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下記の表は、宴会場・小間における下膳方法を表したものである。 

２０分後 

宴会場 小 間 

開 宴 

焚合せ 

止碗ﾌﾙｰﾂ 

香 物 

途中下膳 

回転下膳 

途中下膳 

３０分後 

４０分後 

５０分後 

蒸し物 

１時間後 

１時間１０分後

８０分後 

９０分後 

鉢 肴 

中 皿 

油 物 

Ｒ時間 

香物・フルー
ツ 

 
止椀・ご飯の

提供の前の料
理。 

(この表では油
物)提供迄の下

膳。 

この間の下膳分

は各パントリー
で保管して回転

下膳時に食器分

類を行う。 

最後迄、途中下

膳である。 
回転下膳は無

し。 

◆途中下膳・回転下膳の違い 

回転下膳 

途中下膳 ・・・パッシング（残飯取り）、食器分類は行わない。

・・・パッシング、食器分類を行う。 


