茶叶加工工（绿茶手工制作）技能竞赛

技术文件
一、评审组组成

由大赛组委会聘请5名专业人员组成评审组，抽调相关工作人员组成监察组。

二、评审方法

1.茶叶感观评审前，赛务组对茶样进行密码编号，审评人员在不了解密码的情况下进行盲评。

2.成品茶感观品质的评审按GB/T23776-2018《茶叶感观审评方法》执行，评审项目分外形（干评）、内质（湿评）两大项。采用5因子评审法，即外形、汤色、香气、滋味、叶底。（外形包括条索、色泽、整碎等内容综合成一个评审因子）

3.感观品质评审满分为100分，各因子权重：外形25%，汤色10%，香气25%，滋味30%，叶底10%。

    三.评分原则

1.评审组推荐1人为主评，按“民主评茶，集体出分”的原则，评审过程中各因子采用百分制，由主评先评出分数，其他评委根据品质标准对主评出具的分数进行修改与确认，对观点差异较大的茶进行讨论，最后共同确定分数，如有争论，投票决定。

2.根据参赛选手炒制的茶叶的各项因子加权评出总分，由高到低按次序排列，当两只以上茶出现总分相同时。根据5个品质因子的重要程度排列，5因子次序为：滋味>香气>外形>汤色>叶底。
3、评审组对参赛茶样水分明显高于国家标准的（水分大于7%以上），可直接淘汰不予评审。
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