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6_96_99_E5_9E_8B_E5_c44_71001.htm 组合型商品在生鲜的众

部门中以自制面包和熟食两个部门最为典型，在果蔬、肉类

和水产配菜也很常见，例如：松仁玉米的配菜、宫爆肉丁的

配菜、甲鱼滋补汤的汤料等等。 以面包为例，当顾客从卖场

里买到新鲜出炉的面包高高兴兴的离去时，作为工作人员看

到这一切心中会充满了成就感，但是在这种成就感后面却隐

藏着一些顾客可能永远都不会知道的复杂的合作过程。 制作

一个面包需要有面粉、砂糖、鸡蛋、牛油、酵母、盐、改良

剂、水等等，一大堆的原材料经过搅拌、成型、发酵、烘烤

等一系列复杂的加工制作过程之后，最终顾客可以购买到一

个面包。所有的原材料全部都是分开进货，面粉、砂糖、鸡

蛋等都有各自的采购成本，经过一番这样的混合和工艺之后

，做出来的面包成本一个是多少钱，怎么来计算、依据什么

来定零售价格。我们在所有的配料型商品加工生产过程中应

充分运用标准的操作手册。 在标准化手册中，生鲜区中应该

对每一个单品进行详细的成本核算并制定操作规范。例：生

产出一个400G的三文治面包，其中面粉、砂糖、鸡蛋、油等

原材料各需要多少克，而每个三文治面包中这些原材料的采

购成本各是多少，然后除去合理的损耗比例，计算出每个三

文治面包的实际综合成本是多少，再附上生产三文治面包的

生产加工的过程，具体到搅拌的速度和时间、在什么样的状

态下加入一些什么样的辅助配料、发酵的温度和时间、烘烤

的温度和时间等等。然后将手册传递给现场管理的人员，进



行沟通让每一个管理者和操作者都清楚的知道，每一个产品

的制作工艺和成本状况。 标准化手册的另一个意义在于能够

帮助现场管理的人员通过对产成品的销售分析，更加合理的

安排每一种商品的生产计划。对于加工环节的每一个人可以

根据手册中给到的数据和生产计划的数量来配料生产，提高

工作效率，真正的达到节约成本的目标。 100Test 下载频道开

通，各类考试题目直接下载。详细请访问 www.100test.com 


