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2.1.4(5-1)《茶艺》课程标准

一、课程名称

《茶艺》

二、适用专业

茶叶生产与加工专业（010800）

三、学时与学分

学时：180课时，学分：10分

四、课程性质

《茶艺》课程是中等职业学校茶叶生产与加工专业的一门核心课

程。本课程是一门技术性、应用性很强的课程。通过该课程的学习，

使学生理解掌握我国主要茶叶品类的茶艺相关知识，通过训练和练习

掌握六大茶类茶艺表演、调饮茶的制作以及茶事服务以及独具特色的

蒙顶山龙行十八式茶技表演技能、技巧，最终达到中级茶艺师所要求

的知识与能力水平，具备茶事服务和茶艺表演的基本能力。

前导课程有：《茶文化基础》，后续课程有：《茶叶质量检验与审

评》、《茶叶营销技巧》、《茶馆经营与管理》。

五、课程目标

通过本课程的学习，使学生掌握主要茶艺表演和茶事服务的要领、

方法与规范，具备茶艺表演和茶事服务能力为课程目标。

（一）素质目标

1.养成热爱中国传统茶文化，主动学习掌握茶艺新知识、新技

术的习惯，培养和激发学生的求知欲；
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2.具备细致严谨、一丝不苟的工作态度，提高发现问题、分析

问题、解决问题的能力，树立健康意识、安全意识、环保意识

和责任意识；

3.具有敬业爱岗的职业道德，乐于奉献和互助合作的团队精神；

4.具有交流沟通、组织协调能力和表达能力；

5.具备自我约束和自我管理能力。

（二）知识目标

1.能够掌握茶艺的概念、特点和茶艺的基本构成要素，了解茶艺

的分类，掌握茶艺人员的基本职业道德规范和基本礼仪规范。

2. 能够掌握投茶量、茶水比、冲泡时间及次数等泡茶关键因素，

掌握依茶配具的知识。

3. 能够了解我国主要绿茶的种类及其品质特征，了解绿茶的主

要加工工艺。

4. 能够掌握我国主要红茶的种类及其品质特征，了解我国主要

红茶的加工工艺，掌握红茶的品饮要领。

5. 能够掌握四川藏茶的主要种类及品质特征，了解雅安藏茶的

主要加工工艺。

6. 能够掌握我国乌龙茶的主要种类及其品质特征，了解我国乌

龙茶的主要加工工艺，掌握乌龙茶的冲泡关键因素。

7. 能够掌握我国黄茶和白茶的主要种类及其品质特征，了解我

国黄茶和白茶的主要加工工艺，掌握黄茶和白茶冲泡的关键因素。

8. 能够掌握主要花茶的品质特征，知道茉莉花茶品质形成的原
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因。

9. 能够掌握待客型功夫茶艺的服务流程与要点，掌握茶事服务

要领。

10. 能够掌握红茶、黑茶调饮的流程与要点，掌握茶艺师对调饮

茶艺进行接待服务的技术流程与要点。

（三）能力目标

1. 能说出我国主要茶叶品类的色、香、味、形特征，能辨识茶

艺活动中需用到的各类茶具并能按茶选具，能展示茶艺活动中的各种

基本礼仪。

2. 学会茶艺操作的基本手法和行茶基本程序。

3. 能根据绿茶的特点正确选配茶具，学会绿茶的盖碗泡法、绿

茶的玻璃杯泡法、绿茶的瓷壶泡法，形成绿茶长嘴铜壶泡法的职业能

力。

4. 形成清饮工夫红茶的冲泡技艺、调饮红茶配制方法的职业能

力。

5. 形成藏茶清饮冲泡技艺和酥油茶制作技艺的职业能力。

6. 能根据乌龙茶的种类正确选用冲泡器，形成潮汕乌龙茶、福

建乌龙茶和台湾乌龙茶冲泡技艺的职业能力。

7. 能正确选用冲泡黄茶和白茶的茶具，形成黄茶和白茶冲泡技

艺的职业能力。

8. 能根据花茶的特点正确选配茶具，形成花茶的盖碗泡法，学



茶叶生产与加工特色专业建设资料

会花草茶冲泡技巧的职业能力。

9. 熟练运用待客型工夫茶艺的服务技能，能够进行茶事服务接待。

10. 形成熟练运用牛奶红茶、泡沫红茶、柠檬蜂蜜冰红茶茶艺以

及酥油茶调饮技能的职业能力，能够进行调饮茶事服务接待。

六、课程内容和要求

本课程依据岗位工作任务和行业企业的发展对专业人才要求和

中级茶艺师职业资格证水平要求，坚持立德树人，结合中职学生学习

特点，遵循职业教育人才培养规律，落实课程思政要求，有机融入敬

业爱岗、求实奋进、互助协作等思想政治教育内容，紧密联系工作实

际，突出茶艺表演和茶事服务的应用性和实践性，注重学生职业能力

和可持续发展能力的培养，充分利用校内实训室和校外实践实训基地，

使学生在真实的职业环境中完成系统掌握茶艺、茶事服务知识技能的

任务，提高学生的学习积极性、主动性，通过建立合理、料学的课程

评价考体系，关注学生完成项目任务过程性评价，以培养学生敬业爱

岗、团队协作，勇于探索、勇于创新的综合能力。
序

号

任务

模块

课程内容与教学要求 活动设计 课

时素质 知识 能力

1 茶艺概

况

●培养学生的

审美意识和

对茶文化的

热爱。

●培养学生具

有敬业爱岗

的职业道德。

●培养学生的

文化自信。

●能概述中国茶

艺起源、饮茶方

法演变过程。

●能概述茶艺基

本构成要素。

●能进行茶具识

别。

●能概述茶艺基

本礼仪

●能说出茶艺员

基本职责及职业

道德要求 。

●能为顾客简单

介绍中国茶艺

起源、饮茶方法

演变过程

●能为客人简单

介绍茶艺基本

礼仪。

●能对茶叶进行

基本品鉴

●知识学习活动：

中国茶的历史的

认知活动。

●展示评价活动：

为客人介绍中国

茶文化的训练活

动。

●技能训练活动：

茶叶品鉴活动。茶

具识别活动。茶艺

礼仪实训。

12



茶叶生产与加工特色专业建设资料

2 茶艺基

本技法

●培养学生细

致严谨、一丝

不苟的工作

态度和动手

能力。

●激发学生的

求知欲，培养

学生的自我

约束管理能

力。

●能概述泡茶相

关要素

●能说出茶艺基

本手法与技巧要

领。

●能分析泡茶各

要素主要作用。

●能较熟练的掌

握各类茶基本

冲泡手法、技

巧。

●知识学习活动：

泡茶主要要素的

认知。

●技能训练活动：

茶艺基本冲泡手

法。

20

3 绿茶茶

艺

●培养学生的

动手能力。

●养成学生审

美意识。

●培养学生的

口头表达能

力和对客服

务意识。

●树立健康意

识、安全意

识、环保意识

和责任意识。

●能概述绿茶的

功效、购买、保

存方法等茶类常

识。

●能复述绿茶的

主要冲泡程序。

●能说出绿茶的

名品。

●能比较熟练掌

握绿茶的冲泡

程序、手法。

●能比较准确把

握绿茶的冲泡

的服务礼仪。

●能分析绿茶的

适合人群。

●能辨认和鉴赏

名品绿茶 (名
称、产地、外形、

内质等)。
●能辨认选择冲

泡用具（玻璃

杯、盖碗、瓷

壶）。

●知识学习活动：

绿茶相关知识的

认知活动。

●技能训练活动：

绿茶冲泡的模仿

训练活动。辨认名

品绿茶和选择（玻

璃杯、盖碗、瓷壶）

冲泡用具的控制

训练活动。蒙山

“龙行十八式”茶
技实训。

●展示评价活动。

16
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4 红茶茶

艺

●培养学生的

动手能力。

●培养学生的

审美意识。

●培养学生的

口头表达能

力和对客服

务意识。

●培养学生的

职业意识。

●能概述红茶的

功效、购买、保

存方法等茶类常

识。

●能复述红茶的

主要冲泡程序。

●能说出红茶的

名品。

●能比较熟练掌

握红茶清饮的

冲泡程序、手

法。

●能比较准确把

握红茶清饮的

冲泡的服务礼

仪。

●能分析红茶的

适合人群。

●能辨认选择冲

泡用具。

●能辨认和鉴赏

名品红茶 (名
称、产地、外形、

内质等)。

●知识学习活动：

红茶相关知识的

认知活动。

●技能训练活动：

红茶清饮、调饮冲

泡的模仿训练活

动。辨认名品红茶

和选择冲泡用具

的控制训练活动。

●展示评价活动。

14

5 藏茶茶

艺

●培养学生的

动手能力。

●养成学生审

美意识。

●培养学生的

口头表达能

力和对客服

务意识。

●增强学生的

民族自豪感。

●能概述藏茶、黑

的种类、功效、

购买、保存方法

等茶类常识。

●能复述藏茶的

主要冲泡程序。

●能比较熟练掌

握藏茶清饮的

冲泡程序、手

法。

●能比较准确把

握藏茶清饮的

冲泡的服务礼

仪。

●能分析藏茶的

适合人群。

●能辨认选择冲

泡用具。

●能辨认和鉴赏

名品黑茶 (名
称、产地、外形、

内质等)。

●知识学习活动：

藏茶相关知识的

认知活动。

●技能训练活动：

藏茶清饮、调饮

（酥油茶）冲泡的

模仿训练活动。辨

认名品黑茶和选

择冲泡用具的控

制训练活动。

●展示评价活动。

18



茶叶生产与加工特色专业建设资料

6 乌龙茶

茶艺

●培养学生的

动手能力。

●养成学生审

美意识。

●培养学生的

口头表达能

力和对客服

务意识。

●培养学生的

学习能力、创

新能力。

●能概述乌龙茶

的主要类别、功

效、购买、保存

方法等茶类常

识。

●能复述乌龙茶

的主要冲泡程

序。

●能说出乌龙茶

的名品。

●能借助文字描

述独立完成乌

龙茶的冲泡程

序。

●能比较准确把

握乌龙茶的冲

泡的服务礼仪。

●能分析乌龙茶

的适合人群。

●能辨认选择冲

泡用具（主要紫

砂壶）。

●能辨认和鉴赏

潮汕、福建、台

湾乌龙茶 (名
称、产地、外形、

内质等)。

●知识学习活动：

乌龙茶相关知识

的认知活动。

●技能训练活动：

潮汕、福建、台湾

乌龙茶冲泡的模

仿训练活动。辨认

乌龙茶名品及选

择冲泡用品的控

制训练活动。

●展示评价活动。

20

7 黄茶与

白茶茶

艺

●培养学生的

动手能力。

●养成学生审

美意识。

●培养学生的

口头表达能

力和服务意

识。

●巩固职业道

德规范。

●能概述黄茶和

白茶的功效、购

买、保存方法等

茶类常识。

●能复述黄茶和

白茶的冲泡程

序。

●能说出黄茶和

白茶的名品。

●能比较熟练掌

握黄茶和白茶

的冲泡程序、手

法。（借鉴绿茶）

●能比较准确把

握黄茶和白茶

冲泡的服务礼

仪。

●能分析黄茶和

白茶的适合人

群。

●能辨认选择冲

泡用具（同绿

茶）。

●能辨认和鉴赏

名品黄茶和白

茶 (名称、产地、

外形、内质等)。

●知识学习活动：

黄茶和白茶相关

知识的认知活动。

●技能训练活动：

黄茶和白茶冲泡

的模仿训练活动。

辨认选辨认黄茶

和白茶名品及选

择冲泡用品的控

制训练活动。

●展示评价活动。

16
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8 花茶茶

艺

●培养学生的

动手能力。

●养成学生审

美意识。

●培养学生的

口头表达能

力和服务意

识。

●巩固职业道

德规范。

●能概述花茶的

功效、购买、保

存方法等茶类常

识。

●能复述花茶的

冲泡程序。

●能说出花茶（茉

莉花、花草茶）

的名品。

●能比较熟练掌

握花茶的冲泡

程序、手法。

●能比较准确把

握花茶冲泡的

服务礼仪。

●能分析花茶的

适合人群。

●能辨认选择冲

泡用具（主要盖

碗）。

●能辨认和鉴赏

名品花茶 (名
称、产地、外形、

内质等)。

●知识学习活动：

花茶相关知识的

认知活动。

●技能训练活动：

花茶冲泡的模仿

训练活动。辨认花

茶（茉莉花、花草

茶）名品及选择冲

泡用品的控制训

练活动。

●展示评价活动。

16

9 待 客
型 功
夫 茶
艺 及
茶 事
服 务
技巧

●培养学生敬

业爱岗的职

业道德，乐于

奉献和互助

合作的团队

精神.

●培养学生的

交流沟通、组

织协调能力

和表达能力

●能说出待客型

功夫茶艺的服务

流程与要点。

●能说出提高茶

事服务水平和质

量的要领。

●能够熟练运用

待客型工夫茶

艺的服务技能。

●能够完成茶事

服务接待。

●知识学习活动：

待客型功夫茶艺

的服务流程的认

知活动。

●技能训练活动：

为客人进行茶水

服务的模仿训练

活动。为客人进行

简单茶艺表演的

模仿训练活动。

●展示评价活动。

16
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10 调饮茶

艺

●培养学生细

致严谨、一丝

不苟的工作

态度。

●提高发现问

题、分析问

题、解决问题

的能力，树立

健康意识、安

全意识、环保

意识和责任

意识。

●培养学生互

助合作的团

队精神；

●培养学生交

流沟通、组织

协调能力和

表达能力。

●能说出制作红

茶、黑茶调饮茶

的流程与要点。

●能说出利用调

饮茶艺进行接待

服务的技术流程

与要点。

●能熟练运用牛

奶红茶、泡沫红

茶、柠檬蜂蜜冰

红茶茶艺以及

酥油茶调饮技

能。

●能够进行调饮

茶事服务接待。

●知识学习活动：

调饮茶制作与利

用条饮茶进行接

待服务技术要领

的认知活动。

●技能训练活动：

牛奶红茶、泡沫红

茶、柠檬蜂蜜冰红

茶茶艺以及酥油

茶制作训练，为客

人进行调饮茶服

务的模仿训练活

动。

●展示评价活动。

16

10 机动（考核） 16

11 合计 180

七、课程实施

（一）教学要求

1.总体要求

本着“实用为主，够用为度，应用为本”的原则选取教学内容，

力求贴近企业生产实际，以培养适应服务第一线的高素质应用型人才。

着重于学生岗位能力和职业素质的培养，将思想政治教育融入教学，

针对中职学生的学习特点，实施模块化教学，采用理实一体教学手段，

充分利用现代信息技术，运用案例教学、情境教学，运用启发式、探

究式、讨论式、参与式等教学方法，激发和调动学生的学习积极性，

提高和保证教学效果与质量。

2.教学组织

①在教学过程中，应立足于加强学生实际操作能力的培养，充分

参考国家的职业资格标准，运用项目教学，以工作任务引领提高学生
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学习兴趣，激发学生的学习兴趣。

②以岗位能力需求、工作任务为主线构建学习情境，使学生通过

完成具体训练任务掌握相关的知识和技能，逐步形成系统完整的职业

能力。

③在课程教学模块及工作任务的设计上，以工作任务为中心整合

相关理论和实践，采取递进式的方法，实现理实一体化，依次推进教

学内容，力求做到活泼新颖、循序渐进，从而引领学生轻松愉快地学

习，在趣味性、启发性和实际动手操作过程中提升学生的综合素质素

养，以及分析问题、解决问题的能力。

④在教学过程中，应加大实践实操的占比，将教师演示示范和学

生模拟训练、学生与教师相互评价有机结合，让学生在场景模拟中通

过实操练习，进行茶艺技能与服务技巧的学习，掌握各种茶的品质特

征及冲泡方法，逐步形成学生的岗位职业能力。

⑤教学过程中教师应积极引导思政内容，培养学生的职业素养，

提高学生的职业道德。

3.实训教学要求

建立茶艺实训中心，使之具备现场教学、实训、职业技能证书考

证的功能，实现教学与实训合一、教学与培训合一、教学与考证合一，

满足学生综合职业能力培养的要求。

4.教师配备

本课程需构建精通茶艺表演与创新、专兼结合的优质教学团队。

专任教师应为本科以上学历或专科毕业并具备 3 年及以上茶艺从业

经历，且具有高级茶艺师以上职业资格证书的双师型教师，具有良好

的师德，关心学生成长，关注学生发展，对茶艺、茶技有较为全面的

了解，熟悉教学规律，具备教学创新改革意识。兼职教师可以聘请行

业企业的资深茶艺师担任，应具有相应高级职业资格水平证书或中级
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以上专业技术职称。

（二）学业水平评价

根据课程目标的要求，采用多元评价方式，加强学生学习过程性

评价，突出学生综合考核，强化实践性教学环节的全过程管理与考核

评价，结合教学诊改和质量监控要求，在课堂教学、实践教学等方面

完善学生学习过程监测、评价与反馈机制，引导学生自我管理、主动

学习，提高学习效率，改善学习效果。

本课程学习成绩的考核采用过程性评价（50%）与终结性评价

（50%）相结合的原则，过程性评价采用课程学习评价手册的方式进

行，通过自我评价、小组评价、教师评价的方式，对学生在知识、技

能、情感态度三方面进行评价，其中知识占 40%、技能占 50%、情感

态度占 10%。考取人社劳动部门的中级茶艺师职业资格证书和参加国

家、市、区、校等不同级别的技能大赛获奖则作为附加分计入成绩。

（三）教材选用及教学资源开发与使用

1.教材开发

教材编写要体现“立德树人”的根本任务，以践行社会主义核心

价值观为导向，充分发挥课程思政的育人功能，促进学生形成正确的

世界观、人生观和价值观。

教材编写要充分体现课程定位，突出中等职业教育特色，要针对

中职学生的学习特点，注重内容的科学性、综合性、应用性和通俗性，

体现专业特点与知识结构，符合实验室岗位工作需求，启发并激励学

生的学习兴趣和求知欲望，促进学生养成正确的学习方法和良好的学

习习惯。教材开发应与数字化教学资源配套开发，充分利用现代信息

教学手段，丰富教学形式，提高学习效果。

①必须依据本课程标准编写教材，教材应充分体现任务引领、实

践导向课程的设计思想。
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②教材应将本专业职业活动，分解成若干典型的工作项目，按完

成工作项目的需要和岗位操作规程，结合职业技能证书考证组织教材

内容。

③教材应图文并茂，提高学生的学习兴趣，加深学生对茶及茶文

化的认识和理解。

④教材内容应体现前沿性、通用性、实用性，要将本专业新理念、

新标准、新方法及时地纳入教材，使教材更贴近本专业的发展和实际

需要。

⑤教材中活动设计的内容要具体，并具有可操作性。

2. 资源利用

①注重实训指导书和实训教材的开发和应用。

②注重课程资源和现代化教学资源的开发和利用，如多媒体教室

及茶艺实训室的应用，这些资源有利于创设形象生动的工作情景，激

发学生的学习兴趣，促进学生对知识的理解和掌握。同时，建议加强

课程资源的开发，建立多媒体课程资源的数据库，努力实现跨学校多

媒体资源的共享，以提高课程资源利用效率。

③积极开发和利用网络课程资源，充分利用诸如电子书籍、电子

期刊、数据库、数字图书馆、教育网站和电子论坛等网上信息资源，

使教学从单一媒体向多种媒体转变；教学活动从信息的单向传递向双

向交换转变；学生单独学习向合作学习转变。同时应积极创造条件搭

建远程教学平台，扩大课程资源的交互空间。

④校企合作开发实训课程资源，充分利用校内外实训基地，实现

多元化理实一体人才培养，既满足学生的实训、实习，同时也为学生

的就业创造机会。

八、说明

1.根据行业新技术、新理念发展更新，该课程标准使用 2—3年
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后修订。

2.建议该课程从第一学期起连续开设。
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