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※トイレは厨房壁面と隣接する箇所に

自由に設定して下さい。

受験地

受験番号
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手洗器
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デリバリー受渡口

２０２２年度 １級厨房設備士資格認定試験問題・解答例（その２）
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冷凍庫 １ ７４５ ８００ １９５０ ４０ ６３６リットル１ ０．３３

冷蔵庫 １ １２００ ８００ １９５０ ４０ １０８７リットル２ ０．２７

作業台（戸棚付） １ １１００ ７５０ ８５０ 中棚１段３

スチームコンベクションオーブン １ ７００ ５９０ ６６０ １５ ４０ Ｇ 軟水器付、２／３ホテルパン５段４ ５．６０

パスタボイラ １ ５００ ７５０ ８５０ １５ ４０５ １５ １４．０

ガスレンジ １ １２００ ７５０ ８５０ Ｇ６ ２０ ７０．９

作業台 １ ３００ ７５０ ８５０７

ガスフライヤ １ ４３０ ７５０ ８５０ Ｇ 油量２４リットル８ １５ １１．２

パンシンク １ ７５０ ７５０ ８５０ １５ １５ ５０９

パイプ棚 １ ７５０ ３００ ２５０１０

冷蔵庫 １ ７４５ ８００ １９５０ ４０ ６３６リットル１１ ０．２５

ピザ釜 １ ９４０ １４１０ １７８０ Ｇ 庫内４８０ｘ８００１２ １５ ２１．０ ０．１０

パーラースタンド １ ５００ ３００ １０００１３

ドロワーテーブル冷蔵庫 １ １６５０ ７５０ ８２０ ４０ ４２２リットル ３段１４ ０．２７

マーブルトップ １ １６５０ ４５０ ３０１５

ディッシュウォーマ １ １２００ ６００ ８５０ ４０１６ １．１０

コールドテーブル冷蔵庫 １ １５００ ６００ ８５０ ４０ ３２９リットル１７ ０．２７

電子レンジ台 １ ６００ ６００ ８５０１８

電子レンジ １ ４２２ ４７６ ３３７１９ ２．８０

二槽シンク １ １２００ ６００ ８５０ １５ｘ２ １５ｘ２ ５０ｘ２２０

吊戸棚 ２ １２００ ３５０ ６００ 中棚１段２１

吊戸棚 １ ９００ ３５０ ６００ 中棚１段２２

パイプ棚 １ １２００ ３００ ２５０２３

上棚 １ １３００ ３５０ ７００ 棚２段２４

下げ台 １ １３００ ５００ ８５０ １５ ５０ ダストカゴ付２５

ラックシェルフ １ １０５０ ４００ ４００２６

ソイルドテーブル １ １２００ ７５０ ８５０ １５ １５ ５０２７

ドアタイプ食器洗浄機 １ ８７１ ６５０ １４４８ １５ ４０ ５９～１０６秒／ラック２８ １４．６

クリーンテーブル １ １１００ ７５０ ８５０ 下部ラック収納２９

ラック １ ５００ ７５０ １８５０ 棚４段３０

冷凍ストッカ １ ７７６ ４７３ ９３５ １３８リットル３１ ０．０７

作業台（戸棚付） １ ９００ ４５０ ８５０ 中棚１段３２

冷蔵ショーケース（スライド扉） １ １５００ ４５０ ８５０ ２７４リットル３３ ０．１４

ワインクーラ １ ５００ ５６０ １２７０ ６０本３４ ０．１４

製氷機 １ ７００ ６７０ １６４０ １５ ４０ 製氷能力２２０ｋｇ／日３５ １．０９

エスプレッソコーヒーマシン １ ３５０ ６３０ ６７５ １５ ４０３６ １．８０

ミルククーラ １ ２２０ ３２５ ３１５３７ ０．０６

作業台（引出・戸棚付） １ ９００ ６５０ ８５０ 引出２ケ３８

ドリンクテーブル １ ９００ ６５０ ８５０ １５ １５ ５０

３９

４０

生ビールディスペンサ １

４１

０．２３

吊戸棚（ガラス戸） １ １２００ ３５０ ６００ 中棚１段

４２

２９２ ６３５ ５２４

２０２２年度 １級厨房設備士資格認定試験問題・解答例（その３）

受験地

受験番号

１）検討プランの厨房計画で不適切な個所

２）新たな厨房計画の意図

Ｎｏ． 品 名
間口 奥行 高さ

寸法（ｍｍ） 配 管 接 続 口 径（Ａ） 電 気（ｋＷ）

給 水 給 湯 排 水 口径（Ａ）消費量 １φ１００Ｖ １φ２００Ｖ ３φ２００Ｖ
備 考

ガ ス台

数

フ
ー
ド（ｋＷ）

（ホテルパンユニット付）
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①食材仕入口が客席内にあり、厨房と離れている。

②パントリコーナの機器が厨房内にある。

③盛付ラインの間にパントリコーナの機器があり、作業動線が分断されている。

④ガスレンジ横にフライヤが隣接設置されており危険である。

⑤厨房とパントリ間に出入口がない。

⑥洗浄ラインの流れが逆になっている。

①食材ストックから調理・盛付・洗浄コーナを作業の流れに沿った機器配置とし

パントリコーナ機器を客席側に配置、客席サービス人員が使用する形とする事で、

目的別の明確な区分とした。

②食材仕入口と厨房が連動し客席の邪魔にならない位置とした。

③作業動線を考慮し、加熱機器をまとめた。

④ガスレンジとフライヤ間に作業台を設ける事により離隔距離を確保した。

⑦洗浄コーナがパントリ側にあり、洗浄後の食器を厨房に渡すことが出来ない。

⑧ピザコーナに手洗器がない。

⑨デリバリ受渡口がピザコーナにあり、ピザ以外のデリバリメニュに対応出来ていない。

⑩ピザコーナが厨房から離れている為、人員効率が悪い。

⑤厨房内に調理道具洗浄用にパンシンクを設けた。

⑥ピザコーナを厨房の一角にする事で調理エリアをまとめた。

⑦デリバリ用受渡口を、パントリに隣接したレジ横に配置する事で、

客席側に出る事なく対応できる形とした。


