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一、简表

项

目

申

请

人

姓 名 王春霞 学历 研究生 出生年月 198205

职 称 讲师 学位 硕士

联系电话 13563300510 E－mail 247583019@qq.com

工作单位 日照职业技术学院 邮政编码 276800

教学工

作简历

学 期 课程名称 学时 承担任务

2021-2022 第

一学期
《茶艺》、《职业形象设计》 256 主讲

2020-2021 第

二学期

《茶艺》、《形象设计》、

《旅游软文撰写》
174 主讲

2020-2021 第

一学期

《茶艺》、《职业形象设计》、

《研学旅行产品开发》
232 主讲

2019-2020 第

二学期

《茶叶品鉴》、《职业形象

设计》
120 主讲

近三年

指导的

实践教

学项目

（竞赛）

时 间 名 称 完成情况

2020 年 9 月
第一届全国技能大赛山东省

选拔赛茶艺项目
二等奖

编

写

组

成

员

序

号
姓名 性别 出生年月

专业技术

职 务
工作单位 签字

1 王春霞 女 198205 讲师 日照职业技术学院

2 宁双 女 198109 讲师 日照职业技术学院

3 卜庆艳 女 198103 讲师 日照职业技术学院
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二、实训指导书整体建设方案

（从课程在专业中地位、作用，课程实训教学现状，实训指导书课程建设整体思

路、目标等方面阐明申报的理由，并对课程建设有预期的成果及效果）

一、课程在专业中的地位、作用:

《茶艺》是人文与旅游系旅游管理专业开设的专业平台

课程，其不仅是《景区服务与管理》、《旅游管理学》等课

程的延伸课程，更是后续《旅行社运营实务》、《跟岗实习》

等课程的基础，主要开课专业为旅游管理、酒店管理与空中

乘务，开设时间为大二学年第二学期，是一门理论与实践相

结合的课程。

本课程作为岗位导向课程，主要针对全域旅游发展中茶

旅融合方向，生态茶园景区及茶旅旅游中的服务管理岗位群，

培养学生的茶叶品鉴识别能力和茶事服务技能。要求学生掌

握茶叶识别品鉴、六大茶类冲泡、仿宋点茶、茶调饮、茶席

设计及茶会组织策划等基本技能。通过本课程的学习，使学

生在掌握茶艺基本技能和茶文化相关知识的基础上，能够进

行创新思维，对茶叶的冲泡品饮方式在传承的基础上进行创

新，培养其相当高级茶艺师的技能。
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二、课程实训教学现状

《茶艺》课程的实训教学目前在润心茶社实训教室进行，

整个实训教室包括茶桌、茶椅、茶叶、各类茶具及多媒体投

影设备等，能够满足“一体化”教学的需要，能够进行茶叶

识别品鉴、六大茶类冲泡、仿宋点茶、茶调饮、茶席设计及

茶会组织策划等实训项目的教学。

三、实训指导书课程建设整体思路、目标：
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日照作为中国北方绿茶之乡，作为地理标志产品的日照

绿茶也成为“中国绿茶新贵”，在当下全域旅游发展的态势

下，茶旅融合成为新的业态。通过走访调研周边生态茶园景

区、茶室及了解当前茶旅旅游市场对茶艺人才的需求，制定

本课程教学内容和教学实施方案，并根据本课程在专业人才

培养方案的地位和学生的知识结构，教研室组织研讨制定了

课时量和课时分配，以培养学生的职业技能和职业素养作为

实训教学的目标。

通过茶艺实训课的演示、操作、训练要求学生分组训练，

掌握习茶基本礼仪规范，学会六大茶类的外观和内质特征进

行品质鉴别，熟悉六大茶类的基本冲泡流程和要求，掌握仿

宋点茶的技艺，了解茶调饮的基本原则，学会动手设计茶席

并展示。

1、知识目标：

（1）了解茶艺发展历史与现状；

（2）掌握茶艺的概念、茶艺礼仪，泡好六大茶类的原理

与技巧，玻璃杯、盖碗和紫砂壶冲泡茶艺技能；

（3）熟悉各茶类区域性茶艺文化特点，茶席设计和茶艺

编创的基本程序。

2、能力目标：

（1）能够养成茶艺礼仪习惯；

（2）能够熟练使用和选配各种茶具进行冲泡茶叶；

（3）能够准确判断茶况进行茶量、水温、冲泡时间的掌

控；
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（4）学会玻璃杯、盖碗、紫砂壶、仿宋点茶及茶调饮等

茶艺技能；

（5）具备茶席设计和茶艺编创的基本能力；

（6）具备茶会组织和策划的能力。

3、素质目标：

（1）德育：用茶人道德修养“精行俭德”来勉励学生，

成为具有高尚职业素养的新一代茶人；

（2）行育：用茶艺礼仪规范学生的礼仪礼貌，成为具有

高雅气质的优秀茶艺师；

（3）美育：了解中国茶文化，体会中国茶文化的博大精

深，给学生艺术的熏陶和美的享受；

（4）创新：在传承的基础上创新，尤其是在掌握日照绿

茶的特点基础上，开发出新的茶艺服务流程，服务家乡，建

设家乡。

四、课程建设预期成果及效果：

1、本课程的教学内容选取与茶艺师、调饮师及评茶员等

职业资格证书相关部分，鼓励学生考取职业资格证书，对拓

宽学生就业渠道有重要意义；

2、结合 2021 年全国茶业职业技能竞赛茶艺竞赛更新的

赛项内容，对课程内容进行重新整合，增加茶调饮及仿宋点

茶两项新的实训内容，与行业新业态进行接轨。并鼓励学生

积极参与茶艺相关技能大赛，其中在第一届全国技能大赛山

东省选拔赛茶艺项目中，赵铭姣获二等奖，并代表学院参加

了全国职业教育博览会中华茶艺项目展示。
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三、实训指导书内容设计（须另附实训课程教学标准）

（三、实训指导书建设具体项目设计、主要做法、重难点，与已有的相比创新、

突破等情况）

一、具体项目设计

本门课程以对学生茶叶品鉴和茶事服务能力的培养为

主线，在对行业企业人才需求充分调研的基础上，确定目前

生态茶园景区及茶旅旅游市场急需和紧缺的岗位，分析岗位

所需要掌握的相应技能，将其转化为学习领域。将茶叶识别

品鉴、六大茶类冲泡、仿宋点茶、茶调饮、茶席设计及茶会

组织策划设定为本门课程的六个实训项目。

二、教学设计:

编

号

能

力

训

练

项

目

对应单

项任务

名称

拟实现的能力目标 相关支撑知识

训练

方式

手段

及步

骤

结

果

学

时

1

茶

叶

识

别

品

鉴

绿茶、红

茶、乌龙

茶 等 的

识 别 品

鉴

1、绿茶的识别品鉴

2、红茶的识别品

鉴；

3、乌龙茶的识别品

鉴。

1、相关实践知

识：识别茶品

级的方法和步

骤；

2、相关理论知

识：绿茶、红

茶、乌龙茶等

的特点；

3、拓展知识：

白茶、黄茶、

观 看

录像

教 师

示 范

操作

掌

握
4
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黑茶的特点。

2

茶

叶

冲

泡

绿茶、红

茶、乌龙

茶 的 指

定 茶 艺

实训

1、绿茶指定茶艺

2、红茶指定茶艺

3、乌龙茶指定茶艺

1、相关实践知

识：绿茶、红

茶、乌龙茶的

指定茶艺的程

序和技巧；

2、相关理论知

识：指定茶艺

考核要点；

3、拓展知识：

生活茶艺练习

教 师

示范、

学 生

操 作

实训

掌

握
18

3

仿

宋

点

茶

饮 茶 方

式 的 演

变 及 仿

宋 点 茶

实训

1、饮茶方式的演变

2、仿宋点茶的程序

步骤及操作要点

1、相关实践知

识：仿宋点茶

的程序步骤及

操作要点

2、相关理论知

识：饮茶方式

的演变

3、拓展知识：

其他饮茶方式

探究

教 师

示范、

学 生

操 作

实训

掌

握
4

4

茶

调

饮

茶 调 饮

基 本 原

则 与 调

饮案例

1、茶调饮的基本设

计原理

2、茶调饮的配伍原

则

3、茶调饮练习

1、相关实践知

识：茶调饮程

序与技巧

2、相关理论知

识：茶调饮的

设计原理和调

配原则

3、拓展知识：

教 师

示范、

学 生

操 作

实训

掌

握
4
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创新茶调饮

5

茶

席

设

计

茶 席 美

学 与 搭

配实践

1 茶席美学与色彩

搭配；

2、创新茶艺编创；

3、茶席案例解读。

1、相关实践知

识：茶席美学

与色彩搭配技

巧；

2、相关理论知

识：创新茶艺

编创。

实 际

操作

掌

握
4

6

茶

会

组

织

与

策

划

主 题 茶

会 的 组

织策划

1、茶会组织策划

2、主题茶会实践

1、相关实践知

识：主泡绿茶

的基本步骤和

技法

2、相关理论知

识：各种绿茶

的特点

实 际

操作

掌

握
2

三、 重点、难点:

1、教学重点：

（1）茶道、茶艺的概念，中国茶道的基本精神；

（2）茶艺要素：茶类识别、茶具选配、水的选择与处

理、茶境营造等；

（3）绿茶茶艺、红茶茶艺、乌龙茶茶艺、仿宋点茶、

茶调饮等；
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（4）茶艺服务技巧，茶艺师职业道德与素养；

（5）茶席设计的技巧与方法。

2、教学难点：

（1）不同茶类的品质特点及其冲泡品饮要领；

（2）根据茶叶的种类、品质来选择茶具、控制水温及

浸泡时间；

（3）创新茶席设计与文案创编的技巧。

四、创新与突破：

（1）日照作为中国北方绿茶之乡，有着丰富的茶乡和

茶企资源，本课程立足全域旅游茶旅融合新业态，服务日照

周边生态茶园景区，加强与本地茶企业合作，服务“三农”，

建设优美家乡。

（2）赛证融合，以赛促学。本课程的教学内容选取与

茶艺师、调饮师及评茶员等职业资格证书相关部分，鼓励学

生考取职业资格证书；结合最新茶艺竞赛更新的赛项内容，

对课程内容进行重新整合，增加茶调饮及仿宋点茶两项新的

实训内容，与行业新业态进行接轨。并鼓励学生积极参与茶

艺相关技能大赛，以赛促学。

（3）鼓励学生在传承茶文化和茶艺技能的基础上，开

发创新思维，创新饮茶方式。既学习非遗传承的仿宋点茶技

艺，又加入新式茶调饮的内容，在传承的基础上创新。
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四、成果形式

最终验收：□教材 □软件 □其他

五、申报人承诺

本人及编写团体拟申报

项目负责人签字： 年 月 日

六、审批意见

系 意 见 评审组意见

负责人签字： （盖章）

年 月 日

组长签字：

年 月 日

学校

管理

部门

意见
部门（盖章） 负责人签字：

年 月 日
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封面

课程代码：280571

《茶艺》实训课程标准

执笔人：王春霞

系 部：人文与旅游系
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《茶艺》实训课程标准

一、课程基本信息

课程名称
茶艺

课程代码
280571

课程性质
必修 课程类型 理实一体

课程类别
专业课

开设学期
大二第一学期

总学时
36

学分
2

适用专业 旅游管理、酒店管理、空中乘务

学时分配 理论 12、实训 24

执笔人
王春霞

审核人

制定时间
2021 年 10 月 10 日

二、课程简介

（对对应课程的性质、地位、作用、内容等做简要介绍）

《茶艺》是人文与旅游系旅游管理专业开设的专业平台

课程，其不仅是《景区服务与管理》、《旅游管理学》等课

程的延伸课程，更是后续《旅行社运营实务》、《跟岗实习》

等课程的基础，主要开课专业为旅游管理、酒店管理与空中

乘务，开设时间为大二学年第二学期，是一门理论与实践相

结合的课程。

本课程作为岗位导向课程，主要针对全域旅游发展中茶

旅融合方向，生态茶园景区及茶旅旅游中的服务管理岗位

群，培养学生的茶叶品鉴识别能力和茶事服务技能。要求学

生掌握茶叶识别品鉴、六大茶类冲泡、仿宋点茶、茶调饮、

茶席设计及茶会组织策划等基本技能。通过本课程的学习，



16

使学生在掌握茶艺基本技能和茶文化相关知识的基础上，能

够进行创新思维，对茶叶的冲泡品饮方式在传承的基础上进

行创新，培养其相当高级茶艺师的技能。

三、课程实训目标

日照作为中国北方绿茶之乡，作为地理标志产品的日照

绿茶也成为“中国绿茶新贵”，在当下全域旅游发展的态势

下，茶旅融合成为新的业态。通过走访调研周边生态茶园景

区、茶室及了解当前茶旅旅游市场对茶艺人才的需求，制定

本课程教学内容和教学实施方案，并根据本课程在专业人才

培养方案的地位和学生的知识结构，教研室组织研讨制定了

课时量和课时分配，以培养学生的职业技能和职业素养作为

实训教学的目标。

通过茶艺实训课的演示、操作、训练要求学生分组训练，

掌握习茶基本礼仪规范，学会六大茶类的外观和内质特征进

行品质鉴别，熟悉六大茶类的基本冲泡流程和要求，掌握仿

宋点茶的技艺，了解茶调饮的基本原则，学会动手设计茶席

并展示。

1、知识目标：

（1）了解茶艺发展历史与现状；

（2）掌握茶艺的概念、茶艺礼仪，泡好六大茶类的原理

与技巧，玻璃杯、盖碗和紫砂壶冲泡茶艺技能；

（3）熟悉各茶类区域性茶艺文化特点，茶席设计和茶艺

编创的基本程序。

2、能力目标：
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（1）能够养成茶艺礼仪习惯；

（2）能够熟练使用和选配各种茶具进行冲泡茶叶；

（3）能够准确判断茶况进行茶量、水温、冲泡时间的

掌控；

（4）学会玻璃杯、盖碗、紫砂壶、仿宋点茶及茶调饮

等茶艺技能；

（5）具备茶席设计和茶艺编创的基本能力；

（6）具备茶会组织和策划的能力。

3、素质目标：

（1）德育：用茶人道德修养“精行俭德”来勉励学生，

成为具有高尚职业素养的新一代茶人；

（2）行育：用茶艺礼仪规范学生的礼仪礼貌，成为具

有高雅气质的优秀茶艺师；

（3）美育：了解中国茶文化，体会中国茶文化的博大

精深，给学生艺术的熏陶和美的享受；

（4）创新：在传承的基础上创新，尤其是在掌握日照

绿茶的特点基础上，开发出新的茶艺服务流程，服务家乡，

建设家乡。

四、课程实训项目设计

序号 实训项目名称及具体内容 学时 总学时

1
茶叶识别品

鉴
六大茶类及代表性茶品识别品鉴 4 4

2 茶叶冲泡

绿茶指定茶艺实训 6

18红茶指定茶艺实训 6

乌龙茶指定茶艺实训 6

3 仿宋点茶 饮茶方式演变及仿宋点茶技巧实训 4 4
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4 茶调饮 茶调饮的方法及实训 4 4

5 茶席设计 茶席设计原则及演示 4 4

6
茶会组织策

划
主题茶会组织策划 2 2

总计 36 时

五、课程实训进度安排

编

号

能

力

训

练

项

目

对应单项任务

名称
拟实现的能力目标 相关支撑知识

训练方式

手段及步

骤

结

果

学

时

1

茶

叶

识

别

品

鉴

绿茶、红茶、

乌龙茶等的识

别品鉴

1、绿茶的识别品鉴

2、红茶的识别品

鉴；

3、乌龙茶的识别品

鉴。

1、相关实践知识：

识别茶品级的方法

和步骤；

2、相关理论知识：

绿茶、红茶、乌龙茶

等的特点；

3、拓展知识：白茶、

黄茶、黑茶的特点。

观看录像

教 师 示 范

操作

掌

握
4

2

茶

叶

冲

泡

绿茶、红茶、

乌龙茶的指定

茶艺实训

1、绿茶指定茶艺

2、红茶指定茶艺

3、乌龙茶指定茶艺

1、相关实践知识：

绿茶、红茶、乌龙茶

的指定茶艺的程序

和技巧；

2、相关理论知识：

指定茶艺考核要点；

3、拓展知识：生活

茶艺练习

教师示范、

学 生 操 作

实训

掌

握
18
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3

仿

宋

点

茶

饮茶方式的演

变及仿宋点茶

实训

1、饮茶方式的演变

2、仿宋点茶的程序

步骤及操作要点

1、相关实践知识：

仿宋点茶的程序步

骤及操作要点

2、相关理论知识：

饮茶方式的演变

3、拓展知识：其他

饮茶方式探究

教师示范、

学 生 操 作

实训

掌

握
4

4

茶

调

饮

茶调饮基本原

则与调饮案例

1、茶调饮的基本设

计原理

2、茶调饮的配伍原

则

3、茶调饮练习

1、相关实践知识：

茶调饮程序与技巧

2、相关理论知识：

茶调饮的设计原理

和调配原则

3、拓展知识：创新

茶调饮

教师示范、

学 生 操 作

实训

掌

握
4

5

茶

席

设

计

茶席美学与搭

配实践

1 茶席美学与色彩

搭配；

2、创新茶艺编创；

3、茶席案例解读。

1、相关实践知识：

茶席美学与色彩搭

配技巧；

2、相关理论知识：

创新茶艺编创。

实际操作
掌

握
4

6

茶

会

组

主题茶会的组

织策划
1、茶会组织策划

2、主题茶会实践

1、相关实践知识：

主泡绿茶的基本步

骤和技法

实际操作
掌

握
2
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织

与

策

划

2、相关理论知识：

各种绿茶的特点

六、考核方式与成绩评定（指实训结束总体考核）

本课程在考核评价方面，依据“三位一体”的教学理念，

摒弃了传统的一考定型的方式，积极探索了“全程化、开放

式”的考核体系。考核形式多样，既能够全面准确地评价学

生的学习效果，又有利于学生全面掌握所学的知识技能。

（一）本课程实行“过程考核与结果考核相结合”、“理

论考核与技能操作考核相结合”、“课程考核与职业资格考

核相结合”的“三结合”考核形式；

（二）平时成绩占 20％，实训技能测试占 50％，期末

考察占 30％。

（1）平日成绩（20%）

项 目 好 50% 一般 30% 差 20%

预习

上课表现

课下作业

出勤

（2）综合评价 80%
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项目 具体指标 好 40% 一般 30% 差20%

预习 提前预习所要学习的内容，对重点问题

和难点问题心中有数

上课表现 认真听讲，积极思考，勇于表达，具有

创新能力

课下作业 成果的有新意，启发性强 ，原创成分高，

具有个性的表现力。

出勤 按时出勤

七、实训场地与设备器材（软件平台等）

《茶艺》教学安排在润心茶社实训教室进行，整个实训

教室包括茶桌、茶椅、茶叶、各类茶具及多媒体投影设备等，

能够满足“一体化”教学的需要，能够进行茶叶识别、茶具

搭配、茶叶冲泡、茶席设计及茶会组织策划等实训项目的教

学。

八、实训过程注意事项（教学建议）

1、注意实训过程人身安全。认真按照操作规程进行，

不打闹嬉戏，防止热水溅伤，防止碎玻璃、碎瓷器割伤；

2、注意实训过程茶具使用安全。认真按照实训操作方

法进行，注意保护玻璃杯、盖碗、紫砂壶等茶具，减少茶具

损耗；

考评项目 自我评估 小组互评 教师评估 备注

素质考评

工作纪律

服务意识

协作精神

期末考核

综合评价 80
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3、注意实训耗材使用要有节俭意识，爱茶、惜茶，尊

重每一杯茶汤；

4、注意保持实训场所的干净整洁，茶具使用后要及时

清洗归还原位，桌面和地面水渍及时清理。

九、其他（实训主要参考文献及资料等）

1、教材：使用高等教育出版社 2019 年 7 月出版的，“十

三五”职业教育国家规划教材《茶艺（第三版）》；

2、智慧职教网站（www.icve.com.cn）的套数字课程；

3、周智修主编的《习茶精要详解》、《茶席美学探索》；

4、中国大学 MOOC 平台《中国茶文化与茶健康》

（https://www.icourse163.org）

执笔人： （签名） 审核人： （签名）

年 月 日 年 月 日

https://www.icourse163.org
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