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[bookmark: _Toc21460]1.本项目技术描述
[bookmark: （一）项目概要（示例：餐厅服务项目）][bookmark: _Toc3715]1.1竞赛项目名称
竞赛项目名称：茶艺
1.2技术描述及职业说明
茶艺师技能竞赛是指综合对茶叶专业知识、表演、服务、管理技能等内容的竞赛项目。用以赛引领的方式，加快建设“人人持证、技能社会”，更好的服务山西高质量转型发展，加快培养大批高素质劳动者和技术技能人才，弘扬精益求精的工匠精神。
本技术文件按照《茶艺师国家职业技能标准》国家职业资格三级以上的知识和技能要求为依据，适当吸收世界技能大赛相关技术要求编制，含项目技术描述、试题、评判标准、本项目竞赛特别规定、常见违规行为的处罚、健康安全具体要求、设备设施安排及清单等。正式比赛试题可做不超过30%的调整，未尽事宜，将在补充通知及赛前技术交流时予以说明。
[bookmark: （二）基本知识与能力要求（示例：餐厅服务项目）]1.3本文件的相关性和重要性 
本文件包含技术标准及评估标准等内容，所有裁判、教练和选手应理解和领会各项细则要求，并遵循标准进行训练和参赛。

2.行业技能标准规范 
2.1接待准备
茶艺师应知：
.能根据不同国家的礼仪接待外宾
.能使用英语与外宾进行简单问候与沟通
.能按照服务接待要求接待特殊宾客
.茶艺师应会
.能鉴别茶叶品质高低
.能鉴别高山茶、台地茶
. 能识别常用瓷器茶具的款式及质量
.能识别常用陶器茶具的款式及质量
2.2茶艺服务
茶艺师应知
.能根据不同题材，设计不同主题的茶席
.能根据不同的茶品、茶具组合、铺垫物品等进行茶席设计
.能根据少数民族的茶俗设计不同的茶席
.能根据茶席设计需要进行茶器搭配
.能根据茶席设计主题配置相关的其他器物
茶艺师应会
.能按照不同茶艺演示要求布置演示台，选择和配置适当的插花、熏香、茶挂
.能根据茶艺演示的主题选择相应的服饰
.能根据茶艺演示的主题选择合适的音乐
. 能根据茶席设计的主题确定茶艺演示内容
.能演示3种以上各地风味茶艺或少数民族茶艺
.能组织、演示茶艺并介绍其文化内涵
2.3茶间服务
茶艺师应知
.能够根据宾客需求介绍有关茶叶的传说、典故
.能使用评茶的专业术语，向宾客通俗介绍茶叶的色、香、味、形
.能向宾客介绍选购紫砂茶具的技巧
. 能向宾客介绍选购瓷器茶具的技巧
.能向宾客介绍不同茶具的养护知识
茶艺师应会
.能根据市场需求调配茶叶、茶具营销模式
.能根据季节变化、节假日特点等制订茶艺馆消费品配备计划
.能按照茶艺馆要求，初步设计和具体实施茶事展销活动
3.竞赛内容 
3.1命题要素 
技能大赛茶艺项目以实际操作技能为基础，结合备赛情况、赛程要求和赛场条件，以测试选手茶艺技能为重点。
[bookmark: （一）竞赛试题内容   (竞赛试题或样题也可以作为附件）][bookmark: _Toc5822]3.2茶艺竞技
本次竞赛所有比赛模块不设团体竞赛，参赛选手仅限单人。技能操作竞赛项目包括以下二个模块：
 模块1.指定茶艺竞技
选手按照赛前抽签决定竞技某一款茶的指定茶艺（红茶、绿茶）。
（1）红茶指定茶艺为盖碗泡茶技法。选手进入赛场，自行选择比赛用具及用茶，听工作人员指示到指定茶桌，布具-行茶礼-入座-入静-翻杯-温杯-示茶投茶-浸润摇香-冲泡-奉茶-礼敬众宾-共品佳茗-归置茶具-礼谢宾客。
(2)绿茶指定茶艺为玻璃杯泡茶技法。选手进入赛场，自行选择比赛用具及用茶，听工作人员指示到指定茶桌，布具-行茶礼-入座-入静-轻展茶席-翻杯-温杯-示茶投茶-浸润泡-摇香-冲泡（凤凰三点头）-举杯示人--奉茶-礼敬众宾-共品佳茗-尽杯谢茶-归置茶具-礼谢宾客。
比赛统一茶样、统一器具、统一主题、统一音乐、统一时间。比赛服装自备，建议简洁大方，便于操作。演示过程不需要解说。比赛时间：茶艺演示不少于8分钟，不超过12分钟，以选手端茶具入场裁判长开始计时，以收具行礼作为结束，满分为100分，模块1占总成绩的40%。
模块2.创新茶艺竞技
创新茶艺竞技，参赛选手自选茶艺，所用茶叶种类不限，但必须含有茶叶。参赛选手设定主题、茶席，将解说（现场解说）、表演、泡茶融入其中，创作背景音乐、茶具（不得带有企业或团体或个人明显标识）、茶叶、服装、桌布等有关参赛用品选手赛前自备，竞赛时不可邀请助演，由选手现场独立完成。赛前5分钟时间布置茶席及其他，比赛时间不少于10分钟，不超过14分钟，满分为100分，模块2占总成绩的60%。
竞赛评判标准
1.竞赛试题配分
	序号
	竞赛项目
	竞赛时间
	所占分值比例

	模块一
	指定茶艺竞技
	8-12 分钟
	40

	模块二
	创新茶艺竞技
	10-14分钟
	60



2.成绩计算方式
每个项目都采用 100 分制。各个评分项的分数应精确到小数点后两位， 小数点后第三位数字采用四舍五入（如 1.055 计 1.06，1.054 计 1.05）。
3.评判方法
模块一：规定茶艺竞技（本科目总分 100  分，项目扣分最多不超过本项配分）













2023第  届朔州市职业技能大赛茶艺项目（指定茶艺竞技）
评分表
参赛号：                                                                                        茶品:
	项目
	分值(%)
	要求和评分标准
	扣分点
	扣分
	得分

	礼仪
仪表
仪容
25分
	5
	发型、服饰与茶艺表演类型相协调。
	穿无袖扣1分。
发型突兀扣1分。
服饰与茶艺明显不协调扣分。
	
	

	
	10
	形象自然、得体，高雅，表演中身体语言得当，表情自然，具有亲和力。
	视线不集中或低视或仰视，扣1分。
神态木讷平淡，无交流，扣1分。
表情不镇定、眼神慌乱扣1分。
其它不规范因素扣分。
	
	

	
	10
	动作、手势、站立姿势端正大方。
	抹指甲油扣1分。
未行礼扣1分。
坐姿脚分开扣1分。
手势中有明显多余动作，扣2分。姿态摇摆，扣1分。其它不规范因素扣分。
	
	

	茶艺
表演
40分
	15
	冲泡程序契合茶理，投茶量适用，冲水量及时间把握合理。
	泡茶顺序颠倒或遗漏一处扣2分，两处及以上扣4分。
茶叶用量及水量不均衡不一致扣3分。
茶叶掉落：扣2分。
其它不规范因素扣分。
	
	

	
	15
	操作动作适度，手法连绵、轻柔，顺畅，过程完整。
	动作不连贯扣3分。
操作过程中水洒出来扣3分。
杯具翻倒扣5分。
器具碰撞发出声音扣2分。
其它不规范因素扣分。
	
	

	
	10
	奉茶姿态及姿势自然、大方得体。
	茶艺气质欠佳扣2分
奉茶时将奉茶盘放置茶桌上扣2分。
未行伸掌礼扣2分。
脚步混乱，扣2分。
其它不规范因素扣分。
	
	

	茶汤
质量
30分
	20
	茶汤的汤色、香气、滋味表达充分。
	色、香、味有一项表达不充分扣4分。
汤色差异明显扣4分。
水温不适宜扣4分。
其它不规范因素扣分。
	
	

	
	10
	投茶量适当。
	茶量过多扣2分。
茶量过少扣2分。
其它不规范因素扣分。
	
	

	时间
5分
	5
	在8-12分钟内完成茶艺表演。
	超时在1分钟内扣1分。
超时在1-2分钟内扣2分。
超时2分钟以上扣3分。
时间不足相应扣分。
	
	

	合    计
	
	




裁判员签字：                                                                         

裁判长签名：                                                                        

年    月    日





           第  届朔州市职业技能大赛茶艺项目（创新茶艺竞技）
评  分  表
   
参赛号：                                      参赛作品：
	项目
	分值(%)
	要求和评分标准
	扣分点
	扣分
	得分

	创新
30分
	15
	主题立意新颖，有原创性；意境高雅、深远。
	主题立意不够新颖，没有原创性，扣4分。
有原创性，但缺乏文化内涵，扣3分。
意境欠高雅，缺乏深刻寓意，扣3分。
	
	

	
	15
	符合茶礼，泡茶手法、音乐、服饰有新意，且符合主题，符合茶文化的基本理念。
	仪容仪表不和茶礼扣3分。
泡茶手法平淡无新意，扣2分。
音乐、服饰无新意，扣3分。
音乐、服饰有新意，但与主题不相符，扣2分。其他扣分
	
	

	茶艺演示
30分
	20
	动作适度、手法连绵、轻柔，冲泡程序合理，过程完整、流畅。
	动作不连贯扣3分。
赛场气质不佳扣3分
操作过程水洒出来扣2分。杯具翻到扣2分。
冲泡程序有明显错误，扣3分。表演技艺平淡缺乏表情，扣2分。
投茶方式不准确，扣2分。其他
	
	

	
	10
	奉茶姿态、姿势自然，言辞恰当。
	奉茶时姿态不端正，扣2分。
未行伸掌礼扣2分。
不注重礼貌用语，扣2分.
其他
	
	

	茶汤质量
25分
	15
	茶汤色、香、味表达充分。
	未能充分表达出茶色、香、味，扣9分。
仅能表达出茶色、香、味其一者，扣6分。
能表达出茶色、香、味其二者，扣3分。
其它不规范因素扣分。
	
	

	
	10
	茶汤适量，温度适宜。
	茶汤过量或过少扣2分。
茶汤温度不适宜，扣2分。
茶汤浓度过浓或过淡扣2分。
其它不规范因素扣分。
	
	

	解说
10分
	10
	有创意，讲解口齿清晰婉转，文字表达明确，能引导和启发观众对茶艺的理解，给人以美的享受。
	解说词缺乏创意、立意欠深远，扣2分；
解说词无法引导理解茶艺，扣2分。
讲解不脱稿扣2分。
讲解口齿不清晰，扣2分。
讲解欠艺术表达力，扣2分。
	
	

	比赛时间
5分
	5
	在8-14分钟内完成茶艺表演。
	超时在1分钟内扣1分。
超时在1-2分钟内扣2分。
超时2分钟以上扣3分。
时间不足相应扣分。
	
	

	合  计
	
	


	

	

	



裁判员签字：                                                 

裁判长签名：                                 

年    月   日













.二个竞赛环节分两场进行。第一场为指定茶艺竞技，按三人一组进行；第二场为创新茶艺竞技，按一人进行。
.赛项场次安排将根据报名人数及抽签序号进行安排。
.第一天上午进行指定茶艺竞技，3人一组，依次进行。从下午开始进行创新茶艺竞技，单独进行，每人上台到下台时间预计20分钟，一个小时3人，下午进行4个小时比赛。第二天8个小时比赛。所有选手比赛完毕，第二天，合计最后得分。

[bookmark: （三）竞赛评判标准][bookmark: （二）样题及赛题变化][bookmark: _Toc11710]3.3赛题评价指标
裁判员为三人，分别对两个模块打分。 
所有评判和测量均采用扣分制。每个裁判必须清楚记录每一项扣分理由，以保证裁判在统一结果出现差异时有充分的论证依据，且必须妥善保存以备审查。 
裁判员在评判过程中必须独立评分，裁判员之间不能商量评分。当裁判员之间评判出现差异时，原则上应遵循少数服从多数的原则。如有争议，某一个裁判员需要调整评判结果时，需要出示扣分或加分的证据并进行重评，直到小组评判结果达成一致。如有较大争议，应由裁判长及第三方专家进行定论。 

4. 命题方式 

4.1命题流程 
参照本技术文件开发赛题，赛前公布竞赛题目。根据竞赛基础设施材料准备情况，一般在比赛时不再变更题目内容。 
4.2最终竞赛题目产生方式 
专家组、赛场共同研究协商场地布局，制定竞赛所需场地、设备、茶具等设计方案。除特殊情况，一般赛题正式公布后，不再改动。
 
5.成绩评判方式 
5.1评判流程 
比赛结束后，当场、当天进行评判。评判时，选手不许在场，场地只有裁判人员 工作。
在比赛前，裁判长将评分细则向裁判进行讲解，介绍评分方法。 
裁判长将裁判人员所评判的部分内容要对所有的选手进行一致性的公平的判断。 
成绩并列按比赛总成绩从高到低排列名次。比赛总成绩相同，按第二模块成绩较高的名次在前；如总成绩、第二模块成绩均相同，按完成竞赛任务所用时间少的名次在前。
竞赛选手有下列情形时，从竞赛成绩中扣分: 
1)操作过程严重不符合专业操作规范的规定，每出现一次扣1～3分，最多扣完 
该项得分，并将其记录在评分表上。 
2)在完成工作任务的过程中。因操作不当导致事故，扣10～20分，情况严重者 
取消竞赛资格。 
3)因违规操作损坏赛场提供的设备等严重不符合职业规范的行为，视情节扣5～10分。 
4)扰乱赛场秩序，干扰裁判员工作，视情节扣5～10分，情况严重者取消竞赛资 
格。

5.2裁判员在裁判工作中的任务 
裁判员分组和职责
本次竞赛设立裁判组，由 1 名裁判长，3名裁判员组成。
.裁判长
裁判长按照本项目技术文件，对裁判员进行培训和工作分工，带领裁判员对本项目比赛设备设施和现场布置情况进行检验；组织选手进行安全培训并熟悉赛场及设备，保障所有选手在比赛前掌握必备的安全知识和安全操作规范；
比赛期间组织裁判员执裁，并按照相关要求和程序，处理项目内出现的问题； 组织统计、汇总并及时录入大赛成绩等工作；赛后组织开展技术点评。裁判长应公平公正组织执裁工作，不参与评分。
.裁判员
裁判员应服从本项目裁判长的工作安排，诚实、客观和公正执裁。
根据裁判员的相关工作经验以及赛前培训的情况，3名裁判员是评分员与核分员。
.工作人员分组
检录组：负责对参赛选手签到及赛场引导。
加密组：主要负责选手的检录、核实证件身份并对选手所提交的作品进行加密和解密工作。
时间记录组：负责记录每位选手的实际工作时间。
5.3测评相关事项 
.指定茶艺竞技比赛中的茶叶、茶具、水、音乐由组委会提供，服装自备；创新茶艺竞技的服装、茶具、茶叶、背景音乐、茶席设计所需用品选手赛前自备，背景视频（音乐需与视频一体）需赛前提前交于会务组。
 .参赛选手凭参赛证、身份证进入赛场。报名者必须符合参赛资格，不得弄虚作假。在资格审查中一旦发现问题，将取消其报名资格；在竞赛过程中发现问题，将取消其竞赛资格；在竞赛后发现问题，将取消其竞赛成绩。
.赛前选手需抽签，确定参加指定茶艺竞技的茶类及比赛序号、创新茶艺竞技的比赛序号。
.参赛选手提前30分钟到达比赛现场报到，比赛开始后迟到选手不得入场参加比赛，报到时佩戴大赛组委会签发的参赛证并携带个人身份证。只有等比赛正式开始后，方可进行操作。
.比赛期间，参赛选手必须严格遵守赛场纪律，除携带竞赛所需自备用具外，其它一律不得带入竞赛现场，不得在赛场内大声喧哗，不得作弊或弄虚作假；同时，必须严格遵守操作规程，确保设备和人身安全，并接受裁判员的监督和警示。若因选手因素造成设备故障或损坏，无法进行比赛，裁判长有权终止该选手比赛；若因非选手个人因素造成设备故障的，由裁判长视具体情况做出裁决。
.比赛终止后，不得再进行任何与比赛有关的操作。选手在竞赛过程中不得擅自离开赛场，如有特殊情况，需经裁判人员同意后作特殊处理。
.参赛选手应遵守竞赛规则，遵守赛场纪律，服从大赛组委会的指挥和安排，爱护竞赛场地的设备和器材。
.问题或争议处理
参赛选手、裁判员发现竞赛过程中存在问题或争议，应向裁判长反映。裁判长依据相关规定处理或组织比赛现场裁判员研究解决。处理意见需比赛现场全体裁判员表决的，须获全体裁判员半数以上通过。最终处理意见应及时告知意见反映人，并填写《问题或争议处理记录表》。

5.4技能测评说明补充 
以下几方面的测评，将综合体现在相关评分项中。 
职业素养 
选手必须展现良好的职业素养，服务态度较好。服装及鞋子（包裹式）干净整洁，不佩戴手表、项链、戒指和手链等配饰。双手干净，皮肤光滑，不留长指甲，无假甲片或甲油。头发干净整洁，发髻梳理干净利落无松散头发，身体无异味。 
工作区域管理 
选手用指定的设备、工具和毛巾等准备护理工作区域。所有工具及产品摆放井然有序、取用方便。操作过程随时清理使用过的材料工具，随时保持工作区域的干净整洁。 
竞赛结束后，选手清洁工作区域，丢掉所有垃圾，保持垃圾桶的干净。
竞赛用品用具 
竞赛所需用品用具分为赛场提供和选手自备两个部分。


6.竞赛基础设施
[bookmark: 三、竞赛细则]
[bookmark: _bookmark2][bookmark: （二）裁判员分组和职责][bookmark: 四、竞赛场地、设施设备等安排]竞赛各区域应设置合理，符合安全、健康和环保要求。
竞赛项目所用主要器具清单
	分类
	茶具名称
	规格参考图片
	单套数量（个）
	单价（元/个）
	合计（元）

	桌椅
	茶艺台
椅
	茶桌：长×宽×高80cm×60cm×70cm
椅子：高42cm
	10
	当地租借
	

	
	茶盘
	44cm×33cm
	3
	40
	120

	
	白瓷品茗杯
	[image: 031d97dd5cdd716df2440431a928e27]
	12
	15
	180

	
	白瓷茶荷
	[image: 2e87e37a572bdc31abdfc9da5e07926]
	5
	15
	75

	
	玻璃公道杯
	[image: 1bf4f4ad89dfe7268227363bc6b5178]
	6
	15
	90

	
	白瓷盖碗
	[image: 39d767c213c8ee4decafb367ac653f2]
	6
	20
	120

	
	杯垫
	[image: 8a10657ba0720f74263d19c4591f185]
	12
	5
	60

	
	随手泡
	[image: 00b7be83c60b8fe6a4c4cc1dac2fcc9]
	5
	200
	1000

	
	茶巾
	
	5
	10
	50

	
	茶道组
	[image: f0374d8195d999b5ae0d8974ff660e0]
	5
	20
	100

	
	奉茶盘
	[image: d39c3d938123c98f528764d32b41afe]
选择B
	3
	30
	90

	
	水洗
	[image: 0477c33b26d4f774b9bcf6e70a522ad]
	3
	30
	90

	
	茶旗
	[image: 159cc44df84d818164785cc2bf6f95f]
	3
	50
	150

	
	玻璃杯
	[image: dcf957d8ecc387c2c6ff1bbdd5078c7]
	3
	10
	30

	
	茶桶
	[image: 5f4cbc4c789310054d19b3366f6206c]
	6
	15
	90

	裁判用具
	白色审评杯
	[image: 6e40b4438b5a362de9d0bcf6e6fd905]
	3
	15
	45

	
	白色勺子
	
	3
	3
	9

	
	白瓷品茗杯
	[image: b8d81f532e302c00933132162aa72ab]
	5
	10
	50



	



	序号
	名称
	规格
	数量（斤）
	单价（元/斤）
	合计(元)
	备注

	1
	红茶（滇红）
	滇红
	1
	150
	150
	指定茶艺

	2
	绿茶（龙井）
	龙井
	1
	300
	300
	

	3
	泡茶用水
	18升
	5
	10
	50
	



选手自备的设备和工具
要求化好淡妆，发型、穿着应符合该茶类将进行表演的主题茶艺，表演服装由选手自备（若大赛现场有统一规定，服从大赛要求）。
根据自己的茶席设计主题，自备所需的器具和茶品。
选手事先准备好“茶席设计方案”文稿比赛前交给裁判。

7.现场要求
.竞赛场地设置检录区、器具物料区、竞赛操作区、裁判评判区、更衣室（男女各一）、音控区、选手休息（候赛）区、观摩通道等区域。并根据需要设置选手自带工具材料区等。各区域之间有明显标志或警示带；标明消防器材、安全通道、洗手间等位置。
.竞赛区面积不低于80㎡ ，划分为比赛区和裁判区。模块一指定茶艺竞技划分三个赛位。模块二创新茶艺竞技为一个赛位。竞赛场地设置隔离带，非裁判员、参赛选手、工作人员不得进入比赛场地；且标明赛位号。
.竞赛场地光线充足，照明良好；供电供水设施正常且安全有保障；场地整洁；
.竞赛场地第一个区域需配备有电子屏和舞台。第二个区域配有大赛主背景背板、投影仪和幕布。
.有就近清洗茶具的条件。
.赛场设有保安、公安、消防、医疗、设备维修和电力抢险人员待命，以防突发事件。
.赛场设置安全通道和警戒线，确保进入赛场的大赛参观、采访、视察的人员限定在安全区域内活动，以保证大赛安全有序进行。

[bookmark: （二）场地布局要求][bookmark: _bookmark3]8.安全要求 
赛场设置保障组，有相关人员负责竞赛期间健康和安全事务。主要包括检查竞赛场地、与会人员居住地、车辆交通及其周围环境的安全防卫；制定紧急应对方案；督导竞赛场地用电、用水等相关安全问题；分析和处理安全突发事件等工作。配备相应医疗人员和急救人员，并备有相应急救设施。

9.开放现场的要求 
允许进入赛场的人员，只可在安全区内观摩竞赛,只能拍照不能录像； 
允许进入赛场的人员，应遵守赛场规则，不得与选手交谈，不得妨碍、干扰选手竞赛；
允许进入赛场的人员，不得在场内吸烟。

10.绿色环保 
所有竞赛相关人员必须注意保持场地整洁。交通路线、走廊、楼梯尤其是紧急疏散通道、灭火器及其他救生设备必须保持周边无障碍，且不得移除。必须立即清理地板上的电缆、杂物、废弃物等可能造成绊倒的类似物体，有不再使用的材料时，必须马上整理打包。每天比赛结束后，选手要做好自己赛位的卫生，工作人员要保障赛场整体的环境卫生，体现安全、整洁、有序。采用垃圾分类处理，将可回收和不可回收的垃圾分成两类，安排两种垃圾箱。尽量将废弃物降至最低水平，主要确保废弃物的体积、可能导致的危害最小化。多余废弃物品放入垃圾桶内。 

11.补充说明 
具体竞赛技术规程如有变动将于赛前另行发布补充说明。
[bookmark: _GoBack]技能大赛最终解释权归大赛组委会所有。 

[bookmark: 五、健康、安全和环保要求 ]
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