2020年“湖北工匠杯”技能大赛
——湖北省“斗菊”职业技能竞赛
斗茶项目技术工作文件

1．项目的技术描述 
1.1 本项目的名称：
菊花茶评比（含保健茶，艺术茶二类）
1.2 本项目的技术描述：
对白菊类胎菊进干花，金丝皇菊类干花进行评定、首先从外形的花色，朵形，匀净度，进行评价，然后用100度沸水闷泡约3分钟后进行湿评，先观其汤色，闻其香气，尝其滋味，观看底叶，综合多项因子进行综合评判。分项给分，总分100分，外观得分30分，内质70分。
1.3 选手的能力要求
根据要求，因场地限制，干花制作时间周期长等原因。
此项目由参赛队选手自送样品，样品要求包装完好，按照审评要求数量送样。
1.4 选手的知识要求
参赛样品必须具备sc认证，最低标准要求具有小作坊资质。
2．裁判员和选手 
2.1 裁判员的条件和组成：
裁判员应具有团队合作、秉公执裁等基本素养，要熟悉比赛规则、评分方法、技术标准。

主裁及助裁要求，主裁具备国家茶类研究员，高级工程师，一级评茶师资质。政治品质过硬，道德品质优良，无不良记录。
2.2 选手的条件和要求
[bookmark: _GoBack]参赛单位及选手严格按照《食品生产安全法》进行生产经营活动，拥有菊花加工资质，无违法违规生产经营记录，无违法犯罪事类的企业（含sc及小作坊证）都可送样品参评。
3．竞赛题目 
3.1 竞赛项目的组成
参评样品金丝皇菊选用一杯一朵的小泡包装，福白菊胎菊选用独立的无真空独立包装（5g），外置礼盒或铁听。金丝皇菊不得少于20朵，福白菊胎菊不得少于200g。
3.2实操考核的评分标准
评审标准：观其形，闻其香，品其味。专家组将根据《GH/T1091.2014》代用茶行业标准中的感官指标检验方法及《GB/T3776-2018》茶叶感官审评方法对茶品外形、汤色、香气、滋味、花底进行逐一评审。由不参评的工作人员随机抽样编号进行封闭评审。内质审评：金丝皇菊扦样一朵，用200ml公杯冲泡2分钟，胎菊扦样2g置于160ml盖杯中冲泡2分钟。外观审评：金丝皇菊扦样10朵，福白菊胎菊扦样50g。评分标准满分100分。
4. 命题方式
4.1 命题流程
根据本技术文件开发赛题，比赛前提前公布竞赛题目。结合竞赛基础设施材料准备情况，一般在比赛时不再变更题目内容。
4.2 命题产生的方式
组委会、赛区工作人员共同研究协商场地布局，制定竞赛所需场地、设备、材料等设计方案。除特殊情况，一般赛题正式公布后，不再改动。在赛前经过专家的讨论分析后，由专家组长组织确定赛题。
5．成绩评判方式
5.1 评判流程
赛前评判培训 — 现场评判记录 — 交接记录— 计分。
5.2 评判的方法	
评分方法：感官品质评价标准制定与评价：感官品质评价标准包括干评和湿评两部分。干评包括干花花形和花色，湿评包括气味、汤色、汤花和口感，具体评分细则见表1-1。
表1-1 感官品质评价标准
	指标
	品质特征
	分值

	
花形（干）（15分）
	花瓣完整，花形美观
	11-15

	
	花瓣基本完整，略微散瓣
	6-10

	
	部分散瓣，花形差
	1-5

	花色（干）（15分）
	鲜亮
	11-15

	
	稍暗无杂色
	6-10

	
	暗或有杂色
	1-5

	气味（10分）
	清香或芳香持久
	8-10

	
	香气平淡不持久
	5-7

	
	无香味
	1-4

	汤色（20分）
	色泽油润，清澈明亮
	14-20

	
	色泽欠亮或具特殊汤色
	7-13

	
	色泽暗淡 浑浊
	1-6

	
汤花（20分）

	花朵舒展无散瓣，花形饱满优美
	16-20

	
	舒展，略微散瓣
	11-15

	
	部分散瓣，花形欠佳
	6-10

	
	卷曲散瓣
	1-5

	口感（20分）
	甘醇微苦
	14-20

	
	微苦
	7-13

	
	苦或其他味道
	1-6


备注：总分值100分，其中，外形占30分，内质占70分。
6．竞赛规则
6.1 裁判人员须知
6.1.1依据评分标准和评分细则，公平、公正、真实、准确地完成竞赛评分工作，不徇私舞弊。
6.1.2参加赛前裁判员会议，了解掌握比赛各项技术规则、要求。
6.1.3 裁判员必须佩带裁判证，仪表整洁，举止文明、礼貌，接受参赛人员的监督。
6.1.4 服从裁判组技术工作安排，认真做好本职工作。
6.1.5 认真参与各项技术工作，对有争议的问题，应提出客观、公正、合理的意见建议。
6.1.6 大赛组委会正式公布成绩和名次前，裁判员不得私自与参赛选手或代表队联系，不得透露有关情况。
6.1.7坚守岗位，不迟到、早退，严格遵守执裁时间安排，保证执裁工作正常进行。
6.2 选手须知
6.2.1参赛选手必须佩带参赛证入场，2020年11月4日14：30开始斗茶。
6.2.2 在竞赛过程中如遇特殊情况经裁判员同意后特殊处理。
6.2.3 竞赛在规定时间结束时，参赛选手应立即停止操作，不得以任何理由拖延竞赛时间，随后进行相关的清理工作。
6.2.4 参赛选手应爱护赛场设备，自觉维护竞赛场所的环境卫生。
7.基础设施
7.1 设施要求
7.1.1 比赛场地配有标准的品评室、品茶桌和品茶杯。并有醒目的工位标识，指示牌等。
7.1.2 比赛场地配备现场摄像。
7.1.3 选手休息室配备饮水机等。
7.1.4 裁判工作室配备电脑、打印机、文件柜等办公设备。
7.2 设备及平台
	序号
	审评用具
	说明
	备注

	1
	审评室
	选择在光线良好，视觉效果好的室内
	

	2
	干评台
	木质黑色工作台长约5米，宽约0.8米，高0.8米
	

	3
	湿评台
	木质白色工作台长25米，宽约0.8米，高0.8米
	


7.2.1 竞赛设备及平台型号及说明。

7.3 仪器设备、工具、量具
	序号
	审评用具名称
	规格及作用
	备注

	1
	审评盘（木质）
	干看范形花色
	

	2
	审评杯（瓷质）
	高65mm×内径62mm，外径66mm，容量150ml
	

	3
	审评碗
	广口白瓷（外径95mm内径80mm，高52mm，
容量150-250ml)
	


	4
	叶底盘
	长方形（长12cm，宽8.5cm，边高2cm）棕深色。
	

	5
	定时器（秒表）
	
	

	6
	网匙
	细密铜丝网
	

	7
	茶匙（白瓷）
	5容量
	

	8
	汤杯
	白瓷，盛水用
	

	9
	吐茶筒
	装废茶水用
	

	10
	烧水壶、茶巾
	
	



选手必须严格按照维修手册的要求，选择适合的仪器、设备、工具、量具。并能安全、规范、熟练地操作。
7.4 辅助用品清单
辅助用品清单
	竞赛项目（模块）
	斗茶

	序号
	类型
	名称
	规格型号
	数量
	备注

	1
	资料
	评审登记表
	
	
	

	2
	文具
	笔
	
	
	

	3
	
	计算器
	
	
	


8.竞赛场地
8.1 场地布置要求
应在专业化品茶室内进行，符合标准品茶室要求。
8.2 场地照明要求
赛场采光、照明和通风良好，选手能够在赛位正常操作。在竞赛区设置裁判评委工作区1个，成绩评判登录区1个，光线充足，便于办公。在不影响选手比赛的情况下，设置参观通道。
8.3 场地消防和逃生要求
8.3.1 比赛场地内必须悬挂“紧急情况安全疏散图”，并有醒目的“安全出口”指示牌。
8.3.2 比赛场地内应留有至少1.5米宽的“安全疏散通道”，地面画有清楚的“安全通道标识线”。
8.3.3 比赛场地内必须配备足够的灭火器。
9.安全要求
9.1 选手安全防护措施要求
9.1.1遵守安全操作规程，如果发生严重的创伤或类似的情景，取消选手比赛。
9.1.2在自己的比赛区域，确保自己的材料不会干扰旁边参赛者的比赛区域，个人的行为也不妨碍他人工作。
9.1.3保持地面整洁，环境卫生，做到整理、整顿、清扫、清洁和职业素养。
9.2 场地整洁保持要求（有毒有害物品的管理和限制）
9.2.1 比赛场地内必须配备垃圾分类回收箱，保证及时处理垃圾。
9.2.2 比赛场地内必须配备扫帚、拖把、纸巾等，保证及时清除垃圾。
9.3 医疗设备和措施
场地备有医疗站点，放置医药急救箱，包括外伤处理和急救药物。
9.4 疫情防控措施
比赛场地入口检测体温，所有人员凭绿色健康码入进。
10.绿色环保
10.1 环境保护
参赛者应爱护赛场的设备设施，按规定的操作程序谨慎使用赛场的设备设施；所有操作用符合安全卫生要求；参赛者需维护比赛场地卫生，无任何遗留物品影响后续选手的比赛；在比赛过程中，参赛选手应严格遵守相关专业的操作规程，安全、文明参赛。
10.2 循环利用
垃圾分类放置。
11.竞赛安排
11.1 报到
11.1.1 报到时间：2020年11月4日中午12：00前
11.1.2 报到地点：湖北省麻城市维也纳大茶店（公园店）
11.1.3 茶店位置：湖北省麻城市湖广大道与京九大道交叉（移
民公园西大门对面，电话：0713-2525555）
11.2 熟悉场地及设备
11.2.1 熟悉场地及设备时间:2020年11月4日
11.2.2 地点：湖北省麻城市孝感乡移民文化公园龙湖书院
11.3 正式竞赛
11.3.1 时间：2020年11月4日14：30——17：00
11.3.2 地点：湖北省麻城市孝感乡移民文化公园龙湖书院
11.4 技术点评及成绩公布
11.4.1 时间：2020年11月5日上午11：30
11.4.2 地点：湖北省麻城市移民文化公园龙湖书院
11.4.3 参加人员：专家裁判组及参赛单位选手
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