附件1
“美食山东之齐鲁名吃”评判细则
一、评判方法
1、参加认定品种原则上均在认定现场加工制作并自备原材辅料，现场只提供炉灶及通用调料，特殊炊具应自带。
2、认定品种数量：按重量计算的每份500克；按个计算的每份10个；按只计算的每份1只；按碗计算的每份1碗。每个品种需备两尝碟供评委品尝打分。
3、参加认定品种所使用的盛器不得带有明显标志（如单位名称等），经核实后统一分组编号。编号、品名一式三份，一份粘贴于送审名吃的明显处，便于评委打分；一份粘贴于盛器的底部；一份交制作人作为取回盛器的凭证。
4、专家评委为7人，依据名吃认定评判标准，本着公开、公平、公正的原则，对送审品种按照造型、色泽、口味、工艺、火候等标准，并参考营养、卫生和销量等因素逐项打分。
5、记录员将各位评委打分之和相加，除以参加评审的评委人数得出该送审小吃的最后得分。
二、评判标准
（一）操作评判标准
1、操作规范有序、流程合理，原料使用合理，废弃物处理妥当、没有浪费现象，符合风味名吃烹饪加工要求；
2、操作技法娴熟，成型快捷利索，成熟方法正确，符合烹调要求；
3、遵守认定现场纪律和规定，按时完成作品制作；
4、遵守原料提前加工的有关规定；
5、操作现场干净、整洁、有序，个人卫生符合要求并能注意食品安全和节能降耗。
（二）成品评判标准
1、特色：风味浓郁，特点突出，制作精良，工艺正宗；
2、味感：口味醇厚，调味适中，符合作品自身应具备的口味特点，无异味；
3、技法：继承与创新并存，体现风味名吃的时代变革，符合作品自身应具备的质感要求，并能适应当今餐饮市场的需求；
4、营养健康：成品中使用食品添加剂要适当，营养配比合理，讲究餐具和盘饰清洁卫生，遵循少盐、少油、少调味品原则；
5、主题特色：参赛作品符合本次活动的主题内容，体现民间风味。
