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加⼯完成写真
■感想
〈⽸詰製造〉

•⽔分が少ないため隙間が出来ている

•具材ごとに計量するため時間がかかる

•⽸詰(平3号⽸)の容量110gに⾜りず90g

〈⽸詰後〉

•ピーマンの緑が熱で変⾊し、茶⾊くなっていた

•とろみは残っていて⽚栗粉等のとろみをつける調理は可能で
ある

•味はちょうどよい

•⿅⾁の臭みが出ている

•タケノコは柔らかくちょうどよいが⿅⾁が少し硬く、ピーマ
ンは⾷感が残らないほど柔らかかった

■次回改善点
〈⽸詰製造〉

•特になし
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