業務用厨房熱機器基準　チェックシート

機種：　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記載日：　　　　　　　　　　
	項番
	項目
	細目
	細目明細
	合否

	1
	目的

	3
	適用範囲
	業務用厨房熱機器ついて適用する

	7
	構造
	業務用厨房設備機器基準にこの項目に下記を追加する

	7.1
	一般要求事項

	7.1.1
	清掃性
	通常の使用時80℃5分以上保持
	℃
	

	
	
	容易に清掃
	

	7.1.1.201
	
	清掃のときにバーナ等取り外す場合

取扱説明書に記載
	

	7.1.1.202
	
	五徳等の取り外し、露出部の容易な清掃
	

	
	
	五徳等の重量が重く一人で取り外し不可の場合

そのままで容易に清掃
	

	7.1.1.203
	
	スチームコンベクションオーブン蒸気発生部に異物の混入
	

	
	
	水溜り部の排水
	

	7.1.1.204
	
	フライヤの排油部の油気が回り込まない構造
	

	7.1.2
	ごみが溜まりにくい構造
	汁受部構造の清掃性
	

	7.1.2.201
	
	回転釜等の駆動部の露出
	

	7.1.2.202
	
	回転機構、駆動機構、送り機構部の清掃
	

	7.1.3
	有害小動物の排除
	専門技術者による点検、清掃が可能な構造や場所

	7.1.3.201
	
	通常の清掃において危険な部位の構造
	

	7.1.3.202
	
	安全性と機器の性能を維持するための断熱、通気のための隙間で異物が溜まりにくい場所
	

	7.1.4
	混入の防止

	7.1.4.201
	
	甲板上の棚構造は水切り構造
	

	7.1.4.202
	
	炊飯器の図４のような蓋の場合の異物の混入
	

	7.1.6
	使用者の安全

	7.1.6.201
	
	回転、駆動機構等の巻き込み事故防止対策
	

	7.1.6.2.2
	
	非常停止ボタンの設置
	

	7.1.6.203
	
	ファン回転部ファンガード部構造
	

	7.2
	食品が直接触れる部分

	7.2.201
	
	80℃で5分以上保つ状態で容易に清掃
	℃
	

	
	

	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	項番
	項目
	細目
	細目明細
	合否

	7.3
	各部構造における要求事項

	7.3.1
	機器下方の高さ

	7.3.1.201
	
	回転釜等構造上必要な補強材が清掃しやすいことを条件に150㎜以下
	㎜
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