附件3
[bookmark: _GoBack]“屈原酒杯”首届汨罗土八道村厨争霸赛菜品评分细则

参赛菜名：             选手参赛证号：       姓名：
	项  目
	评分标准
	分值
	扣分
	得分

	食
材
选
用
(20分)


	本土
特色
	菜品应选用土八道特有的食材，突出地域特色，体现本土风味。
	10
	
	

	
	新鲜度
	食材应新鲜、无异味、无变质，确保菜品的口感和品质。
	5
	
	

	
	搭配
合理
	食材搭配应合理，色彩搭配美观，营养搭配均衡.
	5
	
	

	烹
饪
技
艺
(30分)

	刀工
	食材处理得当，刀工精细，切配均匀。
	5
	
	

	
	火候掌握
	烹饪时火候掌握得当，不焦不糊，确保菜品口感。
	10
	
	

	
	调味
	调味准确，味道适中，能突出菜品的风味特色。
	10
	
	

	
	创意
	在保持传统风味的基础上，有创新元素使菜品更具吸引力。
	5
	
	

	菜
品
呈
现
(20分)

	造型美 观
	菜品造型应美观大方，摆放整齐有序，吸引眼球。
	10
	
	

	
	装盘讲 究
	菜品色彩应鲜艳，搭配和谐，提升菜品视觉效果。
	5
	
	

	
	色彩搭配
	菜品色彩应鲜艳，搭配和谐，提升菜品视觉效果。
	5
	
	

	口  感
风味(20分)
	口感
	菜品口感应鲜美、嫩滑、爽脆等，符合菜品特点。
	10
	
	

	
	风味
	菜品应具有独特的风味，能体现土八道的饮食文化特色。
	10
	
	

	营养
质感
（10分）
	

营养

	菜品，尽量使用纯天然调味料，保持着食材本身本味，以味为中心，以养为目地，尽可能少浊、少盐、少淀粉。
	10
	
	


总分:100分
菜品烹饪：指定菜1个占50分 自选菜2个占50分，合计100分。

