
２０２４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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※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。
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２０２４年度 １級厨房設備士資格認定試験問題・解答例（その２）

受験地
受験番号

舟形シンク付コールドテーブル冷蔵庫 １ １２００ ６００ ８５０ １５ ４０ｘ２ １３５リットル１ ０．２０

作業台 １ ６００ ６００ ８５０ 三方枠２

冷蔵ネタケース １ １８００ ３４５ ２７０ ４０ｘ２ ７２リットル３ ０．１６

コールドテーブル冷蔵庫 １ １２００ ６００ ８５０ ４０ ２３９リットル４ ０．２６

コールドテーブル冷凍庫 １ １２００ ６００ ８５０ ４０ ２３９リットル５ ０．２５

作業台（引出・戸棚付） １ １２００ ６００ ８５０ 引出２ヶ６

電子レンジ １ ４２２ ４７６ ３３７７ ２．８０

電子レンジ架台 １ ５００ ５００ ４００８

コールドテーブル冷蔵庫 １ １２００ ６００ ８５０ ４０ ２３９リットル９ ０．２６

吊戸棚 ２ １２００ ３５０ ６００ 中棚１段１０

作業台（戸棚付） １ １２００ ６００ ８５０ 中棚１段１１

冷凍冷蔵庫 １ １５００ ８００１９５０ ４０ Ｆ：３１０リットル、Ｒ：９９３リットル１２ ０．５０

パイプ棚 １ １６５０ ３５０ ２５０１３

製氷機 １ ６３０ ４５０ ８００ １５
Ｇ．Ｖ ４０ 製氷能力４１ｋｇ／日１４ ０．２３

水切付二槽シンク １ １８００ ７５０ ８５０ １５ｘ２ １５ｘ２ ５０ｘ２１５

ガス赤外線グリラー １ ５６０ ４１５ ６１５ Ｇ１６ ホース
１３φ ５．５

炊飯台 １ ７５０ ７５０ ８５０ カート付１７

ガス炊飯器 １ ４９０ ４３５ ４４２ １．８～６リットル１８ ホース
１３φ ５．５２

ガスフライヤー １ ６５０ ６００ ８５０ Ｇ 油量１４リットル×２１９ １５ｘ２ １２

ガスレンジ １ １５００ ７５０ ８５０ Ｇ２０ ３２ ７２．１

パンシンク １ ６００ ７５０ ８５０ １５ １５ ５０２１

スチームコンベクションオーブン １ ８６０ ７９０ ８２０ １５
Ｇ．Ｖ

４０
鋼管

Ｇ 軟水器付、１／１ホテルパン６段２２ １０．１０

スチコン専用架台 １ ８６０ ６６０ ７００２３

戸棚 １ ９００ ７５０１８５０ 中棚２段２４

クリーンテーブル １ １１００ ７００ ８５０２５

ドアタイプ食器洗浄機 １ ８７１ ６５０１４４８ １５
Ｇ．Ｖ

４０
耐熱管 ６０秒／ラック２６ １４．６０

ソイルドテーブル １ １４５０ ７００ ８５０ １５ｘ２ １５ ５０ｘ２２７

ラックシェルフ １ １２００ ４００ ４００２８

下膳ラック １ １５００ ４５０１８５０ 棚４段２９

一槽シンク １ ４５０ ６００ ８５０ １５ １５ ５０３０

作業台（引出・戸棚付） １ １５００ ６００ ８５０ 引出３ヶ３１

吊戸棚（ガラス戸） １ １８００ ３５０ ６００ 中棚１段３２

製氷機 １ １０００ ６００ ８５０ １５
Ｇ．Ｖ ４０ 製氷能力８７ｋｇ／日３３ ０．３４

タオルウォーマー １ ４５０ ２７５ ３５５ １８リットル３４ ０．１７

吊戸棚（ガラス戸） １ １５００ ３５０ ６００ 中棚１段３５

生ビールディスペンサー １ ２４９ ２６３ ４９５３６ ０．２３

サーバー台 １ ７００ ６００ ８５０ 三方枠３７

酎ハイディスペンサー １ ２５８ ６５５ ５６９３８ ０．３７

冷蔵ショーケース １ ９００ ６５０１９００ ５３６リットル３９ ０．２１

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
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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
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①食材仕入口近くにストックスペースが無い。

②パントリーが設けられておらず、サービス用機器が厨房内にあり

③厨房－客席間出入口から厨房内のサービス用機器まで距離があり、調理動線と

④捌き用舟形コールド・ネタケースがアイランドにあり、調理を見せる形に

⑤加熱機器がバラバラに配置されている。

⑥厨房内に手洗器がない。

⑦トイレが厨房室から離れている。

①食材ストックから調理・盛付・洗浄コーナーを作業の流れに沿った機器配置とした。

②パントリーコーナーを客席側に区画しサービス機器を配置、ホールスタッフが

使用する形とする事で、目的別の明確な区分とした。

③作業動線を考慮し、加熱機器をまとめた。

④ネタケース・舟形コールドをカウンター側に設置し、調理を見せる様にする事で

⑤厨房、パントリー各々に手洗器を設置した。

⑥トイレを厨房に隣接した箇所に設置し、水回りを纏めた。

なっていない。見せる為にカウンター側に配置するべき。

交差している。

ホールスタッフが厨房内入る必要がある為、衛生的でない。

臨場感のある形とした。


