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	1　范围
	本标准规定了扣鸭的术语和定义，原辅料要求、制作工艺、注意事项等技术要求。
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	下列术语和定义适用于本文件。
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	4.1　配方
	土鸭一只、水发海带100g、花椒约10颗，姜片10g，川盐12g，胡椒粉1g，葱花5g，味精1g，料
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	5.1.3　将水发海带洗净，切成长8cm、厚02cm的细丝，入沸水锅内加盐10g氽去海带中的泫液，捞出用冷水漂冷

	5.2　装盘上笼

	取熟鸭350g，宰成一字条，鸭皮向下依次排列整齐地摆入蒸碗中，用大骨、颈、翅、脚宰成相应的条块等料填
	6　感观及味感
	7　注意事项
	7.1　制作工艺过程应符合《餐饮服务食品安全操作规范》（市场监管总局[2018]12号）的规定。
	7.2　鸭须煮熟晾冷后，再斩成均匀的条。
	7.3　装碗鸭肉皮向下，装碗原料要紧实丰满。
	7.4　灌汤以半汤为宜，若原汤不够可加入适量煮鸭的原汤。
	7.5　鸭需用旺火蒸至质软粑香为宜。
	7.6　选用竹蒸笼蒸制,放置在扣肉、鲊肉的上面或同格中。



