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前 言 

 

本文件为岳阳黄茶系列标准的子标准。 

本文件按照 GB/T 1.1—2020 《标准化工作导则  第 1 部分：标准化文件的结构和起草规则》 的规定

起草。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。 

本文件代替 T/YYSCX 008—2023《岳阳黄茶机制茶加工职业技能竞赛规范》，与 T/YYSCX 008—2023

相比，除结构调整和编辑性改动外，还作了如下修改： 

——修改了“原料要求”，将“原料为春季茶树一芽二叶到一芽多叶或对夹叶”更改为“原料为春季茶

树芽叶”； 

——修改了“选手要求”，将“年龄应小于 55 岁”更改为“年龄应小于 60岁”； 

——修改了“比赛时长”，将“从选手杀青或摇青开始计时，到交干茶为止，时长 36 小时”更改为“从

选手杀青或摇青开始计时，到交干茶为止，时长不少于 24 小时”； 

——修改了“技能竞赛”对选手的要求，删除了“不准许选手剔除茶叶片末、粗松条索、焦边叶”的规

定。 

本文件由岳阳市茶叶协会提出并归口。 

本文件起草单位：岳阳市农业科学研究院、岳阳市国茗黄茶研究院、岳阳市黄茶工程技术研究中心、

湖南省君山银针茶业股份有限公司、湖南洞庭山科技发展有限公司、湖南远山茶业有限责任公司、湖南馨

玥茶业有限公司、岳阳黄茶产业发展有限公司、岳阳五星鸿农业科技开发有限公司、湖南省幽吉茶业有限

公司、临湘市白石千车岭茶业有限公司、湖南岚峰茶业有限公司、岳阳市巴陵春茶叶研究所。 

本文件主要起草人：陈奇志、郑剑山、包小村、高立献、黄民普、晏云华、禹双双、项希、王岳师、

张游、彭正伟、王小华、谢平香、陈玥嘉、沈艳玉、吴银熔、李初庄、周永峰。 

本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为： 

——2023 年首次发布为 T/YYSCX 008—2023； 

——本次为第一次修订。  
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岳阳黄茶机制茶加工职业技能竞赛规范 

 

1  范围 

 

本文件规定了岳阳黄茶机制茶加工职业技能竞赛的原则、要求、流程、申诉、仲裁、安全、医疗保障。 

本文件适用于岳阳黄茶机制茶加工职业技能竞赛的组织。 

 

2  规范性引用文件 

 

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本(包括所有的修改单)适用于本文件。 

GB 5009.3 食品安全国家标准 食品中水分的测定 

GB/T 8302 茶 取样 

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

GB/T 18797 茶叶感官审评室基本条件 

GB/T 23776 茶叶感官审评方法 

T/YYSCX 001 岳阳黄茶 

 

3  术语和定义 

 

GB/T 30766 和 T/YYSCX 001 界定的以及下列术语和定义适用于本文件。 

3.1 机制茶  Machined tea 

以机械为主、手工为辅加工的茶。 

3.2 岳阳黄茶 Yueyang yellow tea 
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以湖南省岳阳市境内种植的中、小叶种茶树的芽、叶、嫩茎为原料，经杀青、揉捻（非必要工序）、

闷黄、干燥等工艺制成的具有黄汤黄叶特征的茶叶。 

3.3 茶叶感官评定  Sensory evaluation of tea 

审评人员用感觉器官来鉴别评判茶叶品质优劣和排序的过程。 

 

4  基本原则 

 

4.1  总则 

实行“五统一”，即统一原料数量,统一原料质量、统一生产设施、统一加工时长，统一按标准审评，

做到公平、公正、公开。 

4.2  赛事的组织申请与报备。 

岳阳市茶叶协会主办赛事，应向政府有关管理部门提出申请或报备；岳阳市茶叶协会承办赛事，应在

主办单位指导下开展工作。 

4.3  赛事监督 

组委会监督（由赛事组委会设立监督组监督）或公证监督（应由公证机构进行全程公证监督）。 

4.4  回避原则 

与参赛人员是直系亲属或与参赛单位有利益关联（有股份）的裁判应回避。 

4.5  公开原则 

赛事方案、理论知识复习范围应提前公布；比赛过程可特邀领导、专家、媒体人士在指定区域进行观

摩或报道。比赛结果应适时公布。 

4.6  奖项设置原则 

应科学、规范、合理。 
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5  要求 

 

5.1  原料要求 

5.2  评委（裁判）要求 

5.2.1  应身体健康、廉洁自律、作风正派、诚实守信，具有良好的职业道德、敬业精神、较高声誉和丰富

的执裁经验。 

5.2.2  评委（裁判）应在茶叶专业领域内有较高的权威性和知名度，且具有茶叶专业副高级以上专业技术

职务资格。 

5.3  场地要求 

5.3.1  加工场地应符合 GB 14881 的规定，“闷黄室”和“常温闷黄专区”设有醒目标志； 

5.3.2  茶叶审评室应符合 GB/T 18797 的规定； 

5.3.3  理论考试场地应环境清静、空气清新、光线充足，参赛选手之间应有足够间距或设置隔板。 

5.3.4  比赛现场宜配备电子监控设备，实施全程监控。 

5.4  设备要求 

应备有摊青设备、摇青设备、杀青设备、揉捻设备、闷黄设备、干燥设备、计量设备、辅助设备（接

茶盘、盛茶箱等）、检测设备（快速水分测定仪等）。 

5.5  选手要求 

应为岳阳市内获得生产许可证（SC）的企业（包括专业合作社）的制茶技术骨干，年龄应小于 60 岁，

男女不限。参赛选手应严格遵守赛场纪律、操作规程，保证人身及设备安全，文明竞赛，诚信竞赛，不弄

虚作假，不违纪违规，不中途弃赛。主办单位负责选手信息审核工作，在任何环节发现参赛选手不符合报

名条件或弄虚作假的，大赛组委会将取消该选手的参赛成绩和相关荣誉。 

5.6  时间要求 
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宜在 4～5 月份。 

 

6  流程 

 

6.1  赛前准备 

6.1.1  发布竞赛方案及技术文件（竞赛规范） 

竞赛的报名办法、竞赛时间、竞赛地点、参赛人员要求、竞赛规则、理论考试范围、奖项设置、赛项

注意事项等相关信息，应提前 10 个以上工作日发布。 

6.1.2  报名与审核 

有报名资格的企业推荐 1名选手参赛（仅限 1名，不应配助手，企业负责人不必陪同）。组委会收到

报名表后审核参赛人员资格，审核完成后，应通知参赛人员参赛并建立大赛联络群。 

每场比赛选手应不超过 20人。参赛人员过多时，竞赛应分初赛和决赛 2个阶段，初赛只考理论，按理

论分排序，决赛为实操，竞赛总成绩由理论、实操的成绩组成。《岳阳黄茶机制技能大赛参赛报名表》见

附表 A.1。 

6.1.3  理论知识辅导 

理论考试范围为“茶叶加工工”国家职业标准三级(高级工)需要掌握的知识和技能，适当增加岳阳茶

文化、岳阳黄茶团体标准、岳阳黄茶品牌知识。方式以学员自学为主，组委会组织线上或线下辅导为辅。 

6.1.4  成立裁判组 

组委会应按 5.2 要求设立裁判组，裁判组人数应为奇数，且不应少于 3人，并设立裁判长 1名。 

6.1.5  准备场地和设备 

应按 5.3 和 5.4 的规定执行。 

6.1.6  熟悉赛场 

组委会应组织参赛选手熟悉赛场环境及设备，讲解注意事项。 
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6.1.7  宣布纪律 

组委会应向选手宣布比赛纪律和违纪处罚办法。 

6.2  竞赛流程 

6.2.1  理论考试 

选手应凭本人的有效身份证件，随机抽取座位号后进入考场。宜采取闭卷形式，监考人员不少于 3 人。

选手答题期间，手机、参考资料应集中保管，选手不准许交头接耳，有特殊要求应举手咨询监考人员。舞

弊人试卷计 0分。考试时间 90分钟，题型可能有填空题、单项选择题、多项选择题、连线题、简答题、分

析题等。试题来自国家题库，或由组委会聘请专家命题。 

6.2.2  技能竞赛 

6.2.2.1  竞赛开始前，应组织选手抽签确定竞赛顺序；抽签分 2组：不摇青组和摇青组。不摇青组先杀青，

摇青组先摇青后杀青。 

6.2.2.2  选手抽签后，应按顺序领取经过摊放处理的茶树鲜叶，每个选手领取的鲜叶适合 1个揉桶的最佳

容量（由裁判组试验确定）； 

6.2.2.3  从选手杀青或摇青开始计时，到交干茶为止，时长不少于 24 小时，但不超过比赛规定时间（最

长 48小时），裁判对加工过程考核并计分。 

6.2.2.4  不应先揉捻后杀青，不应用手揉代替机揉，不应损坏其他选手的在制茶叶，不应偷换质量较好的

黄茶；否则，技能竞赛计 0分。 

6.2.2.5  参赛选手不应私自进入闷黄室查看茶叶闷黄情况，进入闷黄室应请裁判或工作人员在场监督。 

6.2.2.6  闷黄室由工作人员调为 35℃，选手不应私自变更。车间另辟常温闷黄专区。需要超过 35℃闷黄

时，选手可用提香机或其他加温设备闷黄。 

6.2.2.7  选手或科研人员宜全程记录技术参数（温度、时间、茶叶水分等）。 

6.2.3  交黄茶成品 

参赛选手向裁判组交黄茶成品（干茶），黄茶成品当面计重，选手签字密封后应交裁判组保管。 

6.2.4  成绩评定 
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6.2.4.1  计分比例：竞赛成绩满分 100 分，由理论和技能两部分组成，其中茶学理论 20 分，加工技能 80

分（干茶评分 75 分，附加要求 5分）。 

6.2.4.2  干茶评分方法：裁判组对选手上交的茶样应盲评。干茶取样应符合 GB/T 8302 的规定，茶叶感官

审评方法应符合 GB/T 23776 的规定。感官品质评定记录格式见附表 B.1。 

6.2.4.2  附加要求评分方法：满分 5 分，其中是否符合食品安全管理体系个人卫生要求 1 分，出茶率 2

分，成品茶水分 2分。成品茶水分测定方法执行 GB 5009.3。附加要求评定记录格式见附表 C.1。 

6.2.5  公布竞赛成绩 

竞赛总分确定后应及时公布前 10 名结果，第 11 名后的选手成绩不对外公布，但允许选手本人查询。

奖励宜设置 4个级别：第 1名、第 2名、第 3名、优胜奖（第 4～10 名）。 

6.3  赛后工作 

应妥善保管赛事记录等相关资料；应分析不同选手的工艺参数，为完善岳阳黄茶加工标准提供依据；

必要时召开机制黄茶技术研讨会。 

 

7  申诉与仲裁 

 

7.1  申诉 

参赛人员若对竞赛成绩或处分有疑异，应在获悉结果后 0.5 小时内以书面形式向组委会提出申诉。 

7.2  仲裁 

组委会应在接到申诉报告后的 1小时内组织复议，并及时将复议结果以书面形式告知申诉方，组委会

的仲裁结果为最终结果。 

 

8  安全、医疗保障 

 

8.1  安全 
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8.1.1  赛场的布置，赛场内的器材、设备应符合国家有关安全规定，赛场各区域设置合理，应符合安全、

健康和环保要求。 

8.1.2  应预留赛场安全疏散通道，并在显眼处张贴安全健康规定、图示等；事先制定应急处理预案，安排

专人负责赛场紧急疏导等工作。 

8.1.3  应确保用电安全，承办赛事的单位应配备供电应急设备和消防器械等应急处理设施设备和人员。 

8.2  医疗保障 

应指定紧急用车，做好医疗应急准备。 

参赛单位、选手应自行购买意外人身伤害保险，参赛期间如选手出现意外，应由选送单位、个人自行

负责。 
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附录 A 

（规范性） 

附表 A.1 岳阳黄茶机制茶加工技能竞赛参赛报名表 

 

  

姓名   性别   

照片 

（白底大一寸彩照） 
年龄   

联系 

电话 
  

身份证号码   

家庭地址   

工作单位   

推荐单位 

意见 

 

 

单位（盖章） 

 

年   月   日 

大赛组委会

意见 

 

 

 

盖章： 
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附录 B 

（资料性） 

附表 B.1 黄茶成品感官品质评分表 

 

干茶

编号 

外形 

（25 分） 

汤色 

（10 分） 

香气 

（25 分） 

滋味 

（30 分） 

叶底 

（10 分） 
总分 备注 

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

审评时间：                                                   审评人： 
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附录 C 

（规范性） 

表 C.1 黄茶加工附加要求评分表 

 

测评内容

及分值 
考核要点 标准分 得分 

 
是否符合食品安全管理体系

个人卫生要求（1分） 

符合 1  

不符合 0  

出茶率 

 
干茶总重量（2分） 

≧同组平均数 2  

不到同组平均数的 98% 1  

不到同组平均数的 95% 0  

成品水分 
符合岳阳黄茶团体标准（2

分） 

符合标准（≤7.0%） 2  

略超标（7.1%～7.9%） 1  

超标（≧8.0%） 0  

得分合计（满分 5分）  
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