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2018年全国职业院校技能大赛
赛项申报方案
一、赛项名称
（一）赛项名称
茶叶评审与检测
（二）压题彩照








（三）赛项归属产业类型
农业、财经商贸、旅游
（四）赛项归属专业大类/类
51农业类
茶树栽培与茶叶加工（510109）
绿色食品生产与检验（510114）
休闲农业（510105）
63市场营销类
茶艺与茶叶营销（630704）
64旅游大类
酒店管理（640105）
休闲服务与管理（640106）
二、赛项申报专家组
由全国供销合作职业教育教学指导委员会牵头设计并申报，由全国供销总社行业职业技能鉴定指导中心、各高校、高职院校、企业等单位共同构成。行业成员：2人，占比20%；院校成员：6人，占比60%；企业成员：2人，占比20 %。

三、赛项目的
本竞赛的举办紧扣茶产业提质增效、茶叶营销管理人才短缺及茶叶质量安全这一社会热点问题，结合高职院校实践育人的理念，通过竞赛出促进高职相关专业的人才培养与社会用人需求的对接。
赛项以相关岗位核心技能为竞赛内容，考察参赛选手的职业技能水平、职业素养，实现“以赛促教、以赛促学、以赛促改、以赛促建，充分发挥大赛的导向功能”的指导思想。
赛项对接产业的前沿技术，引导产业技术进步，提升产业效率，同时促进院校的转接建设及专业教学改革，实现行业、企业、学校协同育人，为产业培养紧缺人才。
茶产业链很长，涉及一二三产，从茶叶生产、加工、销售到茶健康、茶文化、茶旅游，茶叶评审与检测技术是产业链的核心，涉及到茶叶质量和安全，学生的就业面很广，品质控制、质量安全、内贸外销都是学生的就业方向，此项知识技术的匮乏成为就业的障碍，通过本赛项的举办，引导学生掌握茶叶评审、鉴别和检测知识，对促进其就业有很大的帮助，同时也为产业解决人才短缺的问题。
四、赛项设计原则
（一）坚持公开、公平、公正
本赛项严格遵循《全国职业院校技能大赛制度汇编》要求，严格赛项各项规范管理，在赛项中，采用结果公开评分，并充分保证题目结果的可验证性与可比较性，比赛过程及结果等各节点的信息公开化，保证整个赛项的公平、公正。
（2） 赛项关联职业岗位面广、人才需求量大、职业院校开设专业点多
中国茶产业涉及面很广，茶农、茶叶专业合作社、茶叶加工厂、茶叶市场、茶馆业、茶叶销售公司及茶叶外贸，随着茶文化热的兴起，酒店管理、休闲、观光等行业都融入茶的元素，职业院校除涉茶专业外，其他相关专业都开设茶叶评审及茶文化课程。同时，茶叶原产地认证、质量溯源也将越来越普遍，这就急需大批懂专业懂技术的专业技术人员，本赛项的设立即以培养行业急需的人才为主要目的。
（3） 竞赛内容对应相关职业岗位或岗位群、体现专业核心能力与核心知识、涵盖丰富的专业知识与专业技能点
竞赛选题来自于真实的茶叶生产加工销售过程，经过职业教育专家与用人单位的充分论证和浓缩提炼，涵盖丰富的产业相关用人岗位相对应的专业知识与专业技能点，提取其中核心能力与核心知识，确保竞赛工作任务考察重点与真实应用情景相吻合，操作设备与实际行业应用相吻合。确保竞赛项目涵盖丰富的专业知识与专业技能点，可将应用场景、工作任务与教学创新模式相结合，直接实施于高职教育的实训课程中，体现竞赛项目工学结合的设计原则；
（4） 竞赛规则成熟。根据行业特点，赛项采用评茶员国家标准进行并适当创新
评茶员是国家职业资格目录中的一项，竞赛内容和要求来源行业、企业真实应用，相关设备为行业中常用的真实设备，竞赛内容的设计在国家标准基础略有创新和提高。
五、赛项方案的特色与创新点
(1) 技术覆盖面广、实际应用性强
茶产业一二三产从业人员都应掌握茶叶质量的判断，茶叶产地、品种、茶类的识别，茶叶等级的评判，茶叶质量检测，本赛项的设计涵盖了茶叶生产过程中品质形成的原理、茶叶加工过程中品质控制和质量把关、茶叶销售中等级的评定、茶类的评鉴品赏的基本技能点。
(2) 采用行业成熟、通用的技术与设备
本赛项采用的技术与设备均采用评茶员国家职业标准中的真实设备，其在生产中已经得到广泛的应用，同时，相应的技术和设备还具有一定的领先性。
(3) 竞赛内容涵盖行业相关岗位技能体系。
本赛项竞赛内容，覆盖了茶叶生产管理人员、茶叶加工质量控制人员、茶叶评审人员、茶叶营销人员、茶叶品鉴人员所应具备的岗位技能体系。
六、竞赛内容简介
茶叶评审与检测赛项竞赛的内容主要包括：茶叶评审基础、茶样鉴别、茶叶等级判别、茶叶成分检测。
茶叶评审基础包括评茶程序操作（摇样盘、开汤、评审、结果评定等）。主要考察选手对茶叶感官审评方法及茶叶感官审评术语的掌握。
茶样鉴别包括六大茶类及再加工茶类名称及产地的判别。主要考察选手对常见茶类外形特征的认知。
茶叶等级判别即通过茶汤鉴别进行茶叶等级排队。主要考察选手对茶汤质量的判别能力及茶叶等级的整体把握。
茶叶成分检测主要是对茶叶中主要品质成分茶多酚、氨基酸等进行检测。主要考查参赛选手利用常见分析仪器检测茶叶中常见化学成分的能力。
Tea sensory evaluation and testing competition includes: tea sensory evaluation basis competition, tea sample identification competition, tea grade discrimination competition and tea component detection competition.
Tea sensory evaluation basis competition is to operate of tea sensory evaluation procedure (including shaking sample plate, making tea, evaluation tea,writing terminology of appraising, etc.).This competition mainly investigates competitors the control of the methods of sensory evaluation of tea and terminology of appraising of tea senses.
Tea sample identification competition includes the identification of the name and producing area of six types of tea and further processing tea. This competition mainly investigates competitors the cognition ability of the appearance characteristics of common tea.
Tea grade discrimination competition is to identificate tea grade by observing tea soup. This competition mainly investigates competitors the identification ability of tea soup and the grade of tea.
Tea component detection competition is to test the content of tea polyphenols, amino acids and so on of tea. This competition mainly investigates competitors the ability of using common analytical instruments to detect the chemical components of tea leaves.
七、竞赛方式
(1) 采取个人赛形式；
(2) [bookmark: _GoBack]每个参赛学校选派3-5名选手，每位参赛选手有且只有一位指导老师。参赛选手须为全日制在籍学生，选手年龄须不超过25周岁（当年），即参赛当年时间前不满26周岁；指导教师须为本校专兼职教师；
(3) 凡在往届全国职业院校技能大赛中获一等奖的选手，不再参加同一项目同一组别的赛项；
(4) 本赛项暂不邀请境外学校及选手参赛。
八、竞赛时间安排与流程
(1) 时间安排
比赛共分五个任务，其中任务一、二、三一起进行，任务四、五一起进行。任务一、二、三操作时间为2小时，任务四、五操作时间为2小时。
	日期
	时间
	内容
	地点
	备注

	第
1
天
	9:00-10:00
	报到
	待定
	

	
	10:30-12:00
	选手抽签
	待定
	分批

	
	13:30-14:00
	选手进场
	待定
	分批

	
	14:00-18:00
	任务一、二、三
	待定
	分批

	第
2
天
	8:30-9:00
	选手进场
	待定
	分批

	
	9:00-11:00
	任务四、五
	待定
	分批

	
	13:30-14:00
	选手进场
	待定
	分批

	
	14:00-16:00
	任务一、二、三
	待定
	分批

	
	16:00-16:30 
	闭幕式
	待定
	分批


(2) 竞赛流程

1. 报到及抽签
参赛选手报到并领取抽签号，进行一级加密顺序号及二级加密赛位号的抽取；
2. 参赛选手入场和就位
参赛选手根据赛位号入场，入场时赛位号进行检录并查询赛场的位置，并按照工位位置就位等候比赛开始；
3. 竞赛过程
在裁判长宣布比赛开始后，各参赛选手通过赛位号找到比赛工位，正式进行竞赛，按照每个工位提供的试卷上的要求，完成每个项目任务要求。
4. 竞赛结束
在竞赛规定时间到达后，裁判长会宣布竞赛结束，参赛选手停止所有操作，提交试卷，并按照裁判组要求有次序的离开竞赛场地。
九、竞赛试题
茶叶质量的检测既包括理化成分的检测，也包含感官品质的评定。通过理化成分的测定，可以判断茶叶中各种理化成分的含量；通过感官品质的评定，可以判定茶叶品质的高低。
本竞赛方案中选用的试题，直接取材于茶叶生产、销售过程，贴合实际，能充分体现高等职业教育直接服务于生产生活、服务于经济社会发展的特性。通过本赛项的考核，一是可以检验目前我们大部分高职院校在茶叶质量审评与检测方面人才培养的能力和水平，同时也可以为茶叶生产加工领域中的从事质量控制工作的一线工作人员提供人才储备。参赛选手根据系要求，需完成如下题目。其中任务一、二、三属于茶叶感官审评领域，任务四、五属于茶叶检测领域。
[bookmark: OLE_LINK3]
任务一：评茶基础
1. 把盘
参赛选手将事先准备好的茶样倒入样盘中把盘，让样盘中的茶叶能较好地上下跳动并同时作回转运动，根据大小、重轻、粗细、松紧分成上、中、下段。
2. 干看外形
从造型(风格)、色泽、嫩度、整碎、净度五个方面综合判别茶叶的外形,在答题纸上写出相应的评语。
造型：评审造型，主要看在茶样的形状是否达到要求，能否保持原有的风格。如龙井茶扁平光滑挺直；碧螺春纤秀卷曲如螺。
嫩度：可以从含芽量、颜色、光润度、茸毛含量等各方面综合评判。
色泽：看颜色与光泽度。
整碎与净度。
3. 湿评内质
准确称取茶样3.0-5.0g（具体重量根据茶类不同确定）置于干净的标准审评杯中→然后按一定比例冲入沸水→静止二至五分钟（不同的茶冲泡时间不一）→准时将茶汤倒入审评碗中→看审评碗中茶汤的色泽→嗅审评杯中茶叶的香气→尝审评碗中茶汤的滋味→最后将审评杯中的茶叶全部倒入叶底盘中审评叶底。
分别将汤色、香气、滋味、叶底的评语写在答题纸上。

任务二：茶样鉴别
从六大茶类、再加工茶类（花茶、砖茶）中随机选取茶样共10只，由主办方将代表性茶样100g倒入样盘中，作为鉴别茶样。
参赛选手通过干看外形的方式，识别茶样，在答题纸上写出茶名及产地。

任务三：等级判定
从六大茶类、再加工茶类（花茶、砖茶）中随机选取一种茶的连续五个等级（如特级、一级至四级，或一级至五级等）共五个茶样，由主办方将五个茶样按照《GB/T 23776-2009 茶叶感官审评方法》进行开汤冲泡，冲泡好的茶汤倒入审评碗内，作为比赛用样品。
1.尝滋味
参赛选手使用汤匙，将审评碗内的茶汤舀入品茗杯中，将品茗杯中的茶汤倒入口腔，品尝滋味。
2.判定等级
根据茶汤滋味，分别判定五个茶样的等级，并写在答题纸上。

任务四：茶多酚含量检测
待测液、试剂、实验器材由主办方提供。
1. 测定	
用移液管准确移取没食子酸工作液（10,20,30,40,50μg/mL）、水（作空白对照用）及待测液各1.0mL于试管内，在每个试管内分别加入5.0mL的福林酚（Folin-Ciocalteu）试剂，摇匀。反应3-8min内，加入4.0mL7.5%Na2CO3溶液，加水定容至刻度、摇匀。室温下放置60min，
用10mm比色皿、在765nm波长条件下用分光光度计测定吸光度（A）。
2．没食子酸标准曲线的制作
根据没食子酸工作液的吸光度（A）与各工作溶液的没食子酸浓度，制作标准曲线。
3．结果计算
比较试样和标准工作液的吸光度，按下式计算：




式中：
A------样品测试液吸光度；
V------样品提取液体积，10mL；
d------稀释因子（通常为1mL稀释成100mL，则其稀释因子为100）；
SLOPEStd------没食子酸标准曲线的斜率；
m------样品干物质含量，%，由主办方提供；
m1------样品质量，单位为克（g）。
如果符合重复性要求（同一样品的两次测定值，每100g试样不得超过0.5g），取两次测定的算术平均值作为结果，保留小数点后1位。

任务五：游离氨基酸总量检测
待测液、试剂、实验器材由主办方提供。
1. 测定
准确吸取待测液1mL，注入25mL比色管中，加0.5mL的pH8.0磷酸盐缓冲液和0.5mL2%的茚三酮溶液，在沸水浴中加入15min。待冷却后加水定容至25mL。放置10min后，用5mm比色杯，在570nm处，以试剂空白溶液作残币，测定吸光度（A）。
2. 氨基酸标准曲线的制作
分别吸取1mL谷氨酸系列标准工作液于一组25mL比色管中，各加pH8.0的磷酸盐缓冲液0.5mL和2%茚三酮溶液0.5mL，在沸水浴中加热15min，冷却后加水定容至25mL，按1的操作测定吸光度（A）。将测得的吸光度与对应的谷氨酸浓度绘制标准曲线。
3.结果计算
茶叶中游离氨基酸含量以干态质量分数（%）表示，按下式计算：


式中：
C------根据2测定的吸光度从标准曲线上查得的谷氨酸的毫克数，单位为毫克（mg）；
V1------试液总量，单位为毫升（mL），数据由主办方提供；
V2------测定用试液量，单位为毫升（mL）；
m------试样用量，单位为克（g），数据由主办方提供；
ω-----试样干物质含量（质量分数），%，数据由主办方提供。
如果符合重复性要求（在重复条件下同一样品获得的测定结果的绝对差值不得超过算术平均值的10%），取两次测定的算术平均值作为结果，保留小数点后1位。
十、评分标准制定原则、评分方法、评分细则
(1) 评分标准制定原则
[bookmark: _Toc383625599][bookmark: _Toc381808107]根据《全国职业院校技能大赛成绩管理办法》，遵循成绩管理基本流程，通过检录、一次加密、二次加密、竞赛成绩评定、解密、成绩公布等流程，规范成绩管理。
竞赛成绩评定本着公平公正公开的原则，评分标准注重对参赛选手价值观与态度、物联网技术应用能力、团队协作与沟通及组织与管理能力的考察。以技能考核为主，兼顾团队协作精神和职业道德素养综合评定。
竞赛考核比例和标准见下表：

	序号
	名称
	占比
	考核内容

	1
	评茶基础
	30%
	主要考察选手对茶叶感官审评方法及茶叶感官审评术语的掌握。

	2
	茶样鉴别
	10%
	主要考察选手对常见茶类的基本认知。

	3
	等级判定
	20%
	主要考察选手对茶汤质量的鉴别能力、对茶叶等级的分辨能力。

	4
	茶多酚含量检测
	20%
	主要考察选手对常见仪器设备使用方法的掌握及对茶叶中茶多酚含量检测方法的掌握。

	5
	游离氨基酸总量检测
	20%
	主要考察选手对常见仪器设备使用方法的掌握及对茶叶中游离氨基酸总量检测方法的掌握。


(2) 评分方法
成绩评定是根据竞赛考核目标、内容对参赛队或选手在竞赛过程中的表现和最终成果做出评价。本赛项的评分方法根据成绩管理办法中的评定方式，采用评分方式，百分制。
所有的评分表、成绩汇总表备案以供核查，最终的成绩由裁判长进行审核确认并上报大赛组委会。
(3) 评分表：
任务一：评茶基础（占总分的30%）
	序号
	考核内容
	配分
	考核重点
	得分

	1
	把盘
	20
	把盘动作标准
	10

	
	
	
	把盘后能将茶样分成上、中、下三个部分
	10

	2
	干看外形
	10
	审评术语书写规范、正确
	10

	3
	湿评内质
	湿评内质操作流程
	30
	操作流程正确
	10

	
	
	
	
	操作规范
	10

	
	
	
	
	时间掌握合理
	10

	
	
	汤色、香气、滋味、叶底审评术语书写
	40
	汤色评语书写规范、正确
	10

	
	
	
	
	香气评语书写规范、正确
	10

	
	
	
	
	滋味评语书写规范、正确
	10

	
	
	
	
	叶底评语书写规范、正确
	10



任务二：茶样鉴别（占总分的10%）
要求茶样名称书写正确。每个茶样10分，共10个茶样。
	序号
	考核内容
	配分
	考核重点
	得分

	1
	1号茶样
	10
	茶样名称书写正确
	8

	
	
	
	产地书写正确
	2

	2
	2号茶样
	10
	茶样名称书写正确
	8

	
	
	
	产地书写正确
	2

	3
	3号茶样
	10
	茶样名称书写正确
	8

	
	
	
	产地书写正确
	2

	4
	4号茶样
	10
	茶样名称书写正确
	8

	
	
	
	产地书写正确
	2

	5
	5号茶样
	10
	茶样名称书写正确
	8

	
	
	
	产地书写正确
	2

	6
	6号茶样
	10
	茶样名称书写正确
	8

	
	
	
	产地书写正确
	2

	7
	7号茶样
	10
	茶样名称书写正确
	8

	
	
	
	产地书写正确
	2

	8
	8号茶样
	10
	茶样名称书写正确
	8

	
	
	
	产地书写正确
	2

	9
	9号茶样
	10
	茶样名称书写正确
	8

	
	
	
	产地书写正确
	2

	10
	10号茶样
	10
	茶样名称书写正确
	8

	
	
	
	产地书写正确
	2



任务三：等级判定
要求等级判定正确。每个茶样20分，共5个茶样。
	序号
	考核内容
	配分
	考核重点
	得分

	1
	1号茶样
	20
	茶样等级判定正确
	20

	2
	2号茶样
	20
	茶样等级判定正确
	20

	3
	3号茶样
	20
	茶样等级判定正确
	20

	4
	4号茶样
	20
	茶样等级判定正确
	20

	5
	5号茶样
	20
	茶样等级判定正确
	20


任务四：茶多酚含量检测
	序号
	考核内容
	配分
	考核重点
	得分

	1
	测定
	45
	移液管正确润洗
	5

	
	
	
	移液管握法、取样、放液、读数正确
	5

	
	
	
	熟练使用吸耳球
	3

	
	
	
	充分混匀
	3

	
	
	
	定容操作正确
	5

	
	
	
	反应时间掌握正确
	4

	
	
	
	比色皿正确润洗
	5

	
	
	
	分光光度计使用正确
	10

	
	
	
	数据记录正确
	5

	2
	标准曲线制作
	20
	数据正确录入电脑，成功制作标准曲线
	5

	
	
	
	回归线的相关系数：
（R2）≥0.999（10分）；0.997≤（R2）<0.999（8分）；
0.995≤（R2）<0.997（7分）；0.993≤（R2）<0.995（6分）
 0.99≤（R2）<0.993（5分）；0.95≤（R2）<0.99（4分）；
0.9≤（R2）<0.95（2分）；（R2）<0.9（0分）
	10

	
	
	
	成功获得标准曲线斜率
	5

	3
	结果计算
	25
	公式中涉及的数据正确填写
	5

	
	
	
	获得正确的茶多酚含量
	5

	
	
	
	两次重复值之间差距合理
	5

	
	
	
	最终结果正确
R≤1%        (10分)；
1%<R≤3%    (7分)；
3%<R≤5%    (4分)；
R>5%        (0分)
	10

	4
	其他
	10
	着装
	2

	
	
	
	整理实验用仪器和台面、将废液收集于废液缸中
	3

	
	
	
	无仪器损坏、无试液浪费、无器皿破损
	3

	
	
	
	未出现不安全操作
	2


任务五：游离氨基氨酸总量检测
	序号
	考核内容
	配分
	考核重点
	得分

	1
	测定
	45
	移液管正确润洗
	5

	
	
	
	移液管握法、取样、放液、读数正确
	5

	
	
	
	熟练使用吸耳球
	3

	
	
	
	充分混匀
	3

	
	
	
	定容操作正确
	5

	
	
	
	反应时间掌握正确
	4

	
	
	
	比色皿正确润洗
	5

	
	
	
	分光光度计使用正确
	10

	
	
	
	数据记录正确
	5

	2
	标准曲线制作
	20
	数据正确录入电脑，成功制作标准曲线
	5

	
	
	
	回归线的相关系数：
（R2）≥0.999（10分）；0.997≤（R2）<0.999（8分）；
0.995≤（R2）<0.997（7分）；0.993≤（R2）<0.995（6分）
 0.99≤（R2）<0.993（5分）；0.95≤（R2）<0.99（4分）；
0.9≤（R2）<0.95（2分）；（R2）<0.9（0分）
	10

	
	
	
	成功获得标准曲线计算公式
	5

	3
	结果计算
	25
	公式中涉及的数据正确填写
	5

	
	
	
	获得正确的茶多酚含量
	5

	
	
	
	两次重复值之间差距合理
	5

	
	
	
	最终结果正确
R≤1%        (10分)；
1%<R≤3%    (7分)；
3%<R≤5%    (4分)；
R>5%        (0分)
	10

	4
	其他
	10
	着装
	2

	
	
	
	整理实验用仪器和台面、将废液收集于废液缸中
	3

	
	
	
	无仪器损坏、无试液浪费、无器皿破损
	3

	
	
	
	未出现不安全操作
	2


注：总分=任务一得分×30%＋任务二得分×10%＋任务三得分×20%＋任务四得分×20%＋任务五得分×20%
十一、奖项设置
竞赛设参赛选手个人奖，以赛项实际参赛人员总数为基数，一等奖占比10%，二等奖占比20%，三等奖占比30%，小数点后四舍五入；
获得一等奖的参赛队员指导教师获“优秀指导教师奖”，授予荣誉证书；
大赛所有荣誉证书、奖杯由大赛组委会统一制作颁发。
十二、技术规范
(1) 竞赛项目行业、职业技术标准
竞赛项目的命题结合企业职业岗位对人才培养需求，并参照表中相关国家标准制定。
	序号
	标准号
	中文标准名称

	1
	GB/T 23776-2009
	茶叶感官审评方法

	2
	GB/T 14487-2008
	茶叶感官审评术语

	3
	GB/T 8313-2008
	茶叶中茶多酚和儿茶素类含量的检测方法

	4
	GB/T8314-2013
	茶游离氨基酸总量的测定


(2) 竞赛现场环境标准
1. 竞赛现场设置准备区、竞赛区、裁判区、服务区。
2. 准备区为竞赛过程准备茶样、试剂等。
3. 竞赛区为参赛队提供竞赛所需的样品、试剂、仪器设备。每个竞赛工位标明编号；每个比赛间配置若干工作台，用于摆放仪器设备。
4. 裁判区配置计算机等统计工具，配置投影仪及大屏幕，用于放映竞赛实时的通关进程；配置摄像机，记录各参赛队的比赛全过程。
5. 服务区提供医疗等服务保障。
十三、建议使用的比赛器材、技术平台和场地要求
(1) [bookmark: _Toc346694316]赛项场地和环境标准
任务一、二、三在竞赛场地一（感官审评室）内进行，任务四、五在竞赛场地二（实验室）内进行。
竞赛场地一：感官审评室
1. 应按照《GB/T 18797-2012 茶叶感官审评实训室基本条件》建设。
2. 应建立在地势干燥、环境清静、窗口面无高层建筑及杂物阻挡、无反射光、周围无异气污染的地区。
3. 室内应空气清新、无异味，温度和湿度应适宜，室内安静、整洁、明亮。
4. 坐南朝北，北向开窗。
5. 面积应不小于100㎡。
6. 墙壁和内部设施的色调应选择中性色，以避免影响被检样品颜色的评价。
墙壁：乳白色或接近白色；
天花板：白色或接近白色；
地面：浅灰色或较深灰色。
7. 室内应保持无异气味，室内的建筑材料和内部设施应易于清洁，不吸附和不散发气味，器具清洁不得留下气味。周围应无污染气体排放。
8. 比赛期间噪声不超过50dB。
9. 室内光线应柔和、明亮，无阳光直射、无杂色反射光。利用室外自然光时，前方应无遮挡物、玻璃墙及涂油鲜艳色彩的发射物。开窗面积大，使用无色透明玻璃，并保持洁净。
当室内自然光线不足时，应有可调控的人造光源进行辅助照明。可在干、湿看台上方悬挂一组标准昼光灯管，应使光线均匀、柔和、无投影。
干评台工作面照度约为1000lx；湿评台工作面照度不低于750lx。
10. 室内应配备温度计、湿度计，空调机、去湿及通风装置，使室内温度、适度得以控制。评茶时室内温度应保持在15~27℃，室内相对适度不高于70%。
11. 应配备干评台、湿评台、各类茶审评用具等基本设施。应配备水池、毛巾，方便审评人员评茶前的清洗及审评后杯碗等器具的洗涤。
竞赛场地二：实验室
1. 使用面积120㎡以上。
2. 室内避免直射阳光，主要采光面应位于工位左侧。实验室应建造在地面较高处。
3. 采用自然光及辅助照明。实验桌面的平均照度不应低于200Lx。实验桌面无阳光直射，室内无可见眩光，灯具悬挂高度距桌面不应低于1700mm，宜安装窗帘。
4. 采用自然通风及排气扇强制通风。
5. 室内环境噪声应低于60dB。
6. 室内温度以不高于30℃为宜，室温过高宜采用器械降温。
7. 供水指标：供水水压不低于2×105Pa。冬季室温低于0°地区的管道应有防冻措施。
8. 供电：按规范敷设强、弱电线，空调专线敷设，安装漏电过载保护器和可靠的接地保护。
9. 配备防火、防潮、防盗等设备。
(二)比赛器材及试剂
	序号
	设备
	简要介绍

	1
	精制茶审评杯、碗
	审评杯150mL，审评碗250mL。用于精制茶及名优茶审评

	2
	乌龙茶审评杯碗
	一杯两碗；审评杯110mL，审评碗150mL。

	3
	毛茶审评杯碗
	审评杯250mL，审评碗300mL

	4
	茶样盘
	230mm×230mm×30mm，木质，用于盛放干茶样

	5
	白色搪瓷叶底盘
	22*16*2.5CM 搪瓷，用于审评叶底

	6
	黑色木质叶底盘
	10cm*10cm*2cm，用于审评叶底

	7
	实验凳
	高度50cm左右

	8
	汤匙
	白色，陶瓷

	9
	随手泡
	用于烧水

	10
	品茗杯
	

	11
	计时器
	用于开汤时计时

	12
	吐茶桶
	用于吐茶汤

	13
	天平
	用于称取茶样

	14
	可见光分光光度计
	

	15
	紫外分光光度计
	

	16
	水浴锅
	

	17
	待测液1
	称取0.2g均匀磨碎的茶样于10mL离心管中，加入在70℃中预热过的70%甲醇溶液5mL，用玻璃棒充分搅拌均匀湿润，立即移入70℃水浴中，浸提10min（每隔5min搅拌一次），浸提后冷却至室温，转入离心机在3500r/min转速下离心10min，将上清液转移至10mL容量瓶。残渣再用5mL70%甲醇溶液提取一次，重复以上操作。合并提取液定容至10mL，过0.45μm膜，待用（该提取液在4℃下可至多保存24h）。

	18
	待测液2
	称取3g磨碎茶样于500mL容量瓶中，加沸蒸馏水450mL，立即移入沸水浴中，浸提45min（每隔10min摇动一次），浸提完毕后立即趁热减压过滤，残渣用少量热蒸馏水洗涤2~3次，将滤液转入500mL容量瓶中，冷却后用水定容至刻度，摇匀。

	19
	7.5%Na2CO3
	

	20
	没食子酸工作液
	10,20,30,40,50μg/mL

	21
	福林酚试剂
	

	22
	pH8.0磷酸盐缓冲液
	

	23
	2%茚三酮溶液
	

	24
	谷氨酸系列标准工作液
	0mg/mL、0.2 mg/mL、0.3 mg/mL、0.4 mg/mL、0.5 mg/mL、0.6 mg/mL

	25
	0.5mL移液管
	

	26
	1mL移液管
	

	27
	5mL移液管
		

	28
	试管
	

	29
	25mL比色管
	


十四、安全保障
(1) 成立相应的安全管理机构负责本赛项筹备和比赛期间的各项安全工作，赛项执委会主任为第一责任人；
(2) 制定安全管理的相应规范、流程和突发事件应急预案，保证比赛筹备和实施工作全过程的安全；
(3) 比赛内容涉及的器材、设备应符合国家有关安全规定；
(4) 赛项执委会在赛前对本赛项全体裁判员、工作人员进行安全培训；
(5) 赛项执委会制定专门方案保证比赛命题、赛题加密、赛题发布和系统评判过程的安全；
(6) 赛项执委会在赛前组织专人对比赛现场、住宿场所和交通保障进行考察，并对安全工作提出明确要求。赛场的布置，赛场内的器材、设备，应符合国家有关安全规定；
(7) 赛场周围设立警戒线，防止无关人员进入，发生意外事件。比赛现场内参照相关职业岗位的要求为选手提供必要的劳动保护和医务服务；
(8) 承办院校应提供保障应急预案实施的条件，明确制度和预案，并配备急救人员与设施；
(9) 赛项执委会会同承办院校制定开放赛场和体验区的人员疏导方案。赛场环境中存在人员密集、车流人流交错的区域，除了设置齐全的指示标志外，增加引导人员，并开辟备用通道；
(10) 大赛期间，赛项承办院校在赛场管理的关键岗位，增加力量，建立安全管理日志；
(11) 比赛期间安排的住宿地应具有宾馆、住宿经营许可资质，保证住宿、卫生、饮食安全等；
(12) 比赛期间发生意外事故时，应采取措施，避免事态扩大。
十五、经费概算
	序号
	项目阶段
	资金用途
	费用

	1
	方案论证
	专家论证会议（会议餐费、茶水费等）
	2

	2
	赛前准备
	3次专家筹备会、（含差旅交通、食宿）、模拟题开发
	8

	
	
	全国赛前说明会
	2

	3
	比赛现场
	竞赛设备
	合作企业提供

	
	
	设备采购、运输、安装布置
	10

	
	
	专家、监考和裁判、现场技术支持、后勤保障劳务费
	10

	
	
	赛场布置、技术展示体验
	10

	
	
	参赛选手奖品
	5

	
	
	竞赛指南印刷、选手服装等
	5

	
	
	竞赛现场办公文具、耗材等
	5

	小计(单位：万元)
	57


十六、比赛组织与管理
(1) 组织保障：成立赛项执行委员会、赛项专家组，落实赛项承办院校。以上赛项组织机构经大赛执委会核准发文后成立；
(2) 赛项执委会：全面负责本赛项的筹备与实施工作，接受大赛执委会领导，接受赛项所在分赛区执委会的协调和指导。赛项执委会的主要职责包括：领导、协调赛项专家组和赛项承办院校开展本赛项的组织工作，管理赛项经费，选荐赛项专家组人员及赛项裁判与仲裁人员等；
(3) 赛项专家组：在赛项执委会领导下开展工作，负责本赛项技术文件编撰、赛题设计、赛场设计、设备拟定、赛事咨询、技术评点、赛事成果转化、赛项裁判人员培训、赛项说明会组织等竞赛技术工作；同时负责赛项展示体验及宣传方案设计；
(4) 承办院校：在赛项执委会领导下，负责承办赛项的具体保障实施工作，主要职责包括：按照赛项技术方案要求落实比赛场地及基础设施，赛项宣传，组织开展各项赛期活动，参赛人员接待，生活服务，比赛过程文件存档等工作，赛务人员及服务志愿者的组织，赛场秩序维持及安全保障，赛后搜集整理大赛影像文字资料上报大赛执委会等。赛项承办院校按照赛项预算执行各项支出。承办院校人员不得参与所承办赛项的赛题设计和裁判工作；
(5) 现场裁判、仲裁、监督组：开赛前一周，在裁判员库、仲裁员库、监督员库中随机抽取组成。裁判组负责赛前检查及赛场鉴定、现场执裁和评审比赛结果等工作；仲裁组负责受理各参赛队的书面申诉、对受理的申诉进行深入调查，做出客观、公正的集体仲裁；监督组对指定赛区、赛项执委会的竞赛筹备与组织工作实施全程现场监督，包括赛项竞赛场地和设施的部署、选手抽签、裁判培训、竞赛组织、成绩评判及汇总、成绩发布、申诉仲裁、成绩复核等；
(6) 协办企业：提供竞赛现场设备并设置技术保障组，为竞赛设备、软件与竞赛设施提供保养、维修等服务，保障设备的完好性和正常使用，保障设备配件与操作工具的及时供应。
十七、教学资源转化建设方案
本赛项的竞赛内容设计上，所有的竞赛任务均以真实岗位工作任务为基础，并根据高职茶树栽培与茶叶加工、茶艺与茶叶营销、绿色食品生产与检验、酒店管理、休闲农业、休闲服务与管理专业的教育特点进行了提炼与组合。本赛项的教学资源转化建设内容包括：
(1) 茶叶评审与检测微课
讲解茶叶评审的基础、茶叶质量评定、茶类及茶叶品种鉴别、茶叶成分检测，服务于茶树栽培与茶叶加工、茶艺与茶叶营销专业的教学，并成绿色食品、酒店管理、休闲类相关专业教学的补充。
该部分工作将于2017年11月1日前制作完成（赛前），提供给相关参赛院校，并在网络上提供公开下载，供各职业院校使用。
(2) 实训资源制作整理
该赛项竞赛内容均为实际岗位工作任务，赛项工作小组将相关工作任务转化为实训项目，并整理相关资源。
该部分工作将于2018年10月1日前完成（赛后），在网络上提供公开下载，供各职业院校使用。
(3) 师资培训
2017年11月，拟举办茶叶评审与检测培训班，实现赛项教学资源转化，向各职业院校进行推广。
十八、筹备工作进度时间表
	序号
	筹备阶段
	内　容
	时间安排

	1
	

申报、立项
	赛项设计专家研讨会，完成赛项申报方案
	2017年9月

	
	
	确定赛项
	2017年10月

	
	
	成立赛项执委会、专家组
	

	2
	



赛前准备
	赛项专家会议3-5轮次会议，确定赛项规程、样题、赛项技术方案、赛场方案、体验环节设计方案、开放方案、宣传方案、教学资源转化方案、赛事安全规章、突发事件应急预案等
	2017年11月～2018 年 1 月

	
	
	确定分赛区及承办校
	2018年1月

	
	
	全国赛项说明会
	2018年3月

	
	
	命题专家组会议，赛题开发、确定竞赛题库
	2018年2月～3月

	
	
	赛项预报名及报名完成
	2018年3月～4月

	3
	




比赛阶段
	比赛设备安装、调试，赛场布置、同期技术展示、体验和活动现场布置；赛项指南印刷、选手服装制作
	
2018年5月～6月中旬


	
	
	专家组题库审核，确定评分标准及抽题
	

	
	
	成立裁判组、仲裁组、监督组；培训并验收赛场
	

	
	
	正式比赛、同期技术展示、体验和活动举办；竞赛成绩提交、竞赛过程文档提交、教学资源转化成果与赛项总结
	


十九、裁判人员建议
[bookmark: _Toc383625600]根据《2015年全国职业院校技能大赛专家和裁判工作管理办法》，建议由高校、高职院校以及行业、企业专家共同构成裁判组。
对裁判组成员及数量的要求为：裁判长一名；检录及一级加密裁判一名；二级加密裁判一名；现场裁判七名；评分裁判十七名；共计27人。要求：身体健康，年龄一般在65周岁以下，具有良好的职业道德，坚持原则，作风正派，认真负责，廉洁公正，从事茶学为主并结合绿色食品、休闲农业、酒店、休闲等专业工作或教学经验10年以上，有较深的理论造诣，熟悉本专业国内外的技术标准和业务流程，在全国专业领域内有一定的权威性和知名度，具有副高及以上专业技术职称。

	序号
	专业技术方向
	知识能力要求
	执裁、教学、工作经历
	专业技术职称（职业资格等级）
	人数

	1
	茶叶评审、茶叶生产加工、茶叶质量控制、茶叶品鉴、茶叶检测
	茶叶生产加工、茶叶评审、茶叶检测、茶叶质量安全控制
	具有茶叶审评裁判员（或高级考评员）资格，从事茶叶教学工作二十年以上
	教授（正高）
	3

	2
	茶叶评审、茶叶生产加工、茶叶质量控制、茶叶品鉴、茶叶检测
	茶叶质量安全控制、茶叶评审
	具有茶叶审评裁判员（或考评员）资格，从事茶叶教学工作十五年以上
	副教授（副高）或讲师（中级）
	6

	3
	茶叶评审、茶叶生产加工、茶叶质量控制、茶叶品鉴、茶叶检测
	茶叶生产加工及茶叶营销
	从事茶叶生产加工和经营十年以上，具有考评员资格
	副教授（副高）或讲师（中级）
	6

	4
	茶叶评审、茶叶生产加工、茶叶质量控制、茶叶品鉴、茶叶检测
	茶叶评审与茶叶鉴别
	具有茶叶审评考评员资格，从事茶叶教学工作五年以上
	副教授（副高）或讲师（中级）
	6

	5
	茶叶评审、茶叶生产加工、茶叶质量控制、茶叶品鉴、茶叶检测
	茶叶检测及品控
	具有茶叶审评或农产品食品检验员考评员资格，从事茶叶或食品检测教学工作十年以上
	副教授（副高）或讲师（中级）
	6

	总人数
	

27人


二十、赛题公开承诺
[bookmark: OLE_LINK23]本申报组承诺，赛项申报成功后，保证于开赛2个月前在大赛网络信息发布平台上（www.chinaskills-jsw.org)公开全部比赛理论考核试题库和赛项操作规范及评分细则。
二十一、其他
“茶叶评审与检测大赛”赛项申报单位专职联络人员：
20
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