2022年温州市中等职业学校教师职业技能大赛
“茶叶加工”赛项技术文件
一、赛项名称
赛项名称：茶叶加工。
赛项组别：中职组、行业职业技能。 
赛项类别：农林牧渔类。
二、参赛队伍要求
1.本赛项为个人赛，选手独立完成比赛任务。
2.报名要求：本赛项为个人项目，即由1名选手完成竞赛任务。各校为单位组队参赛，每校限报3人。
三、比赛内容和方式
本大赛以原国家职业标准《茶叶加工工》中的高级技能（三级）为基准，适当增加部分技师（国家职业资格二级）为竞赛命题内容，大赛分理论知识和操作技能两部分，满分各100分。其中，理论知识部分采用闭卷笔试方式进行，操作技能部分采用现场操作方式进行。理论知识竞赛占20%，实际操作成绩占80%，按照竞赛总成绩排名，成绩从高到低排列名次（总分相同，以操作技能高者胜出）。
本赛项具体包括以下内容：
理论笔试：采取闭卷形式，时间为60分钟，题型：选择题、判断题。 
操作技能：独立完成手工绿茶制作（卷曲形绿茶）。绿茶鲜叶1kg，竞赛时间4h；每项赛事，器具统一、鲜叶统一、场地统一、时间统一；


四、评分标准
手工制茶竞赛成绩评定依据茶叶加工国家职业标准和相关茶鲜叶采摘标准及茶叶感官审评方法（GB/T23776-2018）相关规定，本着“公平、公正、公开、科学、规范”原则，充分展现参赛者手工制茶综合技能，为选拔与培养传统手工技艺工匠人才，制定评价体系。
1．茶叶加工操作评分的形式及方法
采用独立评分方法。审评由多位专家组成，整个审评过程由每位审评专家独立完成。评委从制茶现场操作规范、成品茶质量和茶叶品质感官评审三个方面进行评比。
（1） 制茶现场操作规范（5%）
	绿茶手工制茶现场操作规范评分标准

	类别 
	占比 
	考核项目 
	考核要点 
	分值

	现场手工制茶操作规范
	5%
	职业素养
	1.比赛开始前没有进行必要的设备检查，扣 3 分；
2.出现故障未经裁判允许，私自拆卸 设备、电源线，扣 5 分； 
3.比赛中，出现违反现场用电安全行为，视情节严重程度扣 1-10 分。
	15

	
	
	制茶流程规范与关键技术熟练程度
	1.设备操作不规范扣 1-10 分；
2.制茶流程不正确，每错 1 个 流程扣 3-5 分，扣完为止。
	25

	
	
	制茶技术娴熟与掌控度
	1.标准掌握有偏差，视情节严重程度扣 1-5 分；
2.摊青技能技术不娴熟，视不熟练程度扣 1-5 分；
3.杀青技能技术不娴熟，视不熟练程度扣 1-5 分；
4.做形技能技术不娴熟，视不熟练程度扣 1-5 分； 
5.干燥技能技术不娴熟，视不 熟练程度扣 1-5 分。
	40

	
	
	保持场地干净整洁、注意卫生防护、工具复原摆放正确
	1.使用的场地杂乱无章，视情节严重程度扣 1-2 分；
2. 使用未经赛项执批准的器具、材料等，视情节严重程度扣 1-5 分； 
3.使用设备后没有清洁设备及加工现场，扣 1-5 分；
4.工具摆放杂乱，扣 1-5 分。
	15

	
	
	比赛时间
	超过比赛规定时间每 5 分钟扣 1 分， 扣完为止。
	5

	合计
	100




（2） 成品茶质量（5%）
	手工制茶成品茶质量评分标准

	类别 
	占比
	考核项目 
	考核要点 
	 分值

	手工
制茶
成品
茶质
量检
测

	5%
	成品茶含成含水量
	茶含水量≤7%，不扣分
	60

	
	
	
	7%<茶含水量≤9%， 
判分依据：
 60-(茶含水量-7%)÷2%×40
	40

	
	
	
	9%<水分含量
	0

	
	
	成品茶制率
	绿茶制率≥20%
	40

	
	
	
	19%≤绿茶制率<20% 
判分依据： 
40-(20%-茶制率)÷1%×20
	20

	
	
	
	绿茶制率<19%
	0

	合计
	100



（3） 茶叶品质感官评审（90%）
评分前工作人员对茶样进行密码编号，审评人员在不了解茶样的来源、密码条件下进行盲评，根据审评知识与品质标准，按外形、汤色、香气、滋味和叶底“五因子”，采用百分制，占比90%，在公平、公正条件下给每个茶样每项因子进行评分。
	成品茶感官审评各因子评分权重表

	茶类
	 外形 
	汤色 
	香气 
	滋味 
	叶底

	绿茶
	35
	10
	20
	25
	10

	备注：具体评分参照 GB/T 23776-2018 茶叶感官审评方法的规定，根据比赛实 际情况，对各项因子权重进行了合理调整。



[bookmark: _GoBack]2.名次的确定
赛项最终得分按百分制计分：选手比赛成绩=茶叶加工技能操作成绩×80%+理论知识×20%，出现成绩相同排名顺序依照茶叶加工技能操作成绩、理论知识成绩再进行排名。

5、 竞赛标准
赛项命题结合茶叶手工制茶职业岗位的技能需求，并参照《茶叶感官审评方法》（GB/T23776-2018）、《茶叶加工术语》GH/T 1124-2016、 《茶叶加工良好规范》GB/T 32744-2016 和《茶叶加工国家职业标准》 （高级工）相关标准制定，并适当增加新知识、新技术、新技能等相关内容。
绿茶手工操作规范：鲜叶摊放→杀青→造形→干燥。

六、技术平台
1.竞赛场地照明、控温良好，能提供稳定的水、电。 
2.项目制茶设备与材料 
竞赛项目所用主要大型设备清单
	序号  
	设备名称 
	规格 
	单套数量

	1
	电炒锅
	64CM 口径，3500W 功率
	10

	5
	摊青架与竹匾
	标配 
	10



绿茶制作器材

	序号
	材料与工具
	规格说明
	数量

	1
	茶鲜叶
	一芽一、二叶（一芽一叶不低于80[image: ]）
	1kg/人

	2
	棕帚
	常规
	1 把/人

	3
	大簸箕
	常规
	1 只/人

	4
	小簸箕
	常规
	1 只/人

	5
	毛巾
	白色
	2 条/人

	6
	茶油
	标配
	1 份/人

	7
	矿泉水
	500ml
	2 瓶/人

	8
	砂皮
	300-500目
	1张/人

	9
	手套
	面纱类
	1套/人

	10
	炒茶专用布搨
	标配
	1 只/人


七、比赛规则
1．选手凭参赛证入场，采用抽签的方式确定赛位，并确认现场设备的完好。比赛所用材料、工具经抽签后不得擅自变更、调整。
2.选手理论竞赛迟到30分钟，不得进入试场；实操竞赛迟到60分钟，按弃权处理。
3.原料（茶青）统一定量提供，队员根据各自申请制作茶的项目进行相应茶叶的加工，名实相符。
4.选手严格按照规定时间进入比赛场地，对现场条件进行确认，按指令开始制作。选手在制作过程中不得擅自离开，如有特殊情况，需经专家（裁判）同意。
5. 选手炒制完毕，需对赛场进行清洁、整理，然后离开赛场。
6.选手应严格遵守操作规程，确保人身及设备安全。设备出现故障时，应举手示意，报告，专家（裁判）可视具体情况给选手补足排除故障耗费的时间。
7.选手不得将比赛后的样茶带出赛场，违反者按违纪处理，取消奖项评比资格。
8.选手应严格遵守赛场规则，服从专家（裁判），文明竞赛。有作弊行为、扰乱赛场秩序等不文明行为的，取消比赛资格。
八、成绩排名与奖项设置
（一）成绩排名
1.参赛选手的最终名次依据各项成绩按比例累加从高分到低分排定；各项成绩和总成绩均取小数点后两位。
2.参赛选手竞赛总分相同时，依次以实践操作成绩、理论知识成绩高者名次在前；如再相同，则名次并列。
（二）奖项设置
本赛项的奖项设个人奖。设奖比例为：以赛项实际参赛队总数为基数，一、二、三等奖获奖比例分别为 10%、20%、30%（小数点后四舍五入）。
温州市中等职业学校教师职业技能大赛组委会
 2022年5月13日
image1.png




