
附件1：
“胡姬花杯”首届全国饺子大赛评判细则

一、评判标准
1.口感（20分）：饺子皮厚薄均匀，光滑，韧性好，馅料符合其应有的口感。
2.味感（20分）：馅鲜汁美，油而不腻，咸淡适中，芳香四溢，无腥、膻等异味。
3.观感（20）：饺子外形美观、饱满，裙边与馅料的比例适当，大小均匀、整齐，不破损。
4.营养卫生（20分）：馅料构成比例合理，符合食品卫生要求，营养价值较高，没有造成营养流失。
5.创意（20分）：构思新颖，寓意高雅，耳目一新。
二、评判方式
1.大赛由国家级评委执裁，坚持公平、公正原则。
2.选手每道作品得分取平均值为该道作品得分，两道作品得分取平均值为该选手最终得分（保留小数点后两位）。
三、比赛流程
1.报到：报到时领取参赛证、场次通知单、授权书等，提交初加工申请单。
2.检录：选手身着厨师服，持参赛证、场次通知单和自备的原辅料、用具、餐具，按参赛时间提前 30 分钟到检录处检录，现场发放号码牌和盘贴。
3.提前加工：专业组确需提前加工的原料报到时提出申请，经批准后可以带进赛场。
4.赛场：选手进入赛场，对号就位，核定所需的用品、用具，由现场评委验料。
5.送评：作品完成后，附作品说明表，与菜牌、尝碟一同由专人送评。
6.赛场提供物品：包括蒸箱、烤箱、电饼铛、灶具、炒锅、手勺、漏勺、砧板（菜墩）、料碗（马斗）、面案、尝碟、菜盆等用具类，花生油、酱油、醋、盐、白糖、胡椒粉、淀粉、面粉、鸡粉等调料类。其他用具、调料参赛者自备。


