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代理编制《菜品配方成本卡》服务合同 

 

甲方（委托方）： 

乙方（受托方）：武汉市满堂红企业管理顾问有限公司 

    甲、乙双方就 代理编制《菜品配方成本卡》 项目（以下简称“项目”）达

成如下协议。 

1.委托代理事项 

1.1 甲方委托乙方编制《菜品配方成本卡》系统、文件，每个菜品含 1至数

套“配方成本卡”，每套成本卡包括以下资料： 

1.1.1《菜品配方成本卡》，详见附件 1； 

1.1.2《主料涨价、降价后的菜品成本分析》，详见附件 2； 

1.1.3 速算配方表⑴《外卖盒装菜的批量生产配方》，详见附件 3； 

1.1.4 速算配方表⑵《中央厨房应用批量生产配方》，详见附件 4。 

注：部分工艺较为繁琐的菜品，需由多个成本卡组成，详见附件 5。 

1.2 甲方委托乙方代理编制《菜品配方成本卡》动态成本监控系统，将每个

菜品的（每套）成本卡连入系统内；每个月根据甲方提供的“菜品原调料市场调

查单价”更新一次成本卡中的菜品成本，并在约定的时间内将更新后的 PDF 格式

电子版成本卡传递给甲方。 

 

2.资格认证 

2.1 编制完成《菜品配方成本卡》是一项极具耐心的工作，既要根据市场需

求正确选择拟销售的菜品，同时还需反复对食材、菜品进行试验，测试并提取净

料数据、投料数据、菜品由生到熟的成熟率等数据。因此甲、乙双方均需要对对

方能否完成本项目进行资格认证。 

2.2 甲方对乙方的认证可参考乙方自建及公开发布的网站：满堂红菜品配方

成本网 www.mth517777.com ，经审核认可后再签订本项目合同； 

2.3 乙方对甲方的认证包括：第一，甲方须有不少于 10 家同类型连锁、且

经营三年以上的餐饮门店，或年产值不少于 5000 万元、经营三年以上的中央厨

房；第二，甲方菜品研发团队需对试验称重数据高度敏感，不得“凭感觉”估算

http://www.mth517777.com/
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投料，不得使用“少许、适量或一勺”等词汇来“形容”菜品试验称重数据；第

三，甲方向乙方提供试验数据的人员必须会操作电脑，熟练使用 Excel 办公软件

填写数据，以上经乙方审核认可后方能签订本项目合同。 

 

3.甲方向乙方提供相关资料及文件 

3.1 菜品原调料价格表（以下简称“价格表”）：甲方须按照乙方提供的 Excel

电子版模板，填写项目所需的全部菜品原料、调料进货名称、品牌、产地、采购

渠道、核价日期、原料单价、原料规格与说明、每 500 克换算单价、原料初加工

方法、净料名称、净料率、原调料含盐量等数据信息，详见附件 6。 

对于甲方已自主完成的部分原料净料测试，甲方需将测试时间、测试过程在

价格表中对应的原料下方标注，详见附件 6 第 2行、第 4行。 

3.2 菜品试验数据及制作工艺说明：甲方需向乙方提供准确的菜品试验投料

数据，以及制作工艺说明，详见附件 7-1。 

注：甲方进行菜品试验时，可预先将全部原调料称重，待完成试验后将剩余

的原调料称重；用试验前的重量减去试验后的重量就等于实际投料重量（质量），

详见附件 7-2。 

 

4.项目工作流程、收费标准及付款方式 

4.1 初始搭建系统 

4.1.1 本合同签订两周内，由甲方指定专人向乙方提供当月（或最新版）菜

品原调料价格表等资料，详见本合同 3.1； 

注：乙方搭建系统的速度将取决于甲方按时提供价格表的准确性和完整性。 

4.1.2 乙方收到价格表后在 10 个工作日内完成《菜品配方成本卡》动态成

本监控系统；该系统版权、使用权归乙方所有，乙方后续将使用该系统为甲方编

制每月更新的动态成本卡提供计算功能；本项目合同终止后，该系统自动作废； 

4.1.3 系统搭建完成后，由乙方采用电脑录屏方式向甲方展示、告知本阶段

工作已经完成； 

4.1.4 甲方向乙方提供价格表资料的指定人员姓名：           ，联系电

话：                 ； 
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4.1.5 乙方接收资料的指定人员姓名：杨巍 ，联系电话：18672364577； 

4.1.6 初始搭建系统服务费：人民币 3680 元； 

4.1.7 服务费支付方式：本合同签订后 5 日内，乙方收款后即开展初始搭

建系统工作。 

 

4.2 初始编制成本卡： 

4.2.1 完成初始搭建系统后、甲方可向乙方提供“待做成本卡清单”。首次编

制成本卡数量不少于 50 套，编制成本卡的服务费单价取决于“单套成本卡中的

原调料品种数量”，即使用原调料较少的成本卡编制单价较低、反之则高。 

➢编制成本卡服务费标准 

单个成本卡中的 

原料、调料品种数量 

编制单套成本卡 

的服务费标准 

资料齐全条件下乙方 

编制成本卡所需时间 

2 - 6 个 50 元/套 ≥1.0 小时/套•人 

7 -13 个 60 元/套 ≥1.5 小时/套•人 

14-20 个 70 元/套 ≥2.0 小时/套•人 

≥ 21 个 80 元/套 ≥2.5 小时/套•人 

注 1：单个菜品不等于只编写一套成本卡，很多单个菜品需要分别试验预制

原料、预制调料、合成烹制等多种工艺，详见附件 5； 

注 2：首次编制成本卡中的“绝大多数”品种，应该是预制原料和预制调料

品种。 

4.2.2 经乙方完成对甲方提供“待做成本卡清单” 的核对、且与甲方确认

后，甲方按以上“编制成本卡服务费标准”中的最低标准支付本阶段首付款给乙

方，首付款金额合计 = 50 元/套 × 代做成本卡数量； 

4.2.3 本阶段服务费支付方式：甲、方双方确认“待做成本卡清单”后 5 日

内；余款待提交成果即本阶段工作完成交付后 5日内、由甲方向乙方支付； 

4.2.4 甲方完成付款后，即可向乙方以电子邮件方式传递 Excel 格式的菜品

试验数据及制作工艺说明，详见本合同 3.2 及附件 7-1、7-2； 

    4.2.5 乙方收件后立即开展本阶段工作； 

4.2.6 初始编制成本卡的完成进度：按 3 套/天计算（按此标准计算的完成

时间不含双方的沟通时间、和甲方再次进行的菜品测试时间）。 

注：由于甲、乙双方系初次合作，编制成本卡的速度将取决于甲方按时提供
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数据信息的准确性和完整性。 

4.2.7 本阶段工作完成后，乙方将向甲方指定的人员、以电子邮件方式传递

PDF 格式电子版成本卡成果；甲方应在收到成果后 5日内进行书面回复确认，如

甲方在 5日内未予书面答复，即视为认可，甲方按照约定及时支付余款。 

4.2.8 甲方向乙方提供“菜品试验数据及制作工艺说明”的指定人员姓

名：        ，联系电话：             ，电子邮箱                    ； 

4.2.9 甲方接收乙方传递成果的指定人员姓名：        ，联系电

话：             ，电子邮箱                    ； 

4.2.10 乙方接收资料与传递成果的指定人员姓名：杨巍 ，联系电话：

18672364577，电子邮箱 582120222@qq.com 。 

 

4.3 零散编制成本卡： 

4.3.1 甲、乙双方在本合同期内，甲方需乙方零散编制新的成本卡，其提供

资料、编制方式、提供成果等事宜均按本合同的相关条款执行； 

4.3.2 零散编制成本卡的服务费用由乙方在每月月底前 5日向甲方提报，与

“每月更新成本卡”服务费一并向乙方支付。详见本合同 4.4.6。 

 

4.4 每月更新成本卡： 

完成第一阶段“初始搭建系统”和第二阶段“初始编制成本卡”后，即可以

进入本阶段。 

4.4.1 由甲方指定专人在每月月底前 5日，向乙方提供下月（与供货商）核

定的菜品原调料价格表，详见本合同 3.1； 

4.4.2 乙方在收到价格表后一周内、完成甲方成本卡的成本数据更新，并向

甲方指定的人员、以电子邮件方式传递 PDF 格式电子版成果； 

4.4.3 甲方接收乙方传递成果的指定人员，详见本合同 4.2.9； 

4.4.4 乙方接收资料与传递成果的指定人员姓名，详见本合同 4.2.10； 

4.4.5 每月更新成本卡的服务费标准：20 元/套•月×成本卡数量 

4.4.6 支付方式： 甲方以第二阶段“初始编制成本卡”的完成数量为标准，

按每 50 套成本卡人民币 壹 万元、每 100 套成本卡人民币 贰 万元，将该费用
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支付至乙方账户、作为“每月更新成本卡”服务费（含“零散编制成本卡”服务

费）的预付款。 

乙方在每月月底前 5 日向甲方提报本月应支付的服务费金额、以及余额。 

 

5.双方责任 

5.1 甲方责任： 

5.1.1 甲方变更委托项目、规模、条件或因提交的资料错误，或所提交资料

作较大修改，以致造成乙方服务需返工时，双方除需另行协商签订补充合同（或

另订合同）、重新明确有关条款外，甲方应按乙方所耗工作量向乙方增付服务费

（基本服务费标准暂按人民币 1000 元/天计）。 

5.1.2 甲方应按本合同规定的金额和时间向乙方支付服务费，如果未按合同

要求支付，每逾期支付一天，应承担支付金额千分之二的逾期违约金。逾期超过

15 天以上时，乙方有权暂停履行下阶段工作，并书面通知甲方。 

5.2 乙方责任： 

5.2.1 由于乙方自身原因，延误了按本合同规定的代做系统和文件的交付时

间，逾期超过一周起，每延误一天，应当减收该项目该阶段应收服务费的千分之

二。 

     

6.终止合同 

如发生下列情况之一，双方均有权提前一个月向对方发出书面通知，然后终

止本合同，且违反方应赔偿因其违反合同给对方造成的一切损失。 

6.1 甲方按本合同规定应向乙方支付的合同约定费用，甲方没有在到期付款

日过后三个月内支付； 

6.2 乙方未能依本合同约定期限提交代做文件且期限累计超过一个月的； 

6.3 不可抗力条件持续超过三十天，而双方无法觅得合理的解决办法去继续

履行本合同； 

6.4 任何一方实质违反了本合同，在违约行为可以补救的情况下，接到对方

书面通知后三十天内未做出补救； 

6.5 任何一方破产、资不抵债、停止营业或无力偿还债务； 
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6.6 任何一方履行本合同过程中严重违约而导致本合同不能履行的。 

    7.其它 

7.1 乙方可将其网站公开发布的菜品配方供甲方参考、引用，但其版权仍归

乙方所有；而由甲方提供菜品试验数据、由乙方代做的《菜品配方成本卡》版权

归甲方所有； 

7.2 基于项目保密因素，甲、乙双方应另行签订《合作项目保密合同》； 

7.3 乙方不参与甲方的菜品试制、试验，以及原料市场价格调查工作。 

8.本合同一式两份，甲、乙双方各执一份，自签订之日起生效； 

有效期自 2023 年  月  日起至 2024 年  月  日止。 

9.任何通过友好协商后不能解决的争议均应提交合同签订地人民法院诉讼

解决。 

甲方盖章： 乙方盖章： 

法定代表人（或委托人）： 法定代表人（或委托人）：  

甲方账户： 乙方收款账户：武汉市满堂红企业管

理顾问有限公司 

开户行： 开户行：中国建设银行武汉解放大道

支行 

 行号：105521000535 

账号： 账号：4205 0122 6436 0000 0688 

甲方税号：  

签订时间： 签订地点：湖北省武汉市 
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附件 1：《菜品配方成本卡》范本 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表-1
类别：蛋类菜品 日期：

番茄/西红柿 —— —— 批发配送 230316 4.00元 /斤 500 克 /斤 4.00元 净番茄块 94.6% 4.23元 417克 3.53元

洋鸡蛋-8.5个/斤 —— 本地 批发市场 230320 5.50元 /斤 500 克 /斤 = 0.65 元/ 个 5.50元 去壳鸡蛋液 84.8% 6.49元 152克 1.97元

自制姜葱花生油 230402 6.42元 /斤 500 克 /斤 6.42元 姜葱花生油 100% 6.42元 22克 0.28元

500g云鹤食盐 云鹤 湖北 批发市场 230318 1.50元 /袋 500 克 /袋 60 袋/ 件 1.50元 食盐 100% 1.50元 4.5克 0.01元
2kg莲花味精 莲花 河南周口 拼多多 230318 29.50元 /袋 2000 克 /袋 7.38元 味精 100% 7.38元 3.0克 0.04元

投料合计 599克 5.84元
0.86% 5.78元

餐盒规格 餐盒成本 实际装菜 菜品成本 成本小计
（毫升/盒） （元/套） （克/盒） （元/盒） 餐盒+菜品 毛利率80% 毛利率70% 毛利率60%

300圆餐盒 0.330元 200克 2.31元 2.64元 13.21元 8.81元 6.61元
450圆餐盒 0.340元 300克 3.47元 3.81元 19.04元 12.69元 9.52元
600圆餐盒 0.416元 390克 4.51元 4.92元 24.62元 16.42元 12.31元
500长方盒 0.350元 325克 3.76元 4.11元 20.54元 13.69元 10.27元
650长方盒 0.385元 425克 4.91元 5.30元 26.49元 17.66元 13.25元
750长方盒 0.395元 485克 5.61元 6.00元 30.01元 20.01元 15.01元

200909测试↑：3个鸡蛋171克，剥壳留蛋液149克，净料率87.1%；鸡蛋液炒熟前后的质量变化较小，即149克鸡蛋液→炒熟150克，油耗13.3克。

505克

，含味精≤

  敬请关注最新版成本卡。

出品：满堂红菜品配方成本网

原料名称

类

别
每500克

换算单价

（别名：菜肴成本卡、菜肴标准质量卡）

原料规格与说明

150-250克/个

需提前预制

主

料

备

注

去掉蛋壳，留蛋液

0.59% ,

84.4%

成品调料/含盐量96.9%

以上原料可制作成品菜≧

成品菜（全部原料）综合含盐量≤

配

料

核价

日期

调

料

1）锅内放油烧热，倒入打散的鸡蛋液、炒至滑

嫩装盘备用；

2）锅内放油烧热，加入番茄块翻炒，加入盐和

味精，炒至番茄软烂后倒入已炒好的鸡蛋；翻炒

均匀后即可。

原料单价

菜名：番茄炒鸡蛋

每500克

净料单价

2020年10月15日 制表：杨巍  更新： 2023年4月2日
原料采购数据

不同毛利率的菜品售价（元/盒）

4.36%

成品调料/谷氨99.9%

65%

投料

金额

含食油≤

——

201020测试↑：4个鸡蛋228克，剥壳留蛋液188克，净料率82.5%；综合平均84.8%[(87.1%+82.5%)÷2]。

净料率

201015测试↑：2个番茄441克，去蒂后417克，净料率94.6%。

注：可参考各网络平台介绍的同类菜品“视频”制作法。

注↑：用作清汤用油；详见/预制油料类/《自制姜葱花生油》成本卡。

制作工艺简介

，成品率

备

注

菜品标准配方成本卡
制作：杨巍

品牌
采购

渠道
产地

番茄去蒂

原料净料初加工数据

计算式：成品率 = 成品菜质量÷主、配、调料净料投料合计×100%

餐盒容积使用率为：

投料

质量

投入净料数据

每500克成品菜成本

原料净料

初加工方法

净料

名称
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附件 2：《主料涨价、降价后的菜品成本分析》范本 
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附件 3：速算配方表⑴《外卖盒装菜的批量生产配方》范本 
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附件 4：速算配方表⑵《中央厨房应用批量生产配方》范本 
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附件 5-1：由多套成本卡组成的一个菜品案例-范本 

自制口水鸡老红油调料-成本卡↓ 

 

自制口水鸡老酱油调料-成本卡↓ 

 

自制口水鸡芝麻酱调料-成本卡↓ 

 

自制口水鸡浇味汁-成本卡↓ 

 

表-1
类别：预制油料 日期：

二荆条干辣椒 散装 四川达州 拼多多 230318 16.80元 /斤 375 个 /斤 16.80元 干辣椒碎 96.0% 17.50元 100克 3.50元
二荆条干辣椒 散装 四川达州 拼多多 230318 16.80元 /斤 375 个 /斤 16.80元 糍粑辣椒 281% 5.97元 100克 1.19元

自制葱姜菜籽油 自制 230402 7.59元 /斤 500 克 /斤 7.59元 葱姜菜籽油 100% 7.59元 1200克 18.21元
花生米 散装 本地 批发配送 230318 7.00元 /斤 500 克 /斤 颗/ 斤 7.00元 花生米 100% 7.00元 50克 0.70元

脱皮熟白芝麻仁 志萌 银川 拼多多 230318 49.50元 /斤 2500 克 /斤 1218 克/ 升 9.90元 熟白芝麻仁 100% 9.90元 50克 0.99元
小葱 —— —— 多多买菜 203020 3.50元 /斤 500 克 /斤 3.50元 净小葱粒 76.0% 4.61元 100克 0.92元

去皮蒜瓣/蒜米 散装 —— 批发市场 230320 3.50元 /斤 500 克 /斤 3.50元 净蒜茸 92.0% 3.80元 100克 0.76元
香料：草果 福小兵 云南 淘宝 230318 22.7元 /斤 500 克 /斤 颗/ 斤 22.70元 草果 100% 22.70元 6.0克 0.27元
香料：公丁香 福小兵 安徽 淘宝 230318 33.8元 /斤 500 克 /斤 颗/ 斤 33.80元 公丁香 100% 33.80元 2.0克 0.14元
香料：桂皮 福小兵 广西 淘宝 230318 12.9元 /斤 500 克 /斤 12.90元 桂皮 100% 12.90元 6.0克 0.15元
干青花椒粒 福小兵 四川 淘宝 230318 24.90元 /斤 500 克 /斤 颗/ 斤 24.90元 净青花椒粒 100% 24.90元 12克 0.60元
汉源大红袍花椒 福小兵 四川 淘宝 230318 79.80元 /斤 500 克 /斤 颗/ 斤 79.80元 净红花椒粒 100% 79.80元 6.0克 0.96元
香料：小茴香 福小兵 安徽 淘宝 230318 10.8元 /斤 500 克 /斤 10.80元 小茴香 100% 10.80元 10克 0.22元
香料：八角 福小兵 广西 淘宝 230318 26.5元 /斤 500 克 /斤 颗/ 斤 26.50元 八角 100% 26.50元 12克 0.64元
香料：香叶/月桂叶 福小兵 安徽 淘宝 230318 13.8元 /斤 500 克 /斤 13.80元 香叶 100% 13.80元 5.0克 0.14元
3L镇江恒顺香醋 恒顺 江苏镇江 拼多多 230318 19.89元 /壶 3000 毫升 /壶 克/ 升 3.14元 净恒顺香醋 100% 3.14元 15克 0.09元
5L-68°高粱酒 醉老宁珹 内蒙古 拼多多 230318 35.80元 /桶 4450 克 /桶 克/ 升 4.02元 高粱料酒 100% 4.02元 15克 0.12元

单晶冰糖 馋小玥 河北 批发市场 230318 24.90元 /袋 2500 克 /袋 4.98元 净冰糖 100% 4.98元 5.0克 0.05元

投料合计 1794克 29.65元

16.22元

原料名称

投入净料数据

菜名：③自制口水鸡老红油

备
注

以上原料可制作成品老红油≧ 914克 ，成品率

1）将自制葱姜菜籽油倒入锅中烧热（油温≤120度）、加入花生碎、脱皮白芝麻仁，用锅铲搅动、熬香；
2）依次加入蒜茸、小葱白米、糍粑辣椒（中火转小火）；
3）加入用水浸过15分钟后虑干水分的香料，慢慢搅动、熬干水分；当油温在120度时加入冰糖；
4）当油温升至130度时加入干辣椒碎继续小火慢熬（油温≤150度）；加入高度白酒和镇江香醋，熬制至油内水分尽可能减少；
5）起锅倒入不锈钢盆内，放凉放置约12小时；
6）用滤油筛将油内杂物过滤，得到纯净的“红油”。

注：可参考抖音等视频网站介绍的制作方法。

见《自制③葱姜菜籽油》

去蒂后搅碎

采购
渠道

——

以上原料可制作成品老红油≧

原料规格与说明
净料
名称

成品干制原料

2023年4月2日

成品干制原料

成品调料/甜度100

制作工艺简介

将干辣椒汆水、搅碎

醋酸浓度6%/盐0.66%

成品调料

成品干制调料

76.2%

出品：满堂红菜品配方成本网 制作：杨巍

原料单价
核价
日期

万能通用

计算式：成品率 = 成品菜质量÷主配调料净料质量×100%

计算式：成品红油质量÷食用油投料合计×100%

投料
质量

投料
金额

每500克成品油成本

成品干制原料

净料率
每500克
换算单价

原料净料
初加工方法

2021年3月14日

每500克
净料单价

制表：杨巍  更新：

品牌

，食油成品率914克

50.9%

产地

切去蒂头、剁成茸

去掉根须，葱白切粒

约890

约22000

约24000

成品熟芝麻仁

菜品标准配方成本卡 （别名：菜肴成本卡、菜肴标准质量卡） 敬请关注最新版成本卡。

主
料

配
料

调
料

原料采购数据 原料净料初加工数据

约540

约165

约6100

约1057

中粒5斤/袋起售包邮

7.13元

成品干制原料

类
别

成品干制原料

成品干制原料

成品干制调料

菜油每斤

约300

表-1
类别：预制酱汤 日期：

老生姜 散装 —— 美团优选 230318 6.00元 /斤 500 克 /斤 6.00元 带皮姜片 93.0% 6.45元 15克 0.19元
香菜/芫茜 —— 本地 菜场批发 230318 6.50元 /斤 500 克 /斤 6.50元 带根净香菜 95.0% 6.84元 25克 0.34元
铁杆大葱 —— 山东潍坊 拼多多 230316 2.10元 /斤 500 克 /斤 2.10元 大葱边角料 62.0% 0.00元 25克 0.00元
清水 —— 自备 —— —— 0.00元 /斤 500 克 /斤 0.00元 清水 100% 0.00元 200克 0.00元

4.9L海天金标生抽 海天 佛山 拼多多 230318 45.95元 /桶 4900 毫升 /桶 克/ 升 4.08元 净生抽 100% 4.08元 500克 4.08元
4.9L海天草菇老抽 海天 佛山 拼多多 230318 50.00元 /桶 4900 毫升 /桶 克/ 升 4.44元 净老抽 100% 4.44元 30克 0.27元
4.9L海天蒸鱼豉油 海天 佛山 拼多多 230318 64.50元 /桶 4900 毫升 /桶 克/ 升 5.72元 净豉油 100% 5.72元 200克 2.29元

单晶冰糖 馋小玥 河北 批发市场 230318 24.90元 /袋 2500 克 /袋 4.98元 净冰糖 100% 4.98元 25克 0.25元
1kg丁点儿麻辣鸡鲜 丁点儿 成都 拼多多 230318 63.00元 /瓶 1000 克 /瓶 31.50元 麻辣鸡鲜 100% 31.50元 6.0克 0.38元
香料：八角 福小兵 广西 淘宝 230318 26.5元 /斤 500 克 /斤 颗/ 斤 26.50元 八角 100% 26.50元 10克 0.53元
香料：香叶/月桂叶 福小兵 安徽 淘宝 230318 13.8元 /斤 500 克 /斤 13.80元 香叶 100% 13.80元 3.0克 0.08元
香料：大片白芷 福小兵 安徽 淘宝 230318 17.8元 /斤 500 克 /斤 17.80元 白芷 100% 17.80元 1.0克 0.04元
香料：桂皮 福小兵 广西 淘宝 230318 12.9元 /斤 500 克 /斤 12.90元 桂皮 100% 12.90元 3.0克 0.08元
干红花椒粒 福小兵 陕西韩城 淘宝 230318 39.60元 /斤 500 克 /斤 颗/ 斤 39.60元 净红花椒粒 100% 39.60元 4.0克 0.32元
干青花椒粒 福小兵 四川 淘宝 230318 24.90元 /斤 500 克 /斤 颗/ 斤 24.90元 净青花椒粒 100% 24.90元 5.0克 0.25元

投料合计 1052克 9.09元
成品含盐量≤ 13.8% 0.5% 5.18元

以上原料可制作成品复制酱油≧

备

注

约24000

877克

配
料

采购
渠道

投料
质量

产地
投料
金额

约1150

，成品率 83.4%

原料单价品牌

成品调料/含盐量17.4%

净料
名称

每500克
换算单价

净料率

（注：含盐量相当于生抽的82.6%、相当于蒸鱼豉油的89.0%）

1）将以上全部原料倒入高压锅内；
2）大火烧开上汽后小火压制20分钟；
3）锅晾汽消后打开高压锅盖，滤渣留汁即成“复制酱油”。
注：热菜好吃可以是“一热三鲜”，而凉菜好吃，则需要其它的鲜香调料来补充，复制酱油可以在很多凉菜上应用；本款复制酱
油适用于“口水鸡、蒜泥白肉”等凉菜。

注：可参考抖音等视频网站介绍的同类菜品加工制作方法。

原料采购数据
每500克
净料单价

每500克老酱油成本

约1150

不计成本/计入费用类

约22000

成品调料/含盐量16.7%

成品甜度≤

核价
日期

制表：杨巍  更新：出品：满堂红菜品实验室

计算式：成品率 = 成品复制酱油质量÷全部净料投料合计×100%

约300

成品干制调料

成品干制原料

边角料叶管、绿葱芯

成品干制原料

约1150

成品调料/含盐量15.5%

投入净料数据

原料规格

洗净后带皮切片

菜名：②自制口水鸡老酱油
菜品标准配方成本卡 （别名：菜肴成本卡、菜肴标准质量卡）  成本卡每月更新一次，敬请关注

调
料

1瓶起售包邮

成品干制原料

中粒5斤/袋起售包邮

原料名称

原料净料初加工数据

成品调料/甜度100

类
别 原料净料

初加工方法

成品调料/含盐量21.7%

摘去老黄叶，留根须、切段

2023年4月2日制作：杨巍 2021年4月14日

成品干制原料

成品干制调料

制作工艺简介

表-1
类别：预制酱汤 日期：

450g顶好花生调味酱 顶好 东莞 淘宝 220601 7.25元 /罐 450 克 /罐 克/ 升 8.06元 花生调味酱 100% 8.06元 90克 1.45元
现磨批发纯芝麻酱 —— 武汉 额头湾市场 230318 85.0元 /罐 5000 克 /罐 8.50元 纯芝麻酱 100% 8.50元 210克 3.57元
自制姜葱菜籽油 230402 7.59元 /斤 500 克 /斤 7.59元 姜葱菜籽油 100% 7.59元 140克 2.12元
1L-白芝麻油 —— 江苏 拼多多 230318 16.29元 /壶 1000 毫升 /壶 克/ 升 8.82元 净芝麻油 100% 8.82元 60克 1.06元

投料合计 500克 8.20元
8.20元

1桶起售

——

菜品标准配方成本卡

每500克成品菜成本

原料净料
初加工方法

原料净料初加工数据
投料
质量

净料
名称

约923

成品调料/纯芝麻酱

2023年4月2日

原料采购数据

100.0%，成品率

采购
渠道

以上原料可制作成品菜≧

投入净料数据

制作工艺简介

1）花生酱比芝麻酱为3:7；
2）芝麻油比菜籽油为3:7；
3）分别将花生酱和芝麻酱混合均匀、芝麻油和菜籽油混合均匀，再将酱和油混合均匀。

注：可参考抖音等视频网站介绍的制作方法。

原料名称

需提前预制

产地 原料单价品牌

（别名：菜肴成本卡、菜肴标准质量卡）

计算式：成品率 = 成品菜质量÷主、配、调料净料投料合计×100%500克

备
注

成品调料/含淀粉等成分

每500克
换算单价

核价
日期

投料
金额

菜名：④调制口水鸡芝麻酱 出品：满堂红菜品配方成本网 制作：杨巍 2020年10月11日 制表：杨巍  更新：

净料率
每500克
净料单价

敬请关注最新版成本卡。

成品调料

类
别

调
料

约1218

原料规格与说明

表-1
类别：预制酱汤 日期：

煮鸡用原汤 230402 0.00元 /斤 500 克 /斤 0.00元 煮鸡原汤 100% 0.00元 500克 0.00元
自制煳辣子 230402 17.87元 /斤 500 克 /斤 17.87元 煳辣子 100% 17.87元 15克 0.54元

②自制老酱油 230402 5.18元 /斤 500 克 /斤 5.18元 自制老酱油 100% 5.18元 55克 0.57元
口水鸡用③老红油 230402 16.22元 /斤 500 克 /斤 16.22元 口水老红油 100% 16.22元 30克 0.97元
④调制麻酱 230402 8.20元 /斤 500 克 /斤 8.20元 调制麻酱 100% 8.20元 150克 2.46元

358g吉香居香辣酱 吉香居 四川眉山 拼多多 230318 10.90元 /瓶 358 克 /瓶 15.22元 净香辣酱 100% 15.22元 50克 1.52元
3L镇江恒顺香醋 恒顺 江苏镇江 拼多多 230318 19.89元 /壶 3000 毫升 /壶 克/ 升 3.14元 净香醋 100% 3.14元 50克 0.31元
500g云鹤食盐 云鹤 湖北 批发市场 230318 1.50元 /袋 500 克 /袋 60 袋/ 件 1.50元 食盐 100% 1.50元 30克 0.09元
散装白砂糖 散装 广西 批发市场 230318 3.20元 /斤 500 克 /斤 3.20元 净白砂糖 100% 3.20元 30克 0.19元
2kg莲花味精 莲花 河南周口 拼多多 230318 29.50元 /袋 2000 克 /袋 7.38元 味精 100% 7.38元 5.0克 0.07元

500ml幺麻子藤椒油 幺麻子 四川雅红 批发市场 230318 22.00元 /瓶 500 毫升 /瓶 克/ 升 23.91元 净藤椒油 100% 23.91元 25克 1.20元

投料合计 940克 7.93元
成品汁含盐量≤ 5.31% 0.53% ，醋酸≤ 0.32% ，食油≥ 5.85% 4.22元

出品：满堂红菜品配方成本网

原料名称

——

成品调料/含盐量11.38%

100.0%，成品率

成品调料

，甜度≤

原料单价

成本已计入鸡肉这里不计

制表：杨巍  更新：

自己提前预制

自己提前预制

醋酸浓度6%/盐0.66%

成品调料/含盐量96.9%

自己提前预制

幺麻子成品调料

原料采购数据

在煮鸡用的原汤内依次放入煳辣子、香辣酱、白糖、食盐、味精、藤椒油、调制麻酱、老酱油、镇江香醋，搅拌均匀即
可。

，老酱油≤

核价
日期

5.85%

940克

每500克
净料单价

菜名：自制口水鸡浇味汁 制作：杨巍

类
别

计算式：成品率 = 成品菜质量÷主、配、调料净料投料合计×100%

原料净料
初加工方法

注：可参考抖音等视频网站介绍的制作方法。

每500克
换算单价

4瓶起售

约1057

，含味精≤

菜品标准配方成本卡 （别名：菜肴成本卡、菜肴标准质量卡） 敬请关注最新版成本卡。

调
料

投料
金额

投入净料数据

约920

备

注

以上原料可制作成品菜≧

投料
质量

——

——

每500克成品菜成本

原料净料初加工数据

3.19%

净料
名称

净料率

成品调料

自己提前预制

50公斤/袋

需提前预制

原料规格与说明

2023年4月2日

产地
采购
渠道

制作工艺简介

品牌

甜度2.9%/含盐13.8%

2020年10月11日
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附件 5-2：由多套成本卡组成一个的菜品案例-范本 

用 5套成本卡组成的口水鸡成本卡↓ 

 

用 5 套成本卡组成的口水鸡成本卡↓ 

 

 

自制口水鸡老红油调料 

+ 自制口水鸡老酱油调料 

+ 自制口水鸡芝麻酱调料 

+ 自制口水鸡浇味汁 

= 用自制调料的口水鸡 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表-1
类别：禽类菜品 日期：

①白煮鸡边腿 230402 11.59元 /斤 500 克 /斤 11.59元 白煮熟鸡边腿 100% 11.59元 390克 9.04元

⑤口水鸡浇味汁 230402 4.22元 /斤 500 克 /斤 4.22元 口水鸡浇味汁 100% 4.22元 70克 0.59元

口水鸡用③老红油 230402 16.22元 /斤 500 克 /斤 16.22元 口水老红油 100% 16.22元 28克 0.91元

4 脱皮熟白芝麻仁 志萌 银川 拼多多 230318 49.50元 /袋 2500 克 /袋 1218 克/ 升 9.90元 熟白芝麻仁 96.6% 10.25元 2.0克 0.04元
5 小葱 —— —— 多多买菜 203020 3.50元 /斤 500 克 /斤 3.50元 小葱葱花 84.7% 4.13元 5.0克 0.04元
6 香菜/芫茜 —— 本地 菜场批发 230318 6.50元 /斤 500 克 /斤 6.50元 香菜碎末 55.0% 11.82元 5.0克 0.12元

投料合计 500克 10.74元

成品汁含盐量≤ 1.52% 0.07% ，醋酸≤ 0.04% ，食油≥ 6.42% 10.74元
餐盒规格 餐盒成本 实际装菜 菜品成本 成本小计

（毫升/盒） （元/套） （克/盒） （元/盒） 餐盒+菜品 毛利率80% 毛利率70% 毛利率60%

300圆餐盒 0.330元 165克 3.54元 3.87元 19.37元 12.92元 9.69元
450圆餐盒 0.340元 245克 5.26元 5.60元 28.02元 18.68元 14.01元
600圆餐盒 0.416元 330克 7.09元 7.51元 37.53元 25.02元 18.76元
500长方盒 0.350元 275克 5.91元 6.26元 31.29元 20.86元 15.65元
650长方盒 0.385元 355克 7.63元 8.01元 40.06元 26.71元 20.03元
750长方盒 0.395元 415克 8.92元 9.31元 46.55元 31.04元 23.28元

餐盒容积使用率为：

油汁调料占 ：

55%

每500克成品菜成本

2020年10月11日

78%

详见《白煮鸡边腿成本卡》

投料
质量

净料
名称

不同毛利率的菜品售价（元/盒）

——

原料净料
初加工方法

制作：杨巍

1

菜名：口水鸡①/用自制调料

备

注

2023年4月2日

原料名称

500克

成品浇味汁含盐量≤5.31%，含味精≤0.53%，老酱油≥5.85%，甜度≤3.19%，综合醋酸含量≤0.32%，食油≥5.85%

自己提前预制

采购
渠道

3

每500克
净料单价

每500克
换算单价

剪去香菜根须、改刀

，老酱油≤

自制调料/成品含盐5.3%

0.45%

入烤箱烘干烤熟

100.0%

原料采购数据
制表：杨巍  更新：

原料净料初加工数据 投入净料数据

201028测试↑：鸡边腿1只380克，煮熟放凉称重303克，成品率79.7%；210323测试↑：鸡边腿3只958克，煮熟称重853克，成品率89%；两次测试平均84.4%。

菜品标准配方成本卡

自己提前预制
2

类
别

（别名：菜肴成本卡、菜肴标准质量卡） 敬请关注最新版成本卡。

出品：满堂红菜品配方成本网

计算式：成品率 = 成品菜质量÷主、配、调料净料投料合计×100%

注↑：详见《自制口水鸡用老红油》成本卡。

投料
金额

以上原料可制作成品菜≧ ，成品率

注：可参考各网络平台介绍的同类菜品“视频”制作法。

固形物熟鸡肉占 ：

9.50元

产地
核价
日期

原料规格与说明品牌

生料进货

净料率

自己提前预制

原料单价

去掉小葱根须切葱花

22%

1）将煮熟鸡腿肉剁成1.5厘米的厚片装入餐盒；
2）淋入自制浇味汁；
3）淋入自制红油；
4）撒上熟白芝麻仁、葱花、香菜段即成。

制作工艺简介

，含味精≤ ，甜度≤0.82%
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附件 6：菜品原调料价格表-范本 

 

 

 

 

 

300g盒装鸭血 辉群 山东潍坊 美团优选 230315 1.30元 /盒 300 克 /盒 2.17元 切鸭血小条 95.0% 2.28元

韭菜 —— 本地 批发配送 221101 3.00元 /斤 500 克 /斤 3.00元 洗净韭菜段 109.5% 2.74元

自制家常炒菜油 230402 7.37元 /斤 500 克 /斤 7.37元 家常炒菜油 100% 7.37元
去皮蒜瓣/蒜米 散装 —— 批发市场 230320 3.50元 /斤 500 克 /斤 3.50元 蒜米剁蒜茸 94.0% 3.72元

老生姜 散装 —— 美团优选 230318 6.00元 /斤 500 克 /斤 6.00元 净生姜末 85.0% 7.06元
红小米椒 散装 —— 美团优选 230318 10.00元 /斤 500 克 /斤 10.00元 红小米椒圈 92.0% 10.87元

预制炒猪肉末 230402 15.08元 /斤 500 克 /斤 15.08元 炒猪肉末 100% 15.08元
清水 —— 自备 —— —— 0.00元 /斤 500 克 /斤 0.00元 清水 100% 0.00元

500g云鹤食盐 云鹤 湖北 批发市场 230318 1.50元 /袋 500 克 /袋 60 袋/ 件 1.50元 食盐 100% 1.50元
2kg莲花味精 莲花 河南周口 拼多多 230318 29.50元 /袋 2000 克 /袋 7.38元 味精 100% 7.38元

900g厨师乐鸡精 厨师乐 武汉 批发市场 230318 20.00元 /袋 900 克 /袋 11.11元 鸡精 100% 11.11元
227g玖味黑胡椒粉 玖味 武汉 批发市场 230318 18.00元 /袋 227 克 /袋 39.65元 黑胡椒粉 100% 39.65元
3L镇江恒顺香醋 恒顺 江苏镇江 拼多多 230318 19.89元 /壶 3000 毫升 /壶 克/ 升 3.14元 恒顺香醋 100% 3.14元
4.9L海天金标生抽 海天 佛山 拼多多 230318 45.95元 /桶 4900 毫升 /桶 克/ 升 4.08元 海天生抽 100% 4.08元
25kg大成玉米淀粉 大成 辽宁锦州 拼多多 230318 149元 /袋 25000 克 /袋 2.98元 1:3水淀粉 400% 0.75元
4.9L海天草菇老抽 海天 佛山 拼多多 230318 50.00元 /桶 4900 毫升 /桶 克/ 升 4.44元 海天老抽 100% 4.44元

需提前预制

成品调料/含盐量17.4%

成品调料

原料采购数据

品牌原料名称 原料单价

醋酸浓度6%/盐0.66%

需提前预制

去皮，切剁姜末

含味精40%/含盐38%

不计成本/计入费用类

用油将无皮五花肉末炒熟

原料净料初加工数据

原料规格与说明
每500克
净料单价

净料
名称

净料率

——

成品调料/谷氨99.9%

采购
渠道

核价
日期

去蒂后顶刀切6毫米圈22个/50克

约1057

约1150

约1150

干淀粉加3倍清水调匀

成品调料/含盐量16.7%

成品调料/含盐量96.9%

摘后泡洗、沥水切段

每500克
换算单价

含盐量≤0.69%

切去蒂头、剁成茸

改刀成小指粗的条

221227测试↑：盒装鸭血标重300克/盒；从盒中取出后称重285克，纵向改刀切两半、再改刀切成条形小块，焯水沥水后称重268克，成熟率89%

10袋/箱批发

产地

200924测试：购（未泡水干的）小韭菜221克，去残叶老梗后称重196克，净料率88.7%；浸泡水洗、沥干水分1小时后称重242克，洗净沥水净料率109.5%。

10袋/箱批发

原料净料
初加工方法
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附件 7-1：菜品试验数据及制作工艺说明-范本 

菜品名称：番茄炒鸡蛋  /测试日期：2020 年 10 月 15 日  /菜品试验：杨巍  /编写数据：杨巍，编写日期：2020 年 10 月 18 日 

序号 类别 原料、调料、品牌、名称 试验前称重 试验后称重 实用量称重 制作工艺说明↓ 

1 主料 番茄 2 个 441 克，净料 417 克 克 克 净料 417 克 1）锅内放油烧热，倒入打散的鸡蛋液、

炒至滑嫩装盘； 

2）锅内放油烧热，加入番茄块翻炒，

加入盐和味精，炒至番茄软烂后倒入

已炒好的鸡蛋；翻炒均匀后即可。 

2 配料 净鸡蛋液（3个洋鸡蛋） 克 克 净料 152 克 

3 调料 自制姜葱花生油 140.5 克 118.5 克 22 克 

4 调料 食盐 137.5 克 133.0 克 4.5 克 

5 调料 味精 93.2 克 90.2 克 3.0 克 

6   克 克 克 

7   克 克 克 

8   克 克 克 

9   克 克 克 

10   克 克 克 

11   克 克 克 菜品装餐容积率测试↓ 

12   克 克 克 

 

13   克 克 克 

14   克 克 克 

15   克 克 克 

16   克 克 克 

17   克 克 克 

18   克 克 克 

19   克 克 克 

20   克 克 克 

实际投料合计→ 598.5 克 装餐 485g÷餐盒 750ml×100%≈65% 

以上原调料经过烹制后，实际得到成品菜（称重）：  505 克，成熟率 84.4 %，菜品装餐容积率 65 % 
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附件 7-2：菜品试验工作图-范本（原调料使用前后称重，得到实际使用投料质量） 

 


