
责编：卢亚林 美编：王亮 审读：赵仿严2022年8月15日 星期一08 青岛 报

早 报 原 创 民 生 调 查
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出于消费者对奶茶
的热情，“奶茶师傅”们
有了新的职业名称——
调饮师。去年，国家人
力资源和社会保障部发
布了18个新职业，一些
近年来应势而生的工作
岗位有了专属名词。其
中，“调饮师”一职，重新
定义了奶茶行业的职业
要求和未来前景。近
日，记者在工作人员的
指导下，换上工作装，走
进热闹忙碌的奶茶店，
体验了一次奶茶店“调
饮师”的一天。
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旅游旺季 提前一小时到店

“杯子放正，封口后摇一摇，确定没有撒漏，就
可以出了。”下午4点左右，周末的李村步行街开
始热闹起来，茶百道李村步行街店里的4名工作
人员，在各自的分工区域里忙碌着：放料、调比、摇
匀、封口，一气呵成。看似流水线式的作业，却有
着严格的要求。

“到了旅游旺季，起码要提前一个小时到店
备材料，不然一到下单高峰，外卖和门店顾客多
起来，我们 4 个人根本忙不过来。”经过几天的
培训，昨天上午 10 点，记者在店长邱佩佩的指
引下来到店里。到店时，店里的 4 名工作人员
早已到位。

煮茶、补冰块、补热水、榨果汁……每一家奶
茶店，制茶是最核心的工作，茶饮的口味决定着品
牌定位。不过，在递给消费者一杯奶茶前，记者首
先要学的不是如何制茶，而是要学会看懂顾客点
单的茶饮数据。“5 分糖”“正常糖”“少冰”“去
冰”……这些人性化的点单细节，需要在制作过程
中严格注意配比用量。“是半糖还是正常糖，顾客
喝一口就知道。”店长提醒记者，只了解饮品的数
据还不够，单量一多起来，为了保障忙中不出错，
店员要把数据烂熟于心。

从朝九到晚九 卖出近千杯

在两名负责制茶的工作人员协助下，随着
一杯奶茶顺利“出炉”，记者又开启了另一项必
学项目。下午 3 点，一名女士急匆匆来到店
里，“这些产品哪个好喝？能否给推荐一下？”
为了赶去接马上下课的女儿，从未一个人买奶
茶的何女士对着菜单愣了许久。“如果喜欢喝
水果茶，超级杯水果茶和手捣葡萄冻冻解暑又
清爽。如果喜欢喝奶味茶饮，茉莉奶绿、豆乳
米麻薯等带有推荐标识的产品，好评度不错。”
店内工作人员一边帮顾客推荐，一边告诉记
者，“别小看点单的细节，除了年轻人，大部分中
年人也是奶茶粉丝，帮他们点单、推荐好喝的产
品，工作量不比制茶轻松。”点完单后，何女士又
遇到新问题，“在别的平台领的团购券和注册新
会员领取的会员券，哪个减免力度大？”“两个平
台都领了福利券，今天能用哪一张？”……“做这
一行，除了要有制茶技术，更考验员工的服务态
度，尤其是对消费者的耐心和灵活应变的能力，
如果这些不达标，很难让品牌走得长远。”店长
告诉记者。

“27号，15杯奶茶……”“189号，4杯超级水果
茶，取单！”“355号，两杯生椰西瓜还要等多久？”
从上午9点到晚上9点。一天下来，店里的工作几
乎没有停过。一边制作到店顾客的点单，一边从
点单机器不停挑出外卖下单提醒。4名调饮师除

了制茶、打包、下单，还要不断搬运茶桶、冰桶。稍
有空余时间，还要补充各种配料供给。“做一杯奶
茶大约用两三分钟，随着一杯杯奶茶做完，一天很
快就过去了……”晚上10点，随着人潮的散去，店
员们整理好食料区物料，完成店面清洁。统计一
天下来的营业额，店长粗算了一下，当天大约卖出
1000杯……
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从“奶茶师傅”到“调饮师”

新式茶饮在国内蓬勃发展，各种奶茶品牌如
雨后春笋般兴起，遍及街头巷尾。伴随着新式茶
饮的快速发展，2021年3月，人力资源和社会保障
部同国家市场监督管理总局、国家统计局向社会
正式发布了18个新职业，其中就包括“调饮师”。
值得注意的是，这次公布的“调饮师”，并不是“调
酒师”，也不是“咖啡师”，而是专门制作奶茶的“调
饮师”。消息一出，对于不少年轻人来说有了一份
甜蜜而快乐的职业。

今年夏天，23 岁的陈航进入一家连锁品牌
奶茶店，同时期入职的还有三四名年纪差不多的
同龄人，经过体检和培训，大家就正式上岗了。
奶茶店的工作分前台和后台两部分。前台工作
较为简单，需熟悉点单设备、扫码支付等即可胜
任。而备料、出品等后台工作，才是对从业者最
大的考验。“墙上贴了配料表，即便是新人也能照
方抓。”陈航说，“不过为了加快出杯速度，最好
是把这些都背下来。”对刚入职的新人来说，奶茶
店的工作看似门槛不高，但要胜任也需付出不少
努力。“员工早上进店后要准备当天所需的物料，
包括泡各种茶，然后到前区为顾客点单，点单完
毕，还有打料制作直到出杯封装。其他员工则负
责订水果、干货等食材以及杯子、吸管等耗材。”
陈航说，调饮师不仅要细心、耐心，更要时刻展现
良好的反应和沟通能力。“最忙的时候能一次同
时做 3 杯饮品”，还要腾出时间安抚等得着急的
外卖骑手。

在台东一家奶茶店担任调饮师的隋林告诉
记者，以前卖奶茶，几乎都是机械式的重复劳
动，如今，按照人社部新职业公示定义的“调饮
师”，从业者要对茶叶、水果、奶及其制品等原料
通过色彩搭配、造型和营养成分配比等完成口
味多元调制饮品。“以前我们只是为到店的顾客
做好一杯奶茶就行，如今我们更多地会去关注
顾客的感受，根据顾客的喜好给他们推荐饮
品。”从自己爱喝奶茶，到机缘巧合入行，再到逐
渐找到了成就感和职业乐趣，隋林说，将来他也
想加盟开办自己的门店，把调饮师作为长久的
事业去发展，“如果它能像调酒师考证，咖啡师
考证考级的话，我觉得这方面发展也会很好，认
证了这门手艺，它以一定的标准化来要求这个
岗位，有了规范的保证，未来这个行业的发展前
景也会很值得期待。”

传递了快乐
收获幸福感

记者：为什么选择这
个职业？

隋林：最初是因为好
奇，我感觉，每个来取茶饮
的人拿着我做出来的饮品
离开时，他们的心情一定
很开心。这会让我觉得自
己做的不仅仅是一杯茶
饮，更多的是传递了快乐
的心情。

记者：从事这个行业
让你收获到什么？

陈航：其实这个行业
的日常的工作比较琐碎
复杂，比如给水果消毒，
冲洗多久、消毒多久都
有严格要求。另外水果
果肉制备出来的大小、每
种饮品的加料配方、饮品
调制冷热的不同配方，以
及最后做好每种饮品后
使用的杯盖、吸管等都是
不同的，看似一杯普通的
饮品，其实需要很多的技
术和专业知识才能制作
出来。起初加入这个行
业是因为自己本身就是
奶茶爱好者，之后发现这
个职业的工作内容很丰
富，接触的领域不止在奶
茶店这小小的一亩三分
地，可以学习的领域包
括产品设计、市场营销，
还有与人沟通的技巧，很
多元。

记者：如何看待自己
的这份职业？

隋林：感觉以前很多
人对我们这个行业是有
误解的，听到最多的就是
我们被叫做“奶茶店店
员”“做奶茶的”，但是去
年我们也有了新的职业
名称，叫做“调饮师”，得
到了国家的官方认证，也
得 到 了 社 会 大 众 的 认
可。当我看到每个人拿
到饮品时的那种开心和
快乐，觉得自己工作也得
到了认可，收获了幸福
感，觉得自己做出来的不
仅是一杯饮品，更多的是
带给了他们喜悦和快乐。
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记者 钟尚蕾

早报记者（左）在奶茶店体验如何帮顾客点单。
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