附件1：

2025百家大师汤邀请赛评判细则

为确保2025百家大师汤邀请赛（以下简称“本赛事”）的公平、公正与专业，科学、客观地评估参赛选手的技艺水平，并为汤品的产业化转化提供专业依据，特制定本细则。
一、评判委员会
1.本赛事评判委员会由中国烹饪协会统一派遣的国家级注册裁判员及汤品行业专家组成。
2.评委会设总裁判长一名，全面主持评判工作；裁判员分组对选手进行独立评判。
二、评判原则
1.公平公正原则：裁判员须以本细则为唯一标准，独立执裁，不受任何外界因素干扰。
2.专业客观原则：基于对选手现场操作及成品质量的客观事实进行评判，杜绝主观印象分。
3.保密回避原则：裁判员须对评判细节及内部讨论内容严格保密，并执行严格的回避制度。
三、评分标准与分值构成
本赛事总分为100分，从“现场操作规范”与“汤品成品质量”两个维度进行综合评定。具体分值分配如下：
（一）现场操作规范(30分)
此部分重点考察选手的职业素养、技艺功底与流程管理能力。
1.准备工作与原料处理(10分):
（4分）原料优质、预处理得当、卫生、合理，体现物尽其用、无浪费。
（3分）工位设备、器具检查与准备充分、有序。
（3分）个人专属工具、特殊调味品准备齐全。
2.操作流程与技艺展现(10分):
（5分）操作流程设计合理，步骤清晰，时间掌控精准。
（5分）传统煲汤核心技艺（如吊汤、火候掌控、去芜存菁等）展现纯熟、稳定。
3.安全卫生与现场管理 (10分):
（4分）操作期间个人、工位及器具清洁保持良好。
（3分）安全使用水、电、燃气及设备，无任何安全隐患。
（3分）操作结束后，工位整洁，垃圾处理妥当，符合清场要求。
（二）汤品成品质量(70分)
此部分是评判的核心，通过盲评（匿名品鉴）方式进行。
1.风味与味感(30分):
鲜美度与层次感(15分):汤品主体风味鲜明，鲜味纯正、浓郁、自然，口味层次丰富，回味悠长。
咸淡与调和度(15分):咸淡适中，各种调味和谐，充分体现食材本味或实现风味的完美融合，无腥、膻、焦糊等异味。
2.香气(15分):
香气纯正、愉悦、富有吸引力，能体现食材经熬制后产生的特有复合馨香。
3.色泽与形态(15分):
色泽(8分):汤色纯正、自然、清亮或醇厚，符合该类汤品的典型特征，富有光泽。
形态(7分):汤体清澈或浓稠度适中，悬浮物分布均匀，无浮沫、杂质。原料形态处理得当。
4.传承、创新与产业化潜力(10分):
传承与创新(5分):在恪守传统精髓的基础上有合理的改良与创新，或在配方、工艺上具有独特性。
产业化潜力(5分):汤品风味稳定，具备明确的消费场景与功能定位，拥有进行标准化、工业化生产与市场转化的潜力。
四、评判流程
1.赛前会议：比赛前，总裁判长召集全体裁判员会议，讲解评判标准。
2.现场操作评判：裁判员在赛场内巡视，依据“现场操作规范”标准对选手进行观察与记录评分。
3.成品盲评：
选手完成的汤品由工作人员统一编号，隐匿所有选手信息后，分送至品鉴区。
裁判员仅凭编号对汤品进行品鉴，依据“汤品成品质量”标准独立打分。
品鉴顺序随机，品鉴不同汤品间需用清水漱口。
4.分数统计：
计分员在监督下，计算每位选手的最终得分。为确保公正，采用去除一个最高分和一个最低分后的平均分为选手最终成绩。
五、奖项评定
根据赛事通知，最终得分90分及以上的选手，将获得“2025百家大师汤邀请赛荣誉证书”及奖牌。
获奖排名将作为颁发企业顾问聘书及推荐产业转化的重要依据。
六、附则
1.本细则最终解释权归本赛事评判委员会所有。
2.比赛过程中如遇本细则未尽的特殊情况，由总裁判长召集评委会合议决定。
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