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          通识课课程教学大纲模板
【茶道】
[bookmark: a2]【Teaism】
一、基本信息（必填项）
课程代码：【2135023】
课程学分：【1】
面向专业：【学前教育系学生】
课程性质：【学前教育系选修课】
开课院系：学前教育系
使用教材：
教材【冈仓天心著 柴建华译：《茶之书》，重庆大学出版社 2018年版】
参考书目【吴觉农，后浪 编著，《茶经述评》，四川人民出版社，2019年版。 
陆羽 编著《茶经》，云南人民出版社,百川学海本。
胡涛 编著《中国茶图鉴全书》,江西科学技术出版社，2019年版。】
课程网站网址：https://www.icourse163.org/learn/NBCC-425003?tid=1450362465#/learn/announce
二、课程简介
《茶道》是品赏茶的美感之道，亦被视为一种烹茶饮茶的生活艺术，一种以茶为媒的生活礼仪，一种以茶修身的生活方式。茶道源于中国后传入西方，并发扬光大。在茶的发展过程中产生了茶艺，2008年6月7日，茶艺经国务院批准列入第二批国家级非物质文化遗产名录。在学习的过程中了解茶的历史，茶事礼俗、茶的不同品种及制作工艺，学习多种茶的泡茶方式方法，饮茶方法等。
茶道近年进入幼儿阶段，让更多的幼儿了解中国的茶文化、制茶工艺、茶礼仪等，为幼儿了解茶道，了解非物质文化遗产提供了途径，同时也发扬了我国的非遗文化，对学前教育教学重要意义。通过《茶道》这门课可以既培养学生动手能力，又可以了解我国的传统文化。可以掌握多种茶叶的文化及冲泡方式，通过沏茶、赏茶、闻茶、饮茶、增进友谊，美心修德，学习礼法，领略传统美德，是很有益的一种和美仪式。在学茶的过程中静心、静神，陶冶情操、去除杂念。

三、选课建议
本课程学前教育系学生。通过茶道的学习陶冶学生陶冶情操、去除杂念，使学生开阔艺术视野，增长见识，为学生在生活、学习中领略中国传统文化的精髓。







四、课程目标/课程预期学习成果
	序号
	课程预期
学习成果
	课程目标
（细化的预期学习成果）
	教与学方式
	评价方式

	1
	XQ111
	了解茶道的起源、发展历程，茶叶、茶礼仪等，感受茶文化。
	课堂讲授
课堂练习
	泡茶操作

	2
	XQ211
	能够掌握六大茶类的相关知识，学会六大茶类的冲泡流程。
	课堂讲授
课堂练习

	泡茶操作

	3
	XQ431
	掌握六大茶类的知识茶叶的选用，并能进行花茶、调饮茶的冲泡
	课堂讲授
课堂练习

	泡茶操作


五、课程内容
	单元
	知识目标
	能力目标
	情感目标
	教学难点

	1.茶道的概述（2课时）
	1、 了解茶的起源；
2、 知道茶的发展历程；
3、 了解茶叶的演变过程；
4、 了解茶礼仪。
5、 学习绿茶的冲泡方法。
	1.能够理解茶的概念、起源、发展及现状，了解茶礼仪。
2.能够掌握绿茶的冲泡方法。
	1、培养学生对茶道的了解，弘扬我国非物质文化遗产，激发学习兴趣，提高自身修养。
2.在陶冶情趣的同时沉淀自我提高动手能力。

	1.茶的知识脉络。
2.掌握绿茶的冲泡方法。

	2. 白茶和黄茶（2课时）
	1、 了解白茶和黄茶的特点；
2、 了解白茶和黄茶的制作工艺；
3、 能够掌握白茶和黄茶的冲泡；
	1.能够学会白茶和黄茶的制作工艺。
2.能够掌握白茶和黄茶的冲泡。

	1、培养学生对茶道的了解，弘扬我国非物质文化遗产，激发学习兴趣，提高自身修养。
2.在陶冶情趣的同时了解白茶和黄茶的相关文化知识。

	1. 白茶和黄茶的制作工艺。
2. 掌握白茶和黄茶的冲泡。


	3.红茶和青茶（2课时）
	1、 了解红茶和青茶的特点；
2、 了解红茶和青茶的制作工艺；
3、 能够掌握红茶和青茶的冲泡；
	1.能够学会红茶和青茶的制作工艺。
2.能够掌握红茶和青茶的冲泡
	1、培养学生对茶道的了解，弘扬我国非物质文化遗产，激发学习兴趣，提高自身修养。
2.在陶冶情趣的同时了解红茶和青茶的相关文化知识。

	1. 红茶和青茶的制作工艺。
2. 掌握红茶和青茶的冲泡。


	4.黑茶和花茶（2课时）
	1、 了解黑茶和花茶（的特点；
2、 了解黑茶和花茶（的制作工艺；
3、 能够掌握黑茶和花茶（的冲泡；
	1.能够学会黑茶和花茶（的制作工艺。
2.能够掌握黑茶和花茶的冲泡
	1、培养学生对茶道的了解，弘扬我国非物质文化遗产，激发学习兴趣，提高自身修养。
2.在陶冶情趣的同时了解黑茶和花茶的相关文化知识。

	1. 黑茶和花茶（的制作工艺。
2. 掌握黑茶和花茶（的冲泡。




六、课内实验名称及基本要求（选填，适用于课内实验）
列出课程实验的名称、学时数、实验类型（演示型、验证型、设计型、综合型）及每个实验的内容简述。
	序号
	实验名称
	主要内容
	实验
时数
	实验类型
	备注

	1
	泡茶操作
	绿茶冲泡
	2
	综合型
	

	2
	泡茶操作
	白茶和黄茶冲泡
	2
	综合型
	

	3
	泡茶操作
	红茶和青茶冲泡
	2
	综合型
	

	4
	泡茶操作
	黑茶和花茶冲泡
	2
	综合型
	

	
	
	
	
	
	


六、实践环节各阶段名称及基本要求（选填，适用于集中实践、实习、毕业设计等）
列出实践环节各阶段的名称、实践的天数或周数及每个阶段的内容简述。
	序号
	各阶段名称
	实践主要内容
	天数/周数
	备注

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



   七、评价方式与成绩
“1”一般为总结性评价, “X”为过程性评价，“X”的次数一般不少于3次，无论是“1”、还是“X”，都可以是纸笔测试，也可以是表现性评价。与能力本位相适应的课程评价方式，较少采用纸笔测试，较多采用表现性评价。
常用的评价方式有：课堂展示、口头报告、论文、日志、反思、调查报告、个人项目报告、小组项目报告、实验报告、读书报告、作品（选集）、口试、课堂小测验、期终闭卷考、期终开卷考、工作现场评估、自我评估、同辈评估等等。一般课外扩展阅读的检查评价应该成为“X”中的一部分。
同一门课程由多个教师共同授课的，由课程组共同讨论决定X的内容、次数及比例。
	总评构成（1+X）
	评价方式
	占比

	1
	最终作业
	40%

	X1
	课堂作业1
	15%

	X2
	课堂作业2
	15%

	X3
	课堂作业3
	15%

	X4
	平时表现
	15%

	
	
	







撰写人：冉兴娟          系主任审核签名：[image: ]
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