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实训项目一 行茶姿态与茶席礼节

一、实训目的

使学生熟练掌握正确规范的站姿、坐姿、走姿等行茶姿态，使学生掌握正

确标准的茶席礼节，培养茶艺人员具备优美端庄的服务形象。

二、任务要求与实训指导

1. 任务要求

（1）熟练掌握茶艺服务姿态

（2）熟练掌握行茶礼节规范

2. 实训指导

（1）茶艺服务姿态

○1 站姿

优美典雅站姿的基本要求：站立时直立站好，从正面看，两脚脚跟相靠，

脚尖开度在 45-60 度。身体重心线应在两脚中间向上穿过脊柱及头部，双腿并

拢直立、挺胸、收腹、梗颈。双肩平正，自然放松，双手自然交叉于腹前，双

目平视前方，嘴微闭，面带笑容。

○2 坐姿

良好而正确的坐姿：泡茶时，挺胸、收腹、头正肩平，肩部不能因操作动

作的改变而左右倾斜。双腿并拢。双手不操作时，平放在操作台上，面部表情

轻松愉悦，自始至终面带微笑。

○3 走姿

人的走姿是一种动态的美，茶艺人员在工作时经常处于行走的状态中。每

个服务员由 于诸多方面的原因，在生活中形成了各种各样的行走姿态，或多或

少地影响了人体的动态美感。因此，要通过对工作人员的正规训练，使他们掌

握正确优美的走姿，并运用到工作中去。

走姿的基本方法和要求：上身正直，目光平视，面带微笑；肩部放松，手臂

自然前后摆动，手指自然弯屈；行走时身体重心稍向前倾，腹部和臀部要向上

提，由大腿带动小腿向前迈进；行走线迹为直线。步速和步幅也是行走姿态的

重要要求，由于茶艺工作的性质决定，服务员行走时要保持一定的步速，不要
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过急，否则会给客人不安静、急躁之感。步幅建议每一步前后脚之间的距离

30cm，若步幅过大则会给客人带来不舒服感。

总之，正确的站姿、坐姿、走姿是提供良好服务的重要环节和基础，也是

使客人在品茶的同时得到感观享受的重要方面。

（2）行茶礼节规范

1 介绍礼：上台站在桌子右侧，脚呈丁字或外八字，左前右后，拢手罩腹，

面向评委倾身俯首 45 度，开场白：我是来自某某地的某某，今天为各位评委演

示绿茶的冲泡，请各位点评指正。

2 端坐礼：端起茶盘左行两步至桌子正中，放好茶盘，动作要轻柔，坐下，

面向评委端正坐直。

3 取具礼：把托盘中的器具拿出，按 12345 顺序取出

4 摆具礼：前排物品取出后左 2右 1，不能挡住茶盘妨碍评审观看；茶叶

罐正面图案要朝向客人。

5 取茶礼：左手拿茶匙交给右手，右手放茶匙在茶盘右侧，左手取茶叶罐，

手指顶一下打开茶叶罐，茶叶盖放在茶巾上，取适量茶叶放入茶碟，合上茶罐

盖子，放好茶叶罐，右手拿茶匙交给左手，放回茶匙至茶道组。

6 温杯礼：用开水冲洗杯子，缓缓转动，温杯时，顺时针方向，倒入水盂。

一共温三个杯，分别顺时针转动，一起倒水。之后，手放茶巾上，从左到右与

评委眼神交流，约 5秒钟。

7 摇香礼：取主泡具，倒水 1公分浸没茶叶，左手拿茶巾，右手拿起主泡

具放在茶巾上，杯口朝向杯中方向，逆时针摇 3圈，此为摇香。之后，手放茶

巾上，从左到右与评委眼神交流，约 5秒钟。

8 冲泡礼：取主泡器具，以凤凰三点头手法，水流不能断、不能滴洒，沏

茶至离杯口 1公分，约 7分满。

9 奉茶礼：用托盘托举茶杯走向评委或客人，屈膝轻放茶盘置桌面，将茶

杯放置在评委或客人面前，左手置腹前，右手前伸致意，微笑说“请赏茶”。

其余评委或客人依次奉茶示意。

10 返回礼：取茶盘斜置身前，正面朝向自己，返回桌前。（退开时候茶盘

斜置身前）。

11 收具礼：按顺序收起茶具在茶盘中，按 54321 的动作收回茶具。
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12 结束礼：起身，站在桌子右侧，脚呈丁字或外八字，左前右后，拢手罩

腹，面向评委倾身俯首 45 度起身，微笑说“我的演示到此结束，谢谢各位”。

施礼，拿起托盘，下台，结束演示。

13 收具礼：之后再把茶盘及所有器具收拾好，洗干净，并放回原处。

三、实训分组安排

根据茶艺实训室工位数量和学生数量，每个工位安排 2人，按照 A-B-C-D

区域选定四个小组长，负责组织各小组实训任务练习的完成，合理安排小组成

员参与实训。

四、实训场地和器材

1.实训场地

凤凰教学酒店一楼茶艺实训室

2.实训器材

茶盘；冲泡器具及辅助用具组合；冲泡用水；冲泡用茶叶

五、实训步骤与学时分配

1.教师讲解和示范

由授课教师利用一体机播放并讲解行茶姿态和茶艺礼节的规范动作与标准

操作，同时教师在实训室现场演示行茶姿态和礼仪的标准动作，从动作、语言

进行展示，在讲授时安排学生代表现场演示

学时分配：25min

2.学生分角色模拟训练

各实训工位的 2名学生轮流扮演茶艺师和客人，按照茶席姿态和礼节标准

开展实训练习，动作一致、规范、快慢适度。再由每组邀请一名学生代表进行

表演展示，其他学生观摩评价。

学时分配：35min

3.评价

教师安排参训学生自评、其他学生点评或提建议；接着教师分别与学生互

动，扮演茶艺师和客人进行示范，让学生更深刻感受标准动作，引导形成良好

职业习惯。

学时分配：20min

4.教师总结讲评



4

针对学生的课堂实训表现，指出优点与不足，鼓励学生不断打磨和修炼行

茶礼仪规范，提升美学素养。

学时分配：10min

总学时：90min

六、实训作业与成果要求

1. 完成实训报告

2. 搜集小组或个人实训展示过程中的照片和视频资料

3. 在日常茶艺服务和表演中能自觉运用本次实训成果

七、考核方案

学号 姓名 考核方式

评价指标与内容

权重 评分
总

成绩

出勤率
训练表现

（40%）

训练效果

（60%）

1.迟到扣 2分/

次，旷课扣 10

分/次；

2.缺课 1/3 及以

上者不计学分

1.学习态度端

正；

2.积极思考，敢

于实践，实操能

力强

1.按时提交成果

或作品，符合任

务书要求；

2.能结合实践灵

活运用实训成果

解决实际问题。

学生自评 30%

小组互评 30%

教师评价 40%

八、注意事项

1.让每个学生都有机会参与演练、展示与点评，充分调动学生实训的积极

性，同时把握好课堂节奏。

2.让各实训小组相互点评，有利于激发学生的学习热情，同时让扮演客人

或评委的学生在演示结束后发表点评或建议，达到学生之间相互学习，共同进

步的目的。

3.教师要参与到实训活动，为学生示范有偏差的标准动作，现场让学生纠

正，反复练习，形成定性。

4.充分发挥茶艺实训室的功能，真实展示茶艺师冲泡表演的场景和任务，

达到良好的实训教学效果。
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实训项目二 代表茶的辨识与品饮

一、实训目的

掌握各类茶的品饮方法和程序。

目前的品茶用茶，主要集中在两类：一是乌龙茶中的高级茶及其名丛，如

铁观音、黄金桂、冻顶乌龙及武夷名丛、凤凰单丛等。二是以绿茶中的细嫩名

茶为主，以及白茶、红茶、黄茶中的部分高档名茶。这些高档名茶，或色、香、

味、形兼而有之，它们都在一个因子，两个因子，或某一个方面上有独特表现。

二、任务要求与实训指导

1. 任务要求

掌握三大类茶（绿茶、红茶、乌龙茶）的辨识方法和品饮程序

2. 实训指导

品茶四方面：一审茶名，二观茶形色泽（干茶、茶汤），三闻茶香（干茶、

茶汤），四尝滋味。

茶叶的名称是茶文化的一部分，俗话说：茶叶学到老，茶名记不了。茶叶

名称的由来有的出自产地、有的源于传说，值得细细品味。

欣赏干茶，即在选茶后对茶的欣赏。包括茶的产地、传说故事、诗词等名

茶文化的内容，也包括茶的外形、色泽、香气等品质特征的鉴赏。

品尝茶汤：先闻茶香，无盖茶杯是直接闻茶汤飘逸出的香气,如用盖杯、盖

碗，则可取盖闻香。温嗅主要评比香气的高低、类型、清浊；冷嗅主要看其香

的持久程度。然后再观看茶汤色泽。茶汤色泽因茶而异，即使是同一种茶类茶

汤色泽也有一点不同，大体上说，绿茶茶汤翠绿清澈；红茶茶汤红艳明亮；乌

龙茶茶汤黄亮浓艳各有特色。

品尝滋味：小口喝茶，细品其味。使茶汤从舌尖到舌两侧再到舌根，可辨

绿茶的鲜爽、红茶的浓甘，同时也可在尝味时再体会一下茶的茶气。茶叶中鲜

味物质主要是氨基酸类物质，苦味物质是咖啡碱，涩味物质是多酚类，甜味物

质是可溶性糖。红茶制造过程中多酚类的氧化产物有茶黄素和茶红素，其中茶

黄素是汤味刺激性和鲜爽的重要成分，茶红素是汤味中甜醇的主要因素。当然，

品茶时也要注重精神的享受。品茶不光是品尝茶的滋味，在了解茶知识和文化

的同时，提高品茶者的自身修养，并增进茶友之间的感情。
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1．高级细嫩绿茶的品饮

高级细嫩绿茶，色、香、味、形都别具一格，讨人喜爱，品茶时，可先透过

晶莹清亮的茶汤，观赏茶的沉浮、舒展和姿态，再察看茶汁的浸出、渗透和汤色的

变幻，然后端起茶杯，先闻其香，再呷上一口，含在口，慢慢在口舌间来回旋动，

如此往复品赏。

2．乌龙茶的品饮

乌龙茶的品饮，重在闻香和尝味，不重品形。在在实训过程中，又有闻香重于

品味的（如台湾），或品味更重于闻香的（如东南亚一带），潮汕一带强调热品，

即洒茶入杯，以拇指和食指按杯沿，中指抵杯底，慢慢由远及近，使杯沿接唇，杯

面迎鼻，先闻其香，尔后将茶汤含在口中回旋，徐徐品饮其味，通常三小口见杯底，

再嗅留存于杯中茶香。台湾采用的是温品，更侧重于闻香。品饮时先将壶中茶汤趁

热倾入公道杯，尔后分注于闻香杯中，再一一倾入对应的小杯内，而闻香杯内壁留

存的茶香，正是人们品乌龙茶的精髓所在。品啜时，先将闻香杯置于双手手心间，

使闻香杯口对准鼻孔，再用双手慢慢来回搓动闻香杯，使杯中香气尽可能得到最大

限度的享用。 至于啜茶方式，与潮、汕地区无多大差异。

3．红茶品饮

红茶，人称迷人之茶，这不仅由于色泽红艳油润滋味甘甜可口，还因为它品饮

红茶，除清饮水思源外，还喜欢调饮，酸的如柠檬，辛的如肉桂，甜的如砂糖，润

的如奶酪。品饮红茶重在领略它的香气，滋味和汤色，所以，通常多采用壶泡后再

分洒入杯。

三、实训分组安排

根据茶艺实训室工位数量和学生数量，每个工位安排 2人，按照 A-B-C-D

区域选定四个小组长，负责组织各小组实训任务练习的完成，合理安排小组成

员参与实训。

四、实训场地和器材

1.实训场地

凤凰教学酒店一楼茶艺实训室

2.实训器材

茶盘；冲泡器具及辅助用具组合；冲泡用水；冲泡用的三类茶叶
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五、实训步骤与学时分配

1.教师讲解和示范

由授课教师利用一体机播放并讲解品茶的方法和流程，同时教师在实训室

现场演示品茶的方法和技巧，逐一讲解品饮四要素，并在讲授时安排学生代表

现场演示

学时分配：25min

2.学生分角色模拟训练

各实训工位的 2名学生轮流扮演茶艺师和客人，按照品茶方法和技巧开展

实训练习。再由每组邀请一名学生代表进行品茶表演展示，其他学生观摩评价。

学时分配：35min

3.评价和经验分享

教师安排参训学生自评、其他学生点评或提建议；接着教师分别与学生互

动，扮演茶艺师和客人进行挑选品茶示范，让学生更深刻感受品茶的方法和技

巧，引导形成良好职业习惯。

学时分配：20min

4.教师总结讲评

针对学生的课堂实训表现，指出优点与不足，鼓励学生不断打磨和修炼品

茶技能，提升职业素养。

学时分配：10min

总学时：90min

六、实训成果要求

1. 完成实训报告

2. 搜集小组或个人实训展示过程中的照片和视频资料

3. 在日常茶艺服务和表演中能自觉运用本次实训成果

七、考核方案

学号 姓名 考核方式

评价指标与内容

权重 评分
总

成绩

出勤率
训练表现

（40%）

训练效果

（60%）

1.迟到扣 2分/

次，旷课扣 10

分/次；

2.缺课 1/3 及以

1.学习态度端

正；

2.积极思考，敢

于实践，实操能

1.按时提交成果

或作品，符合任

务书要求；

2.能结合实践灵
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上者不计学分 力强 活运用实训成果

解决实际问题。

学生自评 30%

小组互评 30%

教师评价 40%

八、注意事项

1.让每个学生都有机会参与演练、展示与点评，充分调动学生实训的积极

性，同时把握好课堂节奏。

2.让各实训小组相互点评，有利于激发学生的学习热情，同时让扮演客人

或评委的学生在演示结束后发表点评或建议，达到学生之间相互学习，共同进

步的目的。

3.教师要参与到实训活动，为学生示范有偏差的方法和流程，现场让学生

纠正，反复练习，形成定性。

4.充分发挥茶艺实训室的功能，真实展示茶艺师品茶的场景和任务，达到

良好的实训教学效果。
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实训项目三 各类茶的冲泡实训

一、实训目的

掌握三大主泡器具、六大茶类的冲泡方法和程序。

二、任务要求与实训指导

1.任务要求

掌握三大主泡器具（玻璃杯、盖碗、紫砂壶）的冲泡方法和程序

2.实训指导

（1）玻璃杯冲泡技法

实训用具：玻璃杯 3个、随手泡（煮水器）、水盂、绿茶 10 克、茶叶罐、

茶荷、茶匙、茶巾、茶则、竹制茶盘。

实训步骤：

○1 选用无色透明玻璃杯可以欣赏绿茶芽叶及冲泡全过程。

○2 冲泡前先检查茶具数量质量，并用开水烫洗茶杯，起到温杯洁具的作用

○3 用 80～85℃水温冲泡名优绿茶香气纯正，滋味鲜爽。

○4 每杯投茶量 3g，冲泡时间应在 3分钟，5分钟内饮用为好，时间过长过

短都不利于茶香散发、茶汤滋味辨别。

○5 玻璃杯冲泡绿茶适用“上投法”、“中投法”、“下投法”的置茶方法，

盖碗冲泡可选用“中投法”、“下投法”的置茶方法。上投法即先向玻璃杯中

注入热水七分满，再投入所需茶叶，适合于紧实、易于下沉的茶叶置茶法（如

碧螺春）；中投法指先向茶杯中注入少量热水后再投放茶叶，使茶叶充分吸收

热量后舒展开来，再注入热水七分满即可，适合于条形纤细不易于下沉的茶叶

（如黄山毛峰）；下投法即先将茶叶投入玻璃杯，再注入热水至七分满，适合

于扁平光直，最不易下沉的茶叶（如西湖龙井）。

○6 置茶后，采用凤凰三点头的冲泡方法，悬壶高冲，让茶叶充分舒展、翻

滚，尽情绽放姿态和释放滋味。

○7 用奉茶盘端至客人面前，双手奉茶给客人，待客品饮，行礼，收具。

学号 姓名 考核方式

评价指标与内容
权重 评分

总

成绩出勤率
训练表现

（40%）

训练效果

（60%）
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1.迟到扣 2分/

次，旷课扣 10

分/次；

2.缺课 1/3 及以

上者不计学分

1.学习态度端

正；

2.积极思考，敢

于实践，实操能

力强

1.按时提交成果

或作品，符合任

务书要求；

2.能结合实践灵

活运用实训成果

解决实际问题。

学生自评 30%

小组互评 30%

教师评价 40%

（2）盖碗的冲泡技法

实训用具：白瓷盖碗（或白瓷小壶）、白瓷品茗杯（调饮红茶可选用带柄

的白瓷或玻璃茶杯）、玻璃提梁壶或随手泡（煮水器）、茶叶罐、茶荷、茶匙、

茶巾、玻璃公道杯、滤网、盖置、茶盘、茶托、柠檬或牛奶（调饮）。

实训步骤：

备器：准备好冲泡红茶使用的主泡器具和辅助用具。

赏茶：用茶匙将茶叶罐中红茶轻轻拨入茶荷供宾客观赏。

温盖碗：品茗杯依次排列并向盖碗内注入 1/2 容量的开水，轻轻摇晃盖碗

充分预热后将热水倒入水盂（或茶盘内）。

置茶：用茶匙将茶荷中红茶轻轻拨入白瓷盖碗中，投茶量为 3～5g 茶叶。

温润泡：用内旋法将开水壶中开水沿壶内壁缓缓注入盖碗至碗口，再迅速

将茶汤倒入玻璃公道杯中用于洗杯。（冲泡工夫红茶常用此法润茶）

冲泡：用凤凰三点头方法提壶高冲水，使茶叶上下翻滚，开水应注满盖碗

至碗口，用春风拂面的手法轻轻刮去茶汤表面的泡沫，使茶汤清澈洁净。

分茶：盖碗中的茶汤泡好后倒入有滤网的玻璃公道杯中，再将公道杯中的

茶汤依次巡回斟入品茗杯至七分满，双手端起品茗杯放入杯托。

奉茶：双手端起杯托，将泡好的红茶奉送到宾客面前，做出“请”的手势，

邀请来宾品饮。

学号 姓名 考核方式

评价指标与内容
权重 评分

总

成绩出勤率
训练表现

（40%）

训练效果

（60%）



11

1.迟到扣 2分/

次，旷课扣 10

分/次；

2.缺课 1/3 及以

上者不计学分

1.学习态度端

正；

2.积极思考，敢

于实践，实操能

力强

1.按时提交成果

或作品，符合任

务书要求；

2.能结合实践灵

活运用实训成果

解决实际问题。

学生自评 30%

小组互评 30%

教师评价 40%

（3）紫砂壶的冲泡技法

实训用具：紫砂壶、公道杯、紫砂品茗杯、闻香杯、随手泡（煮水器）、

茶叶罐、茶叶、茶荷、茶道组、茶巾、滤网、盖置、茶盘、茶托。

实训步骤：

备器：准备好冲泡乌龙茶使用的茶具和辅助用具。

赏茶：用茶匙将茶叶罐中乌龙茶轻轻拨入茶荷以供宾客观赏。

温壶：品茗杯依次排列并向紫砂壶内注入 1/2 容量的开水，轻轻摇晃紫砂

充分预热后将热水倒入水盂。

置茶：用茶匙将茶荷中乌龙茶轻轻拨入紫砂壶中，投茶量为 6～8g 茶叶约

占茶壶容积的 1/3。

温润泡：在 15s 内用内旋法将开水壶中开水沿茶壶内壁慢慢注入茶壶至壶

口,迅速将茶汤倒入公道杯中(用于洗杯)。

冲泡：用凤凰三点头方法提壶高冲水，使茶叶上下翻滚，开水应注满茶壶

至壶口，用春风拂面的手法轻轻刮去茶汤表面的泡沫，使茶汤清澈洁净。

淋壶：加盖后再用开水浇淋茶壶的外表，这样内外加温有利于茶香的散发。

分茶、点茶：紫砂中的茶汤泡好后倒入有滤网的玻璃公道杯中，再将公道

杯中的茶汤依次巡回斟入品茗杯，茶汤所剩不多时改为点斟，斟茶至七分满后，

将品茗杯放入杯托。

奉茶：双手端起杯托，将泡好的乌龙茶奉送到宾客面前，轻放在茶桌上，

右手掌心向上，做出“请”的手势，向宾客行点头礼，邀请来宾用茶。

观色：右手用三龙护鼎的手法拿起茶杯仔细观看乌龙茶清澈艳丽的琥珀色

茶汤。
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品饮：品饮前先细细闻一下杯中馥郁的茶香，再小口品啜，慢慢回味

学号 姓名 考核方式

评价指标与内容

权重 评分
总

成绩

出勤率
训练表现

（40%）

训练效果

（60%）

1.迟到扣 2分/

次，旷课扣 10

分/次；

2.缺课 1/3 及以

上者不计学分

1.学习态度端

正；

2.积极思考，敢

于实践，实操能

力强

1.按时提交成果

或作品，符合任

务书要求；

2.能结合实践灵

活运用实训成果

解决实际问题。

学生自评 30%

小组互评 30%

教师评价 40%

三、实训分组安排

根据茶艺实训室工位数量和学生数量，每个工位安排 2人，按照 A-B-C-D

区域选定四个小组长，负责组织各小组实训任务练习的完成，合理安排小组成

员参与实训。

四、实训场地和器材

1.实训场地

凤凰教学酒店一楼茶艺实训室

2.实训器材

茶盘；玻璃杯/盖碗/紫砂壶冲泡器具及辅助用具组合；冲泡用水；冲泡用

的三类茶叶

五、实训步骤与学时分配

1.教师讲解和示范

由授课教师利用一体机播放并分别讲解三类器具的冲泡方法和流程，同时

教师在实训室现场演示泡茶的方法和技巧，用思维导图梳理玻璃杯/盖碗/紫砂

壶冲泡流程，并在讲授时安排学生代表现场演示。

学时分配：25min*3

2.学生分角色模拟训练

各实训工位的 2名学生轮流扮演茶艺师和客人，按照泡茶方法和流程开展

实训练习。再由每大组邀请一名学生代表进行泡茶展演，其他学生观摩评价。
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学时分配：35min*3

3.评价和经验分享

教师安排参训学生自评、其他学生点评或提建议；接着教师分别与学生互

动，扮演茶艺师和客人进行泡茶示范，让学生更深刻感受泡茶的方法和技巧，

引导形成良好职业习惯。

学时分配：20min*3

4.教师总结讲评

针对学生的课堂实训表现，指出优点与不足，鼓励学生不断打磨和修炼泡

茶技能，提升职业素养。

学时分配：10min*3

总学时：90min*3

六、实训成果要求

1. 完成实训报告

2. 搜集小组或个人实训展示过程中的照片和视频资料

3. 在日常茶艺服务和表演中能自觉运用本次实训成果

七、考核方案

见前面的考核表，此处略。

八、注意事项

1.让每个学生都有机会参与演练、展示与点评，充分调动学生实训的积极

性，同时把握好课堂节奏。

2.让各实训小组相互点评，有利于激发学生的学习热情，同时让扮演客人

或评委的学生在演示结束后发表点评或建议，达到学生之间相互学习，共同进

步的目的。

3.教师要参与到实训活动，为学生示范有偏差的方法和流程，现场让学生

纠正，反复练习，形成定性。

4.充分发挥茶艺实训室的功能，真实展示茶艺师品茶的场景和任务，达到

良好的实训教学效果。
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实训项目四 各类茶的茶艺表演

一、实训目的

让学生掌握绿茶、花茶、乌龙茶、红茶、普洱茶五种不同茶类的主题表演

流程、茶席设计方法、音乐选择、茶艺解说技巧等，全面深入学习茶知识，践

行茶文化，提升综合素养，增强文化自信。

二、任务要求与实训指导

1. 任务要求

（1）熟练掌握代表茶类的主题茶席设计方法

（2）熟练掌握代表茶类的茶艺解说技巧

（3）熟练掌握代表茶类的茶艺表演流程

2. 实训指导

（1） 绿茶茶艺表演

○1 用具：中型圆柱玻璃茶杯三个；香一支；香炉一个；竹制茶盘一个；开水

壶一个；锡茶叶罐一个；茶巾一条；茶道组件一套；绿茶每人 3克。

○2 绿茶程序解说：

第一道——点香：焚香除妄念。

俗话说：“泡茶可修身养性，品茶如品味人生。”古今品茶都讲究要平心静

气。“焚香除妄念”就是通过点燃这支香，来营造一个祥和肃穆的气氛。

第二道——洗杯：冰心去凡尘。

茶，致清致洁，是天涵地育的灵物，泡茶要求所用的器皿也必须至清至洁。

“冰心去凡尘”就是用开水再烫一遍本来就干净的玻璃杯，做到茶杯冰清玉洁，

一尘不染。

第三道——凉汤：玉壶养太和。

绿茶属于芽茶类，因为茶叶细嫩，若用滚烫的开水直接冲泡，会破坏茶芽中

的维生素并造成熟汤失味。只宜用 80 摄氏度的开水。“玉壶养太和”是把开水

壶中的水预先倒入瓷壶中养一会儿，使水温降至 80 度左右。

第四道——投茶：清宫迎佳人。

苏东坡有诗云：“戏作小诗君勿笑，从来佳茗似佳人”。“清宫迎佳人”就

是用茶匙把茶叶投放到冰清玉洁的玻璃杯中。
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第五道——润茶：甘露润莲心。

好的绿茶外观如莲心，乾隆皇帝把茶叶称为“润心莲”。“甘露润莲心”就

是在开泡前先向杯中注入少许热水，起到润茶的作用。

第六道——冲水：凤凰三点头。

冲泡绿茶时也讲究高冲水，在冲水时水壶有节奏地三起三落，好比是凤凰向

客人点头致意。

第七道——泡茶：碧玉沉清江。

冲入热水后，茶先是浮在水面上，而后慢慢沉入杯底，我们称之为“碧玉沉

清江”。

第八道——奉茶：仙人捧玉瓶。

传说中仙人捧着一个瓶，瓶中的甘露可消灾祛病，救苦救难。茶艺小姐把泡

好的茶敬奉给客人，意在祝福好人们一生平安。

第九道——赏茶：春波展旗枪。

这道程序是绿茶茶艺的特色程序。杯中的热水如春波荡漾，在热水的浸泡下，

茶芽慢慢地舒展开来，尖尖的叶芽如枪，展开的叶片如旗。一芽一叶的称为旗

枪，一芽两叶的称为“雀舌”。在品绿茶之前先观赏在清碧澄净的茶水中，千

姿百态的茶芽在玻璃杯中随波晃动，好像生命的绿精灵在舞蹈十分生动有趣

第十道——闻茶：慧心悟茶香。

品绿茶要一看、二闻、三品味，在欣赏“春波展旗枪”之后，要闻一闻茶香。

绿茶与花茶、乌龙茶不同，它的茶香更加清幽淡雅，必须用心灵去感悟，才能

够闻到那春天的气息，以及清醇悠远、难以言传的生命之香。

第十一道——品茶：淡中品致味。

绿茶的茶汤清纯甘鲜，淡而有味，它虽然不像红茶那样浓艳醇厚，也不像乌

龙茶那样酽韵醉人，但是只要你用心去品，就一定能从淡淡的绿茶香中品出天

地间至清、至醇、至真、至美的韵味来。

第十二道——谢茶：自斟乐无穷。

学号 姓名 考核方式

评价指标与内容
权重 评分

总

成绩出勤率
训练表现

（40%）

训练效果

（60%）
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1.迟到扣 2分/

次，旷课扣 10

分/次；

2.缺课 1/3 及以

上者不计学分

1.学习态度端

正；

2.积极思考，敢

于实践，实操能

力强

1.按时提交成果

或作品，符合任

务书要求；

2.茶艺礼仪姿

态、茶席布置、

茶艺演示、茶汤

质量的综合效果

学生自评 30%

小组互评 30%

教师评价 40%

（2）茉莉花茶茶艺表演

花茶是诗一般的茶，它融茶之韵与花之香于一体，通过“引花香，增茶味”，

使花香茶香珠连璧合，相得益彰。

第一道：春江水暖鸭先知（烫杯）

“竹外桃花三两枝，春江水暖鸭先知。”是苏东坡的一句名诗。苏东坡不仅

是一个多才多艺的大文豪，而且是一个至情至性的茶人。借苏东坡的这首名诗

来描述烫杯。

第二道：香花绿叶相扶持（赏茶）

赏茶的目的是鉴赏花茶茶胚的形状、颜色和茶叶的香气，闻之使人头脑清醒、

心旷神怡。

第三道：落英缤纷玉杯里（投茶）

“落英缤纷”是晋代文学家陶渊明在《桃花源记》一文中描述的美景。当我

们用茶导把花茶从茶荷中拔进洁白如玉的茶杯时，一片片茶叶飘然而下，恰似

“落英缤纷”。

第四道：春潮带雨晚来急（冲水）

冲泡花茶讲究高冲水。冲泡茉莉茶王时，要用 90 度左右的开水。杯中的花

茶随水浪上下翻滚，恰似“春潮带雨晚来急”。

第五道；三才化育甘露美（闷茶）

冲泡花茶要用三才杯，茶杯的盖代表天，杯托代表地，中间的茶杯代表人。

茶人们认为茶是“天函之，地载之，人育之”的灵物。闷茶的过程象征天、地、

人共同化育茶的精华。
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第六道：一盏香茗奉知己（敬茶）

来宾敬茶是中华民族的传统美德，茶道面前，人人平等，敬茶从左至右。

第七道：杯里清香浮清趣（闻香）

“未尝甘露味，先闻圣妙香“。应用左手插起杯托，女士食指中指托着杯托

拇指扣住杯沿称彩凤双飞翼，男士就把三个指头并拢称桃园三结义。右手轻轻

的将杯盖掀开一条缝，从缝隙中去闻香气。

第八道：舌端甘苦入心底（品茶）

品茶时，右手将杯盖的前沿下压，后沿翘起，从开缝中品茶。品茶时应小

口喝入茶汤，使茶汤在舌尖稍事停留，这时轻轻用口吸气，让茶汤在舌面滚动，

以便充分与味蕾接触，只有这样才能充分领略花茶所独有的“味轻醍醐，香薄

兰芷“的花香与茶韵。

第九道：茶味人生皆品悟（回味）

茶人们认为一杯茶中有人生百味，有的人“啜苦可励志”，有的人“咽甘

思报国”。无论是苦涩，甘鲜还是平和、醇厚，从一杯茶中茶人们都会有很多

的感悟和联想，所以品茶重在回味。

第十道：饮罢两腋清风声（谢茶）

学号 姓名 考核方式

评价指标与内容

权重 评分
总

成绩

出勤率
训练表现

（40%）

训练效果

（60%）

1.迟到扣 2分/

次，旷课扣 10

分/次；

2.缺课 1/3 及以

上者不计学分

1.学习态度端

正；

2.积极思考，敢

于实践，实操能

力强

1.按时提交成果

或作品，符合任

务书要求；

2.茶艺礼仪姿

态、茶席布置、

茶艺演示、茶汤

质量的综合效果

学生自评 30%

小组互评 30%

教师评价 40%

（3）乌龙茶茶艺表演

第一道：“孔雀开屏”，是孔雀向它的同伴展示它美丽的羽毛，在泡茶之前，

让我借“孔雀开屏”这道程序向大家展示我们这些典雅精美，工艺独特的工夫
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茶具。茶盘：用来陈设茶具及盛装不喝的余水。宜兴紫砂壶：也称孟臣壶。茶

海：也称茶盅，与茶滤合用起到过滤茶渣的作用，使茶汤更加清澈亮丽。闻香

杯：因其杯身高, 口径小，用于闻香，有留香持久的作用。品茗杯：用来品茗

和观赏茶汤。茶道组，内有五件：茶漏：放置壶口,扩大壶嘴，防止茶叶外漏；

茶则：量取茶叶；茶夹：夹取品茗杯和闻香杯；茶匙：拔取茶叶；茶针：疏通

壶口；茶托：托取闻香杯和品茗杯；茶巾：拈拭壶底及杯底的余水；随手泡：

保证泡茶过程的水温。

第二道：“火煮山泉”泡茶用水极为讲究，宋代大文豪苏东坡是一个精通茶

道的茶人，他总结泡茶的经验时说：“活水还须活火烹”活煮甘泉，即用旺火

来煮沸壶中的山泉水，今天我们选用的是纯净水。

第三道：“叶嘉酬宾”叶嘉是宋代诗人苏东坡对茶叶的美称，叶嘉酬宾是请

大家鉴赏茶叶，可看其外形、色泽，以及嗅闻香气。这是铁观音，其颜色青中

常翠，外形为包揉形，以匀称、紧结、完整为上品。

第四道：“孟臣沐淋”孟臣是明代的制壶名家（惠孟臣），后人将孟臣代指

各种名贵的紫砂壶，因为紫砂壶有保温、保味、聚香的特点，泡茶前我们用沸

水淋浇壶身可起到保持壶温的作用。亦可借此为各位嘉宾接风洗臣，洗去一路

风尘。

第五道：“若琛出浴”茶是至清至洁，天寒地域的灵物，用开水烫洗一下，

本来就已经干净的品茗杯和闻香杯。使杯身杯底做到至清至洁，-尘不染，也是

对各位嘉宾的尊敬。

第六道：“乌龙入宫”茶似乌龙，壶似宫殿，取茶通常取壶的二分之一处这

主要取决于大家的浓淡口味，诗人苏轼把乌龙入宫比做佳人入室，他言：“细

作小诗君勿笑，从来佳茗似佳人”，在诗句中把上好的乌龙茶比作让人一见倾

心的绝代佳人，轻移莲步，使得满室生香，形容乌龙茶的美好。

第七道：“高山流水”茶艺讲究高冲水，低斟茶。

第八道：“春风拂面”用壶盖轻轻推掉壶口的茶沫。乌龙茶讲究“头泡汤，

二泡茶，三泡四泡是精华”。功夫茶的第一遍茶汤，我们一般只用来洗茶，俗

称温润泡，亦可用于养壶。

第九道：“重洗仙颜”意喻着第二次冲水，淋浇壶身，保持壶温。让茶叶在

壶中充分的释放香韵。
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第十道：“游山玩水”功夫茶的浸泡时间非常讲究，过长苦涩，过短则无味，

因此要在最佳时间将茶汤倒出。

学号 姓名 考核方式

评价指标与内容

权重 评分
总

成绩

出勤率
训练表现

（40%）

训练效果

（60%）

1.迟到扣 2分/

次，旷课扣 10

分/次；

2.缺课 1/3 及以

上者不计学分

1.学习态度端

正；

2.积极思考，敢

于实践，实操能

力强

1.按时提交成果

或作品，符合任

务书要求；

2.茶艺礼仪姿

态、茶席布置、

茶艺演示、茶汤

质量的综合效果

学生自评 30%

小组互评 30%

教师评价 40%

（4）祁门红茶茶艺表演

第一道：“宝光”初现

祁门工夫红茶条索紧秀，锋苗好，色泽并非人们常说的红色，而是乌黑润

泽。国际通用红茶的名称为“Black Tea”，即因红茶干茶的乌黑色泽而来。请

来宾欣赏其色被称之为“宝光”的祁门工夫红茶。

第二道：清泉初沸

热水壶中用来冲泡的泉水经加热，微沸，壶中上浮的水泡，仿佛“蟹眼”

已生。

第三道：温热壶盏

用初沸之水，注入瓷壶及杯中，为壶、杯升温。

第四道：“王子”入宫

用茶匙将茶荷或赏茶盘中的红茶轻轻拨入壶中。祁门工夫红茶也被誉为“王

子茶”。

第五道：悬壶高冲

这是冲泡红茶的关键。冲泡红茶的水温要在 100 摄氏度，刚才初沸的水，

此时已是“蟹眼已过鱼眼生”，正好用于冲泡。而高冲可以让茶叶在水的激荡

下，充分浸润，以利于色、香、味的充分发挥。

第六道：分杯敬客
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用循环斟茶法，将壶中之茶均匀的分入每一杯中，使杯中之茶的色、味一致。

第七道：喜闻幽香

一杯茶到手，先要闻香。祁门工夫红茶是世界公认的三大高香茶之一，其

香浓郁高长，又有“茶中英豪”、“群芳最”之誉。香气甜润中蕴藏着一股兰

花之香。

第八道：观赏汤色

红茶的红色，表现在冲泡好的茶汤中。祁门工夫红茶的汤色红艳，杯沿有

一道明显的“金圈”。茶汤的明亮度和颜色，表明红茶的发酵程度和茶汤的鲜

爽度。再观叶底，嫩软红亮。

第九道：品味鲜爽

闻香观色后即可缓啜品饮。祁门工夫红茶以鲜爽、浓醇为主，与红碎茶浓

强的刺激性口感有所不同。滋味醇厚，回味绵长。

第十道：再赏余韵

一泡之后，可再冲泡第二泡茶。

第十一道：三品得趣

红茶通常可冲泡三次，三次的口感各不相同，细饮慢品，徐徐体味茶之真

味，方得茶之真趣。

第十二道：收杯谢客

红茶性情温和，收敛性差，易于交融，因此通常用之调饮。祁门工夫红茶

同样适于调饮。然清饮更难领略祁门工夫红茶先特殊的“祁门香”香气，领略

其独特的内质、隽永的回味、明艳的汤色。感谢来宾的光临，愿所有的爱茶人

都像这红茶一样，相互交融，相得益彰

学号 姓名 考核方式

评价指标与内容

权重 评分
总

成绩

出勤率
训练表现

（40%）

训练效果

（60%）

1.迟到扣 2分/

次，旷课扣 10

分/次；

2.缺课 1/3 及以

上者不计学分

1.学习态度端

正；

2.积极思考，敢

于实践，实操能

力强

1.按时提交成果

或作品，符合任

务书要求；

2.茶艺礼仪姿

态、茶席布置、

茶艺演示、茶汤

质量的综合效果

学生自评 30%

小组互评 30%
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教师评价 40%

（5）普洱茶茶艺

茶艺共十道程序。

第一道：喜闻陈香（赏茶）

普洱茶在冲泡前应先闻干茶香，以陈香明显者优，有霉味异味者为下品。赏

茶后将茶荷里的普洱茶倒进煮茶用的同心壶中。

第二道：活火煮泉（烧水）

冲泡普洱茶要用 100℃的开水，在烧水时应急火快攻。今天我们使用的是电

随手泡烧煮纯净水。

第三道：洗净沧桑（洗茶）

陈年普洱茶是生茶在干仓经过多年陈化而成，在冲泡时，头一泡茶一般不

喝，然后将开水冲入同心壶中，洗一遍茶，称之为“洗净沧桑”。

第四道：吊出陈韵（煮茶）

即向同心壶中冲入开水，同心壶下点燃小蜡烛（或酒精灯），开水入壶后

茶汤颜色慢慢加深，头一泡到枣红色即止，在这里我们以加温的方法来烹出普

洱茶独特的气韵。

第五道：平分秋色（斟茶）

茶道面前，人人平等。斟茶时每杯要浓淡一致，多少均等。若没有把握用

煮茶的壶直接斟入各杯，可将茶汤先倒入公道杯，然后再用公道杯斟茶。

第六道：瞬间烟云（目品）

即观赏杯中普洱茶汤表面飘浮着的一层云雾，普洱茶茶汤艳丽亮红，表面

一层淡淡的薄雾乳白朦胧，令人浮想联翩。

第七道：时光倒流（鼻品）

普洱茶的香气随着冲泡的次数在不断变化，细闻茶香的变化，茶香会把你

带到逝去的岁月，让你感悟到人世间沧海桑田的变幻。

第八道：品味历史（口品）

让普洱茶的陈香、陈韵和茶气、茶味在你口中慢慢弥散，你一定能品出历

史的厚重，感悟到逝者如斯。

第九道：神游古今（回味）
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品茶后细细回味，仿佛听到历史老人在慢满的诉说。

第十道：见好就收（谢茶）

优质陈年普洱只要冲泡、烹煮得法，可泡十几泡以上，并且每一道的茶香、

滋气、水性均各有特点，让人品时爱不释手。

学号 姓名 考核方式

评价指标与内容

权重 评分
总

成绩

出勤率
训练表现

（40%）

训练效果

（60%）

1.迟到扣 2分/

次，旷课扣 10

分/次；

2.缺课 1/3 及以

上者不计学分

1.学习态度端

正；

2.积极思考，敢

于实践，实操能

力强

1.按时提交成果

或作品，符合任

务书要求；

2.茶艺礼仪姿

态、茶席布置、

茶艺演示、茶汤

质量的综合效果

学生自评 30%

小组互评 30%

教师评价 40%

三、实训分组安排

根据茶艺实训室工位数量和学生数量，每个工位安排 2人，按照 A-B-C-D

区域选定四个小组长，负责组织各小组实训任务练习的完成，合理安排小组成

员参与实训。

四、实训场地和器材

1.实训场地

凤凰教学酒店一楼茶艺实训室

2.实训器材

茶席；茶艺表演的主泡器具及辅助用具组合；冲泡用水；冲泡用茶叶

五、实训步骤与学时分配

1.教师讲解和示范

由授课教师利用一体机播放并讲解茶席设计、茶艺解说和茶艺表演的流程、

方法与标准操作，同时教师在茶艺实训室现场演示绿茶/红茶/乌龙茶/花茶的茶

艺主题表演，从主题解说、茶席设计、茶艺表演展示，在讲授时安排学生代表

现场演示。

学时分配：30min*5
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2.学生分角色模拟训练

每个实训小组的 6名学生团队分工合作，分别完成五个茶艺主题表演作品，

由各组学生代表依次进行主题解说和表演展示，其他学生观摩评价，并在云平

台打分，评出“最佳茶艺表演组”。

学时分配：30min*5

3.评价和经验分享

教师安排参训学生自评、其他学生点评或提建议；接着教师分别与学生互

动，深度讲解茶艺表演的方法、流程和技巧，让学生更深刻感受茶艺表演的文

化内涵和美学外延，提升学生的综合文化素养。

学时分配：20min*5

4.教师总结讲评

针对学生的课堂实训表现，指出优点与不足，鼓励学生不断打磨和修炼行

茶礼仪规范，提升美学素养。

学时分配：10min*5

总学时：90min*5

六、实训作业与成果要求

1. 完成实训报告

2. 搜集小组或个人实训展示过程中的照片和视频资料

3. 在日常茶艺服务和表演中能自觉运用本次实训成果

七、考核方案

学号 姓名 考核方式

评价指标与内容

权重 评分 成绩

出勤率
训练表现

（40%）

训练效果

（60%）

1.迟到扣 2分/

次，旷课扣 10

分/次；

2.缺课 1/3 及以

上者不计学分

1.学习态度端

正；

2.积极思考，敢

于实践，实操能

力强

1.按时提交成果

或作品，符合任

务书要求；

2.茶艺礼仪姿

态、茶席布置、

茶艺演示、茶汤

质量的综合效果

学生自评 30%

小组互评 30%

教师评价 40%
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八、注意事项

1.让每个学生都有机会参与演练、展示与点评，充分调动学生实训的积极

性，同时把握好课堂节奏。

2.让各实训小组相互点评，有利于激发学生的学习热情，同时让扮演客人

或评委的学生在演示结束后发表点评或建议，达到学生之间相互学习，共同进

步的目的。

3.教师要参与到实训活动，为学生示范有偏差的标准动作，现场让学生纠

正，反复练习，形成定性。

4.充分发挥茶艺实训室的功能，真实展示茶艺表演的场景和任务，达到良

好的实训教学效果。
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