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2023SIAL中国茶饮调配师大赛（深圳站）评判细则

（一）现场讲解（15分）
（1）内容结构安排合理、重点突出、条理清楚、专业知识表达准确；
（2）自我介绍清晰，衣着得体。
（二）场景设计（15分）
（1）饮品制作需满足大会现场指定主题，并且营养均衡；
（2）使用食材多样化，结合甜品、小吃等配食，突出场景；配品需要提供食品安全许可证，保证食安安全。
（3）适用于茶饮门店、餐饮门店实际售卖，成本合理。
（三）现场制作（70分）
1.操作规范（20分）
①操作选手是否佩戴口罩、手套、手部清洁
②操作器具是否保持清洁
③比赛完成后进行台面清洁
④毛巾进行分类使用
2.专业技术（50分）
（1）技能/技艺部分
①饮品出品标准美观
②设备安全使用，准确规范
③饮品制作规范
（2）感官部分
①视觉呈现效果具有冲击力，颜色鲜明，有质感。
②茶味是否浓郁
③产品搭配合理，没有明显属性冲突。
④饮品甜度是否适中
⑤是否是创新作品
⑥配方合理
⑦滋味饱满
⑧用果浆还是鲜果纯榨
（四）计分方式	
1.作品成绩：每款作品裁判员评分的平均值（保留小数点后两位）为该款作品成绩。
2.专业操作成绩：由作品成绩的平均值为团队操作成绩。
（五）主办方提供用品清单
	序号
	物品名称

	大型设备

	1
	碎冰、榨汁一体机

	2
	电磁炉

	操作间备大型设备各一台，便于选手准备

	大赛物品

	1
	无菌冰块（冰铲、冰桶）

	2
	艾恩摩尔奶油（指定用品）

	3
	塞尚冰博客（牛奶）（选用）

	以下水果部分均提供果丁及果浆

	1
	桃子

	2
	芒果

	3
	蓝莓

	4
	菠萝

	其余用品

	5
	菜板及西餐刀

	6
	毛巾（擦杯，擦桌子一样一块）

	7
	搅拌棒

	8
	电子秤

	9
	珍珠、椰果

	10
	吸管、吧更

	11
	绿茶、红茶、乌龙茶

	12
	500ml量杯、100ml量杯

	13
	2500ml量筒、三角漏斗

	14
	0卡糖

	15
	普通糖
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