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• 平成18年11月～平成19年3月までに行った
研修資料です。

（注意事項）

• １．文中法令は平成18年現在の法令を表して

います。

• ２．参考にする場合は、再度最新の法令を確

認すること。

• ３．文中ページ数は2005年度版業務用厨房

関係法令集を示す。



Ⅱ.機器選定・レイアウト Ⅲ.法規チェックⅠ.ゾーニング

１．課題

２．目的・考え方の整理

３．厨房計画の確認事項

４．利用者動線

５．厨房内工程

６．ゾーン・動線

７．食堂ホール－必要機器・テーブル配置例－

１．検収エリア・ストックエリア

２．下処理エリア

３．調理エリア

４．盛付・提供エリア

５．洗浄・保管エリア

６．ドリンク、ホール周りサービスエリア

７．レイアウトの注意点

１．食品衛生法

２．建築基準法

３．消防法

４．電気用品安全法



日本厨房工業会

講習会資料講習会資料

Ⅰ-1．課題

・ メニュー

・ 有人レジは使用しない

・ 工場職員用給食

・ 昼のみ200食提供 2交代

定食2種 65％

20％
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和・中麺（日替り）

丼、カレー、小鉢

・ 120席 1.5㎡/席

・ カット野菜の使用

1
3
5
0
0

6
5
0
0

利用者
出入口 非常口

食資材
納品口

食堂ホール

食品庫

事務所

更衣室

厨房

3600 9900

・ 冷凍麺使用

・ 地上階

・ 新調理は使用しない
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Ⅰ-2．目的・考え方の整理

利用満足の追求

利用者のための施設■

快適な時間と空間

飲食ニーズに応える

安心・安全な食事の提供■

衛生を追求した施設（衛生区画、交差汚染）

作業者の教育と訓練

動線計画

効率の追求■

・ 調理、動線

・ 利用者動線
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Ⅰ-3．厨房計画の確認事項

配置階、方位、広さ建築図面■

対象■ 一般会社、銀行、デパート、工場、学生食堂等

食数■ 朝○○食、昼○○○食、夕○○○食、その他○○○食

■

○○時～○○時食事時間■

○○席、○回転、満席率食堂ホール席数と回転数■

定食、アラカルト、麺類、小鉢、喫茶、その他食事内容■

カウンター方式、カフェテリア、フードコート、その他
（フルサービス、ハーフサービス、セルフサービス）

提供方法■

食券、レジ（有人・無人）、カード（プリペイド・ＩＤ・ＩＣ）精算方法■

ガス、電気、蒸気の供給

喫食動線の確認■

食材の入荷口■ ゴミの搬出口■

下処理カット野菜、加工食品、冷凍食材の利用割合食材■

男：女＝○○：○○

厨房機器の搬入ルートの確認■

男女比■

熱源の確認■

入退室口、サービスカウンター、返却口へのアプローチ
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Ⅰ-4．利用者動線
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汚 染 非 汚 染 汚 染

Ⅰ-5．厨房内工程
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食材・調理動線は一方向動線を基本とする。（戻り動線×）

食材同士の交差を無くす。（同時の異なる食材を処理しない）

調理時は作業者は汚染・非汚染エリアを行き来をしない様心掛ける

調理中、盛付後の食材・料理の常温放置を避ける

ポイント

■
■

■
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Ⅰ-6．ゾーン・動線
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Ⅰ-6．ゾーン・動線
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Ⅰ-7．食堂ホール

小鉢
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メニュー
丼・メン
コーナー

返却口
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Ⅰ-7．食堂ホール

小鉢
セット

メニュー
丼・メン
コーナー

返却口

非常口

トレー

ホール
座席：１２０席
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Ⅱ．機器選定レイアウト

検収エリア

調理エリア

ﾄﾞﾘﾝｸ・ﾎｰﾙ周りｻｰﾋﾞｽｴﾘｱ

ストックエリア

下調理エリア

盛付・提供エリア

洗浄・保管エリア調理エリア
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Ⅱ-1．検収エリア・ストックエリア

ストックエリア

検収エリア

手洗

手洗

下足入

冷凍庫・冷蔵庫
冷凍庫は１人６ℓの容量が基準となる

冷凍庫容量：６ℓ×２００人＝１２００ℓ
冷蔵庫は冷凍庫の１．５倍の容量が必要

冷蔵庫容量：１２００ℓ×１．５＝１８００ℓ 
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Ⅱ-２．下処理エリア

下調理エリア
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Ⅱ-３．調理エリア

回転釜（煮物、汁物、炒め物）
回転釜を選定する場合は、調理物を容積で換算して算出します。
汁物類：１人２４０cc×（２００人×８０％）＝３８．４ℓ
煮物類：１人２５０cc×(２００人×６５％)＝３２．５ℓ 
汁物釜容量：３８．４ℓ÷７０％≒５５ℓ
煮物釜容量：３２．５ℓ÷７０％≒４７ℓ

炒め物類：１人２５０cc×(２００人×６５％)＝３２．５ℓ
炒め物釜容量：３２．５ℓ÷（３０～４０％）≒１０８～８２ℓ

調理エリア



日本厨房工業会

講習会資料講習会資料

Ⅱ-３．調理エリア

回転釜（煮物、汁物、炒め物）
回転釜を選定する場合は、調理物を容積で換算して算出します。
汁物類：１人２４０cc×（２００人×８０％）＝３８．４ℓ
煮物類：１人２５０cc×(２００人×６５％)＝３２．５ℓ 
汁物釜容量：３８．４ℓ÷７０％≒５５ℓ
煮物釜容量：３２．５ℓ÷７０％≒４７ℓ

炒め物類：１人２５０cc×(２００人×６５％)＝３２．５ℓ
炒め物釜容量：３２．５ℓ÷（３０～４０％）≒１０８～８２ℓ

５升（７．５ｋｇ）釜で炊飯した場合
白 飯：１釜当たり ７．５ｋｇ×９０％＝６．７５ｋｇ

１人１２０ｇ（０．８合）とした場合
６．７５ｋｇ÷０．１２ｋｇ＝５６人分 １釜の炊飯時間（蒸らし含む）：約４５～５０分
今回の条件での必要釜数 ２００食×８０％÷５６人分≒２．９釜

メニュー うどん 蕎麦 ラーメン パスタ
分量 ２５０ｇ ２３０ｇ ２３０ｇ ２００ｇ

調理時間（冷凍） ５０秒 ４０秒 ４０秒 ４０秒

４カゴ １８０食／ｈ ２０６食／ｈ ２０６食／ｈ ２０６食／ｈ

６カゴ ２７０食／ｈ ３０９食／ｈ ３０９食／ｈ ３０９食／ｈ

※調理時間に投入、取り出し作業時間３０秒を足して１時間の処理数を出しています。
※生麺用のゆで麺器で調理した場合は調理時間が長くなる場合があります。

スープレンジ（今回は麺コーナーの汁用）
麺１食当たりの汁３５０cc×４０食＝１４ℓ 寸胴鍋φ３０cm×Ｈ３０cm（容
量２１ℓ）で対応
φ３０ｃｍの寸胴鍋がかけられる機種を選択。
ガス式：１０，０００～１２，０００kcal/h 電磁式：出力５．０kW/h

程度の機種となる

調理エリア

メニュー １人前分量 調理モード 温度
調理時間

（中芯温度）
ホテルパン１枚
当りの調理数

１０段タイプ
１回の調理数

冷凍ハンバーグ １枚１００ｇ コンビネ－ション ２３０℃ １５分（７５℃） １８個 １８０個

鶏の照り焼き １枚１５０ｇ コンビネ－ション ２００℃ ２０分（７５℃） １０個 ２００個

鮭の塩焼き １枚６０ｇ 熱風 ２４０℃ １１分 ２４切 ２４０切

サンマの塩焼き １尾１６０ｇ コンビネ－ション ２８０℃ １０分 １４尾 １４０尾

筑前煮 １００ｇ コンビネ－ション １５０℃ ３０分 ２５人分 １５０人分

ひじきの煮物 ８０ｇ コンビネ－ション １８０℃ ３０分 ２０人分 １００人分

魚の煮付け １切８０ｇ コンビネ－ション １６０℃ ３０分 ２０切 １００切

茶碗蒸し １５０ｃｃ スチーム ８５℃ ２０分 １８人分 ９０人分

魚の蒸し物 １切８０ｇ スチーム ８５℃ １２分 ２０切 ２００切
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Ⅱ-３．調理エリア

５升（７．５ｋｇ）釜で炊飯した場合
白 飯：１釜当たり ７．５ｋｇ×９０％＝６．７５ｋｇ

１人１２０ｇ（０．８合）とした場合
６．７５ｋｇ÷０．１２ｋｇ＝５６人分 １釜の炊飯時間（蒸らし含む）：約４５～５０分
今回の条件での必要釜数 ２００食×８０％÷５６人分≒２．９釜

調理エリア
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Ⅱ-３．調理エリア

調理エリア

メニュー 生コロッケ 冷凍コロッケ トンカツ 冷凍白身魚のフライ 鯵の天ぷら
分量 ６０ｇ ６０ｇ １００ｇ ６０ｇ ７０ｇ
温度 １８０℃ １８０℃ １８０℃ １８０℃ １７０℃

調理時間 ２分 ５分 ３分 ３分３０秒 ３分３０秒

１８Ｌ ２０個／回 ２０個／回 １０枚／回 １６個／回 １０枚／個

３００個／ｈ １７０個／ｈ １２０枚／ｈ １６０個／ｈ １００枚／ｈ
２３Ｌ ２５個／回 ２５個／回 １２枚／回 ２０個／回 １２枚／個

３７５個／ｈ ２１４個／ｈ １４４枚／ｈ ２００個／ｈ １２０枚／ｈ
３０Ｌ ３０個／回 ３０個／回 １５枚／回 ２４個／回 １４枚／個

４５０個／ｈ ２５７個／ｈ １８０枚／ｈ ２４０個／ｈ １４０枚／ｈ

※調理時間に投入、取り出し作業時間を足して１時間の処理数を出しています。
　 フライ物より天ぷらは作業に手間がかかるため同じ調理時間でも処理数量が異なります。
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Ⅱ-３．調理エリア

回転釜（煮物、汁物、炒め物）
回転釜を選定する場合は、調理物を容積で換算して算出します。
汁物類：１人２４０cc×（２００人×８０％）＝３８．４ℓ
煮物類：１人２５０cc×(２００人×６５％)＝３２．５ℓ 
汁物釜容量：３８．４ℓ÷７０％≒５５ℓ
煮物釜容量：３２．５ℓ÷７０％≒４７ℓ

炒め物類：１人２５０cc×(２００人×６５％)＝３２．５ℓ
炒め物釜容量：３２．５ℓ÷（３０～４０％）≒１０８～８２ℓ

５升（７．５ｋｇ）釜で炊飯した場合
白 飯：１釜当たり ７．５ｋｇ×９０％＝６．７５ｋｇ

１人１２０ｇ（０．８合）とした場合
６．７５ｋｇ÷０．１２ｋｇ＝５６人分 １釜の炊飯時間（蒸らし含む）：約４５～５０分
今回の条件での必要釜数 ２００食×８０％÷５６人分≒２．９釜

メニュー うどん 蕎麦 ラーメン パスタ
分量 ２５０ｇ ２３０ｇ ２３０ｇ ２００ｇ

調理時間（冷凍） ５０秒 ４０秒 ４０秒 ４０秒

４カゴ １８０食／ｈ ２０６食／ｈ ２０６食／ｈ ２０６食／ｈ

６カゴ ２７０食／ｈ ３０９食／ｈ ３０９食／ｈ ３０９食／ｈ

※調理時間に投入、取り出し作業時間３０秒を足して１時間の処理数を出しています。
※生麺用のゆで麺器で調理した場合は調理時間が長くなる場合があります。

調理エリア
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Ⅱ-３．調理エリア

スープレンジ（今回は麺コーナーの汁用）
麺１食当たりの汁３５０cc×４０食＝１４ℓ 寸胴鍋φ３０cm×Ｈ３０cm（容
量２１ℓ）で対応
φ３０ｃｍの寸胴鍋がかけられる機種を選択。
ガス式：１０，０００～１２，０００kcal/h 電磁式：出力５．０kW/h

程度の機種となる

調理エリア
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Ⅱ-４．盛付・提供エリア

盛付提供エリア

小鉢
セット

メニュー

丼・メン
コーナー

１食当たりの容積約２．５ℓ
２．５ℓ×２００食×６５％÷２回転＝１６２．５ℓ
１６２．５ℓとなりますので、余裕をみて２００ℓ程度が必要となる。

コールドテーブルはコールドショーケース容積の１～１．５倍必要となります。
２００ℓ×１．５倍＝３００ℓ 程度が必要となる。
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Ⅱ-４．盛付・提供エリア

盛付提供エリア

小鉢
セット

メニュー

丼・メン
コーナー

深さ１５０mmの最大容量 １／１ホテルパン：２０ℓ
２／３ホテルパン：１３ℓ １／２ホテルパン：９ℓ
主 菜：１／１ホテルパンで約４０人分
副 菜：１／２ホテルパンで約４０人分
カレー：１／２ホテルパン ２４人分 １人３００ｃｃ×２４人＝７．２ℓ
１／２ホテルパンで保温
ホテルパンは通常使用時は最大容量の８０％程度で使用します。



日本厨房工業会

講習会資料講習会資料

Ⅱ-５．洗浄・保管エリア

洗浄・保管エリア

返却口

手洗
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Ⅱ-５．洗浄・保管エリア 下膳返却方法

カウンター シャワーシンク 返却コンベア
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Ⅱ-５．洗浄・保管エリア

洗浄・保管エリア

返却口

手洗

手洗

下足入

手洗
手洗

１ラック当たりの洗浄数量：食器の場合１６枚（２０cm丸皿） トレイの場合８枚
１人当たりの使用食器数量：平均５枚（トレイを除く）
食器数量：２００人×５枚＝１０００枚 トレイ数量：２００枚
１０００枚÷１６枚≒６３ラック ２００枚÷８枚≒２５ラック
必要処理ラック数として（箸、スプーン、グラス等の洗浄、作業ロスのため１．２～１．５倍で計算）
（６３＋２５ラック）×１．２≒１０６ラック

（６３＋２５ラック） ×１．５≒１３２ラック
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Ⅱ-５．洗浄・保管エリア

洗浄・保管エリア

返却口

手洗

手洗

下足入

手洗
手洗

食器収納量の目安
１カゴ当たり：約１０人分の食器（湯飲み等も含む）
トレイの場合
１カゴ当たり：３０～４０枚
２００食の場合
食 器：２００人÷１０人分＝２０カゴ
トレイ：２００枚÷４０枚＝５カゴ
その他予備：３～５カゴ
合計＝２８～３０カゴ
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Ⅱ-５．洗浄・保管エリア

洗浄・保管エリア

返却口

手洗

手洗

下足入

手洗
手洗

食器収納量の目安
１カゴ当たり：約１０人分の食器（湯飲み等も含む）
トレイの場合
１カゴ当たり：３０～４０枚
２００食の場合
食 器：２００人÷１０人分＝２０カゴ
トレイ：２００枚÷４０枚＝５カゴ
その他予備：３～５カゴ
合計＝２８～３０カゴ

給湯設備の計算
給湯が必要な箇所（機器）
シンク：７箇所 回転釜付近：１箇所 計８箇所に給湯用カランが必要
洗浄機（すすぎ用）に給湯が必要

給湯カランに対する必要量
１カラン：５号（４２℃出湯で 夏場：５ℓ／分 冬場：３．４ℓ／分）
給湯用カラン：計８箇所 給湯ラインを２系統とする。
１系統：４箇所×５号＝２０号 ２０号以上の給湯器が必要
同時使用、冬場の能力を考慮し ２４号給湯器×２台を選定
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Ⅱ-５．洗浄・保管エリア

洗浄・保管エリア

返却口

手洗

手洗

下足入

手洗
手洗

洗浄機への給湯
洗浄機に必要な給湯量：８０℃・２０ℓ／分（すすぎ湯に使用）
洗浄機用ガスブースター能力：２０ℓ／分 ２０℃上昇

洗浄機用ガスブースターへは８０℃－２０℃＝６０℃・２０ℓ／分給湯できる給湯器が必要
（６０℃－５℃）×２０ℓ÷２５℃＝４４号 ４４号以上の給湯器が必要

４４号の給湯器は一般的には無いので、５０号給湯器を選定
○洗浄機用に給湯する際は必ず、洗浄機専用として他の用途と共用しないでください。

共用した場合、洗浄機で必要なすすぎ温度、湯量が得られなくなり、洗浄機の能力が低下します
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Ⅱ-６．ドリンク・ホール周りサービスエリア

ﾄﾞﾘﾝｸ・ﾎｰﾙ周りｻｰﾋﾞｽｴﾘｱ
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Ⅱ．機器選定レイアウト
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Ⅱ-７．レイアウトの注意点

フライヤーについて

洗浄機について

スチームコンベクションオーブンについて

回転釜について

油煙・湯気（蒸気）対策について

厨房を安全かつ良い環境で使用するために■

厨房機器の故障の予防■
フライヤーの注意点
○フライヤーの真横にガステーブル、ローレンジ等の直接熱を発生させる機器は

並べない。

同様にシンク、ゆで麺器等、使用中に水跳ねする機器は並べない（油への引火、
鍋からの水を油槽にこぼす等による危険が生じるため。）

どうしても並べる場合はフライヤーとガステーブルの間にスペースをとる（作業台を
入れる等）。
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Ⅱ-７．レイアウトの注意点

フライヤーについて

洗浄機について

スチームコンベクションオーブンについて

回転釜について

油煙・湯気（蒸気）対策について

厨房を安全かつ良い環境で使用するために■

厨房機器の故障の予防■スチームコンベクションの注意点
○スチームコンベクションはスチーム調理後に扉を開けると大量の蒸気が

庫内から出ます。厨房内の作業環境のため排気フードは扉開閉分を
考慮し前方に大きめに取るのが望ましい。

（電気、ガス問わず）
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Ⅱ-７．レイアウトの注意点

フライヤーについて

洗浄機について

スチームコンベクションオーブンについて

回転釜について

油煙・湯気（蒸気）対策について

厨房を安全かつ良い環境で使用するために■

厨房機器の故障の予防■
回転釜の注意点
○回転釜をフライヤーとして使用しない。必ずフライヤーを設置

すること。
フライ調理中に目を離して火災になったケースが多いため、
温度 調節つきでも消防検査で通らないケースが増えています。

○調理方法（炒め、茹で、煮る等）により内釜の材質
（鋳鉄、アルミ、ステンレス）を選択してください。
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Ⅱ-７．レイアウトの注意点

フライヤーについて

洗浄機について

スチームコンベクションオーブンについて

回転釜について

油煙・湯気（蒸気）対策について

厨房を安全かつ良い環境で使用するために■

厨房機器の故障の予防■
洗浄機の注意点
○洗浄機は洗浄中に出入り口から蒸気を排出します。

厨房内の作業環境のため排気フードを必ず取り付け、
特に出入り口付近をカバーできるよう大きめに取るのが
望ましい。（電気、ガス問わず）
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Ⅱ-７．レイアウトの注意点

フライヤーについて

洗浄機について

スチームコンベクションオーブンについて

回転釜について

油煙・湯気（蒸気）対策について

厨房を安全かつ良い環境で使用するために■

厨房機器の故障の予防■

油煙、蒸気に対する設置の注意点
○電気機器の操作側、冷蔵庫、オーブン、電磁調理器等の

吸排気（冷却ファン等）に油煙、蒸気が直接かからないようレイアウトの
工夫が必要です。（機器の故障の原因につながるため）
どうしても直接かかるような場合は、油煙、蒸気を発生する機器に
サイドガード等を付け遮蔽するかなるべく機器同士を離すように設置を行う
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Ⅲ-１.食品衛生法

１

１

１

１

１、手洗器の設置
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Ⅲ-１.食品衛生法

２

２

２、洗浄用シンクの設置



日本厨房工業会

講習会資料講習会資料

Ⅲ-１.食品衛生法

３

３、従業員用トイレの設置

４、事前に保健所に確認をする
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Ⅲ-１.食品衛生法

１．手洗器の設置

（外形寸法の目安３６０×２８０以上）

２．洗浄設備：洗浄槽は2槽以上あるか

（シンクの大きさ４５０×３６０×１８０mm）

３．従業員専用のトイレの設置

４，事前に保健所ヘ相談に行く

保健所に提出する書類がある

「営業許可申請書」を提出しなければならない

業種ごとに決められている特定基準があるので注意の事

（東京都の場合）



日本厨房工業会

講習会資料講習会資料

Ⅲ-２．建築基準法

１、排気フードの設置

１

１

１
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Ⅲ-２．建築基準法

２

２、瞬間湯沸器は単独排気とする
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Ⅲ-２．建築基準法

１．ガス燃焼機器には排気フードを設置

しなければならない

２．瞬間湯沸器は単独排気としなければならない

今回の参考図面では屋外に設置してあるが、厨房内に設置する場合の、
排気フードは必ず単独排気としなければならない。
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Ⅲ-３．消防法（火災予防条例）

１

１

１、グリスフィルターの設置
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Ⅲ-３．消防法（火災予防条例）

２

２

２、熱機器の背面の
壁の仕上げ確認
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Ⅲ-３消防法（火災予防条例）

不燃構造と間違いやすい事例

不燃構造

フ－ド

バックガ－ド

排気筒
熱機器

バ－ナ－

木材などの可燃物

ステンレスや
磁器タイルなどの不燃材

木材などの可燃物

ケイカル板などの
不燃材

（外気温３５℃）

２２１℃

【参考】 壁表面に厚さ6ミリのケイカル板を

使用した時の壁内部の可燃物の温度

厚さ6ミリ
ケイカル板

（耐熱500℃）
（熱伝導率0.044）

壁内部可燃構造
壁表面温度
300℃の時

可燃物の表面温度が100℃以下となる様な

不燃材の厚さが必要です。
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Ⅲ-３．消防法（火災予防条例）

１．調理中に油脂の発生する機器に取り付ける排気フード
にはグリスフィルターを設置しなければならない

２．不燃材料以外の仕上げをした建築物等の部分への
ガス燃焼機器の設置は設置する機器の取り扱い説明書に
ある設置条件で設置をしなければならない。
基本として不燃材以外で施工された壁には機器を接して
設置をする事ができない
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Ⅲ-３．消防法（火災予防条例）

消防署への提出書類がある

「火を使用する設備等の設置（変更）届出書」を提出しなければならない

どのような厨房が当てはまるか

１．消費熱量が１２０kw以上の厨房

（換算する機器として電子レンジ、コーヒーマシン等のヒーターがある機器

についても換算すること）

２．据付け面積が1㎡以上の熱機器がある厨房

（各都道府県により違いがあるので注意が必要）

（東京都火災予防条例より）

防火区画について

厨房機器の消費熱量が３５０kwを超える場合は防火区画をしなければならない。
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Ⅲ-4．電気用品安全法

●電気用品安全法の位置ずけ

電気の使用にあたり、保安の確保の観点から

1.｢電気事業法｣・・・・・電気を供給するものの規制（電力会社等）。

2.｢電気工事士法｣

3.｢電気工事業法｣

4.｢電気用品安全法｣・・電気製品の製造・輸入・販売に関する規制。

により、各種の規制がある。

}・電気工事2法 電気工事を行うものの規制。

●電気用品安全法では、

配線材料、家電機器等の電気用品自体を規制

1. 感電

2. 火災

3. 障害

4. 雑音の強さ

等の危険から消費者保護を目的としている。
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Ⅲ-4．電気用品安全法

●電気用品安全法制定の沿革

① 電気用品試験規則（逓信省令）：大正5年制定

② 電気用品取締規則（逓信省令）：昭和10年制定

③ 電気用品取締法：昭和36年制定

規制緩和の観点から、自己責任原則、政府の直接的な規制の最小限化等

を基本とする見直しが図られ、平成11年に電気用品取締法を改正。

名称も変更。

④ 電気用品安全法：平成13年4月施行。

●電気用品マークの変遷
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Ⅲ-4．電気用品安全法

2.電気用品安全法の対象品目が機器表

内にないか、品目一覧でチェック

3.品目チェック後、条件チェック（定格消費電力等）を行う。

4.PSEマークが表示されているか確認する

【表示は下記の2種類】

特定電気用品

（全112品目）

特定電気用品以外の
電気用品

（全338品目）

1.電気用品安全法を理解し、チェックを行います

＊対象品目について ：経済産業省HPで確認

：業務用厨房関係法令集：P108～111参照（別紙・資料1）
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Ⅲ-4．電気用品安全法

（資料1-1）業務用厨房関係法令集：P108～111参照
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Ⅲ-4．電気用品安全法

2.電気用品安全法の対象品目が機器表

内にないか、品目一覧でチェック

3.品目チェック後、条件チェック（定格消費電力等）を行う。

4.PSEマークが表示されているか確認する

【表示は下記の2種類】

特定電気用品

（全112品目）

特定電気用品以外の
電気用品

（全338品目）

1.電気用品安全法を理解し、チェックを行います

＊対象品目について ：経済産業省HPで確認

：業務用厨房関係法令集：P108～111参照（別紙・資料1）
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Ⅲ-4．電気用品安全法

（資料1-2）業務用厨房関係法令集：P108～111参照
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Ⅲ-4．電気用品安全法

2.電気用品安全法の対象品目が機器表

内にないか、品目一覧でチェック

3.品目チェック後、条件チェック（定格消費電力等）を行う。

4.PSEマークが表示されているか確認する

【表示は下記の2種類】

特定電気用品

（全112品目）

特定電気用品以外の
電気用品

（全338品目）

1.電気用品安全法を理解し、チェックを行います

＊対象品目について ：経済産業省HPで確認

：業務用厨房関係法令集：P108～111参照（別紙・資料1）
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Ⅲ-4．電気用品安全法

（資料1-2）業務用厨房関係法令集：P108～111参照
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Ⅲ-4．電気用品安全法
1.対象品目
チェック

品目名が同じでなくても、用途等も
考慮に入れチェックする。

例：電気湯せん器→卓上ウォーマ

電子応用機械器具：318/338

別表第2.8（2）

別表第2.8（2）

別表第2.8（2）
別表第2.9（13）

別表第2.8（25）

別表第2.8（2）
別表第1.7（2）

別表第2.7（29）
電熱器具：97/338
別表第2.7（29）

電熱器具：110/338

別表第2.8（2）

別表第2.8（4）

別表第2.8（27）

電熱器具：127/338

別表第2.7（40）

別表第2.7
（29）

2.条件チェック

(定格消費電力等）

【条件注意】

定格消費電力が500ワット以下
の電動機を使用するもの。

電動機とタンクヒーター別々に
確認すること。

【条件注意】

定格消費電力が300ワット以下
の冷却機を有するものに限る。
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Ⅲ-4．電気用品安全法

2.電気用品安全法の対象品目が機器表

内にないか、品目一覧でチェック

3.品目チェック後、条件チェック（定格消費電力等）を行う。

4.PSEマークが表示されているか確認する

【表示は下記の2種類】

特定電気用品

（全112品目）

特定電気用品以外の
電気用品

（全338品目）

1.電気用品安全法を理解し、チェックを行います

＊対象品目について ：経済産業省HPで確認

：業務用厨房関係法令集：P108～111参照（別紙・資料1）
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