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[摘  要] 在当前餐饮市场竞争日益激烈的背景下,成本控制成为提升企业竞争力的关键因素之一。本文

以海底捞公司为案例,海底捞是中国火锅行业的领军品牌,面临着原材料价格波动、人力资源成本上升以

及运营效率压力等挑战。本文通过深入分析海底捞的成本结构与管理现状,运用财务分析、流程优化等

多种方法,旨在探究有效的成本控制机制及优化策略,以期提高海底捞的成本效益和市场竞争力。研究成

果表明,在全面全过程成本管控理论和精细化成本管控理论的指导下,通过综合运用多种管理工具和方

法,可以有效应对成本上升的压力,进而在竞争激烈的市场环境中保持企业的竞争优势。本文的研究不仅

为海底捞提供了一套系统的成本控制及优化策略,也为同行业其他企业提供了一些参考。 
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[Abstract] In the context of increasingly fierce competition in the catering industry, cost control has become 

one of the key factors to enhance corporate competitiveness. Taking Haidilao as a case study, this paper 

examines the company, a leading brand in China's hot pot industry, which faces challenges such as fluctuations 

in raw material prices, rising human resource costs, and operational efficiency pressures. Through an in-depth 

analysis of Haidilao's cost structure and management status, this paper employs various methods including 

financial analysis and process optimization to explore effective cost control mechanisms and optimization 

strategies, aiming to improve Haidilao's cost efficiency and market competitiveness. The research findings 

indicate that under the guidance of comprehensive full-process cost control theory and refined cost control 

theory, the integrated application of multiple management tools and methods can effectively address the pressure 

of rising costs, thereby maintaining the company's competitive edge in a highly competitive market 

environment. This study not only provides Haidilao with a systematic set of cost control and optimization 

strategies but also offers valuable references for other enterprises in the same industry. 

[Key words] Haidilao; cost control; comprehensive whole-process cost control theory; refined cost control 
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引言 

餐饮行业是我国国民经济中的重要支柱,餐饮企业可以为

社会提供就业岗位、增加税收,最主要的是可以为我国实体经济

的发展起到重大作用。海底捞作为我国餐饮行业的巨头,服务质

量与用户口碑遥遥领先,也得益于海底捞良好的成本控制工作。

但想要保持住企业的良好发展趋势,就要及时调整成本控制的

方法,在竞争中获得优势。本文通过对海底捞公司多个方面、多

种流程的成本进行分析,在全面全过程成本控制理论与精细化

成本控制理论的指导下,给出一些成本控制的建议与优化策略。 

1 背景分析 

1.1行业特点 

我国餐饮行业的营业额一直保持着较强的势头。据统计,

近五年来,我国餐饮业每年都以较高的速度增长,证明我国餐饮

市场发展态势良好。 

1.2公司介绍 

海底捞公司于1994年成立,历经二十余载,由20世纪末期四

川著名火锅店,发展为海底捞国际集团,成为享誉世界的餐饮集

团,在世界各地开有935家分店,成为中国百强火锅连锁企业。 
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2 海底捞成本控制现状 

海底捞运用了新的科技,建立了一个信息化的价值链网络,

来满足人们对美食的需要。在降低人力、物力等方面的成本压

力的同时,也将商品和服务的品质进行了改进,为消费者提供了

一个更好的就餐体验。海底捞通过信息化手段和大数据等手段,

对智慧餐厅进行了构建,并对SaaS系统、会员APP等数字化信息

服务系统进行了开发,使其不能局限于传统的经营方式,而要追

求信息化的运营,提高管理的效率。 

海底捞对传统的管理模式进行了升级和优化,采用了新型

的设备,让门店在各方面的管理效率得到了提高,主要包括：采

用了一套全新的、企业自主研发的智能厨房管理系统,对厨房进

行了统一的管理。通过该系统的应用,可以实现对企业的动态采

购信息的采集、共享和利用,并有效地与上游和下游的供应商进

行有效地交互。其次,通过科技手段,海底捞对传统的配送过程

进行了改造,在公司的日常运作中引入了送菜机器人、自动分拣

机、机器人手臂等设备,节约人力资源,提高运作效率。除对厨

房管理及服务程序进行革新外,还自行开发了餐具回收机器人。 

3 海底捞成本控制中存在的主要问题 

3.1门店过度扩张 

截至2023年年末,全球门店总数达1374家,由于门店的过度

扩张,造成了一些店面选择位置的错误,优秀的店长缺乏,企业

文化的缺失等。最大的问题就是,海底捞的固定成本被大幅提升,

这让海底捞付出了巨大的代价,才能维持这么多店铺的运营。同

时存续时间较长的餐厅创收能力下降,新开餐厅收回成本的时

间被拉长。 

3.2过度注重原材料与加工成本的降低,忽视了质量监督 

海底捞公司注重后厨管理以降低原材料成本和加工成本的

同时,却忽略了营业地点的卫生状况和原料的品质。政府部门约

谈了海底捞公司违反规定的消毒记录和不符合标准的原材料的

质量,责令其在后厨实行透明化、透明化和信息化,并责令其整

改。海底捞公司作为餐饮行业的巨头,数次出现的食品质量问题,

也在不断破坏着消费者对海底捞公司的印象,这就造成了一些

严重的问题,比如经营利润大减,客户流失等。 

3.3人工成本未得到有效节约 

海底捞的薪酬制度并没有让员工产生归属感和忠诚度,并

且海底捞公司缺少有效的员工激励政策,从而使员工在工作中

表现不积极,工作效率降低。而且海底捞公司对于员工的培训和

培养没有明确的规定,员工的个人发展空间受限。同时海底捞公

司对一线服务人员的薪酬也没有设定一个明确的标准,从而导

致一线服务人员离职较多。 

4 针对以上问题的优化策略 

4.1采用“啄木鸟计划”,解决门店过度扩张的问题 

海底捞公司的“啄木鸟计划”是一个旨在提高门店的运营

效率,内部管理和提升消费者满意度的经营计划。 

餐饮行业对流动资金有着高需求,充足的流动资金是餐厅

的运营,食品的采购等环节的保障。海底捞企业为了更好地经营,

采取了“啄木鸟计划”,在精细化成本管控理论的指导下,其主

旨是减慢扩张步伐,变攻为守,由快速扩张火锅餐厅规模转向精

细化运营现有存量火锅餐厅,从向规模要增长转为向运营要业

绩。海底捞公司的做法给餐饮行业的其他企业提供了启示：企

业的扩张必须有理性的规划,要有准确的研究,不要盲目地扩

店。企业要从拓展的目标出发,制订战略发展目标。在制订企业

扩张策略时,要以长期为基础,不能只追求眼前的利润,要避免

因过度融资而造成资金流动的枯竭。 

4.2全面参与,加强质量监督 

在全面全过程成本管控理论的指导下,成本控制需要公司

全体员工的参与。第一,要求员工每天记录并统计所有的资料,

包括原材料的采购,材料的使用,消耗等。第二,建立岗位责任制,

对各岗位员工的工作进行详细地划分,通过具体责任到人来规

范每个岗位的工作,增强企业职工的责任感。 

在全体员工参与成本控制的同时,也需要全过程全面的成

本管控。要对采购各个环节进行严格的控制,要建立一套从基层

到管理层的严格的审批程序,并且要按照公司的实际情况来制

定采购计划,对数量、种类等进行详细的规定。最后,在采购食

品原材料的时候要做到谨慎挑选,避免单一进货渠道,选择质量

最好,价格最实惠的食品原材料以降低成本,增加成本控制。 

4.3优化餐厅人力资源结构,有效节约人力 

为了与人工智能系统更好地合作,管理层可以通过构建数

字模型结合精细化成本管控的理论对海底捞店面的员工结构进

行优化。例如通过科学化运用精细管理工具建立一个数字模型,

求出了在送餐机器人不停地工作时,在就餐高峰时段,各个就餐

区域需要的人力,并根据计算的结果来分配员工。防止因人力不

足而造成人员闲置,提高 人工智能系统的工作效率及客户满意

度,从而实现节省人力资源的期望结果。同时找出相比员工,人

工智能更适合的工作。 

海底捞管理层应对员工的培训和培养做出明确的规定,释

放员工的个人发展空间,允许员工自由发展,将每个员工都安排

到最适合他的岗位上。同时海底捞公司要对一线服务人员的薪

酬设定一个明确的标准,来保证员工的工作积极性和忠诚度。 

4.4加强员工激励制度建设,激发员工工作热情 

海底捞可以通过实施股权激励计划来提高员工的积极性。

股权激励计划是指公司为了增强员工对企业的认同感、归属感

以及忠诚度等目的,采取股票期权、限制性股票等形式给予员工

一定数量的股票和股权收益激励的一种企业激励制度。通过

实施股权激励计划来提高员工的积极性,可以让员工与企业

建立一种共同利益关系,从而有效地降低员工流失率,增加企

业竞争力。 

为了让全体员工来参与企业的成本控制,激发他们对公司

成本控制方案的热情,海底捞建立了相应的激励考核制度,对表

现优异的员工给予一定的奖励。而且,在考核的时候,还会按照

每个人的职责来制定相应的指标,将成本控制的比例放在第一

位,在关键岗位上的权重会增加,在业绩考核中也会增加一些有
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其他辅助职能的人,但是所占的比例很小。例如,对餐厅的服务

人员的绩效考核比较宽松,更多地关注其在日常工作中的成本

控制举措,而对餐厅的负责人和管理层,要对其成本控制的效果

进行严格的评估,并定期设定成本控制目标。 

5 结论和建议 

5.1结论 

文章通过对我国餐饮行业发展现状的分析,指出了餐饮行

业经营管理中所存在的问题与缺陷,并对餐饮行业经营管理提

出了几点看法。本论文的研究旨在为我国的餐饮企业寻找一种

适合我国国情的,能有较强竞争力的一种新思路和方法。以市场

为导向,扭转局面,达到有效的成本控制。文章以海底捞公司作

为案例,得出了一些结论。 

成本控制是一个复杂的系统工程。餐饮企业的成本受到诸

多因素的影响,其中某一方面出了问题,就会影响到其生存和发

展。这就要求经营者不仅要具备一定的专长,还要对环境和人员

等可变因素具有敏感的感知能力,这将直接关系到餐饮企业的

生存和发展。参与管理和服务的每个人都具有随机性和主观性,

这就需要企业的管理者能够通过精细化成本控制理论,来管理

和预测这些不可控的因素,使员工的积极性最大化。 

5.2建议 

企业应在采购活动中应加强管理与计算,确保原材料库存

可以在保质期内消耗完,减少因原材料食品过期等原因影响成

本控制。同时,应加强在仓储过程中对原材料食品的质量监督与

管理,提高需求预测能力和物流存储能力,保证食材充足供应,

而不会过度消耗资源。 

通过培训人才、提供高质量的服务来提升客户的满意程度,

海底捞将成本控制和战略开发的概念相结合。海底捞的直接销

售方式则具有较强的后发力。为此,餐饮企业应充分意识到精细

化成本控制的重要意义,拓展视野。从而在控制成本的同时,形

成了自己的特色,从而确立了企业的长远竞争优势。 

重视大数据人工智能,构建信息价值链,完善成本控制体

系。在信息化的今天,成本控制离不开海量的数据支持。海底捞

在建立智慧餐厅的过程中,通过运用数字化的信息服务系统,将

线上与线下的数据进行链接,将供应端与消费端进行整合,使餐

饮公司的各个领域都能有效地结合在一起,从而提高企业的管

理和运作效率。因此,建立新型的信息成本控制平台,进行信息

化建设,实现有效的资源共享,是当前我国餐饮业发展的必然选

择。还要建立一套与之相匹配的成本评估体系,用以对成本控制

改善工作的进度、效果进行评估,从而确定下一步的成本控制的

目标,保证成本控制工作的高效执行。在制定一套行之有效的评

价体系时,海底捞立足于自身,以员工的付出与客户满意为基础,

对其进行评价。所以,其它的餐饮企业也应该建立自己的评价体

系,提高员工对成本控制的认识,提高他们的工作热情,以此来

减少企业的经营成本。 
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