附件1：

全国名小吃交流赛评判细则
一、评判标准

按赛前准备、专业加工、作品呈现、口味质感四方面进行评判，满分为100 分。

赛前准备（10分）：自带食材符合比赛规则；自带物品用专用整理箱分类收纳；自带食材的贮藏及运输温度符合国家食品安全规定；操作工位物品摆放就位、分类合理、整洁有序。

专业加工（20分）：主辅料加工过程符合餐饮服务食品安全操作规范；加工时正确、安全、专业使用工具、设备、盛放容器；加工前及加工过程中及时洗手、保持个人卫生符合国家食品安全规定；熟悉原料特性，充分利用，无浪费现象；操作过程中食材、半成品及时冷藏存储；合理分配工作内容、时间；操作工位整洁有序，公用设备设施清洗干净，废弃物处理妥当。

作品呈现（30分）：摆盘实用，装饰或点缀物可食用；色泽明亮，色彩鲜明，各种色彩搭配和谐；具有现代艺术观赏性，富有食欲和视觉冲击力；作品造型、规格、份量一致。

口味质感（40分）：口味质感与产品质量单说明一致；主味突出，风味特别、调味适当，富有层次感；火候得当，无腥膻等异味，或过生不能食用；食材质感鲜明，符合应有的口感特点。

二、评判方式

1.坚持公平、公正、公开的原则。

2.每款作品以平均分的形式为选手最终得分（保留小数点后两位）。

三、相关说明
为响应“厉行勤俭节约，反对铺张浪费”的要求，参赛过程中应节约用材、用水、用电，撤展时产品由选手各自打包带走。
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