旗舰店大型熬胶活动人员安排及分工
为促进集团公司“一号工程”天胶产品的销售，我司先选择旗舰店开展大型熬胶活动，为顺利完成本次活动，现对本次活动人员分工如下：

时间：11月22日-24日

地点：旗舰店

三、熬胶工作人员职责：
1、专职熬胶员专门负责该店的现场天胶销售宣传及熬制业务，熬胶员现场熬制天胶膏时，需保证整洁、规范、良好的形象。身着店员服、佩戴口罩、操作规范。熬胶必须同时进行，并耐心、认真、准确地宣传讲解等，讲解内容包括天胶的品名、生产厂家、功效、产地、品质、辅料及其功效、熬制方法、服用方法、贮存方法、多种吃法等。

2、销售人员负责现场顾客引导销售，邀请消费者免费品尝时需恭敬、礼貌、卫生，并不得浪费品尝品，并努力完成销售任务。
 3、辅料加工人员负责现在熬胶辅料加工，协助销售人员完成销售任务。

现场管理组：负责活动现场人员调配和安排。

五、熬胶组销售天胶任务：总任务100盒，三天每组共计销售20盒。

六、专职熬胶组分工表：

	时间
	分组
	负责人
	
	负责熬胶人员
	销售人员
	辅料加工人员

	11.22
	店外1组
	谭莉杨
	上午
	厂家
	刘琴英、胡冬梅
	骆大辉、

	
	
	
	下午
	厂家
	刘琴英、代红英
	骆大辉、

	
	店外2组
	
	上午
	厂家
	王胜军、陈瑶
	张蓉、

	
	
	
	下午
	厂家
	王胜军、谢琴
	张蓉、

	
	店内1组
	
	上午
	田卿
	宋莉、黄兴中
	周红蓉

	
	
	
	下午
	江思思
	宋莉、黄兴中
	周红蓉

	
	店内2组
	
	上午
	秦瑞熹
	谭庆娟、胡玉
	张博

	
	
	
	下午
	蒋泽刚
	谭庆娟、胡玉
	张博

	
	店内3组
	
	上午
	方玉
	王庆、张昌永
	李红梅

	
	
	
	下午
	方玉
	王庆、张昌永
	李红梅

	11.23
	店外1组
	刘霞
	上午
	厂家
	郭砚西
	

	
	
	
	下午
	厂家
	陈志勇
	

	
	店外2组
	
	上午
	厂家
	
	

	
	
	
	下午
	厂家
	
	

	
	店内1组
	
	上午
	张娟娟
	
	

	
	
	
	下午
	王丽超
	
	

	
	店内2组
	
	上午
	张于凡
	
	

	
	
	
	下午
	吴凤兰
	
	

	
	店内3组
	
	上午
	李春学
	
	

	
	
	
	下午
	郑祯琼
	
	

	11.23
	店外1组
	强丹
	上午
	厂家熬胶人员
	何世丽
	

	
	
	
	下午
	厂家熬胶人员
	冯梅
	

	
	店外2组
	
	上午
	厂家熬胶人员
	
	

	
	
	
	下午
	厂家熬胶人员
	
	

	
	店内1组
	
	上午
	钟诚
	
	

	
	
	
	下午
	吕竹筠
	
	

	
	店内2组
	
	上午
	冯宴
	
	

	
	
	
	下午
	张倩
	
	

	
	店内3组
	
	上午
	文秀英
	
	

	
	
	
	下午
	曾梦薇
	
	


熬胶流程：

（一）、准备工作：

1、将阿胶块打碎，用打粉机打成粉状。

备注：天胶块敲碎，取出干燥剂。300克打粉机可一次打一盒天胶，时间在四十秒左右。打粉过称摇晃打粉机。打粉时间长会造成粉粘在机子上，影响外形。

打粉过程一定要注意安全。

2、将芝麻炒熟

3、将核桃分割小（一个整核桃分成四半）

（二）、熬制过程：

1、温度270度放入黄酒和冰糖直至融化

2、温度调至100度放入阿胶粉，（若要加大枣，在下阿胶粉十分钟左右加）。均匀搅拌直至挂丝（大概20分钟）。

3、温度调至60度放入核桃搅拌2分钟，最后放入芝麻搅拌，直至成型。

4、容器洗净后搽干抹油（便于固元膏凝固后和容器分离）。

顺序：黄酒-冰糖-阿胶粉-（大枣-西洋参等）核桃-芝麻

（三）、注意事项：

1、放入阿胶粉后需要不停搅拌，以免生锅

2、控制好温度

3、顾客告知：固元膏放冰箱冷藏室存放，一天后可取出切块。切块和保存过程均不能沾水，否则会引起霉变。

