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结
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奶茶店工作报告总结 奶茶店实习工作总结篇一

今年是我进入大学的第一年，这个暑期也是我进入大学后的
第一个暑假，为了让这个假期不再空调房里慵懒的度过，我
决定进入了一家奶茶店做兼职—茶邦尼。

我是一个性格较为内向的人，主动去和别人打交道的情况，
极少，简而言之就是不善言辞，我自知这对我以后是极为不
好的，但一直没有什么机会去锻炼，而这份工作需要主动为
顾客进行饮品的介绍刚好为我提供了这个机会，一开始一直
做试饮的我总觉得好累又没趣，而且总是被别人拒绝让我感
觉自信心受挫，然而慢慢的我发现这不正是人生中所必不可
少的经历吗，正是在这个过程中，你学会了坚持增强了耐力，
难道不是吗？我总是这样问自己。

谢谢你，茶邦尼，虽然在深圳这个地方你正像一个新生的婴
儿一样在成长，但我相信你的品质和服务，定能在这里蓬勃
发展，对这个城市还很陌生的我也如同新生的婴儿一般，我
会同你一样坚强的在这里不断成长。

奶茶店工作报告总结 奶茶店实习工作总结篇二

一个现调员，即调配奶茶等饮料口味的专业人员。人流量大，
忙的时候店内一般是2个现调人员。奶茶店的薪水算法是按天
计，即每个月的底薪按当月的天数来分配成为当月每天的平



均工薪，如果一个月里迟到不超过三次，并且没有请事假和
病假的员工还有全勤奖金可以拿，同时按每个月的营业额的
一个百分数来分配员工的工薪提成。但至今我还不知道哪个
百分数到底是百分之几，不过也无所谓啦。

第一阶段：后勤工作阶段。

这个阶段我负责店里的全局卫生，餐桌收拾以及餐具洗涮，
看似辛苦其实是在磨练自己的耐心。由于是出来炸到，所以
各项工作还不是很清楚，只能负责一些力所能及简单的事情，
比如一大早最早到店里，然后就是打扫店里卫生，主要是地
面、门窗以及餐具的卫生，还有洗手间的卫生。奶茶店的地
面卫生、餐具和餐桌的卫生至关重要，毕竟我们属于餐饮行
业，所以各项工作都离不开店里的整体卫生。而店里的卫生
打扫起来需要非常的频繁，因为冬春季节，雨雪天气比较多，
所以，地面经常不干净，而且窗户经常被水汽弄得模糊不清，
需要经常一遍一遍的擦，因而非常忙和累，在这个冬天我的
手被冻破了，后来裂开了。看似打扫卫生技术含量非常不高，
但是特别需要耐心和眼里劲儿，如果老板提醒你这个地方可
以打扫了，那已经说明你已经很没眼里劲儿了。

我是一名大学生，我认为自己现在如果连打扫卫生的工作都
做不好，那么还能做好什么呢，因而我做起事来都非常细心
认真、一丝不苟。

第二阶段：奶茶甜品制作阶段。

这个阶段我主要负责制作手工芋圆、烧仙草、奶茶制作、布
丁、爱玉冻、仙草冻制作、紫米粥制作、红豆汤制作等，这
些都有专门的制作手册，看似一个步骤一个步骤来，其实做
起来费心耗力，有成品做失败的风险，但是很具有挑战力，
我很喜欢。

甜品制作简而言之就是讲原材料按照老板给的配方做成成品



的过程，这个过程需要我非常细心，配方写哪种原材料多少
克那就是多少克，不能多加或少加，在电子秤上应该如数添
加，不能存在侥幸心理，多加一点果糖成品就会变得甜的很
腻，不受大众喜欢。像奶茶、布丁冻、爱玉冻、烧仙草、手
工芋圆做起来我都得心应手，那个只要严格按照说明书来一
切做的都跟老板的一样，很好吃;做红豆汤符合紫米粥那就更
不用说了，把配料严格按照说明书来，然后放进高压锅做就
可以了，前提是一定要记住火力大小;但是像煮珍珠和做仙草
冻，这个就比较难了。

珍珠做起来容易不熟，仙草冻做起来很容易糊。珍珠本来就
很难煮，如果按照那个配方的来的话十次有十次是不熟的，
因而需要我把火力开到最大，水添加到最多，然后不停的搅
拌，这样才可以防止糊掉。不然珍珠冲凉的时候你会发现锅
底都已经很黑了。二是仙草冻，这个是我第一次真正意义上
在犯错误。因为自己一边搅拌，胳膊酸了就速度慢了，导致
仙草冻糊了。老板跟我说这个一锅值多少钱，老板生气我能
看出来，同事就劝老板，老板又让我做了一锅，这次倒完淀
粉我就立马喊老板来搅拌，结果老板也搅拌的有点糊了。

但是以后的几次我找到规律了，相信老板能做糊掉我都不会
了。这就说明熟能生巧，这个“巧”字就是规律的意思。老
板一看我如此娴熟，至此甜品店里的一切配料都交给我做，
我通常从上班开始要做到下午一点半才能做完。

第三阶段：推销阶段。

这个阶段我主要负责奶茶的推销，也就是把我做成的成品努
力对外推销，这个环节其实也很耗力，容易把嗓子扯哑，还
要懂得推销的技巧。因为负责前台推销和营业结账的那个同
事回家了，我就负责起店里的营业工作，这个阶段刚开始很
害羞，说话声音很小，发现自己说的人家根本就不买。我想
自己是学行政管理，这个都不敢那怎么行，因而我就可以锻
炼自己，客人来了我就很热情，嘴巴很甜，态度很好，积极



推荐本店的招牌和特色。

我抓住了顾客的心理，这主要是运用我学的组织行为学的许
多知识，我可以凭借自己的自信、伶俐的嘴巴和灵敏的反应
对待顾客提出的各种要求，成功推荐本店特色，赢得老板赞
赏。让老板更赞赏的是我不近能在忙里偷闲打扫卫生，而且
负责奶茶店的各项成品制作，并且对于前台的现金找零、推
荐奶茶都可以应对自如，老板都夸我一个顶的上三个服务员。

其实我最害怕的是一个人在前台收钱，还要接单和出货，并
满足客人的各种需求，还要最重要的保持头脑清明不收错钱，
不发错货。一个人收银的时候，有很多时间段是流很旺盛，
那个时候顾客很多，我恨不得自己可以分裂出几个我来，一
个接待，一个收银，一个封杯口，一个发货，每当这种时候
收银压力挺大，最怕的就是头脑变乱麻。但是，最重要的是，
这样的工作方式，可以很快让新人获得经验，在工作量小的
时候由店长或主管指导，工作量大的时候又可以更多的吸收
经验锻炼工作能力，迅速成长。

奶茶店工作报告总结 奶茶店实习工作总结篇三

今年是我进入大学的第一年，这个暑期也是我进入大学后的
第一个暑假，为了让这个假期不再空调房里慵懒的度过，我
决定进入了一家奶茶店做兼职茶邦尼。

这是一家来自台湾的连锁奶茶店，就像他的名字一样，茶邦
尼，茶帮您，它在服务上要求甚是严格，而我个人是一个在
行为上较为懒散的人，所以一开始我觉得自己是坚持不了多
少天的，可是感觉终归是感觉，现实总是不可预料的，也许
是在同事行为的影响下，也许是在同事言语的指导下，也许
是在领导亲身示范之下，不知不觉中我在改变，这些改变是
微妙的，但它对我的影响却是终生的。

我是一个性格较为内向的人，主动去和别人打交道的情况，



极少，简而言之就是不善言辞，我自知这对我以后是极为不
好的，但一直没有什么机会去锻炼，而这份工作需要主动为
顾客进行饮品的介绍刚好为我提供了这个机会，一开始一直
做试饮的我总觉得好累又没趣，而且总是被别人拒绝让我感
觉自信心受挫，然而慢慢的我发现这不正是人生中所必不可
少的经历吗，正是在这个过程中，你学会了坚持增强了耐力，
难道不是吗？我总是这样问自己。

观察来往人群的表情，通过表情看他们是否对此有兴趣，观
察他们行动步伐的快慢，通过快慢看他们是否会驻足停留，
同时让我学到的不止这些，通过看他们对你的工作所做出的
反应，你也可以看出一个人的性格，当然这是属于心理学，
但对工作的帮助可不会小，所以说对任何一份小小的工作，
认真的对待，你会学到很多。

在茶邦尼工作的时间很短，虽然只有短短的十几天的社会实
践但让我受益匪浅，在那里我认识了很多人，交到很多朋友，
不仅学会了如何做奶茶，更重要的是让我学会了如何才能生
存，在这个竞争激烈的社会。

感谢你让我这个寒假没有虚度，感谢你让我学会了很多很多，
我会记住在那里的每一寸地方，哪里四处飘散的奶香，还有
在那里的人和事。

谢谢你，茶邦尼，虽然在深圳这个地方你正像一个新生的婴
儿一样在成长，但我相信你的品质和服务，定能在这里蓬勃
发展，对这个城市还很陌生的我也如同新生的婴儿一般，我
会同你一样坚强的在这里不断成长。

奶茶店工作报告总结 奶茶店实习工作总结篇四

  经常遇到一些想创业的朋友问同一个问题：如何开一家
奶茶店？本人经历过多年的奶茶品牌加盟管理工作，现针对
这个问题作一个探讨。开一家奶茶店，畴备工作最是重要。



这也是目前想进入这个行业的人们的最大难关。至于开了店
以后的经营管理，我认为就两个字：用心。

  一个奶茶店的畴备工作主要分以下几个步骤：

  一、行业分析。要对这个行业有一定的理解度，不要只
看表面现象就想着要做，或是看到朋友或是别人做得好就以
为自己也能做到。有些东西是不可复制的（某些店生意很火，
它的位置你有吗？有些店的生意很旺，它的管理水平你能做
到吗？有些店回头率特高，它的品质你能做到吗？有些店很
赚钱，它经历过多少风雨，你清楚吗？），xxx男人怕入错行，
女人怕嫁错郎。xxx就是这个道理。当你分析清楚这个行业的
基本走势和行情的时候，再进行下一步的准备。

  二、分析自己。俗话说：知己知彼，百战百胜！在这里
说开可不是那么简单。

  1、首先要分析自己的个人经营管理能力，运畴能力，性
格心态，看是否适合当一个店的老板。这很重要！

  2、其次评估自己的近环境：一是家人的支持程度；二是
经济能力（看能做多少投资，会不会影响其它已有事业或产
业，不要做到只剩下奶茶店了才知道奶茶不能当饭吃。）；
三是风险抵抗能力。

  3、最后是定位事业战略，就是你开了这个店以后怎么发展
（在这一点上很多人很盲目，爱做一些不切实际的梦想）。

  三、分析你所想开店的地方的行业情况（也就是了解你
将来的敌人或是说战略伙伴），这就是知彼。一定要以实际
数据来说明情况，这个要花一定的时间、精力和财力，希望
想开店的朋友不要省了这一点工作。

  四、开店的基本条件准备。



  1、技术方面有了解吗？

  2、设备能采购到吗？

  3、原料能采购到并长期方便供求吗？

  4、是加盟还是自创牌子？

  五、找铺。按自己的投资能力和竞争能力进行找铺，要
看到现时的铺位情况，也要对以后发展情况作估算。要对铺
位消费水平进行评估，低消费的地方不宜大投资；同样的，
高消费的地方不宜低投资。还有旁边或是周边有无同行，价
格质量怎样，如果找的铺现在没有竞争，以后有无可能出现
竞争者。特别是资金短少投资者，这一点要认准了。在赢亏
平衡测算里有条数据是对铺面的：铺租不要超过平均最低营
业额的15%。

  六、找到铺面后就可以确定产品菜单了。根据店面的消
费水平及消费习惯和消费文化进行店面产品菜单的定位。确
定好菜单的同时可以进行宣传资料的策划和设计。

  七、店面装修。这也是按照你的投资额度及消费水平和
产品搭配情况来进行装修设计并装修的。装修的风格要做到
概符合消费能力，又显得舒服、卫生、简洁、大方。特别注
意吧台的流水设计，要根据产品需求和设备配备情况进行程
序设计，操作流畅的同时尽可能考虑产品的更进和设备的添
加所需空间。这里面也包含水电的布局和水力电力要求（我
碰到过一个店老板老是说会跳匝，我去了一看，呵，10kw的
总设备，电力只供到3kw，不跳才怪）。

  八、人才招聘。很多人刚当老板的时候很高兴（哈，终
于当上老板了！），清醒点，招人可马虎不得，宁愿要笨点
的，不要太精明的，因为太精明的容易反骨。根据店面的可
能工作量进行人员数量定位，尽量少用亲人。这个涉及到人



力资源问题，这里不多详述。

  九、生财设备的配备。这也是按产品菜单来采购的。好
的高质量的设备就能做出更多的上品质的产品，而且能提高
速度和效率。就是我现在的店也会因为设备原因无法做出更
多更好的好产品。遇到过很多人问开个奶茶店设备要多少钱？
我说一万到十万的时候，对方说：你不懂。我只能说我不懂
了。店面设备要和店面水力电力拾配得上，特别是店面小的
步行街区，要考虑另找厨房的配备协调。生财设备的配备应
该基本和店面装修同步。

  十、当装修进行到七七八八时，就可以进原料了（当时
设备应该已经全部到位）。原料全部到位也是装修完毕之时，
这时人员招聘也基本到位，即可进行产品调试和操作培训。
操作和技术是两回事。一般的操作是傻瓜型的，就是已经成
为半成品的产品拼配。而技术则是半成品的前期泡制工作。
技术主要由老板或是老板亲信来撑控。如果是加盟的也是这
样去实施这一步骤。我记得台湾的某一奶茶品牌进行加盟说
明磋商的时候明确指定老板一定要带一亲信或是夫妻俩一起
就是这个道理。十一、产品调试完毕即可试业，分内部试业
和对外试业。试业可以进行员工的分工并熟练程序，提高速
度和效率。同时做好开业的准备。

  十二、吉日开张和宣传。（这个很多人都懂，就不多说。
）

  下一步就是：xxx用心xxx经营。

  再说奶茶技术

  在这里，我要说说怎样才是真正的奶茶技术。根据我所
了解到的情况，现在的奶茶技术已经开始分成很多流派，繁
杂而乱。自从奶茶从台湾传入大陆，已经发展出很多种奶茶
的花样做法。现在我所在地广州奶茶的调味技术已经结合调



酒工艺要求来操作，我也很着重于这方面的提升。因为能把
调酒工艺应用到饮品（和别是奶茶）里，是一种质的飞跃，
也是一种艺术享受。如果有人跟我说喝街头小摊上一元一杯
的奶茶是一种艺术享受，我相信那个小摊老板很快就亏本走
人。

  学奶茶技术，首要的是要学会品味各式奶茶。

奶茶店工作报告总结 奶茶店实习工作总结篇五

一个现调员，即调配奶茶等饮料口味的专业人员。人流量大，
忙的时候店内一般是2个现调人员。奶茶店的薪水算法是按天
计，即每个月的底薪按当月的天数来分配成为当月每天的平
均工薪，如果一个月里迟到不超过三次，并且没有请事假和
病假的员工还有全勤奖金可以拿，同时按每个月的营业额的
一个百分数来分配员工的工薪提成。但至今我还不知道哪个
百分数到底是百分之几，不过也无所谓啦。

第一阶段：后勤工作阶段。

这个阶段我负责店里的全局卫生，餐桌收拾以及餐具洗涮，
看似辛苦其实是在磨练自己的耐心。由于是出来炸到，所以
各项工作还不是很清楚，只能负责一些力所能及简单的事情，
比如一大早最早到店里，然后就是打扫店里卫生，主要是地
面、门窗以及餐具的卫生，还有洗手间的卫生。奶茶店的地
面卫生、餐具和餐桌的卫生至关重要，毕竟我们属于餐饮行
业，所以各项工作都离不开店里的整体卫生。而店里的卫生
打扫起来需要非常的频繁，因为冬春季节，雨雪天气比较多，
所以，地面经常不干净，而且窗户经常被水汽弄得模糊不清，
需要经常一遍一遍的擦，因而非常忙和累，在这个冬天我的
手被冻破了，后来裂开了。看似打扫卫生技术含量非常不高，
但是特别需要耐心和眼里劲儿，如果老板提醒你这个地方可
以打扫了，那已经说明你已经很没眼里劲儿了。



我是一名大学生，我认为自己现在如果连打扫卫生的工作都
做不好，那么还能做好什么呢，因而我做起事来都非常细心
认真、一丝不苟。

第二阶段：奶茶甜品制作阶段。

这个阶段我主要负责制作手工芋圆、烧仙草、奶茶制作、布
丁、爱玉冻、仙草冻制作、紫米粥制作、红豆汤制作等，这
些都有专门的制作手册，看似一个步骤一个步骤来，其实做
起来费心耗力，有成品做失败的风险，但是很具有挑战力，
我很喜欢。

甜品制作简而言之就是讲原材料按照老板给的配方做成成品
的过程，这个过程需要我非常细心，配方写哪种原材料多少
克那就是多少克，不能多加或少加，在电子秤上应该如数添
加，不能存在侥幸心理，多加一点果糖成品就会变得甜的很
腻，不受大众喜欢。像奶茶、布丁冻、爱玉冻、烧仙草、手
工芋圆做起来我都得心应手，那个只要严格按照说明书来一
切做的都跟老板的一样，很好吃;做红豆汤符合紫米粥那就更
不用说了，把配料严格按照说明书来，然后放进高压锅做就
可以了，前提是一定要记住火力大小;但是像煮珍珠和做仙草
冻，这个就比较难了。

珍珠做起来容易不熟，仙草冻做起来很容易糊。珍珠本来就
很难煮，如果按照那个配方的来的话十次有十次是不熟的，
因而需要我把火力开到最大，水添加到最多，然后不停的搅
拌，这样才可以防止糊掉。不然珍珠冲凉的时候你会发现锅
底都已经很黑了。二是仙草冻，这个是我第一次真正意义上
在犯错误。因为自己一边搅拌，胳膊酸了就速度慢了，导致
仙草冻糊了。老板跟我说这个一锅值多少钱，老板生气我能
看出来，同事就劝老板，老板又让我做了一锅，这次倒完淀
粉我就立马喊老板来搅拌，结果老板也搅拌的有点糊了。

但是以后的几次我找到规律了，相信老板能做糊掉我都不会



了。这就说明熟能生巧，这个“巧”字就是规律的意思。老
板一看我如此娴熟，至此甜品店里的一切配料都交给我做，
我通常从上班开始要做到下午一点半才能做完。

第三阶段：推销阶段。

这个阶段我主要负责奶茶的推销，也就是把我做成的成品努
力对外推销，这个环节其实也很耗力，容易把嗓子扯哑，还
要懂得推销的技巧。因为负责前台推销和营业结账的那个同
事回家了，我就负责起店里的营业工作，这个阶段刚开始很
害羞，说话声音很小，发现自己说的人家根本就不买。我想
自己是学行政管理，这个都不敢那怎么行，因而我就可以锻
炼自己，客人来了我就很热情，嘴巴很甜，态度很好，积极
推荐本店的招牌和特色。

我抓住了顾客的心理，这主要是运用我学的组织行为学的许
多知识，我可以凭借自己的自信、伶俐的嘴巴和灵敏的反应
对待顾客提出的各种要求，成功推荐本店特色，赢得老板赞
赏。让老板更赞赏的是我不近能在忙里偷闲打扫卫生，而且
负责奶茶店的各项成品制作，并且对于前台的现金找零、推
荐奶茶都可以应对自如，老板都夸我一个顶的上三个服务员。

其实我最害怕的是一个人在前台收钱，还要接单和出货，并
满足客人的各种需求，还要最重要的保持头脑清明不收错钱，
不发错货。一个人收银的时候，有很多时间段是流很旺盛，
那个时候顾客很多，我恨不得自己可以分裂出几个我来，一
个接待，一个收银，一个封杯口，一个发货，每当这种时候
收银压力挺大，最怕的就是头脑变乱麻。但是，最重要的是，
这样的工作方式，可以很快让新人获得经验，在工作量小的
时候由店长或主管指导，工作量大的时候又可以更多的吸收
经验锻炼工作能力，迅速成长。


