
２０２６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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２０２６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

冷蔵庫 １ １２００ ８００１９５０ ４０ １０８８リットル０．３１

冷凍庫 １ ６１０ ８００１９５０ ４０ ５０３リットル０．２６

シェルフ １ ７５５ ４６０１９３０ 棚４段

スチームコンベクションオーブン １ ７００ ５９０ ６６０ １５
Ｇ．Ｖ

４０
鋼管 Ｇ 軟水器付、２／３ホテルパン５段５．６０

スチコン架台 １ ９００ ６００ ８５０ 下部ホテルパン収納

一槽シンク １ ６００ ６００ ８５０ １５ １５ ５０

作業台 １ ３００ ６００ ８５０

ガスコンベクションレンジ １ １２００ ６００ ８５０ Ｇ２０ ５０．０ ０．１１

ガスフライヤー １ ８５０ ６００ ８５０ Ｇ 油量１８リットル×２１５ｘ２ ２０．０

作業台 １ ７５０ ６００ ８５０

保温ジャー １ ４６２ ３９５ ３５２ １２リットル，カレー用０．２４

保温ジャー １ ３６４ ３１５ ３７８ ８リットル，牛丼用０．２１

ドロワーテーブル冷凍庫 １ ９００ ６００ ６００ ４０ ６５リットル ２段０．２７

作業台（戸棚付） １ ９００ ６００ ８５０ 中棚１段

ジャーカート ２ ５５０ ５５０ ８５０

電子保温ジャー １ ４６１ ３９０ ３９２ ８リットル０．０８

作業台（引出・戸棚付） １ １２００ ６００ ８５０ 引出２ヶ

卓上ＩＨコンロ １ ６９０ ６００ ２００ Ｇ

コンロ台（戸棚付） １ １０５０ ６００ ６５０ 中棚１段

コールドテーブル冷蔵庫 １ １２００ ６００ ８５０ ４０ ２４１リットル０．２６

二槽シンク １ １２００ ６００ ８５０ １５ｘ２ １５ｘ２ ５０ｘ２

コールドテーブル高湿度恒温庫 １ １２００ ６００ ８５０ ４０ ２１４リットル０．２６

冷蔵ネタケース １ １２００ ３００ ６５０ ４０ ３１リットル，架台付０．１６

作業台（戸棚付） １ １０５０ ６００ ８５０ 中棚１段

保温ジャー １ ４３０ ３６０ ３１０ ５．７リットル、酢飯用

全自動洗米機 １ ６００ ６３０１７８５ １５
Ｇ．Ｖ ５０ １．８～９リットル０．５９

炊飯台 １ ７５０ ７５０ ８５０

ガス炊飯器 ２ ５６６ ５０６ ４４２ ３．６～９リットルホース
１３φｘ２ １１．０ｘ２

パンシンク １ ６００ ７５０ ８５０ １５ １５ ５０

戸棚 １ １２００ ７５０１８５０ 中棚２段

クリーンテーブル １ ７５０ ７５０ ８５０ 下部ラック収納

ドア型食器洗浄機 １ ５９８ ６２０１４２０ １５
Ｇ．Ｖ

４０ｘ２
耐熱管 ７２～１２０秒／ラック４．７０

ソイルドテーブル １ １２００ ７５０ ８５０ １５ｘ２ １５ｘ２ ５０ｘ２

ラックシェルフ １ １０５０ ４１０ ４１０

下膳台 １ １２００ ６００ ８５０

台付シンク １ ６００ ６００ ８５０ １５ １５ ５０

スープジャー １ ３６４ ３１５ ３７８ ８リットル，味噌汁用０．２１

作業台（引出・戸棚付） １ １８００ ６００ ８５０ 引出２ヶ

吊戸棚 １ １８００ ３５０ ６００ 中棚１段

製氷機 １ ６３０ ５００ ８００ １５
Ｇ．Ｖ ４０ ６５ｋｇタイプ０．４２

冷蔵ショーケース １ ７５０ ５５０１３９５ ２７５リットル０．１７

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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落し込み

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にサービス機器をまとめ、厨房で使用する機器を厨房内に

設置することで、目的別の明確な区分けとした。

③作業動線を考慮し、加熱調理エリアと鮮魚を取り扱うエリアを分けることで

④食材仕入口を設計条件エリアに作り、近くにストックエリアを設けることで

⑤パントリー内に下膳エリアを設け客席から離すことで、衛生的な動線とした。

⑥パントリーに出入口を２箇所設けることで、ホール作業の動線をスムーズにした。

納品から検品、ストックまでの流れをスムーズにした。

⑦トイレを厨房に隣接した箇所に設置し、水回りを纏めた。

①食材仕入口が設計条件エリアから外れている。

②食材仕入口からストックエリアが離れており、作業動線が悪い。

③加熱調理エリアの間に鮮魚を取り扱うエリアが設置されており、衛生的でない。

④パントリーに炊飯設備が設置されている。

⑥下膳エリアがパントリー内ではなく客席に面しており、衛生的に好ましくない。

⑤パントリーの設備が厨房内に設置されている。

衛生的なエリア分けとした。

⑦トイレが厨房エリアと隣接していない。

⑧客席数が設計条件を満たしていない。

⑧客席数を設計条件に則った形とした。
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