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一、工作简况

（一）任务来源

为实施更大力度的品牌打造和发展路径，进一步理顺品牌

关系，大力推进“公共区域品牌+企业产品品牌”的战略，强化

市级公共区域品牌的标准引领作用，助推宜宾市茶产业高质量

发展，形成“一个公共品牌、一套管理制度、一套标准体系”

的品牌管控体系，2022年12月7日，《川红工夫》（T/CTMA

049—2022）团体标准发布并于2023年1月1日实施。如今川红工

夫冲泡与品鉴技术标准正处于空白阶段，迫切需要制定相应的

标准来规范川红工夫冲泡与品鉴，依托国家茶叶产业技术体系

宜宾综合试验站，开展川红工夫数字化冲泡研究，制定《川红

工夫冲泡与品鉴技术规程》团体标准，此次标准的制定在寻求

特色与健康属性的饮茶时代，让消费者在冲泡时对茶具、用水、

水温、投茶量、泡茶时间、冲泡流程、冲泡参数等进行有效把

握，是《川红工夫》标准的补充与延伸。2024年，宜宾市茶产

业研究院提出标准制定申请，宜宾市标准化促进会发布《关于

批准<川红工夫冲泡与品鉴技术规程>团体标准立项的公告（宜

标促发〔2024〕8 号）》文件立项。

（二）编制单位

标准主要起草单位：宜宾市茶产业研究院。

协作单位：。

（三）制（修）订标准的必要性、目的和意义

1.必要性



川红工夫是生产于宜宾市行政区域内，以四川中小叶群体

种及其它中小叶无性系良种茶树幼嫩芽叶为原料，经萎凋、揉

捻、发酵、干燥、精制而成的带有橘糖香或花果甜香的红茶产

品，是四川省传统优势特色产品，与安徽“祁红”、云南“滇红”

并称中国三大工夫红茶，在全国久负盛名。2022年，宜宾市为

大力推进“公共品牌+企业品牌+产品品牌”的发展战略，进一步

强化市级公共区域品牌的标准引领作用，助推宜宾市茶产业高

质量发展，形成“一个公共品牌、一套管理制度、一套标准体系”

的品牌管控体系，2022年12月7日，《川红工夫》（T/CTMA

049—2022）团体标准发布并于2023年1月1日实施。此次标准的

制定在寻求特色与健康属性的饮茶时代，让消费者在冲泡时对

茶具、用水、水温、投茶量、泡茶时间、冲泡流程、冲泡参数

等进行有效把握，是《川红工夫》标准的补充与延伸。

2.目的

近年来，省委省政府高度重视川茶产业发展，把精制川茶

列为“5+1”现代产业体系优先发展和“10+3”现代农业产业体

系重点发展产业。茶产业既是贫困山区精准脱贫的支撑产业，

也是实施乡村振兴产业兴旺的支柱产业。

宜宾气候温和，雨量充沛，长年温差不大，无霜期达三百

天以上，特别是海拔在400米以下的地区，几乎无霜冻期，特别

适宜茶树生长。2023年，全市茶园面积130余万亩，干茶产量10.5

万吨，综合产值340亿元。近年来，全市认真贯彻习近平总书记

关于茶产业发展的重要指示精神，紧紧围绕全省建设千亿茶产



业强省目标战略布局，将茶产业纳入现代农业“5+2”产业体系

重点发展。宜宾茶主打“一红一绿”，“宜宾早茶”“川红工

夫”作为区域公共品牌其发展态势良好，近年来在推动茶产业

质量效益、竞争力和可持续发展能力方面提升显著，《川红工

夫冲泡与品鉴技术规程》团体标准旨在规范川红工夫冲泡与品

鉴技术，充分发挥川红工夫红茶优良品质，填补川红工夫冲泡

与品鉴技术标准空白。

3.意义

宜宾市现有40多家龙头企业使用“川红工夫”区域公共品

牌标志，申请川红工夫冲泡与品鉴技术规程，结合川红工夫团

体标准体系，引导和规定茶企运行标准，为广大川红工夫红茶

爱好者提供较为合理的冲泡参考，对推广川红工夫红茶冲泡技

艺及品鉴具有一定的应用价值，对推广的川红工夫区域品牌实

行动态考核，对塑造“川红工夫”优质安全品牌形象具有重要

作用。同时，对促进川红工夫品牌市场竞争力，进一步提升川

红工夫区域品牌市场知名度和占有率，引领全市现代特色茶产

业高质量发展，对早日建成中国优质工夫红茶大市、四川省现

代特色茶产业第一强市具有重要意义。

（四）主要工作过程

1.项目立项

2024年 3月，宜宾市茶产业研究院向宜宾市标准化促进会

提出本标准的立项申请，并获批立项。

2.成立标准起草工作组



2024年 3月，宜宾市茶产业研究院、宜宾学院等联合成立

标准起草工作组，明确共同研制团体标准等相关事宜，并对标

准编制工作进行总体部署。

3.前期调研和资料收集

2023年，起草工作组查阅了大量与红茶冲泡与品鉴技术规

程术相关的文献资料，前期到宜宾市红茶主产区进行了广泛实

地调研，调研不同生产企业在营销、生活等饮用场景下的冲泡

方式以及产品品质情况，了解消费者对在不同饮用场景下品鉴

川红工夫的冲泡方式，收集了国内其它地区红茶相关的资料。

此后，起草工作组通过电话、微信、短信等方式与相关专家保

持交流沟通，讨论标准框架及相关内容，通过以上工作的准备，

为标准内容的详实性、可行性奠定了基础。

4.标准起草

2024年 3月，起草工作组梳理分析收集的资料，结合调研

情况，整合已有的参考资料中有关川红工夫冲泡与品鉴技术规

程的内容指标，通过多次展开内部会议讨论，按照简化、统一、

科学等原则编制形成了标准初稿。

2024年4月，起草工作组再次召开座谈会，向相关专家征求

意见。会后整理相关资料并修改标准，形成了标准征求意见稿。

二、确定标准主要内容的依据

（一）编制原则

1.符合《中华人民共和国标准化法》、《国家标准化管理委

员会 民政部关于印发<团体标准管理规定>的通知》（国标委联



〔2019〕1号）和《宜宾市标准化促进会团体标准管理办法》等

法律法规。

2.编写严格按照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。

3.遵循科学性、先进性、适用性的基本原则。

（二）编制依据

标准编制过程中参考的主要文件及相关标准：

GB 4806.4 食品安全国家标准 陶瓷制品

GB 4806.5 食品安全国家标准 玻璃制品

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 8537 饮用天然矿泉水

GB/T 14487 茶叶感官审评术语

GB 17762 耐热玻璃器具的安全与卫生要求

GB 19298 食品安全国家标准 包装饮用水

T/CTMA 049-2022 川红工夫

三、主要技术内容的说明

本标准规定了川红工夫冲泡与品鉴的术语和定义、环境要

求、冲泡条件、冲泡的流程和要求、冲泡的方法、品鉴等内容。

本标准适用于川红工夫的冲泡与品鉴。

（一）术语和定义

GB/T 14487和T/CTMA 049-2022 界定的以及下列术语和

定义适用于本文件。

（二）要求



根据川红工夫冲泡与品鉴实际情况，对冲泡环境、冲泡与

品鉴方法、冲泡参数等提出要求。

1.冲泡环境

该部分主要包括光线、噪声、卫生、温度、湿度等要求，

通过实地调研、多次进行冲泡与品鉴试验总结，为冲泡环境提

出要求。

2.冲泡与品鉴方法

该部分按饮用场景分为品鉴型和便捷型，主要参考GB

19298、GB 5749、GB4806.4、GB4806.5、GB 17762、GB 8537

等国家标准、行业标准等中的相关内容，对川红工夫冲泡与品

鉴技术的方法提出要求。

3.冲泡参数

该部分主要体现川红工夫冲泡与品鉴技术指标，通过实地

调研、多次进行冲泡与品鉴试验总结并参考相关标准进行确定，

为川红工夫冲泡参数提出要求。

四、采用国际标准和国外先进标准的程度情况，以及与国

际、国外同类标准水平的对比情况

本标准未采用国际、国外相关标准。

由于标准制定的主要内容是根据川红工夫的地域特征和品

质特点，制定针对川红工夫的冲泡技艺和品鉴方法，包括冲泡

条件、冲泡流程、冲泡参数等内容。因此，目前未有与本标准

相关的国际、国内标准。

五、与现行法律、法规和上级标准的关系



本标准编制过程中，主要遵循 GB/T 1.1 标准化工作导则

第 1部分：标准化文件的结构和起草规则，并参考了部分国家、

行业标准、地方标准，团体标准结合川红工夫的地域特征和品

质特点制定，编制符合国家对标准结构、内容的要求，同时与

目前国家相关文件及要求相互补充。

六、重大分歧意见的处理经过和依据

本标准的编写过程无重大分歧意见产生。

七、贯彻标准的要求和措施建议

为保证本标准的有效和顺利执行，建议及时宣传并对生产

主体和相关人员进行培训，促使标准具体应用实施。

八、废止现行有关标准的建议

本标准为新制定。

九、其他应予说明的事项

无。

起草工作组

2024年 4月
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