
奶茶店稽核工作总结 奶茶店实习店员工
作总结(通用5篇)

总结的内容必须要完全忠于自身的客观实践，其材料必须以
客观事实为依据，不允许东拼西凑，要真实、客观地分析情
况、总结经验。总结书写有哪些要求呢？我们怎样才能写好
一篇总结呢？以下是小编收集整理的工作总结书范文，仅供
参考，希望能够帮助到大家。

奶茶店稽核工作总结 奶茶店实习店员工作总结篇一

我在连奶茶店进行了为期3个月的实习工作，在这3个月的时
间里，我在店长杨帆的帮助下，在经历了几多尴尬和困难下，
顺利地完成了实习任务，并获得了丰富的工作经验，巩固并
检验了自己在大学期间学习的知识，提高了自己的专业素养
和能力。

也许是自己非常喜欢奶茶的原因，再加上我天生自来熟的性
格，所以这次来到甜芋鲜奶茶店工作我对各项工作熟悉很快，
很快就融进了制作奶茶、推销奶茶的工作氛围当中，还有我
们店长平易近人的性格，在其中我真的学到了好多知识，他
一直鼓励我,给我机会,让我感觉到工作很充实,很快我便对工
作游刃有余了,我想这也是我的专业-行政管理带给我的优势
吧.只要认真思考,努力实现,都会有很大收获.回想实习生活
的点点滴滴，通过在平凡的工作，我学到了以前在学校里不
曾学到的东西，接触到了更多的人和事，锻炼了与人沟通的
能力和处理问题的能力，更重要的是，我觉得自己变得成熟
很多，开始学会真正的把自己当成工作人员而不是一个看似
单纯的大学生。

实习目的

课程实习是大学教育一极为重要的实践性教学环节。通过实



习，使我们在社会实践中接触与本专业相关的实际工作，增
强感性认识，培养和锻炼我们综合运用所学的基础理论、基
本技能和专业知识，去独立分析和解决实际问题的能力，把
理论和实际结合起来，提高实践动手能力，为我们毕业后走
上工作岗位打下一定的基础;同时可以检验教学效果，为进一
步提高教育教学质量，培养合格人才积累经验，并为自己能
顺利与社会环境接轨做准备。

三个月以来，我以做一名高素质的优秀淮工大学生为目标，
全面严格要求自己，不断追求进步，不断完善自己，不断超
越自己。在实习期间，深受实习奶茶店老板的照顾和关怀，
认真负责，做好各项工作，完成任务要求，做一名合格的雇
员。

实习时间

20xx年x月至20xx年x月

实习地点

实习内容

刨冰、绵绵冰、紫米粥等系列热饮、冷饮，属于加盟店性质，
其调制的饮料口味老少皆宜，同时也赢得了大部分青年男女
的喜爱。我的实习工作内容是关于奶茶的全部内容，包括制
作奶茶，各种甜品、冰粥系列。实习的内容分为二个阶段：
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。
第二阶段：奶茶制作阶段。

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。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。

奶茶店稽核工作总结 奶茶店实习店员工作总结篇二

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。

奶茶店稽核工作总结 奶茶店实习店员工作总结篇三

在这忙碌的20__年中__顺利的完成了年度的营业额，作为店
长我非常激动，这也是对我们工作一种肯定，收获就是在不
断的努力工作中达到的一种效果，在工作当中必须要清楚的
知道这一点，一年的工作到头，回想起来还是非常紧张的，



在工作上面一定要做好这些，实现自己的一个价值是非常不
容易的，工作是工作不能跟个人的一些不好的习惯混为一谈，
想一想年初的时候从亏本的状态，到后面扭亏为盈，这是所
有__员工的共同的努力，作为店长我也背负着很大的责任。

一、管理方面

实现餐厅所有员工团结一致，我们__餐厅是一个服务至上的
餐厅，所以一直在培养所有员工的一个高标准的服务状态，
上到店长，下到普通员工，这是非常有必要做好的，为了实
现这这些在这一年的工作当中大家都做好了相关的准备工作，
主要也就是在工作这一块这些都是一个非常关键的东西，培
养每一个员工的工作积极性，团结一致，在工作当中有一定
的默契度，这当然是最好的，我相信这些都是应该去完善好
了，无论是什么事情都要有一颗好的责任心，回想过去这一
年我餐厅在管理制度方面都是做好的，各员工积极的落实好
每一项制度，踏实的做好自己。

二、工作方面

面对这忙碌的一年，我作为一名店长总是在比较关心每天的
营业额，年初对于餐厅来讲是一个非常大的坎，因为行情不
是很好，过去的'这一年第一季度我们全体员工处在一个低迷
工作状态下，也是因为生意不是很好，在第一季度进行了裁
员，我知道这是非常不好的，工作上面我想大家都应该是团
结一致。无论是什么事情都在养成一个好的习惯，过去这一
年当中因为第一季度的亏损，也是让我压力非常的大，结合
了很多经验，对于内部进行了一系列的整顿，在下半年的营
业当中，不断的学习，还有做出了一定的推广，情况才回转
了过来，想一想也是非常的难了，总是还是度过了一段非常
不容易的时期。

三、工作计划



对于20__年我们餐厅也是做出了一系列的规划，不管是在卫
生上面，还是在服务上面都是非常关键的，餐厅需要做出一
些调整，继续保持一个好的装填去盈利，但是服务至上这一
点一直不变，来年的工作一定会更加的充实，__餐厅上下一
心，非常坚定地做好工作，更好的去__服务，为顾客服务。

奶茶店稽核工作总结 奶茶店实习店员工作总结篇四

  语言是服务员与客人建立良好关系、留下深刻印象的重
要工具和途径。语言是思维的物质外壳，它体现服务员的精
神涵养、气质底蕴、态度性格。客人能够感受到的最重要的
两个方面就是服务员的言和行。

  几方面的服务能力。

  人们在谈论时，常常忽略了语言的另外一个重要组成部
分———身体语言。根据相关学者的研究，身体语言在内容
的表达中起着非常重要的作用。服务员在运用语言表达时，
应当恰当地使用身体语言，如运用恰当的手势、动作，与口
头表达语言联袂，共同构造出让客人易于接受和满意的表达
氛围。

  服务人员为客人提供的服务有三种，第一种是客人讲得
非常明确的服务需求，只要有娴熟的服务技能，做好这一点
一般来说是比较容易的。第二种是例行性的服务，即应当为
客人提供的、不需客人提醒的服务。例如，客人到奶茶店坐
下准备就餐时，服务员就应当迅速给客人倒上茶、放好纸巾
或毛巾；在前厅时，带着很多行李的客人一进门，服务员就
要上前帮忙。第三种则是客人没有想到、没法想到或正在考
虑的潜在服务需求。

  能够善于把客人的这种潜在需求一眼看透，是服务员最
值得肯定的服务本领。这就需要服务员具有敏锐的观察能力，



并把这种潜在的需求变为及时的实在服务。而这种服务的提
供是所有服务中最有价值的部分。第一种服务是被动性的，
后两种服务则是主动性的，而潜在服务的提供更强调服务员
的主动性。观察能力的实质就在于善于想客人之所想，在客
人开口言明之前将服务及时、妥帖地送到。

  服务员还会经常性地碰到客人所需要的实体性的延时服
务。即客人会有一些托付服务员办理的事宜，或在餐饮时需
要一些酒水茶点，在这些服务项目的提出到提供之间有一个
或长或短的时间差，这时就需要酒店服务员能牢牢地记住客
人所需的服务，并在稍后的时间中准确地予以提供。如果发
生客人所需的服务延时或因为被遗忘而得不到满足的情况，
对酒店的形象会产生不好的影响。

  服务中突发性事件是屡见不鲜的。在处理此类事件时，
服务员应当秉承“客人永远是对的”宗旨，善于站在客人的
立场上，设身处地为客人着想，可以作适当的让步。特别是
责任多在服务员一方的就更要敢于承认错误，给客人以即时
的道歉和补偿。在一般情况下，客人的情绪就是服务员所提
供的服务状况的一面镜子。当矛盾发生时，服务员应当首先
考虑到的是错误是不是在自己一方。

奶茶店稽核工作总结 奶茶店实习店员工作总结篇五

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。


