
①調理員外部より入室
②休憩室１室（約15㎡）調理員8人想定、更衣室x2、トイレx1
③前室は検収、調理、洗浄の三方への動線確保
④調理室は加熱前、加熱後で区分
⑤調理室見学可能
⑥洗浄室から外部への開口設置（廃棄物庫への動線）
⑦洗浄機は食器、食缶洗浄可能
⑧牛乳・パン・米飯は配膳室側で検収・受入
⑨牛乳保冷庫　最大18クラス分収納可
⑩パン・米飯　最大20クラス分収納可

　

※パン箱は３０人用
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⑪エアシャワー設置（シートシャッター式）

PS

1970×614(給食室用ガス給湯器)

技術・図工室

地域連携室
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凡　例　設　備　シ　ン　ボ　ル

CW：給水

HW：給湯

D ：排水

FD：床排水

G：ユニオン

E：1φ100V

E：1φ200V

E：3φ200V

E：直結

スチーム：IN

スチーム：OUT

フード

冷却水：IN

冷却水：OUT

G：ホースコック

エアー

作成日設計番号 工事名称

図面名称

縮尺　A1:

図面番号

一級建築士 NO.

　　　A3:

種別/備考
20210533

273069

高木　耕一

川越中学校建設工事2024.03

担 当

中牟田　昌慶

一級建築士 NO.345792
構造設計一級建築士 NO.9786

久保　久志

一級建築士 NO.343695

石田　正之

一級建築士 NO.252480
設備設計一級建築士 NO.1028 A249厨房詳細図　その１

1/50
1/100

フード

フード下端FL+2000以上

グレーチング

グレーチング

5

グレーチング

グレーチング

グレーチング

・肉魚容器（１０ｋｇ入りパン函）

　６個収納

・卵容器（１４＊食缶）

　４個収納

・豆腐容器（パン函）

　６個収納

・プラスケット#500

　（果物１５ｋｇ入）

　４個収納

・冷凍食品容器（１０ｋｇ入りパン函）

　８個収納

エアカーテン

機器搬入用扉

フード

（グリスフィルター付）

フード下端FL+2100以上

グリスフィルター下端FL+2200以上

フード

（グリスフィルター付）

フード下端FL+2100以上

グリスフィルター下端FL+2200以上

フード

（グリスフィルター付）

排水桝

排水桝

（高温80A）

排水桝

（高温80A）

排水桝

グレーチング

グレーチング

グレーチング

グレーチング

グレーチング

グレーチング

グレーチング

グレーチング グレーチング

グレーチング

グレーチング

排水桝

排水桝

排水桝

ピット
ピット

グレーチング

グレーチング

グレーチング

グレーチング

グレーチング

グレーチング

グレーチング


