で製造される可能性がございますことご了承ください。

■問合せ先
　　　 株式会社アルカン　　TEL：03-6861-6106　メール：kiri@arcane-jp.com（受付時間10～17時　土日祝除く）

行っていただきます。

の発売

ミシン目

ミシン目
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想定
原価

想定
売価

（ファクトリー部門の方はご記入ください） 
ライン生産した場合の
１ロットの製造想定個数 ：        　　　　　　                        個円 円

※クリームチーズは全量キリ® クリームチーズを使用してください。
※焼成が必要なレシピの場合、焼成前の配合にて計算ください。

作品の全体とカット断面の写真を貼付ください。（断面はイラストでも可）

写真はL判でご提出ください。

写真はL判でご提出ください。

A  :  生菓子部門

B  :  焼菓子部門

C  :  ジュニア部門

D  :  ファクトリー部門 

※別添資料がある場合は、併せて拝見します。

®

®

®

®

（生菓子・焼菓子・ジュニア部門の方） ホール６個／ポーション40個に合わせた配合量を記入ください。

（ファクトリー部門の方） 1ロットに合わせた配合量をご記入ください。

1個あたりのキリ®
配合重量

1個あたりの総配合重量

40
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想定
原価

想定
売価

（ファクトリー部門の方はご記入ください） 
ライン生産した場合の
１ロットの製造想定個数 ：        　　　　　　                        個円 円

※クリームチーズは全量キリ® クリームチーズを使用してください。
※焼成が必要なレシピの場合、焼成前の配合にて計算ください。

作品の全体とカット断面の写真を貼付ください。（断面はイラストでも可）

写真はL判でご提出ください。

写真はL判でご提出ください。

A  :  生菓子部門

B  :  焼菓子部門

C  :  ジュニア部門

D  :  ファクトリー部門 

※別添資料がある場合は、併せて拝見します。

®

®

®

®

（生菓子・焼菓子・ジュニア部門の方） ホール６個／ポーション40個に合わせた配合量を記入ください。

（ファクトリー部門の方） 1ロットに合わせた配合量をご記入ください。

1個あたりのキリ®
配合重量

1個あたりの総配合重量

40
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14

想定
原価

想定
売価

（ファクトリー部門の方はご記入ください） 
ライン生産した場合の
１ロットの製造想定個数 ：        　　　　　　                        個円 円

※クリームチーズは全量キリ® クリームチーズを使用してください。
※焼成が必要なレシピの場合、焼成前の配合にて計算ください。

作品の全体とカット断面の写真を貼付ください。（断面はイラストでも可）

写真はL判でご提出ください。

写真はL判でご提出ください。

A  :  生菓子部門

B  :  焼菓子部門

C  :  ジュニア部門

D  :  ファクトリー部門 

※別添資料がある場合は、併せて拝見します。

®

®

®

®

（生菓子・焼菓子・ジュニア部門の方） ホール６個／ポーション40個に合わせた配合量を記入ください。

（ファクトリー部門の方） 1ロットに合わせた配合量をご記入ください。

1個あたりのキリ®
配合重量

1個あたりの総配合重量

40


