附件1：

评判细则

一、主食材分组
第一组:比目鱼、比目鱼头;
第二组:挪威鲭鱼片、蟹柳;
第三组:大西洋红鱼片、三文鱼；
第四组:星鳗片、乌鱼蛋片;
第五组:指定菜品
1.海鲜狮子头（主食材：虾仁，鱼糜，鱿鱼板；辅料自备）                    

2.海鲜水饺（主食材：墨鱼；辅料自备）

二、评判标准

每位选手烹制2道菜品，每道菜品满分为100分，两道菜品平均分为选手最终得分。

1.味道（40分）：调味得当，主味突出，无糊味、腥膻味、异味等；

2.质感（40分）：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.呈现（20分）：色泽明亮，色彩鲜明、搭配和谐，菜肴在餐具中的构图比例、布局关系和谐，具有现代艺术观赏性，富有食欲和视觉冲击力。


