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一、技术描述

（一）项目概要

评茶师项目是指利用人体感官评定茶叶色、香、味、形的品质及等级的竞赛项目。竞赛中对选手的技能要求包括：茶叶外形和内质五项因子的审评操作、茶汤制备、五项因子的术语描述、百分制评分法、茶叶等级判定等。

（二）基本知识及能力要求
	理论知识相关要求
	权重比例

（%）

	职业道德
	基本知识
	—职业道德基本知识
	5

	
	
	—职业守则
	

	
	工作能力
	—强化职工的忠诚度，敬业精神以及工作责任心，了解并理解诚信、敬业精神、责任意识、使命感等内容
	

	
	
	—帮助企业职工树立正确的工作心态和工作原则，提高职业素质
	

	
	
	—增强企业凝聚力，促使职工遵章守纪，养成自律品质，完善职业操守
	

	
	
	—明确职业操守的特质，提高职工对职业理想、职业道德、职业责任的认识
	

	茶叶概述

及品质特征
	基本知识
	—茶树品种、生态条件、栽培技术和加工技术等因素对茶叶色泽、形状、香气和滋味品质的影响及其原理
	10

	
	
	—中国茶区及分布情况
	

	
	
	—茶叶的主要化学成分
	

	
	
	—茶叶命名与分类
	

	
	
	—茶叶加工、再加工
	

	
	
	—茶叶贮藏
	

	
	
	—茶叶的品质要素
	

	
	
	—六大基本茶类品质特征
	

	
	
	—茶叶标准知识
	

	
	工作能力
	—能根据来样特征分清品类并确定所用标准是否合理
	

	
	
	—能根据茶类的不同特性保管好样品，在感官审评期间保持品质不变
	

	
	
	—能够帮助客户找出茶叶品质不足之处并提出指导性的改进意见
	

	
	
	—标准的概念和历史、国内茶叶标准、国外茶叶标准、茶叶标准样知识，实物标准样和文字标准样知识
	

	茶叶感官

审评准备
	基本知识
	—茶叶感官审评室基本条件的标准
	30

	
	
	—茶叶感官审评基本知识及专业术语
	

	
	
	—能够运用GB/T 23776-2018《茶叶感官审评方法》对中国名优茶进行外形和内质审评，根据判断对茶叶品质有整体判断，冲泡时扬长避短
	

	
	
	—人体状态与感官灵敏度的相关性知识
	

	
	
	—相关茶类市场参考样的选取知识、市场调研知识
	

	
	工作能力
	—能选择正确的审评用具
	

	
	
	—能正确使用评茶设备、茶叶扦样、评茶用水、评茶程序
	

	
	
	—能使用国家标准审评方法开汤
	

	
	
	—能根据气候变化，人体状态做好审评室内色调、采光、噪声、温湿度等各项指标的调节和控制
	

	
	
	—能熟悉相关茶类的生产加工和市场销售质量水平
	

	
	
	—能使用评茶的专业术语，描述茶叶的外形、汤色、香气、滋味和叶底的品质特征
	

	
	
	—能正确判断茶样的五项因子权重和评分
	

	
	
	—能够做好评茶设施器具的准备和保养工作
	

	感官品质

评定
	基本知识
	—大宗茶与名优茶的形态异同知识
	50

	
	
	—相关茶类的再加工茶加工工艺知识
	

	
	
	—茶叶内质审评中误差的控制知识
	

	
	
	—大宗茶与名优茶的内质异同知识
	

	
	
	—茶叶感官审评术语标准知识
	

	
	
	—茶叶外形、内质各因子之间的相互关系知识
	

	
	工作能力
	—干评能评定六大茶类中外形茶的形态异同知识各因子及不同级别的品质特征
	

	
	
	—干评能找出相关茶类外形各因子中存在的品质弊病
	

	
	
	—湿评能按照内质审评操作要领在相同的条件下进行不同个体样品的内质评定，减少误差
	

	
	
	—湿评能评定六大茶类中内质各因子及不同级别的品质特征
	

	
	
	—湿评能找出相关茶类内质各因子中存在的品质弊病
	

	
	
	—能使用茶叶感官审评术语描述六大茶类中品质情况及存在的品质弊病
	

	
	
	—能按不同茶类审评方法的差异设计品质记录表
	

	相关法律

法规知识
	基本知识
	—《中华人民共和国劳动法》相关知识
	5

	
	
	—《中华人民共和国劳动合同法》相关知识
	

	
	
	—《中华人民共和国食品安全法》相关知识
	

	
	
	—《中华人民共和国消费者权益保护法》相关知识
	

	
	
	—《公共场所卫生管理条例》相关知识
	

	
	工作能力
	—构建和谐劳动关系
	

	
	
	—了解并遵照执行法律法规，维护消费者合法权益
	

	
	
	—工作中能够运用法律知识处理权益纠纷
	

	合计
	100

	实操能力相关要求
	权重比例

（%）

	实操
	外形审评
	能正确使用评茶设备、茶叶扦样、评茶用水等
	20

	
	
	能使用评茶的专业术语，描述茶叶的外形品质特征
	

	
	
	干评能掌握六大茶类中外形茶的形态异同、各因子及不同级别的品质特征
	

	
	茶汤制备
	能够运用GB/T 23776-2018《茶叶感官审评方法》进行茶类标准流程操作
	10

	
	
	能选择正确的审评用具
	

	
	
	能根据气候变化，人体状态做好审评室内色调、采光、噪声、温湿度等各项指标的调节和控制
	

	
	内质审评
	湿评能按照内质审评操作要领在相同的条件下进行不同个体样品的内质评定
	40

	
	
	能够区分不同茶类或同茶类不同级别的香气差异
	

	
	
	能够区分不同茶类或同茶类不同级别的滋味差异
	

	
	
	能够区分不同茶类或同茶类不同级别的汤色差异
	

	
	
	能够区分不同茶类或同茶类不同级别的叶底差异
	

	
	
	湿评能找出相关茶类内质各因子中存在的品质弊病
	

	
	术语描述
	能使用茶叶感官审评术语描述六大茶类中干茶品质及存在的品质弊病
	20

	
	
	能使用茶叶感官审评术语描述六大茶类中湿评内质及存在的品质弊病
	

	
	
	能熟练准确运用国标审评术语对不同茶叶品质进行描述
	

	
	等级判定
	能结合标准审评术语的描述进行对应的百分制打分
	10

	
	
	能评定六大茶类中各因子及不同级别的品质特征并对茶叶进行定级
	

	合计
	100


二、试题及评判标准

（一）试题

1.初赛采用半公开试题的方式。报名开始后执委会在网站http://www.szzx.org.cn/→“技能竞赛”→“技能竞赛总览”栏目对应项目下公布500道理论题库，供参赛选手自主学习使用。报名结束后，参赛选手可登录竞赛训练平台自主开展练习。平台网址：https://sgz.szzx.org.cn/distexam/#/1797864258452549632/training_login。
2.决赛采用全公开试题的方式。选手按赛场提供的实操赛题结合现场赛题茶样以现场实际操作的方式完成品质评定、香气与滋味排序、品汤识茶三个模块实操项目。要求选手遵守国家法律法规和行业规范，具有良好的职业道德和素养，爱岗敬业，恪守行业规范，掌握评茶基本知识，评茶基本技能，具备良好的沟通能力、观察分析能力、判断决策能力等。
（二）比赛时间及试题具体内容

1.比赛时间安排
	赛程
	方式
	竞赛时间（分钟）

	初赛
（理论知识）
	上机考核
	90

	决赛
（实际操作）
	现场实操
	模块A：品质评定
	50
	90

	
	
	模块B：香气与滋味排序
	20
	

	
	
	模块C：品汤识茶
	20
	


2.初赛试题。采用计算机竞赛系统从公布的题库中随机抽取试卷题量的70%和命题专家现场编制的30%组成正式赛题。主要考核茶叶审评基础知识、感官审评、品质评定的理论知识，题型为单选题、多选题、判断题，满分为100分。其中，单选题70题，每题1分；多选题10题，每题2分；判断题20题，每题0.5分。
3.决赛试题。选手根据赛场提供的实操赛题结合现场赛题茶样以现场实际操作的方式完成品质评定、香气与滋味排序、品汤识茶三个模块。

模块A：品质评定

本模块样本量5个。

竞赛方式：选手根据5个不同茶类的茶样组成的赛题，依据国家标准《茶叶感官审评方法》（GB/T 23776-2018）的规定进行茶样审评，在答题卡上填写出正确的茶类、茶名、茶样评分，并对茶样的外形、汤色、香气、滋味、叶底进行品质描述。

答题卡及评分表：
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模块B：香气与滋味排序

本模块样本量5个。

赛题准备：执委会按照国家标准《茶叶感官审评方法》（GB/T 23776-2018）里的茶叶审评方法，统一采用柱形杯审评法，用沸水进行冲泡、计时，到规定的时间将茶汤沥入标准审评碗中，得到一组5杯闻香用的审评杯（用于香气排序）和尝滋味用的茶汤（用于滋味排序）。

赛题组成：执委会从绿茶、红茶、青茶、白茶、黑茶里选择5个品质依次接近、级差均衡（各分装成3克）的茶样组成一套赛题，共准备5套等级样并制成五套赛题。

竞赛方式：参赛选手以抽签的方式来确定本人的工位和赛题。通过嗅辨香气和鉴赏滋味，按品质从高到低将5个茶样的香气与滋味进行排序，并在答题卡上的香气、滋味排序空格处写出正确的编号。

答题卡及评分表：
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模块C：品汤识茶

本模块样本量10个。

赛题准备：执委会称取A、B、C、D、E每套赛题中的10个代表性茶样（各3克茶样）并编号；按国家标准《茶叶感官审评方法》（GB/T 23776-2018）的投茶量、茶水比例和冲泡时间准备茶汤并对茶汤进行编号。

赛题组成：执委会从全国茶区中选择20—30个代表性茶样组成A、B、C、D、E五套赛题。每套赛题选择六大茶类里十个茶样组成一套赛题。茶类的茶样比例为绿茶约20%、红茶约20%、青茶约20%、黑茶约20%、白茶和黄茶共20%。

竞赛方式：参赛选手在规定的时间内，通过品尝各个编号的茶汤滋味，判断各茶样的产品名称。如：西湖龙井、英红九号、正山小种等。

答题卡及评分表：
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（三）评判标准

1.分数权重
	赛程
	考核内容
	配分
	权重
	综合排名

配比

	初赛
	理论
	100
	100%
	20%

	决赛
	模块A：品质评定
	100
	50%
	80%

	
	模块B：香气与滋味排序
	100
	30%
	

	
	模块C：品汤识茶
	100
	20%
	

	总计
	100%


2.评判标准

（1）初赛由计算机竞赛系统按单选题每题1分，多选题每题2分，判断题每题0.5分自动判分，各题型错选、多选或少选均不得分。

（2）决赛由裁判根据现场评分表评分，评分标准配分细则以现场评分表为准，评分标准如下：

模块A：品质评定评分标准
	序号
	考核要点
	配分
	评分标准

	1
	外形
	20
	①正确答对5种茶样外形，得20分；

②正确答对4种茶样外形，得16分；

③正确答对3种茶样外形，得12分；

④正确答对2种茶样外形，得8分；

⑤没有正确答案则不得分。

	2
	汤色
	10
	①正确答对5种茶样汤色，得10分；

②正确答对4种茶样汤色，得8分；

③正确答对3种茶样汤色，得6分；

④正确答对2种茶样汤色，得4分；

⑤没有正确答案则不得分。

	3
	香气
	20
	①正确答对5种茶样外形，得20分；

②正确答对4种茶样外形，得16分；

③正确答对3种茶样外形，得12分；

④正确答对2种茶样外形，得8分；

⑤没有正确答案则不得分。

	4
	滋味
	25
	①正确答对5种茶样外形，得25分；

②正确答对4种茶样外形，得20分；

③正确答对3种茶样外形，得15分；

④正确答对2种茶样外形，得10分；

⑤没有正确答案则不得分。

	5
	叶底
	10
	①正确答对5种茶样外形，得10分；

②正确答对4种茶样外形，得8分；

③正确答对3种茶样外形，得6分；

④正确答对2种茶样外形，得4分；

⑤没有正确答案则不得分。

	6
	茶类
	2.5
	正确答对5种茶类，得2.5分；错误1个扣0.5分，扣完为止。

	7
	茶名
	2.5
	正确答对5种茶名，得2.5分；错误1个扣0.5分，扣完为止。

	8
	茶样评分
	10
	全部正确得10分；错误1个扣0.5分，扣完为止。

	合计
	100
	


模块B：茶叶香气与滋味排序评分标准

	序号
	考核要点
	配分
	评分标准

	1
	香气排序
	50
	审评5个茶样的香气品质，从高到低进行排序：

①答案正确5个，得50分；

②答案正确4个，得40分；

③答案正确3个，得30分；

④答案正确2个，得20分；

⑤答案正确1个，得10分；

⑥没有正确答案则不得分。

	2
	滋味排序
	50
	审评5个茶样的滋味品质，从高到低进行排序：

①答案正确5个，得50分；

②答案正确4个，得40分；

③答案正确3个，得30分；

④答案正确2个，得20分；

⑤答案正确1个，得10分；

⑥没有正确答案则不得分。

	合计
	100
	


模块C：品汤识茶评分标准

	序号
	考核要点
	配分
	评分标准

	1
	茶样类别判断
	25
	①答对10个茶样类别，得25分；

②答对9个茶样类别，得22.5分；
以此类推

③没有正确答案则不得分。

	2
	茶样名称判断
	75
	①答对10个茶样名称，得75分；

②答对9个茶样名称，得67.5分；

以此类推

③接近正确给2.5分；

④没有正确答案则不得分。

	合计
	100
	


3.评判方法
（1）初赛由计算机系统自动判分。

（2）决赛裁判组共11名，其中裁判长1名，裁判员10名。在同等条件下由裁判长采用抽签方式进行裁判分组及确定小组组长。
（3）决赛前由裁判长组织所有裁判员进行培训，统一评分标准。裁判根据分组按照统一评分标准负责该组所有选手的评分，并对自己评分项目签字确认评分结果。

（4）决赛评分小组中分差大于10分（含10分）者由小组组长负责在组内组织讨论复议，结果提交裁判长审核；以取各裁判评分平均数的方式计算选手的最终得分，按照四舍五入的原则，分数保留小数点后两位。

（5）每位选手操作完成后裁判员需完成对该选手的评分，才能进入下一轮的执裁工作，直至比赛结束。

（6）裁判长对所有裁判员的打分过程的公平、公正性进行监督。裁判员评定期间若有争议，由裁判长裁决。

（7）比赛结束后，所有裁判员需在选手成绩汇总表上进行确认签字，方视为完成执裁工作。

4.综合排名。选手最终名次依据初赛和决赛两部分成绩按比例累加的综合成绩进行排名，成绩均四舍五入保留两位小数。其中初赛成绩占20%、决赛成绩占80%，即选手综合成绩=初赛成绩×20%+决赛成绩×80%。当综合成绩相同时，以决赛成绩高者名次在前，若仍相同时，则以决赛模块A、B、C顺序的分数高低决定排名。

三、竞赛细则

（一）参赛证于竞赛报到时凭有效身份证件领取。

（二）各类人员须统一佩戴由执委会印制的证件，着装整齐。

（三）理论竞赛选手须提前20分钟凭有效身份证件和参赛证进入赛场，对号入座并将有效身份证件和参赛证放在座位左上角明显位置，以备查验。开赛20分钟后方可离场，开赛迟到20分钟不得入场，按自动弃权处理。

（四）理论竞赛选手的出场顺序和工位由竞赛系统随机生成。

（五）实操竞赛选手须提前30分钟凭有效身份证件和参赛证进入赛场，对号（工位）入座并将有效身份证件和参赛证放在座位左上角明显位置，以备查验。开赛30分钟后方可离场，开赛迟到30分钟不得入场，按自动弃权处理。

（六）实操竞赛选手的出场顺序和工位由抽签决定，不得私自调换竞赛选手号，否则按取消参赛处理。

（七）选手不能携带与竞赛相关的文件资料、通讯工具、电子设备等进入赛场。在赛场上应自觉遵守赛场秩序，保持安静，竞赛进行过程中不允许任何形式的交谈，更不得大声喧哗吵闹，交头接耳，否则将给予警告或取消竞赛资格。

（八）各赛场除现场裁判、选手、赛场配备的工作人员以外，其他人员未经允许不得进入竞赛区。所有选手未经同意不可私自离开赛场，否则按弃权处理。
（九）竞赛期间，选手未经大赛执委会批准，不得接受其他单位和个人对竞赛相关内容的采访，不得私自公布竞赛相关资料和情况。

（十）竞赛过程中，选手须主动配合裁判工作，服从裁判安排，如果对竞赛的裁决有异议，可按规定以书面形式向执委会申诉受理部提出申诉。

（十一）选手认为赛场提供的设备、工具不符合规定的应立即向现场裁判提出更换。

（十二）竞赛规定时间结束时，选手应立即停止操作，不得以任何理由拖延竞赛时间，在工作人员引导下离开赛场。

（十三）冒名顶替、弄虚作假、作弊者，取消竞赛资格及成绩。

（十四）竞赛现场配备实时监控系统，对现场赛事进行完整的实时监控和录像，并有专人对竞赛环节进行全程录像。

（十五）如竞赛出现不可预见的异常情况，由执委会与组委会商议后，作出处理决定。
四、竞赛场地、设施设备

（一）赛场规格

1.初赛。参照计算机类工种考核要求布置赛场，配备与参赛人数相适应的计算机及竞赛答题软件，保证单人单机并留有一定数量的备用机。
2.决赛。竞赛现场设有竞赛区、裁判室、赛务室、候赛室、评分室、医务室等区域。竞赛区设有三间，每间50～100平方米。
（二）场地布局图

1.模块A：品质评定
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2.模块B：香气与滋味排序
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3.模块C：品汤识茶
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（三）基础设施清单

竞赛所需设备、工具，由赛场提供，未明确在选手携带工具清单中的，一律不得带入赛场。赛场提供的各类工具、材料，选手一律不得带出赛场。赛场提供设施、设备具体如下表所示：
初赛设施、设备清单

	序号
	名称
	数量
	技术规格

	1
	电脑
	1套/选手
	统一配置


决赛设施、设备清单

	序号
	模块
	数量
	名称
	技术规格

	1
	模块A

品质评定
	1套/选手
	审评台
	120*60

	
	
	
	叶底盘
	尺寸：250mm×170mm×25mm

	
	
	
	审评杯
	容量：150ml

	
	
	
	审评碗
	容量：240ml

	
	
	
	计时器
	电子计时器，精确到秒

	
	
	
	计算器
	若干

	
	
	
	茶匙
	容量：10ml

	
	
	
	品茗杯
	容量：30ml—50ml

	
	
	
	茶荷
	若干

	
	
	
	吐茶桶
	常规

	
	
	
	随手泡
	容量：800ml

	
	
	
	茶巾
	若干

	
	
	
	笔
	黑笔

	
	
	
	写字板
	A4大小

	
	
	
	纯净水（符合GB5749要求）

	2
	模块B

香气与滋味排序
	1套/选手
	审评台
	120*60

	
	
	
	大白盘
	若干

	
	
	
	审评杯
	容量：150ml

	
	
	
	审评碗
	容量：240ml

	
	
	
	茶匙
	容量：10ml

	
	
	
	品茗杯
	容量：30ml—50ml

	
	
	
	吐茶桶
	常规

	
	
	
	茶巾
	若干

	
	
	
	笔
	黑笔

	
	
	
	写字板
	A4大小

	
	
	
	纯净水（符合GB5749要求）

	3
	模块C

品汤识茶
	1套/选手
	审评台
	120*60

	
	
	
	审评碗
	容量：240ml

	
	
	
	茶匙
	容量：10ml

	
	
	
	品茗杯
	容量：30ml—50ml

	
	
	
	吐茶桶
	常规

	
	
	
	茶巾
	若干

	
	
	
	笔
	黑笔

	
	
	
	写字板
	A4大小

	
	
	
	纯净水（符合GB5749要求）


禁止携带物品清单表

	序号
	设备和材料名称
	举例

	1
	通讯设备
	手机、电话手表等

	2
	移动存储设备、电子设备
	U盘、录音笔

	3
	任何与竞赛内容相关的物品
	复习资料、教材等


五、安全、健康要求

（一）赛场设医务室，配备医护人员，当选手或赛场其他人员发生身体不适时，进行医护处理。

（二）严格按照安全应急预案加强对竞赛全过程的动态管理，确保竞赛活动安全有序。

（三）竞赛过程中参赛选手能胜任全部竞赛操作体能要求，并且遵守赛场安全操作规程；对竞赛设施设备应爱护、保管，防止丢失和损坏；服从现场裁判的指挥，接受裁判员、现场技术服务人员的监督和警示，保证操作过程中人身安全和设备安全。

六、本技术文件条款的最终解释权归深圳市人力资源和社会保障局所有。
