
江门市第三届职业技能大赛

茶艺师项目职业技能竞赛技术文件

一、项目名称

茶艺师项目
二、参赛对象

1、在江门市工作、学习或居住满一年以上，年龄满16周岁以上、法定退休年龄以内的社会人员；职业院校、技工院校、高等院校全日制在校学生。
2、澳门茶艺专业人员协会会员。
三、竞赛方式

本次茶艺师职业技能竞赛只设个人赛。竞赛以实操形式进行，含规定茶艺和自创茶艺，其中规定茶艺占总成绩的 20%、自创茶艺占总成绩的 75%，口试占总成绩5%。对获得一等、二等、三等、优胜奖人员，按有关规定直接免费核发与竞赛职业（工种）等级对应的技能等级证书。技能等级证书颁发办法参照《关于做好职业技能竞赛选手获取相应职业证书有关工作的通知》（人社司便函〔2022〕26号）和《关于做好职业技能竞赛选手获取相应职业证书有关工作的补充通知》（人社司便函〔2022〕59号）执行。已持有相关证书的，不重复核发。
四、竞赛标准及内容

竞赛试题结合茶艺师职业岗位的技能需求，并依据《茶艺师国家职业技能标准》（三级及以上）和《茶艺职业技能竞赛技术规程》（T/CTSS 3-2019）等相关标准制定。本次竞赛为技能操作，包括规定茶艺演示、自创茶艺演示两个模块。

1.比赛时间：茶艺项目分为两个模块，要求在规定时间内完成规定茶艺演示、自创茶艺演示。
	模块号
	竞赛模块
	竞赛时间
	分数（比例）

	
	
	
	评分
	总分占比

	A
	规定茶艺演示
	茶艺演示6-10分钟
	100
	20%

	B
	自创茶艺演示
	茶艺演示13分钟（换场3分钟）
	100
	70%

	C
	口试
	口试5分钟
	100
	10%

	合计
	28分钟
	
	


试题内容： 

（1）规定茶艺演示

规定茶艺演示是指以泡好一杯茶汤、展示茶道之美和茶道精神为目的，统一茶样、统一器具、统一基本流程，统一背景及背景音乐，动态地呈现冲泡过程的茶艺比赛形式。本模块指定绿茶玻璃杯泡法基础茶艺。

选手从竞赛保障组提供的绿茶中选取适当的茶量，再分组进行冲泡演示，每组人数2～3人，具体根据参赛选手实际人数，由裁判长确定; 演示时间为 6～10 分钟，演示过程不需要解说。

绿茶规定茶艺演示步骤：备具—端盘上场—布具—温杯—置茶—浸润泡—摇香—冲泡—奉茶—收具—端盘退场

自创茶艺演示

自创茶艺演示包含茶艺演示和口试，满分为100分，个人赛表演限时9～13分钟（上、离场时间不得超过3分钟，超时扣分）。自创茶艺竞赛演示要求主题鲜明，内容充实，表演道具自备，要求选手现场自行解说，讲解紧扣主题、与表演协调，有一定的艺术表达力，不能配助泡、其他才艺人员（如舞蹈演员、琴手等），选手需在赛前两天将表演主题说明或创作思路（200字左右）、茶艺竞赛演示背景视频或音乐提交至承办单位。

五、评分项目、要求、分值与流程
1、规定茶艺
本项目指定绿茶玻璃杯泡法，所使用设备及器具清单自行选用及备具。

绿茶规定茶艺演示步骤：备具—端盘上场—布具—温杯—置茶—浸润泡—摇香—冲泡—奉茶—收具—端盘退场

总分 100 分，占个人赛操作技能总分的 20%。重点考量参赛者的茶艺基本功，包括礼仪、仪表仪容、茶席布置、茶艺演示、茶汤质量等方面。
（1）礼仪、仪表仪容（15 分）
礼仪规范、仪表自然端庄，发型服饰适当，泡茶与奉茶姿态自然优雅。
（2）茶席布置（10 分）
选择器具合理，席面空间布置合理、美观，色彩协调，突出实用性，符合人体工学。
（3）茶艺演示（35 分）
动作大气、自然、稳重，程序设计科学合理，全过程流畅。
（4）茶汤质量（ 35 分）
充分表达茶的色、香、味等特性，茶汤适量，温度适宜。
（5）时间（5 分）
6 分钟 ~10 分钟。
2、自创茶艺

自创茶艺满分100分，包含茶艺演示和口试，占个人赛操作技能总分的 75%。

自创茶艺演示
竞赛要求参赛选手运用科学的方法，充分展示茶的色、香、味、形，同时要求展示的过程优美，做到茶美、器美、水美、意境美、形态美、动作美，要求结果美与过程美完美的结合，让欣赏者得到物质和精神上的享受。评分要点如下：

（1）创意（20分）

• 立意新颖，要求原创。茶席设有创意，形式新颖，意境高雅、深远、优美，与主题相符并突出主题, 茶具空间符合操作要求。

（2）仪容仪表（5分）

• 发型、服饰与茶艺演示类型相协调

• 站姿、坐姿、行姿端正大方，礼仪规范

（3）茶艺演示（25分）

• 根据主题配置音乐，具有较强艺术感染力

• 行茶时动作自然、手法连贯，冲泡程序编创科学合理，具有艺术美感。

（4）茶汤质量（40分）

• 茶汤色、香、味等特性表达充分

• 所奉茶汤温度适宜

• 所奉茶汤适量

（5）解说（5分）

• 内容阐释突出主题，能引导和启发观众对茶艺的理解，给人美的享受。文本富有创意，讲解准确清晰。
（6）时间（5分）
• 控制在9～13分钟内

3、口试
口试占总成绩5%，选手茶艺演示结束后，抽取一套试题，现场回答。每套试题包括2道单选题。口试时间5分钟内。

4、比赛流程

选手参赛总流程图


六、竞赛设备清单

	种类
	设备名称
	技术规格
	数量

	基础设施
	背景LED大屏
	高300cm，宽500cm
	1

	
	茶艺桌
	长：1200mm，宽：600mm，高：700mm
	1

	
	茶艺凳
	长：350mm，宽：460mm，高：400mm
	1

	绿茶玻璃杯泡法
	盛放茶具：茶盘
	长：425mm，宽：300mm
	1

	
	盛水用具：玻璃壶
	容量：800mL
	1

	
	泡茶用具：绿茶玻璃杯
	高：80mm，口径：65mm，容量：200mL
	3

	
	泡茶用具：杯垫
	直径：112mm
	3

	
	盛水用具：玻璃水盂
	口径：120mm
	1

	
	盛茶用具：茶荷
	104mm*80mm
	1

	
	盛茶用具：茶叶罐
	直径：78mm，高：125mm
	1

	
	拨茶用具：茶匙
	长：170mm
	1

	
	辅助用具：茶巾
	长：300mm，宽：300mm
	1

	
	备选用具：奉茶盘
	长：320mm，宽：210mm
	1

	备选用具
	茶席
	不同颜色、尺寸
	1

	泡茶用水
	大沙里矿泉水（应符合GB 5749 生活饮用水卫生标准）
	1


七、竞赛规则与注意事项

（一）参赛选手必须持本人身份证、并携带（佩戴）竞赛组委会办公室签发的参赛证、胸牌参加比赛。
（二）参赛队员进入比赛现场前，赛项工作人员组织参赛队员抽取批次和比赛次序号，在裁判员核对各参赛队员的身份后，由参赛队员签字确认。

（三）参赛选手需按比赛时间，提前30分钟检录进入赛场，进入赛场并按指定编号就位；迟到15分钟者不得参加竞赛；离开赛场后不得在赛场周围高声谈论等。

（四）比赛过程中，如无特殊原因，参赛队员不能擅自更换和相互借用器具、材料。

（五）参赛队员应爱护、保养、保管好参赛物品。比赛结束时，工作人员将工具、器具等进行清点、验收，如出现人为造成的损坏、丢失情况须照价赔偿。

（六）参赛队员在竞赛期间未经组委会批准，不得随意接受有关单位和个人进行的与竞赛相关的采访，不得私自公开竞赛的相关情况和资料。

（七）比赛过程中，领队、队友等不得在台下展现提示性标签、符号等。

（八）参赛选手在竞赛过程中必须主动配合裁判的工作，完全服从裁判安排，如果对竞赛的裁决有异议，选手须在规定时限（竞赛结束后2小时内）以书面形式向仲裁组提出申诉。

（九）竞赛过程中由于选手个人因素（如身体条件）引起的竞赛无法正常进行，大赛组委会将不对此负责，选手将以弃权处理。

（十）关于计时

1．开始计时：选手进场，准备完毕，行礼后，评分组组长，举“比赛开始”字样牌，计时开始。

2．结束计时：选手奉茶后，行礼完毕，评分组组长，举“比赛结束”字样牌，计时结束。

（十一）技能实操否定项:

1、自创茶艺全场无解说，全场使用录音旁白 。
2、自创茶艺编创演示过程及资料出现单位和个人信息（如：企业商标、企业名称、个人姓名等）。
3、使用明火。
八、裁判组织

由竞赛组委会办公室聘请第三方省级裁判员、考评员、行业资深人士等行业专家组成竞赛考评委员会，负责竞赛评判工作。
九、申诉与仲裁

（一）申诉

1.参赛选手对不符合竞赛规定的工具和设备，有失公正的评审、计分，以及对工作人员的违规行为等，均可提出申诉。

2.选手申诉均须在规定时限（竞赛结束后1小时内）用书面形式向仲裁组提出。申诉报告需有申诉的参赛选手和领队签名。
（二）仲裁

1．为保证比赛顺利进行，保证比赛结果公平公正，组委会下设仲裁工作组。仲裁工作组负责受理比赛中出现的所有申诉并进行仲裁。

2．组委会办公室要认真负责地受理选手申诉，并将处理意见2小时内书面反馈当事人。

3．仲裁工作组的裁决为最终裁决，参赛选手不得因申诉或对处理意见不服而停止比赛，否则视弃权处理。

十、时间和地点

（一）时间：2024年5月

（二）地点：江门万达广场一楼中庭
十一、联系方式

本工种竞赛组委会办公室联系人：梁楚玲

联系电话：0750-3526339 、15602883248。邮箱：3499322470@qq.com。

地址：江门市蓬江区江门大道中1006号10栋A4。
报到
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