	水上鄉農會
	餐飲製作標準書
(成品　(半成品
	講師
	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

	藕香藥泥
	主
材
料
	蓮藕
	300
	公克

	菜  色  照  片
	
	山藥
	100
	公克
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	絞肉
	5
	兩

	
	
	蝦仁
	2
	兩

	
	
	鹹蛋黃
	3
	顆

	
	
	蔥
	1
	枝

	
	
	薑
	5
	公克

	
	
	香菜
	1
	株

	
	
	
	
	

	
	調
味
料
	鹽
	適量
	

	
	
	胡椒
	少許
	

	
	
	香油
	少許
	

	
	
	白醋
	少許
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	使用餐具：
	
	
	
	

	盤　　飾：
	
	
	
	

	配合醬料：
	
	
	
	

	作業內容及需用時間： 
	管　　制　　重　　點

	1.蓮藕去皮，切片泡入醋水中，以防氧化。
	

	2.鹹蛋黃撒入少許米酒蒸熟切丁，絞肉剁細，蝦仁擦乾剁成泥， 
	

	  蔥切碎，薑切碎.
﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽




































































































。
	


	3.絞肉加入蝦泥、蔥、薑、調味料摔打成團.
﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽﷽




































































































。
	

	4.蓮藕擦乾夾入肉泥後沾面法炸至金黃。
	

	5.山藥去皮，磨成泥，放至炸好蓮藕夾上以香菜點綴即可。｀
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	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：


C-01-002


