
安徽科技学院2020年中国（安徽）大学生茶文化创新大赛校园选拔赛

赛项规程

一、赛项名称

赛项名称：

安徽科技学院2020年中国（安徽）大学生茶文化创新大赛校园选拔赛

二、竞赛组织机构

本项赛事由安徽科技学院教务处主办，食品工程学院承办。成立领导小组，负责竞赛组织与协调工作。

组 长：俞浩

成 员：何永勇、夏显明、许正宏

主 任：杜传来、付光玺

成 员：开金苗、吴晓伟、张献领、汪姣、时韩荣、刘颜
三、竞赛目的

通过大赛传承源远流长的中华茶文化，弘扬中华民族优秀传统文化；探索创新创业型人才培养新途径和新方法，推动安徽高校教学改革，推动高校创新创业教育工作；提升大学生综合素质，增强创新意识、创新精神和创新能力。

四、竞赛内容

（一）参赛条件

本校在校生（包括本科生和研究生），专业不限，均有资格报名参赛。

本次大赛以学院为基本参赛单位统一报名参加比赛。

（二）参赛类别

1．团体赛

包括茶文化知识竞赛、创意茶艺表演和茶文化创新作品竞赛三个单项。

2．个人赛

包括茶文化知识竞赛、创意茶艺表演和茶文化创新作品竞赛三个单项。

（三）参赛要求

1．各参赛学院应有一个明确的管理机构或指定专人负责报名和组织比赛。

2．大赛以团队或个人形式参加，参赛团队由3-5人组成。参赛选手不可以同时报名参加团体赛和个人赛。

3．每个团队或个人需配备1-2位指导教师，一位指导教师最多可以指导2个团队或个人。

4．茶文化创新作品以视频、PPT、文档等电子版形式提交，文件名统一为：学院名+团队名/个人名+作品名，其中提交的作品中不得出现学院和个人信息，于报名截止日期前提交到大赛邮箱。

5．报名后一般情况下不得更换选手、更改团队名称、更改创意茶艺表演和茶文化创新作品的名称等，如确因不可抗力需变更，应征得大赛秘书处同意。

五、竞赛流程

报名截止时间：2020年11月30日。

报名邮箱：3126077449@qq.com
	时间
	比赛内容
	比赛地点
	负责机构

	2020年11月30日-

2020年12月2日
	茶文化知识
创意茶艺表演
茶文化创新作品
	安徽科技学院
	大赛组委会


6、 成绩评定

（一）评分标准
1．茶文化知识竞赛（占总成绩25%）
团体赛全体队员均需参加茶文化知识竞赛，团队成绩为全体队员成绩的平均分。
闭卷笔试，题型包括选择题和判断客观题。
参考资料：丁以寿编著，《中国茶文化》，安徽教育出版社，2011年。
2．创意茶艺表演（占总成绩40%）
创意茶艺表演强调用科学的方法，充分展示茶的色、香、味、形，同时要求展示的过程优美，做到茶美、器美、水美、意境美、形态美、动作美，要求结果美与过程美完美的结合，让欣赏者得到物质和精神上的享受。
参赛团队或个人自创茶艺，设定主题、茶席，将解说、表演、泡茶融入其中。
（1）比赛时间：不少于10分钟，不超过15分钟。分值：5分。
（2）创新：主题立意新颖，有原创性；意境高雅、深远；茶席布置、茶具配置及泡茶手法、音乐服饰等方面均有创意。分值：20分。
（3）礼仪仪表仪容：发型、服饰与茶艺演示类型相协调。形象自然、得体，高雅，动作、手势、姿态端正大方。分值：10 分。
（4）茶艺演示：布景、音乐、服饰及茶具协调，行茶动作连绵、协调并有创新，编程科学合理、全过程完整、流畅；团队配合默契，角色分明，衔接自然流畅，表演具有较强艺术感染力。分值：30分。
（5）茶汤质量：茶汤温度适宜，茶量水量适中，茶汤色、香、味俱全，要求最充分表达茶的质量。分值：30分。
（6）文本及解说：文本阐释有内涵，有创意。讲解口齿清晰婉转，能引导和启发观众对茶艺的理解，给人以美的享受。分值：5分。
3．茶文化创新作品（占总成绩35%）
茶文化创新作品需立足于中国茶文化发展的大背景，围绕茶文学艺术作品创作（涉茶主题诗歌、散文、小说、影视戏剧剧本、书法、篆刻、雕塑、绘画、音乐、歌曲、微电影、影视戏剧表演、摄影等）、茶文化创意设计（茶叶及茶文化产品包装设计、茶馆及茶空间建筑设计、茶馆及茶空间装潢设计、茶具设计及产品、茶文化网站网页设计等）、茶文化创业计划文案等来完成，形式不限。个人赛作品不得与团体赛作品重复。
（1）茶文化创新作品必须符合茶文化的主题，内容完整，创意新颖，见解独到。思想深刻，与现实联系紧密。
（2）根据文本、作品的主题立意、创新性、思想性、实用性等要素，综合评分。
（二）评分方法
严格按照公平、公正、公开的原则。本次竞赛各项成绩按照百分制计分。
总成绩(分)=茶文化知识竞赛成绩×25%＋创意茶艺表演成绩× 40%＋茶文化创新作品竞赛成绩×35%。
七、奖项设定
1．团体赛和个人赛分别根据参赛数量按照以下比例设置奖项：
一等奖10%、二等奖20%、三等奖30%。
2．授予一等奖获奖团队和个人的指导教师为“优秀指导教师”称号。
八、竞赛环境
（一）竞赛场地
安徽科技学院校内，茶文化知识竞赛考试地点另行通知，考试时间为2020年12月1日19:00-20:00。创意茶艺表演地点：老图书馆二楼茶艺室；表演开始时间：2020年12月2日14:00。
（2） 竞赛场地布置

1. 竞赛场地内有多媒体播放设备，分设表演区和观看区，充分满足表演和观看需要；

2. 竞赛场地内提供开水、茶桌等常规参赛用品，茶具、茶叶、背景音乐、服装等须选手赛前自备；

3. 竞赛场地内设置横幅、宣传海报等，营造竞赛氛围。

九、竞赛须知
（一）参赛者须知
1．所有参赛选手必须使用真实学生身份报名参赛，如实填写姓名、所在学院、年级专业、学号、身份证信息、联系方式（手机、QQ、邮箱）等，如冒用他人姓名报名参赛，一经发现即取消参赛资格。
2．报到现场将根据赛前提供的选手信息进行现场核对和资格审查，如果信息不符，资格审查中发现问题，将禁止参加比赛。如未按规定时间报到，将视为自动放弃参加比赛资格。
3．为保证评分公平公正，大赛采取匿名评审。在创意茶艺表演和茶文化创新作品中，不得出现学院和个人信息，否则扣分。
4．赛前组织参赛团队和个人抽签，确定创意茶艺表演出场顺序。
5．参赛团队和个人须提前30分钟到达比赛现场报到，比赛开始后不得入场参加比赛，报到时应持本人身份证和学生证。
6．比赛时，除竞赛所需自备用具外，其它一律不得带入竞赛现场。不得在赛场内大声喧哗，不得作弊或弄虚作假；若因选手原因所造成设备故障或损坏，无法进行比赛，裁判长有权终止比赛；若因非选手原因所造成设备故障的，由裁判长视具体情况做出重新比赛的裁决。
7．比赛终止，不得再进行任何与比赛有关的操作。选手在竞赛过程中不得擅自离开赛场，如有特殊情况，需经裁判人员同意后作特殊处理。
8．主办方不承担因参赛作品所导致的包括但不限于肖像权、名誉权、隐私权、著作权、商标权等纠纷而产生的法律责任。
9．选手应遵守竞赛规则，遵守赛场纪律，服从大赛组委会的指挥和安排，爱护竞赛场地的设备和器材。参赛者若违反本规则的任何条款，组委会有权取消其参赛资格。在竞赛结束后发现问题，将取消其竞赛成绩，收回获奖证书，同时保留进一步追究责任的权利。
（二）工作人员须知
1. 大赛全体工作人员必须服从大赛组织委员会统一指挥，认真履行职责，做好服务工作。
2. 全体工作人员要按分工准时到岗，尽职尽责做好份内各项工作，保证评审顺利进行。
3. 工作人员不要在评审场内接听或打电话。
十、赛事安全
赛事安全是技能竞赛一切工作顺利开展的先决条件，是赛事筹备和运行工作必须考虑的核心问题。赛项执委会采取切实有效措施保证大赛期间参赛选手、指导教师、工作人员及观众的人身安全。
比赛期间发生意外事故，发现者应第一时间报告赛项执委会，同时采取措施避免事态扩大。赛项执委会立即启动预案予以解决并上报大赛执委会。赛项出现重大安全问题可以停赛，是否停赛由赛项执委会决定。事后，赛项执委会应向大赛执委会报告详细情况。
十一、赛事观摩
竞赛设置观摩区域，向院内师生开放，不允许有大声喧哗等影响参赛选手竞赛的行为发生。指导教师不能进入赛场内指导，可以观摩。
为保证大赛顺利进行，在观摩期间应遵循以下规则：
1．除与竞赛直接有关的工作人员、裁判员、参赛选手外，其余人员均为观摩观众。
2．请勿在选手准备或比赛中交谈或欢呼；请勿对选手打手势，包括哑语沟通等明示、暗示行为，禁止鼓掌喝彩等发出声音的行为。
3．请勿在观摩比赛时使用相机、摄影机等一切对比赛正常进行造成干扰的带有闪光灯及快门音的设备。违者除将本人驱逐出观摩场地外，还将视情况严重程度对所在代表队的选手的成绩进行扣分直至取消比赛资格。
4．不得违反大赛规定的各项纪律。请站在规划的观摩席或者安全线以外观看比赛，并遵循赛场内工作人员和竞赛裁判人员的指挥，不得有围攻裁判员、选手或者其他工作人员的行为。
5．请务必保持赛场清洁，禁止将无盖饮料带入室内，请勿随手乱扔垃圾等杂物。
6．如果对成绩产生质疑的，请通过各参赛队领队向组委会仲裁委员会提出，不得在比赛现场发言。
十三、赛事宣传
指定专人负责大赛协调、宣传事宜，建立了大赛qq群。
联系人：时韩荣  食品工程学院

联系电话：0550-6719075  13685520935

报名地点：安徽科技学院东办公楼106

大赛QQ群：758137816

大赛邮箱：3126077449@qq.com
十四、竞赛附件

附件：1. 2020中国（安徽）大学生茶文化创新大赛校内选拔赛报名表

 附件1：

	2020中国（安徽）大学生茶文化创新大赛校内选拔赛报名表

	单位（公章）：
	
	
	填表人：
	
	审核人：
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	序号
	团队(个人)名称
	个人/团队负责人
	团队成员
	指导老师
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	联系电话
	所在学院
	姓名
	所在学院
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