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設 計 実 技 
 
次の設計条件に基づき改善プラン図及び機器表を作成し、厨房計画の意図を記入せよ。 
 
別紙の平面図は、3 学年各 110 名在籍する学校の食堂の全体図です。 

1.検討プランで不適切な個所を箇条書きで解答せよ。 
  （解答用紙・その 3） 

2. 厨房の位置、機器・客席のレイアウト、その他につき検討プランにとらわれることなく、 
最適な厨房･客席を計画せよ。 

（解答用紙・その 2－1,2－2,その 3,3－1） 
 
なお、以下の要件に留意する事 

  
① 作図の縮尺は 1／50 とする。 
② 食材仕入口、客用入口及び客用出口は、図中に指定した範囲内に各々設定すること（範囲

内であれば自由に設定可）。 
③ 事務室・更衣休憩室は別にあるものとする。 
④ 間仕切壁、カウンター、ドアは自由に追加してよい（材質は不燃材とみなす）。 
⑤ 窓は考慮しない。 
⑥ 給湯はセントラル方式とする。 
⑦ ガス種は 13A とする。 
⑧ 衛生対策を考慮すること。 
⑨ 客席（テーブル・椅子等）を記入すること。 
⑩ 平面図にはフード以外のシンボルマークは不要とする。 
⑪ 機器表のフード欄には、フードを使用するものには○印、グリスフィルターが必要な箇所

にはⒼ印を記入すること。 

⑫ 排水溝及びグリストラップの位置表示は不要とする。 
⑬ 客用トイレは厨房壁面に隣接した個所に設置すること。 
⑭ 昼食のみの対応とし提供メニューは減らさないこと。レジは考慮しない。 
⑮ 食材は一次加工済み食材、米は無洗米を使用する。 
⑯ 食事は、学年ごとの交代制とし、喫食率は 48%、客席利用率は 95%以下とする。 



食材仕入口

Ｓ＝１：５０
下記の検討プランで不適切な個所を改善し、改善プランを解答用紙（その２）に、機器表及び不適切箇所、厨房計画の意図を解答用紙（その３）に記入せよ。
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パンラック １ １８００ ６００１８５０ 棚４段１

デジタル台秤 １ ３３０ ５８５ ４２０２ ０．１

台付シンク（引出付） １ １０００ ６００ ８５０ １５ １５ ５０ 引出２段３

検食用冷凍庫 １ ４６０ ５８５１１１０ ６．８Ｌ×７段

４

０．２２

包丁まな板殺菌庫 １ ６００ ６００１６００ ２５ 包丁１５本・まな板６枚収納

５

０．３１

冷蔵庫 １ １４９０ ８００１９５０ ４０ １３７９Ｌ

６

０．２８

冷凍庫 １ ９００ ８００１９５０ ４０ ７９７Ｌ

７

０．５６

二槽シンク １ １５００ ６００ ８５０ １５ｘ２ １５ｘ２ ５０ｘ２８

作業台（戸棚付） １ １２００ ７５０ ８５０ 中棚１段

９

上棚 １ １２００ ５００ ５００

１０

電子レンジ １ ４２２ ４７６ ３３７

１１

２．８０

コールドテーブル冷蔵庫 １ １２００ ７５０ ８５０ ４０ ３１６Ｌ

１２

０．１５

作業台 １ １５００ ３００ ８５０

１３ ガステーブル １ １５００ ７５０ ８５０ Ｇ

１４

２５ ６２．８

一槽シンク １ ６００ ７５０ ８５０ １５ １５ ５０

１５ 作業台（戸棚付） １ ７５０ ６００ ８５０ 中棚１段

１６

ガスフライヤー １ ４５０ ７５０ ８５０ Ｇ 油量２５Ｌ

１７

１５ １１．６ ０．０２

作業台 １ ４５０ ７５０ ８５０

１８

ガススープレンジ １ ６００ ７５０ ４５０ １５ Ｇ

１９

２５ １７．４

スチームコンベクションオーブン １ ８４０ ７３０１７１０
１５
Ｇ．Ｖ

４０
耐熱管

Ｇ １／１ホテルパン１０段，架台付

２０

１９．００

一槽シンク １ ７５０ ７５０ ８５０ １５ １５ ５０

２１

ガス立体炊飯器 １ ８１５ ７５８１７３０ ４．２～７ｋｇ×３段

２２

２５ ３２．４ ０．０６

戸棚 １ ６５０ ７５０１９５０ 中棚２段

２３

冷凍冷蔵庫 １ ６１０ ８００１９５０ ４０ Ｆ：２４６Ｌ、Ｒ：２２３Ｌ

２４

０．６０

一槽シンク １ ４５０ ７５０ ８５０ １５ １５ ５０

２５

角型茹麺器 １ ５００ ７５０ ８５０
１５
Ｇ．Ｖ

４０
耐熱管

槽容量４５Ｌ

２６

１５ １３．９

作業台 １ ４５０ ７５０ ８５０

２７

ＩＨスープレンジ １ ４５０ ７５０ ４５０ １５ Ｇ

２８

６．００

ノーマルユニット １ ９００ ７５０ ８５０ スニーズガード付

２９

卓上電気ウォ－マー １ ３５０ ５５０ ２８０ １／２ホテルパン×２

３０

０．９０

保温ジャー １ ４６１ ３８０ ３９２ ８Ｌ

３１

０．０８

ライス・スープユニット １ １４００ ７５０ ５５０ スニーズガード付

３２

スープジャー １ ４６２ ３９５ ３５１ １２Ｌ

３３

０．２４

ノーマルユニット（ホットテーブル） １ １２００ ７５０ ８５０ ４０ スニーズガード付

３４

１．１０

ホットフードユニット １ １２００ ７５０ ８５０ １５
４０
耐熱管

スニーズガード付３５ ２．２５

コールドフードユニット １ １２００ ７５０１９００ ４０

３６

０．１ ０．７５

シャワーシンク １ １８００１１００ ８５０ １５ｘ２ １５ ５０ｘ２ センサー，上棚付３７ ０．１

ソイルドテーブル １ １４００ ７５０ ８５０ １５ １５ ５０ ラックシェルフ付

３８

電気ドア型食器洗浄機 １ ８７１ ６５０１４４８
１５
Ｇ．Ｖ

４０
耐熱管

電気ブースター左３９ １４．８０

クリーンテーブル １ １１００ ７５０ ８５０ 下部ラック収納付

４０

水切り付作業台（車付） １ ７５０ ４５０ ８５０ ヒ゜ット

４１ 食器消毒保管庫（両面式） １ ９６０ ９５０１９００ ２５ カゴ収納数２０個

４２

６．４０

サービステーブル ２ １２００ ９００ ８５０ グラス・カトラリーラック付４３

給茶機 ２ ４５０ ５００ ７９５
１５

Ｇ．Ｖｘ２
４０ｘ２４４ １．２８ｘ２

トレイディスペンサー ２ ８８０ ６２０ ９００４５

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（ｋＷ）台

数

フ
ー
ド

４６

＜検討プラン リスト＞



Ｓ＝１：５０
２０２３年度 １級厨房設備士資格認定試験問題・解答用紙（その２）

５１００ ５１００ ５１００

４
１
０
０

４
１
０
０

３
８
０
０

受験地

受験番号

客
用
出
口
を
上
端
よ
り
下
方
向
に
３
８
０
０
ｍ
ｍ
の
範
囲
内
で
自
由
に
設
定
し
て
下
さ
い
。

食
材
仕
入
口
は
上
端
よ
り
下
方
向
３
８
０
０
ｍ
ｍ
の
範
囲
内
で
自
由
に
設
定
し
て
下
さ
い
。

３
８
０
０

３
８
０
０

５３００

客用入口を右端より左方向に５３００ｍｍの範囲内で自由に設定して下さい。



５１００ ５１００ ５１００

４
１
０
０

４
１
０
０

３
８
０
０

客
用
出
口
を
上
端
よ
り
下
方
向
に
３
８
０
０
ｍ
ｍ
の
範
囲
内
で
自
由
に
設
定
し
て
下
さ
い
。
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材
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口
は
上
端
よ
り
下
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向
３
８
０
０
ｍ
ｍ
の
範
囲
内
で
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由
に
設
定
し
て
下
さ
い
。

３
８
０
０

３
８
０
０

Ｓ＝１：５０
２０２３年度 １級厨房設備士資格認定試験問題・解答用紙（その２－１）

受験地

受験番号

５３００

客用入口を右端より左方向に５３００ｍｍの範囲内で自由に設定して下さい。



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（ｋｗ）
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

台

数

フ
ー
ド

２０２３年度 １級厨房設備士資格認定試験問題・解答用紙（その３）

受験地

受験番号



２０２３年度 １級厨房設備士資格認定試験問題・解答用紙（その３－１）

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（ｋｗ）台

数

フ
ー
ド

受験地

受験番号


