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万千管理经 我跟朋友在路边一个不起眼的小店里吃面，由于

客人不多，我们就顺便和小老板聊了会儿。谈及如今的生意

，老板感慨颇多，他曾经辉煌过，于兰州拉面最红的时候在

闹市口开了家拉面馆，日进斗金啊！后来却不做了。朋友心

存疑虑地问他为什么。 “现在的人贼呢！”老板说，“我当

时雇了个会做拉面的师傅，但在工资上总也谈不拢”。 “开

始的时候为了调动他的积极性我们是按销售量分成的，一碗

面给他5毛的提成，经过一段时间，他发现客人越多他的收入

也越多，这样一来他就在每碗里放超量的牛肉来吸引回头客

”，“一碗面才四块，本来就靠个薄利多销，他每碗多放几

片牛肉我还赚哪门子啊！” “后来看看这样不行，钱全被他

赚去了！就换了种分配方式，给他每月发固定工资，工资给

高点也无所谓，这样他不至于多加牛肉了吧？因为客多客少

和他的收入没关系。” “但你猜怎么着？”老板有点激动了

，“他在每碗里都少放许多牛肉，把客人都赶走了！”“这

是为什么？”现在开始轮到我们激动了。“牛肉的分量少，

顾客就不满意，回头客就少，生意肯定就清淡，他（大师傅

）才不管你赚不赚钱呢，他拿固定的工钱巴不得你天天没客

人才清闲呢！” 啊！结果一个很好的项目因为管理不善而黯

然退出市场，尽管被管理者只有一个。 当我们把这个案例告

诉给其他的朋友并讨论的时候，他们先是拍案叫绝，继而沉

思，时而悲愤，时而慷慨陈辞。 下面是一个博士，一个研究



生，和一个MBA对这个问题的激辩，请大家先谈自己的想法

，这可是第一手的实战啊！ 1.首先我们考虑将小老板所用两

种方案进行折中，即：底薪加提成的方法，提成根据每碗的

利润分配。这样既可以防止他少放牛肉，又能防止他疯狂地

多放牛肉。 2.后来又想到这一条是有条件的。问题是每碗的

利润界定后怎么个分配法？一碗面能挣多少是瞒不过大师傅

的，如果不能让双方的利益在某个点达到平衡，一切又会回

复原样。而要达到所说的那种平衡涉及到一个复杂的相关函

数问题，说不定还要用到博弈论。 3.把面馆承包给大师傅，

老板拿了提成后回家养花弄鸟去。当然，提出这个方案后大

家都有过短暂的脸红，再否定！ 4.然后我们谈到了企业文化

、正义、道德、人性，并一致认为：管理学博大精深，成为

一个优秀的管理者非得经过百般磨练方能修得正果，再先进

的管理理论也有不适用的时候。 是啊，就这个小小牛肉面的

故事，却反映出了一个小企业管理中的种种问题。 首先就是

一个关于大师傅激励的问题。可以设计一个激励机制，就是

在定额约束下的销量或利润累积奖励。首先根据每碗面的顾

客可接受效用制订一个材料定额，大师傅的工资还是按照销

售量提成，但是前题是月度的材料消耗不得偏离定额太多，

例如允许波动幅度为20%，否则只有基本工资。或者说每碗

面规定需要添加的牛肉克数，一批牛肉的总量是固定的,拉面

的卖出量是可以计算的，多少碗面放多少斤牛肉限定住了，

哪个加牛肉的要敢给我多加或者少加,工资就对不起了。还是

底薪加提成工资，老板自己心里得算清楚一碗面的成本是多

少？利润是多少？如果牛肉放多了，客户多了，以牛肉最大

量为定量,以面条量为变量,控制一下放面条的多少使自己还有



利润可赚，这个就得有一个取值的过程了!虽然现在都讲公司

效益与员工利益进行挂钩，股权分配是个好法子，但对于一

个小店，搞什么股权激励，有点不切实际了。 其次，我想饭

店也是制造，必须有工作程序、定额消耗以及制度规范，可

以没有书面东西，但老板必须心中有数才行。对这个小老板

的拉面店来说，其实就是师傅以技术入股的方式和老板利润

分配，大家都双赢。两个人合伙做，费用两个人摊，进行规

划化管理。在工作程序上：比如制订sop，包括面条的量，水

的量，肉的量等bom明确规定，制造方法、工艺也请大师傅

标准化；在定额消耗上，也与上述的激励密切相联；薪水报

酬上：参考社会上的平均工资和本店的盈利水平，结合师傅

的劳动量、劳动结果（营业额的增加降低、顾客的反馈等）

进行综合评定。 此外，将复杂的事情简单化：老板娘放牛肉

不就得了？关键的资源一定要掌握在关键的人手里！关键资

源才是最重要的。老板掌握了店面的所有权，才可能有大师

傅为他打工；老板娘掌握了牛肉的分发权，才有可能防止材

料的浪费和滥用。不过，老板还应该再掌握大师傅这一核心

的人力资源，怎么掌握还是一个难题⋯⋯唉，人力资源⋯⋯

而且，作为小规模店铺，老板要熟悉每一个环节，才能做好

管理。如果牛肉拉面老板很熟悉牛肉面的制作，师傅也不敢

乱来。有效的经营监督就是这样。 另外，任何工作除了要有

监督、控制，其余的事情都可以通过沟通来解决。我们认为

本例中没有一种好的办法能一劳永逸地解决分配问题，在这

种作坊式的小企业里，老板与员工每天有大量时间接触，关

系是否和谐非常重要。惟有靠小老板良好的个人魅力并善待

下属，才会让大师傅内心产生归属感及满足感，积极工作努



力为老板创造利润，到那时候牛肉的多少就不成麻烦了。通

过以上的分析，我认为应该是这样的：1.底薪加提成，提高

积极性；2.不能把全线流程的权利都下放给大师傅，比如加

牛肉；3.建立有效的制度，包括奖赏和惩罚，制度根据顾客

的满意程度和利润来建立；4.大师傅的工资提成不能只和销

量挂钩，应该和老板的利润挂钩，比如一碗面中老板利润

的30%是大师傅的利润；5.有效的沟通、激励，平时给大师傅

精神的奖励，让大师傅认为自己也是面馆的主人 100Test 下载
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