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一、绪论1

（一）研究背景

餐饮行业作为民生服务业的核心板块，在国民经济

中占据重要地位，但长期面临“三高一低”（高房租、高

人力、高食材成本、低利润）的行业困境。据《餐饮产

业蓝皮书：中国餐饮产业发展报告（2024）》数据显示，

国内餐饮企业平均净利润率不足 8%，其中食材成本占营

收比重达 35%-40%，人力成本占比超 20%，传统经验式

管理模式已难以应对日益激烈的市场竞争 [1]。与此同时，

人工智能、大数据、物联网等智能数据技术的快速迭代，

为餐饮企业突破成本管控瓶颈提供了技术路径。从海底

捞的“云上捞”战略到西贝的数智化中台建设，头部餐

饮品牌的实践证明，智能数据技术已成为重构餐饮成本

管控体系的核心驱动力，行业数字化转型从“可选项”

变为“必答题”[2]。

（二）研究意义

理论层面，本研究将智能数据技术与餐饮成本管

控的业务场景深度结合，构建“技术 - 流程 - 成效”的

分析框架，填补了餐饮行业数字化成本管控理论体系
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的空白 [3]。实践层面，研究总结的技术应用方法与典型

案例，可为不同规模餐饮企业提供可复制的降本增效方

案，助力行业整体提升盈利水平与抗风险能力。

（三）研究方法与创新点

本研究采用文献研究法与案例分析法相结合的方式，

通过梳理行业蓝皮书、企业实践报告等资料，提炼智能

数据技术的应用逻辑；同时选取海底捞、西贝等标杆企

业为研究对象，验证技术应用的实际成效。创新点在于

从全业务链路视角，拆解智能数据技术在采购、库存、

后厨、营销等环节的协同管控机制，而非单一环节的技

术应用分析。

二、智能数据技术在餐饮企业成本管控中的核心应

用方法

餐饮企业成本管控涉及供应链、后厨运营、营销服

务、财务管理四大核心环节，智能数据技术通过数据采

集、分析、决策的全流程赋能，实现各环节成本的精细

化管控，其具体应用方法可分为以下四类：

（一）供应链环节的智能协同管控

供应链成本是餐饮企业的核心成本，占比超总成本

的50%，传统供应链存在需求预测不准、库存积压、供应

商管理粗放等痛点，76.3%的连锁品牌仍依赖Excel管理供

应链，月度报损率高达8.2%。智能数据技术通过构建一

体化供应链数据中台，实现从采购到配送的全链路管控：

·智能订货与需求预测：依托大数据算法整合历史

销售数据、天气、商圈活动、节假日等 12 维变量，建立

动态需求预测模型。如观远科技为连锁餐饮企业搭建的

智能数据技术助力餐饮企业成本管控的方法与成效分析
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摘　要：餐饮行业长期受“三高一低”行业困境制约，传统经验式管理模式已难以适配市场竞争新态势，智能数据

技术成为餐饮企业突破成本管控瓶颈的关键抓手。本文采用文献研究法与案例分析法，从供应链、后厨运营、营销

服务、财务管理四大核心环节，系统拆解智能数据技术在餐饮成本管控中的具体应用方法，并结合海底捞、西贝等

标杆企业的实践案例，从量化与质化两个维度分析技术应用成效。研究表明，智能数据技术可有效降低餐饮企业供

应链成本、人力成本等核心成本，推动企业实现从经验决策到数据决策的管理模式转型，同时构建起规模化扩张与

差异化竞争的核心壁垒。针对中小餐饮企业技术应用门槛高、数据安全风险等现存问题，本文提出轻量化技术方案、

全流程数据安全体系等优化建议，为餐饮行业数字化降本增效提供理论参考与实践范式。
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“智能订货引擎 2.0”，可自动计算各门店最优补货量，误

差率低于 5%，帮助某茶饮品牌降低原材料损耗率 23%，

采购响应速度提升 40%。

·物联网库存实时监控：通过在仓储环境部署温湿

度传感器、RFID 标签等 IoT 设备，实现食材库存数据的

分钟级更新，对临期食材自动预警，保障食材新鲜度的

同时减少浪费。海底捞将进销存系统迁至 OB Cloud 后，

实现 1300 家门店库存数据强一致性，食材周转率大幅提

升，从源头降低了库存积压成本。

·供应商动态评估：建立供应商数据评估体系，实

时采集供应商的交货准时率、食材合格率、价格波动等

数据，实现供应商的动态筛选与淘汰，增强采购议价能

力，降低采购成本。

（二）后厨运营环节的精准化管控

后厨运营的人力损耗、能耗浪费、菜品报损是餐饮

企业的隐性成本，智能数据技术通过流程数字化与算法

优化，实现后厨成本的精准管控：

·智能排班与人力优化：基于门店客流数据、订单

峰值时段等信息，通过 AI 算法生成最优排班方案，平衡

人力成本与服务质量。某中式快餐品牌通过智能排班系

统，人效提升 47%，人力成本占比下降 5.2 个百分点。

·AI 能耗管理：通过智能电表、水表等设备采集后

厨能耗数据，结合门店运营时段进行能耗分析，识别能

耗浪费节点。如连锁火锅品牌通过能耗智能监测系统，

单店月均能耗成本降低 12%。

·菜品损耗数字化监测：通过后厨称重设备、出餐

系统的联动数据，精准统计菜品加工损耗率，结合销售

数据优化菜品分量与备料方案。西贝通过数智化中台实

现后厨备料的精细化管理，降低人为误差导致的食材浪

费，为规模化扩张奠定基础。

（三）营销服务环节的精益化管控

传统餐饮营销存在投放盲目、客群定位不准等问题，

导致营销成本高、转化效率低，智能数据技术通过用户

数据的深度挖掘，实现营销成本的精益化管控：

·会员标签体系与精准营销：构建多维度会员标签

体系，整合消费频次、菜品偏好、客单价等 200+ 用户行

为数据，实现精准触达。西贝通过会员标签体系优化营

销方案，会员复购率提升 18%，降低了无效营销投入。

·动态定价与促销优化：基于市场供需、竞品价格、

用户敏感度等数据建立动态定价模型，平衡客单价与销

量。某上市餐企通过观远科技的动态定价模型，促销品

毛利率提高 11 个百分点，客单价拉升 19%。

·服务流程数字化降本：通过智能排号、自助点餐

等系统减少人工服务环节，海底捞 2019 年完成订餐排号

系统云化升级，有效应对业务高峰压力，降低高峰期服

务人力成本。

（四）财务管理环节的实时化管控

传统餐饮财务管理存在数据滞后、核算效率低等问

题，智能数据技术通过财务数据与业务数据的实时联动，

实现成本核算的高效化：

·全链路成本实时核算：搭建财务数据中台，整合

采购、库存、销售等业务数据，实现成本的自动归集与

核算。安徽工程大学食堂通过智慧监管系统，实现毛利

率一键“秒成”，大幅降低人工核算成本。

·技术架构整合降本：通过云数据库实现技术栈的

统一管理，降低系统维护成本。海底捞采用 OB Cloud

的原生多租户架构和高压缩技术，存储压缩率达 70%-

90%，HTAP 混合负载能力使实时分析算力提升 45%，整

体数据库使用成本（TCO）下降 50%。

三、智能数据技术助力餐饮企业成本管控的成效

分析

（一）量化成效：成本降低与效率提升

1. 供应链成本显著下降

智能数据技术通过优化库存周转与采购流程，大幅

降低供应链成本。海底捞进销存系统上云后，食材周转

率提升 30%，库存积压成本降低 25%；采用观远智能补

货系统的连锁品牌，库存周转天数从行业平均 35 天缩短

至 19 天，采购成本节省 23%。中国连锁经营协会数据显

示，采用智能供应链系统的品牌，平均供应链成本占比

下降 4.2 个百分点。

2. 运营效率提升带动综合成本下降

后厨与人力的智能化管理实现人效与坪效的双重提

升。西贝通过数智化中台实现 150 多张核心业务报表的

自动生成，每月节省 158 人天的报表制作工时，管理效

率提升 60% 以上；某中式快餐品牌通过智能排班与流程

优化，翻台率从 2.8 提升至 4.1，单店月均增收 2.7 万元，

人力成本占比下降 5.2 个百分点。

3. 盈利水平持续优化

成本管控的成效最终体现在盈利指标的改善上。采

用观远数据系统的连锁餐饮品牌，平均净利润率提升 5.8

个百分点；海底捞通过数字化升级，在门店规模超 1300

家、年服务顾客 4.15 亿人次的体量下，仍保持稳定的盈

利水平，技术投入带来的成本下降成为其规模化扩张的

核心支撑。
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（二）质化成效：管理模式与核心竞争力升级

1. 实现从经验决策到数据决策的转变

传统餐饮管理依赖管理者经验，存在决策滞后、误

差大等问题。西贝通过搭建数据中台，管理层可通过手

机端数据看板实时掌握营收、外卖等核心指标，实现

“数据随身，决策随时”，管理模式从“凭经验”向“靠

数据”升级；海底捞基于会员系统的亿级数据，实现菜

品研发与服务优化的精准决策，如根据会员口味数据调

整锅底配方，提升用户满意度的同时降低试错成本。

2. 增强供应链韧性与品牌扩张能力

智能数据技术实现供应链的可视化与协同化，提升

企业应对市场波动的能力。海底捞OB Cloud的多云原生架

构支持六大主流云基础设施，覆盖170个可用区，为海外

业务扩张提供稳定支撑，打破单一云基础设施的绑定限制；

西贝通过全链路协同的供应链方案，解决了连锁扩张中的

供需失衡问题，为近400家门店的规模化运营提供保障。

3. 构建差异化竞争壁垒

数字化能力成为餐饮品牌的核心竞争力。海底捞的

“数字锅底”已成为其区别于竞品的关键优势，4 亿会员

的精细化运营实现用户深度绑定；西贝的数智化中台建

设为中餐连锁品牌树立了转型标杆，其经验可复制到更

多中餐企业，推动行业整体升级。

四、智能数据技术应用于餐饮成本管控的现存问题

与优化建议

（一）现存问题

1. 中小餐饮企业技术应用门槛高

头部品牌的数字化投入动辄数千万，中小餐饮企业

受限于资金与技术能力，难以搭建完整的智能数据系统，

存在“数字鸿沟”。多数中小门店仍依赖基础收银系统，

无法实现全链路数据整合。

2. 数据安全与系统整合风险

餐饮企业积累的会员数据、供应链数据涉及用户隐

私与商业机密，数据泄露风险较高；同时，部分企业存

在多系统并行的情况，如采购系统与财务系统数据不互

通，导致数据孤岛，影响管控效果。海底捞曾面临多种

技术栈混部导致的维护成本高、数据一致性难题，印证

了系统整合的复杂性。

3. 技术与业务的协同适配不足

部分企业存在“重技术、轻业务”的误区，采购的

智能系统与实际业务流程不匹配，如智能订货系统未考

虑门店特殊商圈属性，导致补货误差率偏高，反而增加

运营成本。

（二）优化建议

1. 搭建轻量化、普惠型技术解决方案

针对中小餐饮企业，推动科技服务商开发模块化、

低代码的智能数据工具，如轻量化库存管理小程序、简

易需求预测模型，降低技术接入成本；同时鼓励行业协

会与地方政府提供数字化补贴，缩小“数字鸿沟”。

2. 建立全流程数据安全与系统协同体系

企业需构建数据分级管理体系，对核心数据进行加

密存储，定期开展安全审计；同时优先选择支持多系统

对接的智能数据平台，如海底捞的 OB Cloud 平台实现多

技术栈整合，保障数据一致性与系统协同性。

3. 强化技术与业务的深度融合

企业应组建“技术 + 业务”的跨部门团队，在系统

搭建前开展业务流程梳理，定制适配的功能模块；上线

后建立数据反馈机制，根据门店实际运营数据持续优化

算法模型，确保技术服务于业务需求。

结论

智能数据技术已成为餐饮企业突破成本管控瓶颈的

核心驱动力，其通过供应链协同、后厨精准管控、营销

精益优化、财务实时核算四大应用方法，实现了餐饮企

业成本的多维度降低与运营效率的全面提升。从量化成

效看，头部品牌实现了数据库成本下降50%、库存周转

天数缩短46%、净利润率提升5.8个百分点等显著成果；

从质化成效看，企业完成了从经验决策到数据决策的转

型，构建了规模化扩张的能力与差异化竞争壁垒。

尽管当前中小餐饮企业面临技术门槛高、系统整合

难等问题，但随着轻量化解决方案的普及与行业协同机

制的完善，智能数据技术将实现普惠化应用。未来，结

合区块链的食材溯源、AI生成式的菜品研发等技术创新，

将进一步拓展餐饮成本管控的边界，推动行业向更高效、

更智能的方向发展。
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