	水上鄉農會
	餐飲製作標準書
(成品　(半成品
	文件編號
	吳文智

	製程管制
餐飲製作管理辦法
	
	標準書編號
	

	菜名/規格
	項目
	料　　　　　品
	標準容器
	單位量

	桂花釀甜藕
	主
材
料
	蓮藕
	2
	節

	菜  色  照  片
	
	園糯米
	2
	兩
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	冰糖
	250
	公克

	
	
	二砂糖
	250
	公克

	
	
	蜂蜜
	100
	公克

	
	
	桂花
	適量
	

	
	
	水
	500
	公克

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	調
味
料
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	使用餐具：
	
	
	
	

	盤　　飾：
	
	
	
	

	配合醬料：
	
	
	
	

	作業內容及需用時間： 
	管　　制　　重　　點

	1.蓮藕洗淨去皮;糯米泡水5小時瀝乾。
	

	2.將米粒塞入蓮藕孔中大火蒸熟約1小時。
	

	3.將冰糖、二砂糖、蜂蜜、桂花、水放入鍋中，煮至濃稠，再放
	

	  入蒸熟之蓮藕小火煮約30分鐘，放冷讓糖蜜滲入藕中，即可
	

	  切片食用。
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	本菜特色介紹：
上菜及其他注意事項：

	製定單位
	
	版本版次
	
	發佈日期
	

	廚研組
	
	主管
	
	副主管
	

	總經理（核准）：
	廚務部（審查）：
	製表人：
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