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实训项目一：绿茶茶艺训练
【实训介绍】
	项目名称
	绿茶茶艺训练

	实训时间
	课堂实训4学时，课后4学时

	实训要求
	下投法：先向杯中拨入茶叶，再直接投冲水至七分满的泡茶法。
杯泡时要选择容积较大、杯身较高的杯。
冲泡绿茶水温85℃较为适宜。

	实训准备
	玻璃杯、茶道六君子、茶盘、水盂、赏茶荷、茶罐、随手泡、茶巾

	实训方法
	先按4人一组，由老师进行示范，然后每人分别进行实际操作。


【实训内容】
	程序/项目
	标准

	1.备具

	准备无刻花透明玻璃杯（根据品茶人数而定）、茶叶罐、随手泡、茶荷、茶匙、茶巾、水盂

	2.赏茶
	用茶匙从茶叶罐中轻轻拨取适量茶叶入茶荷，供客人欣赏干茶外形及香气，根据需要，可用简短的语言介绍一下即将冲泡的茶叶品质特征和文化背景，以引发品茶者的情趣。

	3.洁具
	将玻璃杯一字摆开，或呈弧形排放，依次倒入1/3杯的开水，然后从左侧开始，右手捏住杯身，左手托杯底，轻轻旋转杯身，将杯中的开水依次倒入水盂。

	4.置茶
	用茶匙将茶荷中的茶叶一一拨入茶杯中待泡。每50ML容量用茶1g。

	5.温润泡
	将开水中适度的开水倒入杯中，水温80℃-85℃，注水量为茶杯容量的1/4左右，注意开水柱不要直接浇在茶叶上，应打在玻璃杯的内壁上，以避免烫坏茶叶。此泡时间掌握在15s以内。

	6.冲泡
	执随手泡以“凤凰三点头”
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	高冲注水，使茶杯中的茶叶上下翻滚，有助于茶叶内含物质浸出，茶汤浓度达到上下一致。一般冲水入杯至七成满为止。

	7.奉茶
	右手轻握杯身（注意不要捏杯口），左手托杯底，双手将茶送到客人面前，放在方便客人提取品饮的位置。茶放好后，向客人伸出右手，做出“请”的手势，或说“请品茶”


【考核标准】
绿茶茶艺实训测试表
组别：              姓名：              时间：         
	序号
	考核
内容
	考核要点
	评分标准
	分值
	得分

	1
	仪表及礼仪
	1、 发誓整洁典雅  
2、 面饰整洁典雅 
3、 服饰整齐与该套茶艺文化特色协调
4、 自我介绍注重礼貌用语
	1、 发饰杂乱扣1分，发饰欠整洁扣0.5分
2、 面饰不加装饰加2分，面饰欠整洁扣1.5分，面饰上整洁欠典雅扣1分
3、 服饰很普通扣1分，服饰尚整齐欠协调扣0.5分
4、 不使用礼貌用语扣1分，尚注意礼貌用语扣0.5分
	5
	

	2
	茶类品质特点介绍及推介
	1、 茶类品质特点介绍表达准确
2、 茶品推介语言柔和
	1、 品质特点介绍及推介表达含糊不起扣5分
2、 品质特点介绍及推介尚准确欠详，扣4分
3、 品质特点介绍及推介表达基本准确，但语言仍欠清晰动听，扣2分
	15
	

	3
	茶艺介绍
	1、茶艺程序熟悉，介绍内容完整
	1、茶艺程序步骤介绍不完整，语言表达差，扣6分
2、茶艺程序步骤介绍基本完整，内容欠详，扣4分
3、茶艺程序步骤介绍完整，语言欠柔和清晰，扣2分
	10

	

	4
	茶类识别准备技能
	1、 选择茶叶正确 快捷
2、 茶叶装罐利索
	1、 未能真确选到所需茶叶，尚能装罐 扣6分
2、 很犹豫的选到所用茶叶，尚能装罐 扣4分
3、 很正确的选到所用茶叶 较顺利装罐 扣2分
	10
	

	5 
	
	茶具配套齐全 准备利索
	1、 茶具准备有错乱，准备不利索，扣3分
2、 
	5
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	茶具配套准备技能
	
	主要茶具配套齐全，准备尚利索，扣2分
3、 茶具配套齐全，准备较利索，扣2分
	
	

	6
	茶具摆设技能
	摆设位置准确，美观
	1、 摆设位置欠准确，欠美观，扣3分
2、 摆设位置基本准确，欠美观，扣2分
3、 摆设位置准确，尚美观，扣分
	5
	

	7
	茶艺演示程序
	顺畅完成演示过程
	1、 未能连续完成，中断或出错三次以上，扣9分
2、 能基本顺利完成，中断或出错2次以下，扣6分
3、 能不中断完成，出错一次，扣4分
	15
	

	8
	茶艺演示艺术
	演示动作表现的当，体现艺术特色
	1、 演示动作表现平淡，缺乏艺术感，扣9分
2、 演示动作基本适当，尚显艺术感，扣6分
3、 演示动作掌握适当，较显艺术感，扣3分
	15
	

	9
	茶艺演示手姿
	演示手恣注意艺术感，姿态的美观
	1、 手姿生硬，姿态平平，扣9分
2、 手姿尚有艺姿态，扣6分
3、 手姿注意艺术，姿态尚美观，扣3分
	15
	

	10
	考核时间
	      50 Min
	在表中序号为2~6项考核时，每项超时1 Min以上，扣一分
	5
	

	合计
	100
	


考核时间：      年   月   日    考评教师签名：           




实训项目二：台湾乌龙茶茶艺训练
【实训介绍】
	项目名称
	台湾乌龙茶茶艺训练

	实训时间
	课堂实训4学时，课后4学时

	实训要求
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	了解乌龙茶的特性、乌龙茶有哪些主要品种、熟练根据客人口味进行茶品推荐

	实训准备
	茶盘、紫砂壶、闻香杯、品茗杯、公道杯、滤网、茶道六君子、茶巾

	实训方法
	先按4人一组，由老师进行示范，然后每人分别进行实际操作。


【实训内容】
	程序/项目
	标准

	1.备具
	1.茶盘    陈放泡茶用具，一般用木或成竹制成，分上下两层沸水可以通过上层的箅子流入下层水盘中
2.紫砂壶  根据品茶人数，选择容量适宜的壶具
3.闻香杯  用来闻茶香
4.品茗杯  品饮茶汤
5.杯垫    也称为“杯托”盛放闻香杯和品茗杯
6.公道杯  也称茶蛊，用来中和茶汤，使之浓淡均匀
7.滤网    过滤茶汤
8.茶则    从茶叶罐中提取茶叶
9.茶夹    用来夹杯子，避免手触碰杯沿，有不洁之嫌，也用来取壶内的茶渣。

	2.温壶烫盏
	将开水注入紫砂壶和公道杯中，将壶摇晃数下，以巡回往复的方式注入闻香杯和品茗杯中

	3.赏茶
	用茶则从茶叶罐中取适量茶叶置于茶荷中，供宾客欣赏干茶的外形及香气

	4.置茶
	用茶匙将茶荷中的乌龙茶按需拨入茶壶中待泡，雅称“乌龙入宫”

	5.温润泡
	也称洗茶，方法同福建功夫茶

	6.正式冲泡
	以“凤凰三点头”之式将茶壶注满


	7.挂沫
	用壶盖从外向内轻轻刮去水面的泡沫

	8.淋壶
	用公道杯中的开水均匀地淋在壶的外壁上

	9.洗杯
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	用茶夹依次将闻香杯和品茗杯中的烫杯水倒掉，并一对对放在杯垫上，闻香杯在左，品茗杯在右，杯身上若有图案或正反面，应将有图案的一面对象宾客。

	10.滤茶
	将滤网置于公道杯上，将壶中浸泡约1 Min的茶汤通过滤网倒入公道杯中，紫砂壶的水流尽量靠近滤网，避免茶散失，这一式也称“玉液回壶”

	11.斟茶
	执公道杯，将茶汤斟入闻香杯，至七成满为止

	12.奉茶
	双手执杯垫，将茶奉到宾客面前

	13.品茶
	先将闻香杯中的茶汤轻轻旋转倒入品茗杯，使闻香杯内壁均匀留有茶香，送至鼻端闻香。也可转动闻香杯，使杯中香气得到充分挥发。尔后，拇指，食指握住品茗杯的杯沿，中指托杯底，以“三龙护鼎”之式执杯品茗。


【考核标准】
台湾乌龙茶茶艺实训测试表
组别：              姓名：              时间：         
	序号
	考核
内容
	考核要点
	评分标准
	分值
	得分

	1
	仪表及礼仪
	5、 发誓整洁典雅  
6、 面饰整洁典雅 
7、 服饰整齐与该套茶艺文化特色协调
8、 自我介绍注重礼貌用语
	5、 发饰杂乱扣1分，发饰欠整洁扣0.5分
6、 面饰不加装饰加2分，面饰欠整洁扣1.5分，面饰上整洁欠典雅扣1分
7、 服饰很普通扣1分，服饰尚整齐欠协调扣0.5分
8、 不使用礼貌用语扣1分，尚注意礼貌用语扣0.5分
	5
	

	2
	茶类品质特点介绍及推介
	3、 茶类品质特点介绍表达准确
4、 茶品推介语言柔和
	4、 品质特点介绍及推介表达含糊不起扣5分
5、 品质特点介绍及推介尚准确欠详，扣4分
6、 品质特点介绍及推介表达基本准确，但语言仍欠清晰动听，扣2分
	15
	

	3
	茶艺介绍
	1、茶艺程序熟悉，介绍内容完整
	1、茶艺程序步骤介绍不完整，语言表达差，扣6分
2、茶艺程序步骤介绍基本完整，内容欠详，扣4分

	10
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	3、茶艺程序步骤介绍完整，语言欠柔和清晰，扣2分
	
	

	4
	茶类识别准备技能
	3、 选择茶叶正确 快捷
4、 茶叶装罐利索
	4、 未能真确选到所需茶叶，尚能装罐 扣6分
5、 很犹豫的选到所用茶叶，尚能装罐 扣4分
6、 很正确的选到所用茶叶 较顺利装罐 扣2分
	10
	

	5 
	茶具配套准备技能
	茶具配套齐全 准备利索
	4、 茶具准备有错乱，准备不利索，扣3分
5、 主要茶具配套齐全，准备尚利索，扣2分
6、 茶具配套齐全，准备较利索，扣2分
	5
	

	6
	茶具摆设技能
	摆设位置准确，美观
	4、 摆设位置欠准确，欠美观，扣3分
5、 摆设位置基本准确，欠美观，扣2分
6、 摆设位置准确，尚美观，扣分
	5
	

	7
	茶艺演示程序
	顺畅完成演示过程
	4、 未能连续完成，中断或出错三次以上，扣9分
5、 能基本顺利完成，中断或出错2次以下，扣6分
6、 能不中断完成，出错一次，扣4分
	15
	

	8
	茶艺演示艺术
	演示动作表现的当，体现艺术特色
	4、 演示动作表现平淡，缺乏艺术感，扣9分
5、 演示动作基本适当，尚显艺术感，扣6分
6、 演示动作掌握适当，较显艺术感，扣3分
	15
	

	9
	茶艺演示手姿
	演示手恣注意艺术感，姿态的美观
	4、 手姿生硬，姿态平平，扣9分
5、 手姿尚有艺姿态，扣6分
6、 手姿注意艺术，姿态尚美观，扣3分
	15
	

	10
	考核时间
	      50 Min
	在表中序号为2~6项考核时，每项超时1 Min以上，扣一分
	5
	

	合计
	100
	


考核时间：      年   月   日    考评教师签名：           
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实训项目三：潮汕功夫茶茶艺训练
【实训介绍】
	项目名称
	潮汕工夫茶茶艺训练

	实训时间
	课堂实训4学时，课后4学时

	实训要求
	了解乌龙茶的特性、乌龙茶有哪些主要品种、熟练根据客人口味进行茶品推荐

	实训准备
	烧水炉具、盖碗、品杯、茶承、茶道六君子、茶荷、茶罐、茶巾

	实训方法
	先按4人一组，由老师进行示范，然后每人分别进行实际操作。


【实训内容】
	程序/项目
	标准

	1.备具
	烧水炉具  俗称风火炉，用于生火煮水，多用红泥或紫泥制成。为方便快捷，也可用电热壶烧水。
盖碗（或紫砂小壶）   由于潮汕功夫茶多选用凤凰水仙系茶品，该种茶条索粗大挺直，适合用大肚开口的盖碗冲泡。
品杯   雅称若琛瓯。传统潮汕功夫茶多选薄胎白瓷小杯，只有半个乒乓球大。
茶承   用来陈放盖碗和品杯的工具。它分上下两层，上层是一个有孔的盘，下层为钵形水缸，用来盛接泡茶时的废水。


	2.温具
	泡茶前，先用开水壶向盖碗中注入沸水，斜盖碗盖，右手从盖碗上方握住碗身，将开水从碗盖与碗身的缝隙中倒入一字排开的品杯里。

	3.赏茶
	用茶匙从茶叶罐中拨取适量茶叶入茶荷，供宾客欣赏干茶的外形及香气。

	4.置茶
	将碗盖斜搁于碗托上，从茶荷中拨取适量茶叶入盖碗。
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	5.冲水
	用开水壶向碗中冲入沸水，冲水时，水柱从高处直冲而入，要一气呵成，不可断续，俗称“高冲”。

	6.刮沫
	水要冲至九成满，茶汤中有白色泡沫浮出，用拇指、中指捏住盖钮，食指抵住钮面，拿起碗盖，由外向内沿水平方向刮去泡沫。

	7.洗茶
	第一次冲水后，15s内要将茶汤倒出，也称温润泡。可以将茶叶表面的灰尘洗去，同时让茶叶有一个舒展的过程。倒水时，应将碗盖斜搁于碗身上，从碗盖和碗身的缝隙中将洗茶水倒入茶承。

	8.正式冲泡  
	仍以“高冲”的方式将开水注入盖碗中。如产生泡沫，用碗盖刮去后加盖保香。

	9.洗杯
	用拇指、食指捏住杯口，中指托底沿，将品杯侧立，浸入另一只装满沸水的品杯中，用食指轻拨杯身，使杯子向内转三周，均匀受热，并洁净杯子。最后一只杯子在手中晃动数下，将开水倒掉即可。

	10.斟茶
	第一泡茶，浸泡1min即可斟茶。斟茶时，盖碗应尽量靠近品杯，俗称“低斟”，可以防止茶汤香气和热量的散失。倾茶入杯时，茶汤从斜置的碗盖和碗身的缝隙中倒出，并在一字排开的品杯中来回轮转，通常反复二三次才将茶杯斟满，称为“关公巡城”。茶汤倾毕，尚有余滴，须一滴一滴依次巡回滴入各个茶杯，称为“韩信点兵”。采用这样的斟茶法，目的在于使各杯中的茶汤浓淡一致，而避免先倒为淡、后倒为浓的现象。

	11.奉茶
	有礼貌地将茶杯奉到宾客面前，或请宾客自行从茶承上取杯品饮。


【考核标准】
潮汕工夫茶茶艺实训测试表
组别：              姓名：              时间：         
	序号
	考核
内容
	考核要点
	评分标准
	分值
	得分

	1
	
	9、 发誓整洁典雅  
	9、 
	5
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	仪表及礼仪
	10、 面饰整洁典雅 
11、 服饰整齐与该套茶艺文化特色协调
12、 自我介绍注重礼貌用语
	发饰杂乱扣1分，发饰欠整洁扣0.5分
10、 面饰不加装饰加2分，面饰欠整洁扣1.5分，面饰上整洁欠典雅扣1分
11、 服饰很普通扣1分，服饰尚整齐欠协调扣0.5分
12、 不使用礼貌用语扣1分，尚注意礼貌用语扣0.5分
	
	

	2
	茶类品质特点介绍及推介
	5、 茶类品质特点介绍表达准确
6、 茶品推介语言柔和
	7、 品质特点介绍及推介表达含糊不起扣5分
8、 品质特点介绍及推介尚准确欠详，扣4分
9、 品质特点介绍及推介表达基本准确，但语言仍欠清晰动听，扣2分
	15
	

	3
	茶艺介绍
	1、茶艺程序熟悉，介绍内容完整
	1、茶艺程序步骤介绍不完整，语言表达差，扣6分
2、茶艺程序步骤介绍基本完整，内容欠详，扣4分
3、茶艺程序步骤介绍完整，语言欠柔和清晰，扣2分
	10

	

	4
	茶类识别准备技能
	5、 选择茶叶正确 快捷
6、 茶叶装罐利索
	7、 未能真确选到所需茶叶，尚能装罐 扣6分
8、 很犹豫的选到所用茶叶，尚能装罐 扣4分
9、 很正确的选到所用茶叶 较顺利装罐 扣2分
	10
	

	5 
	茶具配套准备技能
	茶具配套齐全 准备利索
	7、 茶具准备有错乱，准备不利索，扣3分
8、 主要茶具配套齐全，准备尚利索，扣2分
9、 茶具配套齐全，准备较利索，扣2分
	5
	

	6
	茶具摆设技能
	摆设位置准确，美观
	7、 摆设位置欠准确，欠美观，扣3分
8、 摆设位置基本准确，欠美观，扣2分
9、 摆设位置准确，尚美观，扣分
	5
	

	7
	茶艺演示程序
	顺畅完成演示过程
	7、 未能连续完成，中断或出错三次以上，扣9分
8、 能基本顺利完成，中断或出错2次以下，扣6分
9、 
	15
	





以上内容仅为本文档的试下载部分，为可阅读页数的一半内容。如要下载或阅读全文，请访问：https://d.book118.com/428026143142006037
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