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专科课程教学大纲（实验课） 

一、课程基本信息 

课程名称 

《茶文化、咖啡文化》 

Tea culture. Coffee culture 

课程代码 0010075 课程学分 2 

课程学时  32 理论学时 8 实践学时 24 

开课学院 职院 适用专业与年级 均适用 

课程类别与性质 选修 考核方式 考查 

选用教材 

清华大学出版社、北京交通大学出版社联合出版 

《茶文化概论与茶艺实训》 

2010 年 7 月第 1 版，2021 年 11 月第 3 版 

是否为 

马工程教材 
否 

先修课程 《商务礼仪》 

课程简介 

中国是茶的故乡，也是茶文化的发祥地；茶文化是中华优秀传统文化

的重要组成部分和中国特色产业的璀璨明珠。本课程以传统中华茶文化和

现代茶科学研究为本体，集聚校内外茶文化优质资源，全面阐释茶的文化

内涵和健康价值。课程涵盖茶的起源、类别、品鉴、茶俗茶礼、茶与文艺、

茶文化发展史，到科学饮茶、茶叶保健功效等，说古论今、由浅入深，以

茶文化与茶健康为切入口，对弘扬优秀茶文化、拓展学员的知识领域，提

升人文素养，增强文化自信有着非常重要的意义。同时在课程中融入茶艺

实践、世界茶文化等内容，增强学员对中国特色茶产业的认知，从而丰富

茶文化理解力和茶产业敏锐度，对立足传统文化与产业的创新创业实践有

良好推动作用。 

《咖啡制作》课程是一门理实一体化课程，旨在通过课程线上网络教学资

源和线下实践操作的平行式教学和辅导，使学习者掌握咖啡制作的基本原

理和操作流程，了解咖啡的起源和历史，熟悉并掌握一家咖啡馆从筹建到

运营、从咖啡制作到咖啡文创设计以及互联网咖啡运营等一系列的咖啡馆

运营管理知识和技能，并提升学习者的职业素养、文化积淀、时尚品味及

创新创业精神。 
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选课建议与学习

要求 

该课程适合空乘（含空服）专业、旅游专业的基础课程及其它各专业

的选修课程。要求学生具备自学和独立思考问题的能力；具有合作意识

和团队合作的能力；具有一定的动手能力。 

大纲编写人 
 

制/修订时间 2024.3.1 

专业负责人 陶晓妹 审定时间 2024.3.1 

学院负责人 陈莲君 批准时间 2024.3.1 
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二、课程目标 

类型 序号 内容 

知识目标 

1 

知道茶的起源、饮茶方式的演变、茶文化简史、茶艺概念、茶树的基

础知识、茶叶的分类、茶叶的生产和制作、中国名茶、茶具、紫砂茶

具、茶具选配、泡茶用水、泡茶要素、名泉佳水、人类对茶效的认识

过程、茶的生化特性及功能、饮茶与健康、生活中茶的其它利用方法

等。 

2 

知道咖啡的起源与历史、咖啡馆的筹建与经营、咖啡豆的烘焙与研

磨、意式和单品咖啡的制作、咖啡礼仪及点单技巧以及咖啡馆文创设

计和互联网咖啡等内容，旨在培养和提升学习者的咖啡制作技巧、咖

啡文化知识以及职业素养。 

技能目标 

3 
运用茶艺服务人员的姿态、茶艺服务的常用礼节、茶艺服务人员的仪

容仪表、行茶的基本手法和程式；对茶席有一定的理解；运用绿茶、

红茶、乌龙茶以及花茶的冲泡方法和茶艺。 

4 
能从事旅游服务；能从事茶文化、茶艺、咖啡等方面的相关工作； 

能把茶礼运用到工作中并能从事礼仪的相关培训。 

 

素养目标 
(含课程思

政目标) 
5 

知道并理解旅游相关岗位应该具备的素养和要求，具有服务企业、服

务社会、服务他人的意愿和行为能力，培养服务意识和强烈的社会责

任感。 

三、实验内容与要求 

（一）各实验项目的基本信息 

序号 实验项目名称 实验类型 
学时分配 

理论 实践 小计 

1 茶艺礼仪 ① 0 6 6 

2 行茶技艺 ① 0 6 6 

3 茶席设计 ④ 0 2 2 

4 常见茶类行茶方法 ① 0 10 10 

实验类型：①演示型  ②验证型  ③设计型  ④综合型 

（二）各实验项目教学目标与教学内容以及要求 
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实验 1：（茶艺礼仪） 

1、了解举止的作用及培养途径； 

2、掌握站、坐、走、鞠躬基本要求及要领提； 

3、提高茶艺服务人员个人形象 

4、了解茶艺服务常用礼节的重要性及种类 

5、掌握常用礼节训练的基本方法、步骤和动作要领； 

6、 提高茶艺服务的职业素养和个人生活品质。 

7、 了解仪容修饰的主要内容及要求； 

8、 掌握化妆的基本技巧； 
9、提高茶艺服务人员个人形象和审美能力。 

实验 2：（行茶技艺） 

1、 了解行茶过程中手法的重要性； 

2、 掌握茶巾的折取用法、持壶法，以及茶盅、茶则、茶匙、茶夹、茶漏、茶针、茶荷的

使用手法； 

3、了解行茶过程中手法的重要性； 

4、掌握茶巾的折取用法、持壶法，以及茶盅、茶则、茶匙、茶夹、茶漏、茶针、茶荷的

使用手法； 

5、了解行茶过程中手法的重要性； 

6、掌握温（洁）壶法、温（洁）盖碗法、温（洁）杯法、温（洁）盅及滤网法、翻杯法、

取茶置茶法、注水法； 

7、了解行茶的基本程式及操作手法； 

8、掌握正确的投茶、冲泡、斟茶、奉茶、品茗、续茶的手法； 
9、规范行茶动作，增加行茶过程的美感。 

实验 3：（茶席设计） 

1、 通过对茶席的概念及相关知识的讲解使学生了解茶席设计的由来； 

2、 通过对茶席设计作品的讲解，学会欣赏茶席设计这种艺术表现形式；  
3、通过对茶席设计作品的讲解，认知茶席的构成要素。 

实验 4：（常见茶类行茶方法） 

1、 掌握绿茶的基本冲泡程序； 

2、 掌握用不同茶具冲泡绿茶的技法要领、行茶方法； 

3、 掌握红茶的基本冲泡程序； 

4、 掌握用瓷壶冲泡红茶的技法要领、行茶方法； 

5、 了解调味红茶的冲泡方法。 

6、 掌握乌龙茶的基本冲泡程序； 
7、掌握紫砂壶冲泡乌龙茶的技法要领、行茶方法。 

 

（三）各实验项目对课程目标的支撑关系 
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课程目标 
 
实验项目名称 

1 2 3 4 5  

茶艺礼仪 √  √ √ √  

行茶技艺 √  √ √ √  

茶席设计 √  √ √ √  

常见茶类行茶方法 √  √ √ √  

四、课程思政教学设计 

通过该课程的学习，学生将更加深刻理解旅游专业应该具备的素养和要求 ，并将

前期所学专业知识融入茶文化课程，了解中国茶文化和茶道精神，培养学生的修养和品

德素质。引导学生向自己反思：如何在日常生活中运用茶文化中体现的品德和人文内

涵，提升自己的修养和品德素质，做到内外修身；同时在整个教学过程中引导学生树立

爱岗敬业的职业精神，培养学生具有服务企业、服务社会、服务他人的意愿和行为能

力，培养学生服务意识和强烈的社会责任感。 

五、课程考核 

总评

构成 
占比 考核方式 

课程目标 
合计 

1 2 3 4 5  

X1 40 纸笔测试 50  20 20 10  100 

X2 30 茶艺展示 20  50 20 10  100 

X3 15 章节学习和考核 20 20 20 20 20  100 

X4 15 课堂表现、出勤率 20 20 20 20 20  100 

六、其他需要说明的问题  

无 
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