附件1

2022年陕西省茶叶加工工职业技能竞赛组织机构名单

一、组委会

主  任  孙矿玲  陕西省农业农村厅党组成员、厅长

副主任  王  韬  陕西省农业农村厅党组成员、副厅长

宁殿林  陕西省农业农村厅党组成员、副厅长

委  员  杨晓军  陕西省农业农村厅人事处处长

王德胜  陕西省农业农村厅产业发展处处长

伍明祥  陕西省农业农村厅市场与信息化处处长

吴金亮  陕西省农业农村厅种植业管理处处长

王周平  陕西省园艺技术工作站站长

周新民  西安市农业农村局二级巡视员

魏志诚  咸阳市农业农村局局长

张保平  汉中农业农村局局长

徐  杰  安康农业农村局党组书记

闫亚军  商洛农业农村局局长

二、组委会办公室
主  任  王德胜  陕西省农业农村厅产业发展处处长

副主任  任志伟  陕西省农业农村厅产业发展处二级调研员
王天军  陕西省园艺技术工作站副站长

成  员  陈辉群  陕西省农业农村厅人事处四级调研员

乔文静  陕西省农业农村厅产业发展处干部

杨典文  陕西省农业农村厅市场与信息化处二级调研员
郑  星  陕西省农业农村厅种植业管理处四级调研员
梁军青  陕西省园艺技术工作站科长

肖  瑶  陕西省园艺技术工作站干部

甘庆华  西安市农业农村局种植业处副处长

查养良  咸阳市园艺站站长

鲁玉俊  汉中市茶业发展中心主任

唐德新  安康市农技推广中心主任

王凌云  商洛市特色产业与休闲农业指导中心主任
三、竞赛裁判组

组  长  余有本  西北农林科技大学园艺学院教授

副组长  任志伟  陕西省农业农村厅产业发展处二级调研员
梁军青  陕西省园艺技术工作站茶叶科科长

周天山  西北农林科技大学园艺学院副教授

组  员  张  敏  泾阳茯砖茶发展服务中心业务科长

刘  懿  汉中市茶业发展中心副主任

田元成  安康市茶叶协会会长

朱先奎  商洛市茶叶研究所所长

附件2
2022年陕西省茶叶加工工职业技能竞赛选手名额分配表

	参赛市/新城
	推荐名额/人

	
	红茶
	茯茶

	汉中市
	20
	5

	安康市
	20
	5

	商洛市
	10
	2

	咸阳市
	—
	20

	西咸新区
	—
	8

	合  计
	50
	40


附件3
2022年陕西省茶叶加工工职业技能竞赛规程及相关要求

竞赛项目包括理论知识（闭卷）和现场技能操作两部分。竞赛成绩总分为100分，其中理论知识考试成绩占15%，现场技能操作考核成绩占85%。

一、理论知识考试

（一）理论考试内容

理论知识考试（A）总分为100分，考试内容包括相关法律法规知识、安全生产基础知识、茶叶基础知识、茶叶加工基础知识，考试内容纲要及分值详见表1。

表1  茶叶加工工职业技能竞赛理论考试内容纲要及分值
	类型
	具体内容
	分值

	1.相关法律、法规知识
	（1）《中华人民共和国劳动法》的相关知识。

（2）《中华人民共和国劳动合同法》的相关知识。

（3）《中华人民共和国食品卫生法》的相关知识。

（4）《中华人民共和国产品质量法》的相关知识。

（5）《中华人民共和国计量法》的相关知识。
	10 

	2.安全生产基本知识
	（1）安全用电常识。

（2）机械使用常识。

（3）安全操作生产知识。

（4）应急措施与抢救常识。

（5）安全事故申报知识。
	10

	3.茶叶基础知识
	（1）茶产业概况。

（2）茶树基础知识。

（3）中国知名红茶的相关知识（产地、加工工艺、品质特征等）。

（4）红茶专业感官审评知识。

（5）红茶保健功能及储藏知识。
	20 

	4.茶叶加工基础知识
	（1）中国红茶分类及其品质特征的基础知识。

（2）红茶加工的基本工艺流程。

（3）红茶品质形成的基本原理以及工艺技术要点。

（4）不同品种、等级、性状茶树鲜叶的鉴别。

（5）主要红茶加工设备及其特性。

（6）主要红茶加工最优设备遴选及选型。

（7）红茶精制与拼配的基础知识。
	60 


（二）考试时间与题型

理论考试时间为90分钟，考试题型包括是非题（30题，1分/题）、单项选择题（30题，1分/题）、多项选择题（20题，1分/题）、填空题（20题，1分/题）。

（三）考场管理

理论考试采取闭卷考试形式，一人一桌。每个独立考场不少于2名裁判员监考，且裁判员与参赛选手配比不低于1:20，并设有1名主裁判员。

（四）评卷要求

由竞赛组织单位聘请若干名具有副高级职称（含）以上的相关专家担任理论考试的评卷裁判员，理论考试的评卷裁判员人数不少于3人，设置1人为主评管。

参赛选手理论考试成绩由工作人员汇总、校核、密封，经全体评卷裁判员签字后，上交竞赛组织单位。

二、现场技能操作考核

（一）现场技能操作考核内容

包括现场操作环节考核和成品茶质量考核两部分，满分为100分，其中操作环节考核成绩占40%，成品茶质量考核成绩占60%。

（二）现场操作环节考核

1、考核内容

现场操作环节考核内容包括：竞赛选手职业素养、制茶流程规范、制茶技术熟练度、设备操作规范、毛茶精制技术熟练度、茶样拼配技术熟练度、现场整理等。

2、评分标准

现场操作环节考核（B）按满分100分计，每项考核内容的分值见表2。

表2  现场操作环节考核评分表

	序号
	考核内容
	分值

	1
	竞赛选手职业素养
	5

	2
	制茶流程规范
	10

	3
	制茶技术熟练度
	40

	4
	毛茶精制技术熟练度
	10

	5
	茶样拼配技术熟练度
	30

	6
	现场整理
	5


（三）成品茶质量考核

1、考核内容

成品茶质量考核（C）包括：成品茶得率（D）、成品茶水分（E）和感官品质（F）三方面，D、E、F满分均为100分。成品茶质量考核得分的计算公式如下：

C=D×E×F×10-4

C：成品茶质量考核得分；D：成品茶得率得分；E：成品茶水分得分；F：成品茶感官品质得分。
2、考核方法

选手制做的成品茶，平均分为2份，1份用于得率和水分的测定，1份用于感官品质评审。

（1）成品茶得率的测定

采用GB/T 8311-2013《茶粉末和碎茶含量测定》规定的方法去除粉末、碎茶，称量成品茶，成品茶得率的计算公式如下：
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G：成品茶得率；f：鲜叶的重量；w：鲜叶含水率；t：去除碎末茶后的成品茶重量。

（2）成品茶水分的测定

水分的测定采用GB 5009.3-2016《食品安全国家标准食品中的水分的测定》。

（3）感官品质评审

成品茶感官品质的评审按GB/T 23776-2018《茶叶感官审评方法》执行。感官品质评审的满分为100分，其中外形占25%，汤色占10%，滋味占30%，香气占25%，叶底占10%。

三、成绩及排名确定

（一）选手总成绩

选手的竞赛总成绩由理论知识考试和现场技能操作考核两部分成绩的权重相加组成，计算公式如下：

总成绩=A×15%＋B×17%+C×68%

A：理论知识考试得分；B：现场操作环节考核得分；C：成品茶质量考核得分。

（二）选手排名

以选手总分高低次序确定排名。选手理论知识考试成绩低于60分取消获奖资格。若总分相同，则以制做的成品茶感官品质得分高者排名靠前。若总分、制做的成品茶感官品质得分相同，则以现场操作环节考核得分高者排名靠前。若总分、制做的成品茶感官品质得分相同，现场操作环节考核得分亦相同，则以制做的成品茶滋味得分高者排名靠前。

附录3-1（规范性附录）

2022年陕西省茶叶加工工职业技能竞赛现场操作环节考核评分表

	序号
	项目
	分值
	要求和评分标准
	评分细则

	1
	竞赛选手职业

素养
	5
	工作态度认真、细致，无违规
	①工作态度不认真、不细致，有违规，扣4-5分；

②某一项不符合要求，扣1-3分。

	2
	制茶流程规范
	10
	制茶规范操作科学合理、无遗漏
	①工艺流程操作有1个工序遗漏，扣5分

②工艺流程操作有2个及以上工序遗漏，扣10分

	3
	萎凋技术熟练程度
	20
	萎凋工艺操作合理，标准掌握适度
	①萎凋叶出现5%以内的红叶，扣1-3分

②萎凋工序出现5%~10%的红叶，扣4-5分

③萎凋工序出现10%以上的红叶，扣6-10分

④萎凋程度（含水率绝对值）判断误差在1%~2%之间，扣1-2分

⑤萎凋程度（含水率绝对值）判断误差在2%~4%之间，扣3-5分

⑥萎凋程度（含水率绝对值）判断误差在4%以上，扣6-10分

	4
	发酵技术熟练程度
	10
	发酵工艺操作合理，标准掌握适度
	①发酵工序出现轻微酸味或少量未发酵青叶，扣1-2分

②发酵工序出现较严重酸味或较多未发酵青叶，扣3-5分

③发酵工序存在明显酸味或青草味，扣6-10分

	5
	干燥技术熟练程度与设备操作规范
	10
	干燥工艺掌握合理，设备操作安全规范
	①设备操作存在安全隐患，扣5分

②干燥叶存在烟焦味，扣1-2分

③干燥叶存在明显烟焦味，扣4-5分

	6
	毛茶精制技术熟练程度
	10
	精制工艺操作规范、熟练，精制茶样无黄片、无碎茶、无筋梗
	①精制工艺操作不规范、不熟练，扣5分

②精制工艺操作规范、但不熟练，扣1-2分

③精制茶存在明显黄片、碎茶、筋梗等，扣5分

④精制茶有黄片、碎茶，扣1-3分

	7
	茶样拼配技术熟练程度
	30
	拼配工艺操作规范、熟练，要求竞赛选手对照标准样进行筛号样品拼配，拼配茶样与标准样的原筛号茶比例相符
	每项筛号茶偏离标准值1%，扣1分。例如标准样的1筛号茶占比25%，选手拼配结果为20%，则扣5分，以此类推。

	8
	现场整理
	5
	现场整洁，现场工具复原摆放
	①未整理现场或未将器具复原摆放，扣5分

②现场整理的整洁度不够，扣1-3分


附录3-2（规范性附录）

2022年陕西省茶叶加工工职业技能竞赛

成品茶得率和水分考核评分表

	序号
	项目
	要求和评分标准
	评分细则

	1
	得率
	过16目筛（孔径1.25mm），得率≥90%
	（1）得率≥90%，100分

（2）80%≤得率<90%，90分

（3）60%≤得率<80%，60分

（4）得率<60%，0分

	2
	水分
	水分含量≤7%
	（1）水分含量≤7%，100分

（2）水分含量＞7%，0分


附件4

2022年陕西省茶叶加工工职业技能竞赛选手推荐表
            市/新区                        参赛工种：              
	姓名
	
	性别
	
	民族
	
	近期免冠照片

（2寸）

	出生年月
	
	文化

程度
	
	毕业

院校
	
	

	职称/职务
	
	身份证

号码
	
	

	工作单位
	
	参加工作时间
	

	电子邮箱
	
	联系

电话
	

	工作简历
	

	所在单位意见
	（公章）
                                    年     月     日

	市级农业农村部门推荐意见
	（公章）
                                    年     月     日


注：报名时须交身份证复印件、近3个月的二寸蓝底彩色照片4张（应与本推荐表所用照片一致）。

附件5

2022年陕西省茶叶加工工职业技能竞赛代表队一览表

上报单位：                           （盖章）                        年    月    日            填表人：

	名称
	姓名
	性别
	民族
	职务/职称
	身份证号
	手机

	领队
	
	
	
	
	
	

	技术指导
	
	
	
	
	
	

	选手
	
	
	
	
	
	

	选手
	
	
	
	
	
	

	选手
	
	
	
	
	
	

	选手
	
	
	
	
	
	

	选手
	
	
	
	
	
	

	选手
	
	
	
	
	
	


注：本表由各有关市茶叶主管部门汇总后上报。
