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1　海底捞企业经营概况

海底捞是一个立足于中国，面向全球的大型餐饮业

连锁店。2021年，海底捞新开业1597家门店，较2019年

593家增加62.86%，从2019年的4.8下降到了3个百分点。

2021年，共有635家门店，2019年245家；同城门店的日

均营业额为96亿元，而到了2018年则达到63亿元；同一

家门店的日均营业额为8.4800元，2018年为14.3700元，

同期的营业额为3.4次/天，2018年为5.2次/天。新店的

转化速度，同样是赶不上的。新店在2021年的翻转比率

为2.3、新店的翻转比率为3.1、旧店为3.9、旧店4.9。与

2019年的业绩比较，2021年的海底捞营收增长缓慢，但是

在转化效率上，并没有实现理想的增长，还有就是由于新

店的发展太快，导致营收跟不上，以及总体的支出疲软。

海底捞的营业额、日均营业额、同店的整合度等方面都有

了显著的下滑，而海底捞的门店数量也达到了一千多个，

这对于今后的收入增长来说，无疑是一个巨大的考验。

2　制约海底捞盈利能力成因分析

2.1 市场竞争压力较大
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随着火锅行业的竞争日益激烈，海底捞经营的核心

业务将面临更大的压力。

第一，竞争对手激增，实力强劲。随着我们国家的

发展和对外开放，国外许多的快餐连锁店和其他的餐饮

业公司也开始在中国开设了自己的分店，在此期间还进

行了多种火锅市场的销售，在国内市场有很大的影响，

比如韩国部队火锅，韩国的泡菜火锅，日本的料理，英

国的巧克力罐头等等，这些都深入国内年轻人的喜爱。

在国内，各地都有不同的火锅特色，例如广东的牛肉火

锅，四川的麻辣火锅，甘肃的羊肉火锅等，同时，国内

的本土火锅也将导致国内的巨大市场需求分流，使得国

内的海底捞在市场上面临着更大的市场变化。

第二，高度的同质性竞争。国内的海底捞火锅，和

国内大部分的火锅公司，在装修上有很大的不同，但火

锅的口味，菜品，相关服务都大相径庭。不管是原料、

原料还是具体的加工方法，都没有明显的差别。因为海

底捞注重服务品质，在海底捞的消费费用相对于普通的

小众火锅，价格过高，大部分消费者更愿意选择口味，

产品类似的小众火锅，用户粘性不高，从而影响国内海

底捞的发展。

2.2 成本控制不到位

在内部，海底捞的人力资源消耗已经成为其经营成

本中的一个主要因素。众所周知，海底捞的员工薪水高，

待遇好，这是因为他们要具备职业道德，积极地工作态

度，员工不断的努力，具备优秀的服务态度，这些要求

都来源于公司的决策。员工是公司的基础，企业也是员

工的依靠，二者相辅相成，人力成本的增长不是一家公

司能够掌控的，因此，海底捞必须要做好充分的准备，

才能让员工们的工资得到提升，但即便如此，面对激烈

的市场竞争，海底捞也不敢保证自己一定能留住或者招

聘到更好的员工。优秀员工的最直接需求就是工资的提

升，所以海底捞很有可能会提高人力成本，以留住更好

的人才，而服务业是一个完全竞争的产业，海底捞很难

靠提升产品的售价来补偿劳工成本，因此内部人力资源

成本的提升，削弱了海底捞的盈利能力。

在外部，海底捞拥有自己的原材料供应商，在原材

料上应该会占据更大的便宜，不过，经过调查和分析，

海底捞的原材料成本并不便宜。从 2015 年开始，海底捞

的各种成本都在增长，特别是原材料和人力成本上，相

较于肯德基、麦当劳、德克士等处于高成本状态。在

2021 年，海底捞采购哺哺原材料的资金在总成本中达到

30%，而肯德基、麦当劳、德克士等连锁餐饮采购原材

料成本都在 25% 以下。在保证原料质量的前提下，如何

在保证产品质量的同时，减少原料的价格，成为了海底

捞公司的一个重大问题。

2.3 内部控制体系不完善

从当前国内经济和商业发展情况来看，大部分公司

都有自己的内控和经营管理体系，并且正在逐渐地得到

改善。海底捞自身也已制定了一套完善的内控体系，但

仍有很多问题，比如，公司管理层对公司治理的重视程

度不够，对其执行法规的执行也不够严格。另一方面，

由于海底捞公司的内部管理技术和现行的各项管理体系

是互相抵触的，很可能导致公司的管理体系和公司的管

理体系之间产生了冲突。

其次，海底捞内部控制体系的健全和规范化难以保

障，同时也会造成公司的内部财务问题。另一方面，在

海底捞的内部治理体系建设中，由于缺乏规范和标准，

缺乏有效的监管指引，在执行中未能有效地处理好公司

自身的财务问题，造成了公司在执行中存在的一些不规

范的问题。而且海底捞的内部监督人员也无法按照规定

来处理问题，所以在建立公司的时候，存在着许多问题，

因此要做到“防微杜渐”，这是中国传统的教育理念，必

须要时刻掌握，否则就会导致公司内部和外部的资金监

督缺乏统一的监管。

3　提升海底捞盈利能力的建议

3.1 挖掘市场需求，调节业务结构

海底捞注重提高客户服务满意度，要求员工在发展

过程中充分挖掘和理解顾客的需求，并根据顾客的需求

适当地进行适当的变更和添加，积极地添加顾客所要求

的高品质产品，使顾客感受到家的温馨，从而提高顾客

对饭店的满意程度。在用餐环境方面，通过引进现场乐

团等方式来提升餐厅的就餐氛围，以及为客人们的点菜、

唱歌等，让客人们更加满意。海底捞重点在油碟、水果、

米饭、粥等衍生商品上做文章，提供免费的自助餐，顾

客可以自由选择、选择自己喜欢的食物，这样的用餐方

式既能满足顾客的挑剔，又能满足传统消费者相对消极

的用餐形态，更能符合消费群体口味化的要求。

海底捞要做的，就是在各地找到合适的位置，然后

在新的门店上投入更多的资金，比如新的餐厅，比如海

底捞，或者根据市场的需求，开发一些新的商品。至于

新开店的选址，除了要把重点放在人流较多、规模较大

的商圈上，还要加大对高校、高密度、高餐饮需求的住

宅区的投资，以及从高档地段引进新的店铺，扩大利润，

提高盈利能力。同时，各区域的新店铺的布局也要有一

定的地域特色，在商品供应上要根据本地的消费特征和

顾客的特征进行适当的调整和革新。它还可以与餐厅的
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创新相结合，提高顾客的吸引力，帮助公司提高竞争优

势，提高利润。

3.2 强化成本管理，减少成本开支

首先，要简化岗位结构，明确岗位的划分，尽量做

到人与岗位的匹配，合理使用岗位，避免人才流失。这

就需要海底捞在招聘员工时，要充分考虑到他们的工作

性质，比如工作能力、专业水准、将来的事业计划以及

对公司的期望值。海底捞公司必须建立一套完善的员工

训练方案，该方案包括四个层面：道德品质、专业技术、

企业发展和事业规划。在入职前，海底捞公司需要对其

进行培训，然后根据每月、季度和每年的业绩，对其进

行对比和分析，从而得出其绩效。

其次，原材料的购买是控制原材料的首要环节，它

能直接决定餐饮公司的运营绩效。第一，在购买环节，

厨房厨师部的负责人要填写采购单，保证库存中的原材

料符合实际的要求，并向采购部发出订购指令；如果某

些配料长期不需但已经满足了最低的营业要求，则可以

把采购单交给仓储部；第二，在定价审核上，可以向财

务部规定特别的定价。经理负责对采购的原材料进行调

研和对比，并每月召开一次定期的价格讨论会。采购部、

财务部、仓储部分别派出一名主管，在会上将有关的市

场价表列出来，供财务部和仓经理查阅。通过与采购部

和供货商双方的磋商，达到双赢的效果。

3.3 加强内部控制，降低风险

内部控制和企业盈利能力没有直接关系，但是内部

控制一旦不当，对企业将是一次性的致命打击。建立全

方位涉及各部门的内控监督体系，例如电子通信系统等，

这样就能够保证有关的点位能够得到及时的反馈，就能

够主动出击，同时也可以做到非常快速有效准确的对相

关故障点位或者相关风险点做出一个合理的把控，避免

相关的职责以及权限被跨，防止相关的程序遭到破坏。

这些都是违反规定的相关行为，应该及时控制和制止。

并且因为电子控制系统的机械性无法与实际人工相比拟

的智能化。在管制把控过程中会留下不可挽回的痕迹，

所以在现实的操作过程中，要学会把控、回访、回放、

也能够进行相关检查能够有效减少人为违规操纵因素。

海底捞能够从这三方面提升其应对因膨胀而形成的

巨额债务经营风险的力量。首先，要为企业营造良好的

财务管理环境。在经济大发展环境变化的大影响作用下，

要自觉主动的加强中小企业债务风险的管理防范意识，

其次是要注重培养中小企业基层的高级经营管理人才和

高级财务会计人才自身的企业债务风险意识，使他们了

解海底捞的整体状况和现状，对负债风险有一个全面的

了解。从增长规模上看，这部分现金流量余额显然无法

弥补长期债务。所以，海底捞公司的最高层管理者和基

础财务和管理咨询审计师都应从更长期发展的战略视角

来思考这个问题，更全面客观准确全方位多角度地来认

识整个公司未来的财务发展的趋势，认识整个公司未来

的财务长期的负债和经营的风险，所以，海底捞公司的

高层管理人员和高级基础财务和管理咨询审计师都应从

更长期财务发展战略的战略角度来思考这个问题，更全

面客观准确多方位全面多角度地来认识整个公司未来的

财务发展的趋势，认识整个公司未来的财务长期的负债

和经营的风险。

4　总结

本文认为，在后疫情时代背景下，餐饮企业通过连

锁经营、标准化、个性化服务等方式，提高了公司规模

和服务质量。然而，随着市场的日益激烈，海底捞的盈

利能力也在逐渐减弱。海底捞在发展过程中出现市场竞

争压力较大、成本控制不到位、内部控制体系不完善的

情况，严重制约其利润的提升。所以，在未来的发展过

程中，海底捞需要根据自己的实际状况，制定相关方案

来提高自己的盈利能力。

第一，海底捞是我国内地知名度较高且规模较大的

餐饮主业上市公司，近年来海底捞在全国的连锁店增多、

其服务营销为基础的系列营销带动了海底捞的发展，也

创造了比较好的餐饮利润。

第二，运用盈利能力指标、同行业领先企业盈利能

力对比，对海底捞的盈利能力进行财务效应的研究，同

时对海底捞的利润结构进行了详尽的分析，发现海底捞

目前的盈利结构仍存在一定的缺陷。

参考文献：

[1] 崔屹峰 . 中国乳品企业盈利能力分析 [J]. 农场经济

管理，2021

[2] 田京鑫 . 上市公司盈利能力分析——以格力电器

为例 [J]. 经贸实践，2021

[3] 郑志平 . 公司盈利能力综合评价及其主要影响因

素分析——以化肥上市公司为例 [J]. 商业会计，2021

[4] 姜晨 . 股份公司盈利能力调查研究——以 BT 股份

公司为例 [J]. 西部财会，2021

[5] 赵婷，孙光辉 . 我国零售业上市公司盈利能力影

响因素研究 [J]. 现代商贸工业，2021

[6] 王郭歆，赵冬梅 . 我国食品行业上市公司盈利能

力及影响因素分析 [J]. 现代商业，2020

[7] 陈云岗 . 关于中小餐饮企业改进服务的思考 [J]. 全

国商情（经济理论研究），2020


