
附件2：

全国清真美食创新大赛评判细则

为了使全国清真美食创新大赛圆满成功，体现公平、公正、公开。特制定以下评判细则。

一、评判方法：
1.本次大赛评判原则体现公平、公正，将设作品评判组（满分70分）和现场评判组（满分30分）。

2.作品评判采用现场公开评分方法。并分红案和白案两组评判。选手作品得分取评委平均分。
3.作品得分与现场操作得分相加为该选手最终成绩。

4.评判扣分幅度可出现小数点后一位，计算合计结果保留小数点后二位数。

    二、评判标准：
  （一）操作现场评判标准：
1.热菜现场操作评判标准：

（1）切配加工过程：操作规范有序，刀工娴熟、刀法准确、原材料使用合理、废弃物处理妥当，没有浪费现象，符合清真烹饪加工要求；
（2）烹调制作过程：操作程序合理、勺功熟练利索、调味准确快捷、烹调方法运用正确，符合清真烹调要求；
（3）原料存放和使用安全卫生，炊具、餐具、用具、器皿干净卫生，符合清真饮食卫生标准；
（4）操作现场干净、整洁、有序，个人卫生符合要求，并能注意安全和节能减耗；

（5）遵守赛场纪律和规定，按时独立完成作品制作；

（6）遵守原料提前加工的有关规定。

2.凉菜现场操作评判标准：

（1）刀法准确、刀工娴熟、精细，原材料使用合理，废弃物处理妥当，没有浪费现象，符合清真烹饪加工要求；
（2）操作规范有序、流程合理、切配拼摆快捷整洁；

（3）原料保存安全卫生，并有防止原料被再次污染的措施，炊具、餐具、用具、器皿清洁卫生，符合清真饮食卫生标准；
（4）操作现场整洁、干净有序，个人卫生符合要求并能注意安全和节能降耗；

（5）遵守赛场纪律和规定，独立完成作品制作；
（6）遵守原料提前加工的有关规定。

3.面点现场操作评判标准：

（1）操作规范有序，流程合理。原料使用合理，废弃物处理妥当，没有浪费现象，符合清真烹饪加工要求；
（2）操作技法娴熟，成型快捷利索，成熟方法正确，符合清真烹调要求；
（3）原料保存安全卫生，炊具、餐具、用具、器皿清洁卫生，符合清真饮食卫生标准；
（4）操作现场干净、整洁、有序，个人卫生符合要求并能注意安全和节能降耗；

（5）遵守赛场纪律和规定，按时按量独立完成作品制作。

（6）遵守原料提前加工的有关规定。

4.食品雕刻现场操作评判标准：

（1）刀法准确、手法得当、干净利落，刀工娴熟、动作自如熟练；

（2）取料合理，废弃物处理妥当，减少浪费；

（3）操作现场干净、整洁，操作过程清洁卫生；

（4）遵守赛场纪律和规定，按时按量独立完成作品制作；
（5）遵守原料提前加工的有关规定。

5.风味小吃现场操作评判标准：

（1）操作规范有序，流程合理。原料使用合理，废弃物处理妥当，没有浪费现象，符合清真烹饪加工要求；

（2）操作技法娴熟，成型快捷利索，成熟方法正确，符合清真烹调要求；

（3）遵守赛场纪律和规定，独立完成作品制作；

（4）遵守原料提前加工的有关规定。

（5）操作现场干净、整洁、有序，个人卫生符合要求并能注意安全和节能降耗；

（二）参赛作品评判标准：

1.热菜作品评判标准：

（1）味感：口味纯正，主味突出，调味适当，无糊味、腥膻味、异味等；

（2）质感：火候得当，质感鲜明，符合其应有的嫩、滑、爽、软、糯、烂、酥、松、脆等特点；

（3）观感：主副料配比合理，刀工细腻，规格整齐，汁芡适度，色泽自然，装盘美观，餐具与菜肴谐调；

（4）营养卫生：生熟分开，营养配比合理，成品中不允许使用人工色素和不能食用的物品，讲究餐具和盘饰清洁卫生。
2.凉菜作品评判标准：

（1）食用价值：选料适宜，荤素搭配合理，口味多样，口感鲜美纯正，质感良好，实用价值高；

（2）造型：构思新颖，寓意高雅，形象生动美观，色彩自然、鲜明、协调，点缀装饰适度，拼摆装盘层次清晰、整齐，与造型协调；

（3）刀工：刀工细腻，刀面光洁，规格整齐，厚薄均匀，有利于美化塑造凉菜形态；

（4）营养卫生：凉菜中的食物要符合食品卫生要求，不含异物，营养配比合理，餐具清洁，盘饰卫生。
 3.面点作品评判标准：

（1）味感：口味鲜美纯正，调味适当，符合成品本身应具有的咸、甜、鲜、香等口味特点，无异味；

（2）质感：选料精致，用料配比准确，火候得当，质感鲜明，符合成品本身应具有的软、糯、酥、松、脆等特点；

（3）观感：形态优美自然，平滑光润，层次清晰，花纹细腻匀称，规格协调一致，馅与皮均衡适度，色调匀称、自然、美观，符合成品本身应具有的洁白、金黄、透明等色泽，装盘美观；

（4）营养卫生：成品中不允许有异物，使用添加剂要适当，营养配比合理，讲究餐具和盘饰清洁卫生。
4.食品雕刻作品评判标准：

（1）主题：构思新颖，设计合理，主题突出，寓意深刻；

（2）造型：形态美观，层次清晰，比例得当，结构合理；

（3）刀工：刀工细腻，技法多样，繁简适当；

（4）卫生：作品洁净无异味，器皿清洁。

5.风味小吃评判标准：

（1）特色：风味浓郁，特点突出，制作精良，工艺正宗；
（2）味感：口味醇厚，调味适中，符合作品自身应具备的口味特点，无异味；

（3）技法：继承与创新并存，体现风味小吃的时代变革，符合作品自身应具备的质感要求，并能适应当今餐饮市场的需求；

（4）营养卫生：成品中不允许有异物，使用添加剂要适当，营养配比合理，讲究餐具和盘饰清洁卫生。
三、赛场纪律和有关规定

1.参赛选手应按时到检录处凭参赛证接受检录，比赛时间迟到或超时每5分钟扣1分，迟到或超时20分钟以上，成绩无效。

2.参赛选手应服从现场指挥和调度，参赛证佩戴在胸前。

3.参赛选手应做到衣帽清洁，不留长指甲，不戴戒指，不用指甲油，保持良好的个人卫生习惯。

4.参赛选手应独立完成项目操作，所有项目不允许使用他人原料，不允许多做、挑选，不允许因失饪而重做。

5.参赛选手操作完毕后，经评判组长同意后，应迅速清理比赛场地，带好自已的工具撤离赛场。

四、比赛流程

1.报到：9月10日选手报到时领取参赛证、场次通知单和餐具编号牌。

2.检录：选手需持参赛证、场次通知单、餐具编号牌和自备的原料、用具、餐具到大赛检录处检录，经核查后统一进入比赛操作现场。

（1）此次竞赛除干货涨发、制汤、制蓉、制馅（不入味）、需提前发酵的面团外，不允许场外其他工序环节的加工。

（2）参赛选手所带原料及用品一律经检录后方准入场。

（3）检录组人员（3—4人组成）由组委会指派符合条件的人员担任。

（4）对于违规的原料，由检录组代为保管，影响参赛的责任自负。

3.赛场：选手进入赛场，对号就位，认定所需要的用品、用具，待比赛正式开始后进行操作。作品完成后主动将餐具牌号贴在容器餐具底部，并保管好另一份同号牌，以便领取自带的餐具。餐具当天展示结束后领取。

4.送评：作品完成后，附菜点登记表，专人送评判现场。热菜、面点、凉菜作品需附带一份2人量小盘尝碟供评委品评（拼盘除外）。

5.赛场提供器具物品：包括猛火灶、蒸车、烤箱、压面机、炒锅、手勺、粗细漏勺、油箍、刷帚、砧板（菜墩）、料碗（马斗）、操作台、带手（白色方巾）、洗洁精。
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