
食材仕入口

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

受験番号

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 １３７９Ｌ６ ０．２８

冷凍庫 １ ９００ ８００１９５０ ４０ ７９７Ｌ７ 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 ５００１０

電子レンジ １ ４２２ ４７６ ３３７１１ ２．８０

コールドテーブル冷蔵庫 １ １２００ ７５０ ８５０ ４０ ３１６Ｌ１２ ０．１５

作業台 １ １５００ ３００ ８５０１３

ガステーブル １ １５００ ７５０ ８５０ Ｇ１４ ２５ ６２．８

一槽シンク １ ６００ ７５０ ８５０ １５ １５ ５０１５

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２５Ｌ１７ １５ １１．６ ０．０２

作業台 １ ４５０ ７５０ ８５０１８

ガススープレンジ １ ６００ ７５０ ４５０ １５ Ｇ１９ 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 ５０２１

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：２２３Ｌ２４ ０．６０

一槽シンク １ ４５０ ７５０ ８５０ １５ １５ ５０２５

角型茹麺器 １ ５００ ７５０ ８５０
１５
Ｇ．Ｖ

４０
耐熱管

槽容量４５Ｌ２６ １５ １３．９

作業台 １ ４５０ ７５０ ８５０２７

ＩＨスープレンジ １ ４５０ ７５０ ４５０ １５ Ｇ２８ 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×２３０ ０．９０

保温ジャー １ ４６１ ３８０ ３９２ ８Ｌ３１ 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 １２Ｌ３３ 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 ４０３６ 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 １２００ 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

２０２３年度 １級厨房設備士資格認定試験問題・解答例（その２）

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

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

① 食材仕入口が厨房外にあり食品庫を経由して検収室に入る為、食材管理が出来ない。

② 検収室に手洗器がない。

③ 下処理エリアに作業スペースが無く、包丁まな板殺菌庫も近い位置にない。

④ 洗浄ラインの流れが逆になっている。

⑤ カフェテリアライン機器の位置や並びがバラバラである。

⑥ カフェテリアライン内にゆで麺ラインが並んでおり、提供しづらい。

⑦ 客用入口直近からカフェテリアカウンターが始まっており、混雑が想定される（客動線が悪い）

⑧ 下膳口が奥まった位置にある為、混雑が想定される。（客動線が悪い）

⑨ 洗浄室への出入り口が、客席側にしかない。（厨房に直接行けない）

① 食材仕入から食品保管・調理・盛付・提供・下膳・洗浄・食器保管等作業の流れに

沿った機器配置とし、目的別にエリアを明確に分けた。

② 食材仕入口の位置を検収室に直接入れるようにした。

③ 作業動線を考慮し、下処理エリアをストック前にまとめた。

④ 提供の流れを考慮し、カフェテリアラインの機器配置を行った。

⑤ 返却口の位置をカフェテリアラインの並び（客用出口側）にする事で、下膳から

⑩ 客席数が多く客席間の通路が狭くなっている為、混雑が想定される。（客動線が悪い）

⑥ カフェテリアラインの前に空間を取る事で、混雑の軽減を図った。

⑦ 客動線の交差軽減を図り、カフェテリアライン、客席、下膳口の配置を行った。

⑧ 客用入口横に手洗器を設置、トイレを厨房に隣接して設置した。

⑪ 客用入口側に手洗器が無い。

⑫ トイレが厨房から離れている。

客用出口までの混雑軽減を図った。

⑨ 洗浄室を作業動線を考慮した配置とし、厨房側に直接出入出来るようにした。

⑩ 客席数を条件に沿った形として、客席側通路を確保した。


