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一、技术描述

（一）项目概要

茶艺（国）项目是以中国茶道精神为指导，以泡好一杯茶和

呈现茶艺之美为目的，通过择水选器与水温、茶水比、浸泡时间

等参数的科学设计与调控，充分展示茶的色、香、味、形等性状，

强调茶汤质量和泡茶过程美结合的竞赛项目。

比赛中对选手的技能要求主要包括：①茶叶品质鉴别；②水

温、茶水比、浸泡时间等参数设计；③茶水器选配、茶席设计与

茶汤质量调控；④温杯、置茶、冲泡、沥汤、奉茶等泡茶基本技

能演示和礼仪接待；⑤茶艺作品编创、文本撰写与现场解说、茶

艺流程演示、背景设计、音乐选用等。

（二）基本知识与能力要求
相关要求 权重比例(%)

1 茶艺准备

20

基本知识

—茶叶品质鉴别

—瓷器茶具的特点

—陶器茶具的特点

—玻璃茶具的特点

—礼仪接待相关知识

—温杯、置茶、冲泡、沥汤、奉茶等动作要领基本知识

工作能力

—能区分绿茶、红茶、乌龙茶、黄茶、白茶、黑茶

—能鉴别茶样的优点和缺点

—能识别常用瓷器茶具的品质

—能识别常用陶器茶具的品质

—能识别常用玻璃茶具的品质

—能识别自来水、纯净水、矿泉水等常用泡茶用水

—能按照礼仪要求，接待不同的宾客

—能演示温杯、置茶、冲泡、沥汤、奉茶等泡茶基本技能

2 茶席设计

15
基本知识

—茶席基本原理知识

—茶席设计类型知识

—茶席设计技巧知识

—少数民族茶俗与茶席设计知识
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相关要求 权重比例(%)

—茶席其他器物选配基本知识

—自创茶艺背景设计相关知识

工作能力

—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

—能根据少数民族茶俗设计不同的茶席

—能根据茶席设计主题进行茶器搭配

—能根据茶席设计主题配置相关的其他器物

—能根据茶艺主题设计制作背景

3 茶艺创作与演示

20

基本知识

—茶艺演示台及空间布置及茶艺插花、薰香、挂画等基本知识

—茶艺演示与服饰相关知识

—茶艺演示与音乐相关知识

—茶席设计主题与茶艺演示运用知识

—各地风味茶饮和少数民族茶俗基本知识

—茶事艺文相关知识

—茶艺编创原理

工作能力

—能按照不同茶艺演示要求布置演示台及空间并选择和配置适当的

插花、薰香、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

—能根据茶艺主题确定演示内容和流程

—能根据茶事艺文领会茶文化的精神

—能根据茶艺编创原理编创茶艺

4 水温、茶水比、浸泡时间等参数设计与调控

30

基本知识

—瓷器茶具分类与特点

—陶器茶具分类与特点

—不同泡茶用水的特点

—水浸出物浸出的相关知识

—不同茶类的冲泡水温、茶水比、浸泡时间等参数设计相关知识

工作能力

—能用不同的瓷器茶具与茶搭配

—能用不同的陶器茶具与茶搭配

—能为茶样选择合适的泡茶用水

—能根据水浸出物浸出规律设计规定茶艺所泡茶样的冲泡参数

—能根据水浸出物浸出规律设计茶汤质量比拼所泡茶样的冲泡参数

—能根据水浸出物浸出规律设计自创茶艺所选茶品的冲泡参数

5 茶艺文本与解说

15

基本知识

—茶叶的传说、典故

—茶叶感观审评基本知识及专业术语

—陶器茶具的选购知识

—瓷器茶具的选购知识

—茶具的特点及养护知识

—茶文化内涵相关知识

工作能力
—能够根据宾客需求介绍有关茶叶的文化背景

—能向宾客正确、通俗地介绍茶叶的色、香、味、形等性状
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相关要求 权重比例(%)

—能向宾客介绍选购茶具的技巧

—能撰写自创茶艺文本与解说词

—能在自创茶艺演示时现场解说

—能在茶汤质量比拼时说茶

合计 100

二、试题与评判标准

（一）竞赛试题范围

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）、中华人民共和国第一届职业技能大赛

竞赛技术规则等相关标准和文件要求制定。试题分为操作试题和

理论口试试题。操作试题分为：规定茶艺演示、茶汤质量比拼、

自创茶艺演示三个模块。理论口试试题为单选题，选手现场抽签

并作答，每人试题不同。理论口试试题由裁判长命制，试题保密，

不公开。

（二）比赛时间及试题内容

1.比赛时间：茶艺（国）项目分为三个模块，要求在规定时

间内完成规定茶艺演示、茶汤质量比拼、自创茶艺演示。比赛时

间：共 2 天，每位选手需 150 分钟。

模块号 竞赛模块 竞赛时间
分数

评价分 测量分 总分

A 规定茶艺演示

茶样品质鉴别 30 分钟 15

100器具选配 15 分钟

茶艺演示 6-10 分钟
85

B 茶汤质量比拼

茶样品质鉴别 30 分钟 10

100器具选配 15 分钟

茶汤比拼 10-15 分钟
90
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C 自创茶艺演示
茶艺演示 8-15 分钟 95

100
理论口试 20 分钟 5

合计 150 分钟 295 5 300

2.试题内容：

（1）规定茶艺演示

规定茶艺演示是在中国茶道精神指导下，以泡好一杯茶汤、

呈现茶艺之美为目的，统一茶样、统一器具、统一基本流程，动

态地演示泡茶过程的茶艺比赛形式。本模块指定绿茶玻璃杯泡法、

红茶瓷盖碗泡法、乌龙茶紫砂壶双杯（品茗杯、闻香杯）泡法共 3

套基础茶艺。本模块比赛所用茶样的质量等级相当，由执委会提

供，分别为绿茶、红茶、乌龙茶。

选手抽签确定组别和茶样后，对茶样进行品质鉴别，时间为

30 分钟；再分组进行冲泡演示，每组人数 3～5 人，具体根据参赛

选手实际人数，由裁判长确定; 选手备具、备水时间 15 分钟，演

示时间为 6～10 分钟。演示过程不需要解说。

绿茶规定茶艺基本演示步骤：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；

红茶规定茶艺基本演示步骤：备具—端盘上场—布具—温盖

碗—置茶—冲泡—温盅及品茗杯—分茶—奉茶—收具—端盘退

场；

乌龙茶规定茶艺基本演示步骤：备具—端盘上场—布具—温

壶—置茶—冲泡—温品茗杯及闻香杯—分茶—奉茶—收具—端盘

退场。

（2）茶汤质量比拼
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茶汤质量比拼是在中国茶道精神指导下，以冲泡出高质量的

茶汤为目的，同一款茶冲泡三次，考量选手茶汤调控能力、茶叶

品质的表达能力以及接待礼仪能力的茶艺比赛形式。本模块比赛

所用茶样的质量等级相当，由执委会提供，分别为绿茶、白茶、

黄茶、乌龙茶、红茶、黑茶。

选手抽签确定茶样后，对茶样进行品质鉴别，时间为 30 分钟；

再从执委会提供的茶具中选择与所泡茶样相匹配的器具，同时准

备茶叶和泡茶用水，时间为 15 分钟；带上茶、水、器进入冲泡区

域，布置茶席后进行冲泡，冲泡三次。比赛时间为 10～15 分钟。

（3）自创茶艺演示及理论口试

自创茶艺演示是在中国茶道精神指导下，以泡好一杯茶汤、

呈现茶艺之美为目的，选手自行设定主题、茶席和背景、流程、

音乐，并将现场解说、演示等融为一体的茶艺比赛形式。作品主

题、所用茶品不限，但必须含有茶叶。

比赛时间为 8～15 分钟。现场布置时间不超过 5 分钟（不计

入比赛时间）。

自创茶艺作品主题要求符合社会主义核心价值观，弘扬中国

精神，弘扬中国茶道精神，弘扬正能量，请选手自行把关。各省

市区推荐的自创茶艺作品，必须先进行主题审核。赛前 15 天，各

赛区上报自创茶艺作品的文本、解说词、音乐和背景，由裁判长

组织裁判员进行审核，如有不妥，建议更换作品或取消参赛资格。

理论口试是指选手现场抽取理论试题并当场作答的茶艺比赛
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形式。考量选手对茶艺理论知识掌握程度。在自创茶艺演示奉茶

结束后进行，选手抽签并回答 5 个单选题，时间为 20 分钟。

（三）评判标准

1．分数权重：总分 100 分。其中，规定茶艺演示成绩单项总

分 100 分，占 30%；茶汤质量比拼成绩单项总分 100 分，占 40%；

自创茶艺演示成绩单项总分 100 分，占 30%。

2．评判方法：竞赛评分严格按照公平、公正、公开的原则。

规定茶艺演示 5 位裁判，茶汤质量比拼 5 位裁判；自创茶艺演示 5

位裁判；茶样品质鉴别 5 位裁判。各模块实行分段打分，裁判尽

量避免重复。规定茶艺演示、茶汤质量比拼、自创茶艺演示的得

分为去掉一个最高分和一个最低分后的平均分。茶样品质鉴别每

一位裁判就外形、汤色、香气、滋味、叶底 5 项因子中的一项因

子打分，得分为 5 项因子得分总和，组长不打分，但有权作分数

的调整。

各赛项设置打分区间：规定茶艺演示部分的区间为 65-85 分，

茶汤质量比拼操作部分的区间为 70-90 分，自创茶艺演示部分的

区间为 70-90 分，茶样品质鉴别与理论口试不设区间，依实际打

分。

扣分项中如含 0.5 分者，最小扣分数值单位为 0.5 分。

各裁判在每个赛项前三位选手操作完毕后开始打分；现场公

布选手得分（平均分）。

规定茶艺演示和茶汤质量比拼赛项中茶样品质鉴别的标准答
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案由裁判长组织有茶叶感官审评专长的 5 位裁判员完成，并签署

保密协议。

比赛过程如选手透露个人姓名，该模块赛项总分扣 2 分。

具体评分细则如下：

（1）规定茶艺演示赛项评分标准与评分细则
第 组，选手顺序号： 得分：

序号 项目
分值

分配

要求和

评分标准
扣分细则 扣分 得分

1

茶样

品质

鉴别

15 分

15

能正确判断茶样的

外形、汤色、香气、

滋味、叶底的优点

与缺点

⑴ 正确描述茶样的优缺点 9个（含）以上，不扣分

⑵ 正确描述茶样的优缺点 7～8 个，扣 2 分

⑶ 正确描述茶样的优缺点 5～6 个，扣 4 分

⑷ 正确描述茶样的优缺点 3～4 个，扣 6 分

⑸ 正确描述茶样的优缺点 1～2 个，扣 8 分

⑹ 正确描述茶样的优缺点 0个，扣 10 分

⑺ 其它因素扣分

2

礼仪

仪表

仪容

10 分

3
发型、服饰端庄自

然

⑴ 发型、服饰尚端庄自然，扣 0.5 分

⑵ 发型、服饰欠端庄自然，扣 1 分

⑶ 其它因素扣分

3

形象自然、得体，

优雅，表情自然，

具有亲和力

⑴ 表情木讷，眼神无恰当交流，扣 0.5 分

⑵ 神情恍惚，表情紧张不自如，扣 1 分

⑶ 妆容不当，扣 1 分

⑷ 其它因素扣分

4

动作、手势、站立

姿、坐姿、行姿端

正得体

⑴ 坐姿、站姿、行姿尚端正，扣 1 分

⑵ 坐姿、站姿、行姿欠端正，扣 2 分

⑶ 手势中有明显多余动作，扣 1 分

⑷ 其它因素扣分

3

茶席

布置

5分

3

器具选配功能、质

地、形状、色彩与

茶类协调

⑴ 茶具色彩欠协调，扣 0.5 分

⑵ 茶具配套不齐全，或有多余，扣 1 分

⑶ 茶具之间质地、形状不协调，扣 1 分

⑷ 其它因素扣分

2
器具布置与排列有

序、合理

⑴ 茶具、席面欠协调，扣 0.5 分

⑵ 茶具、席面布置不协调，扣 1 分

⑶ 其它因素扣分

4

茶艺

演示

30 分

10

水温、茶水比、浸

泡时间设计合理，

并调控得当

⑴ 不能正确选择所需茶叶扣 5 分

⑵ 冲泡程序不符合茶性，洗茶，扣 3 分

⑶ 选择水温与茶叶不相适宜，过高或过低，扣 1 分

⑷ 水量过多或太少，扣 1 分

⑸ 其它因素扣分

10
操作动作适度，顺

畅，优美，过程完

⑴ 操作过程完整顺畅，稍欠艺术感，扣 0.5 分

⑵ 操作过程完整，但动作紧张僵硬，扣 1 分
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整，形神兼备 ⑶ 操作基本完成，有中断或出错二次及以下，扣 2 分

⑷ 未能连续完成，有中断或出错三次及以上，扣 3 分

⑸ 其它因素扣分

5
泡茶、奉茶姿势优

美端庄，言辞恰当

⑴ 奉茶姿态不端正，扣 0.5 分

⑵ 奉茶次序混乱，扣 0.5 分

⑶ 不行礼，扣 0.5 分

⑷ 其它因素扣分

5
布具有序合理，收

具有序

⑴ 布具、收具欠有序，扣 0.5 分

⑵ 布具、收具顺序混乱，扣 1 分

⑶ 茶具摆放欠合理，扣 0.5 分

⑷ 茶具摆放不合理，扣 1 分

⑸ 其它因素扣分

5

茶汤

质量

35 分

25
茶的色、香、味等

特性表达充分

⑴ 未能表达出茶色、香、味其一者，扣 5 分

⑵ 未能表达出茶色、香、味其二者，扣 8 分

⑶ 未能表达出茶色、香、味其三者，扣 10 分

⑷ 其它因素扣分

5 所奉茶汤温度适宜

⑴ 温度略感不适，扣 1 分

⑵ 温度过高或过低，扣 2 分

⑶ 其它因素扣分

5 所奉茶汤适量

⑴ 过多(溢出茶杯杯沿) 或偏少（低于茶杯二分之

一），扣 1 分

⑵ 各杯不均，扣 1 分

⑶ 其他因素扣分

6
时间

5分
5

在6分钟～10分钟

内完成茶艺演示

⑴ 误差 3 分钟（含）以内，扣 1 分

⑵ 误差 3 分钟～5分钟（含），扣 2分

⑶ 超过 5 分钟，扣 5 分

⑷ 其它因素扣分

裁判签名： 年 月 日
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（2）茶汤质量比拼赛项评分标准与评分细则
选手顺序号： 得分：

序号 项目
分值

分配

要求和

评分标准
扣分细则 扣分 得分

1

茶样

品质

鉴别

10 分

10

能正确判断

茶样的外形、

汤色、香气、

滋味、叶底的

优点与缺点

⑴ 正确描述茶样的优缺点 9 个（含）以上，不扣分

⑵ 正确描述茶样的优缺点 7～8 个，扣 2 分

⑶ 正确描述茶样的优缺点 5～6 个，扣 4 分

⑷ 正确描述茶样的优缺点 3～4 个，扣 6 分

⑸ 正确描述茶样的优缺点 1～2 个，扣 8 分

⑹ 正确描述茶样的优缺点 0 个，扣 10 分

⑺ 其它因素扣分

2

茶汤

质量

60 分

10
汤色明亮，深

浅适度

⑴ 过浅或过深，扣 1 分

⑵ 混浊、欠清澈，或有茶渣，扣 1 分

⑶ 暗沉、欠明亮，扣 1 分

⑷ 三泡之间汤色差异过大，扣 1 分

⑸ 其它因素扣分

20

汤香持久，能

表现所泡茶

叶品质特征

⑴ 香低不持久，扣 1 分

⑵ 茶香不纯正、有异味，扣 1 分

⑶ 茶品具备的香型特征不显，扣 2 分

⑷ 沉闷不爽，扣 2 分

⑸ 其它因素扣分

20

滋味浓淡适

度，能突出所

泡茶叶的品

质特色

⑴ 略浓或略淡，扣 1 分

⑵ 过浓或过淡，扣 2 分

⑶ 茶品本具备的滋味特征表现不够，扣 2 分

⑷ 三泡之间滋味差异大、均衡度或层次感差，扣 2 分

⑸ 弃汤，扣 1 分

⑹ 三泡混合，扣 1 分

⑺ 其它因素扣分

7
所奉茶汤温

度适宜

⑴ 略高或略低，扣 2 分

⑵ 过高或过低，扣 3 分

⑶ 其它因素扣分

3
所奉茶汤适

量

⑴ 过多（溢出茶杯杯沿）或偏少（低于茶杯二分之一）

扣 1 分

⑵ 各杯不匀，扣 1 分

⑶ 其它因素扣分

3

礼仪

仪容

神态

5分

5

仪容、神态自

然端庄，站

姿、坐姿、行

姿大方，礼仪

规范

⑴ 发型、服饰欠自然得体，妆容过浓，扣 1 分

⑵ 动作、手势、姿态欠端正，扣 1 分

⑶ 动作、手势、姿态不端正，扣 2 分

⑷ 其它因素扣分

4
说茶

10 分
10

表达清晰、色

香味描述准

确，亲和力、

感染力强

⑴ 茶品色、香、味描述不准确，扣 1 分

⑵ 亲和力不强，扣 1 分

⑶ 茶品辨认错误，扣 5 分

⑷ 其它因素扣分
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5

冲泡

过程

10 分

3

茶具准备有

序，茶席布具

有条理、合理

⑴ 茶具准备不全，扣 1 分

⑵ 茶席布具无序、不合理，扣 1 分

⑶ 其它因素扣分

4

冲泡程序契

合茶理，动作

自然，冲泡过

程完整、流畅

⑴ 冲泡不符合茶性，洗茶，扣 2 分

⑵ 未能连续完成，扣 1 分

⑶ 冲泡姿势矫揉造作，不自然，扣 0.5 分

⑷ 奉茶姿态不端正，扣 0.5 分

⑸ 其它因素扣分

3

收具动作有

条理，干净、

简洁

⑴ 顺序混乱，茶具摆放不合理，扣 0.5 分

⑵ 动作仓促，出现失误，扣 0.5 分

⑶ 其它因素扣分

6
时间

5分
5

在 10 分钟～

15 分钟内完

成演示

⑴ 误差 3 分钟（含），扣 1 分

⑵ 误差 3 分钟～5 分钟（含），扣 2 分

⑶ 超过 5 分钟，扣 5 分

⑷ 其它因素扣分

裁判签名： 年 月 日
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（3）自创茶艺演示赛项评分标准与评分细则
选手顺序号： 得分：

序号 项目
分值

分配

要求和

评分标准
扣分标准 扣分 得分

1
创意

25 分

15

主题鲜明，立意新

颖，有原创性；意

境美好

⑴ 有立意，意境不足，扣 2 分

⑵ 有立意，欠文化内涵，扣 4 分

⑶ 无原创性，立意欠新颖，扣 6 分

⑷ 其它因素扣分

10 茶席与背景有创意

⑴ 尚有创意，扣 2 分

⑵ 有创意，欠合理，扣 3 分

⑶ 布置、背景与主题不符，扣 4 分

⑷ 背景喧宾夺主，扣 6 分

⑸ 其它因素扣分

2

礼仪

仪表

仪容

5分

5

发型、服饰与茶艺

演示类型相协调；

形象自然、得体，

优雅；动作、手势、

姿态端正大方

⑴ 发型、服饰与主题协调，欠优雅得体，扣 0.5 分

⑵ 发型、服饰与茶艺主题不协调，扣 1 分

⑶ 动作、手势、姿态欠端正，扣 0.5 分

⑷ 动作、手势、姿态不端正，扣 1 分

⑸ 其它因素扣分

3

茶艺

演示

25 分

5

根据主题配置音

乐，具有较强艺术

感染力

⑴ 音乐情绪契合主题，长度欠准确，扣 0.5 分

⑵ 音乐情绪与主题欠协调，扣 1 分

⑶ 音乐情绪与主题不协调，扣 1.5 分

⑷ 其它因素扣分

15

动作自然、手法连

贯，冲泡程序合理，

过程完整、流畅，

形神俱备，符合美

的规则

⑴ 能基本顺利完成，表情欠自然，扣 1 分

⑵ 未能基本顺利完成，中断或出错二次以下，扣 3

分

⑶ 未能连续完成，中断或出错三次以上，扣 5 分

⑷ 有明显的多余动作，扣 3 分

⑸ 其它因素扣分

5

奉茶姿态、姿势自

然，言辞得当

⑴ 姿态欠自然端正，扣 0.5 分

⑵ 次序、脚步混乱，扣 0.5 分

⑶ 未行礼，扣 1 分

⑷ 其它因素扣分

4

茶汤

质量

30 分

20
茶汤色、香、味等

特性表达充分

⑴ 未能表达出茶色、香、味其一者，扣 2 分

⑵ 未能表达出茶色、香、味其二者，扣 3 分

⑶ 未能表达出茶色、香、味其三者，扣 5 分

⑷ 其它因素扣分

5 所奉茶汤温度适宜

⑴ 与适饮温度有相差，扣 1 分

⑵ 过高或过低，扣 2 分

⑶ 其它因素扣分

5 所奉茶汤适量

⑴ 过多（溢出茶杯杯沿）或偏少（低于茶杯二分之

一），扣 1 分

⑵ 分杯不匀，扣 1 分

⑶ 其它因素扣分

5 文本 5 文本阐释有内涵， ⑴ 文本阐释无深意、无新意，扣 0.5 分
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及解

说

5分

讲解准确，口齿清

晰，能引导和启发

观众对茶艺的理

解，给人以美的享

受

⑵ 无文本，扣 1 分

⑶ 讲解与演示过程不协调，扣 0.5 分

⑷ 讲解欠艺术感染力，0.5 扣分

⑸ 解说不合时宜，扣 1 分

⑹ 解说事先录制或部分录制，扣 2分

⑺ 其它因素扣分

6
时间

5分
5

在 8分钟～15分钟

内完成茶艺演示

⑴ 误差 3 分钟以内，扣 1 分

⑵ 误差 3 分钟～5 分钟，扣 2分

⑶ 超过规定时间 5 分钟，扣 4 分

⑷ 茶席布置时间超过 5 分钟，扣 1 分

⑸ 其它因素扣分

7

理论

口试

5分

5
现场正确回答茶知

识单选题

⑴ 答错 1 题，扣 1 分

⑵ 答错 2 题，扣 2 分

⑶ 答错 3 题，扣 3 分

⑷ 答错 4 题，扣 4 分

⑸ 答错 5 题，扣 5 分

裁判签名： 年 月 日

3．竞赛成绩：本次竞赛总成绩=规定茶艺演示得分×30%+茶

汤质量比拼得分×40%+自创茶艺演示得分×30%，选手成绩从高分

到低分排名。计算过程保留三位小数，总成绩保留两位小数，数

值修约参照国家数值修约标准执行（GB/T8170）。

如选手总成绩相同，则依次以茶汤质量比拼、茶汤质量比拼

中的茶汤质量部分、自创茶艺演示、规定茶艺演示赛项的得分高

低决定。

4．其他：参赛选手放弃任一赛项将不参与比赛总分排名统计。

在竞赛过程中，参赛选手如有不服从裁判判决、扰乱赛场秩序、

舞弊等不文明行为，由裁判长判定扣减相应分数，情节严重者取

消竞赛资格，竞赛成绩记 0 分。未尽事宜，由裁判长组织相关裁

判组长商议解决。
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三、竞赛细则

（一）茶样准备

1．规定茶艺演示茶样准备：绿茶、红茶、乌龙茶等三大茶类，

每类各选取三款茶样，组成三套样。每套茶样经茶叶感官审评专

家评审，确保品质等级相当。比赛前，裁判长抽签决定比赛的茶

样套别。

2．茶汤质量比拼茶样准备：绿茶、白茶、黄茶、乌龙茶、红

茶、黑茶等六大茶类，每类各选取三款茶样，组成三套样，每套

茶样经茶叶感官审评专家评审，确保品质等级相当。比赛前，由

裁判长抽签决定比赛的茶样套别。以上用于比赛的茶样，均需出

自有生产资质的厂家的合格产品，符合食品安全国家标准。

3. 各类比赛用茶的具体茶样由裁判提名后，依据提名统计结

果，综合考虑有关因素，由裁判长决定。

4．自创茶艺演示茶样由选手自备，并签署质量安全承诺书。
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（二）比赛流程

1．选手参赛总流程图

2．规定茶艺演示比赛流程

本项目比赛时间 55 分钟，比赛流程如下：
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（1）抽规定分组签

选手检录后抽规定分组签，并签字确认。

（2）确定茶样套别和分组茶类

裁判长抽签确定茶样套别和各组对应的茶类，每 1 组抽一次

签。

（3）抽顺序签

选手抽取组内顺序签，并将顺序签贴于左胸前，并签字确认。

茶叶品质鉴别。

（4）分组茶样品质鉴别

选手对所冲泡的茶样，用标准的感官审评器具，按 GB/T

23776-2018 进行感官审评，正确判断茶样的外形、汤色、香气、

滋味、叶底的优点与缺点，并书写于试卷上。时间 30 分钟。

（5）准备茶、水、器

选手根据分组顺序依次进入准备间，独立准备所需的茶、水、

器。时间 15 分钟。

（6）规定茶艺演示

以组为单位，每场比赛 3～5 人。选手根据组内顺序签的序号

大小，从小到大依次上场和入席。演示时间为 6～10 分钟。

3．茶汤质量比拼比赛流程

本项目比赛时间 60 分钟，比赛流程如下：
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