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金昌市首届职业技能大赛中式烹调师
（金昌羊肉）比赛评分办法及标准

参赛菜品以营养卫生为主，讲究色、香、味、质、养俱佳。所选菜品既要体现地方传统美食文化，又要结合现代饮食营养文化需求，鼓励推陈出新，积极探索烹制以健康饮食和健康养生为主的特色菜肴。
一、评分办法
大赛遵循公平、公正、公开、透明的原则，评分办法按百分制评分标准，由7位专业评审按口味与质感、色泽与形态、创作与实用、营养与卫生、内涵与渊源等五部分评分。评委打分去掉一个最高分和一个最低分后，剩余成绩平均分为最终得分，分数精确到小数点后两位。
二、评分标准
1.色泽与形态（20分）：色泽自然，配比合理，形态美观。
2.口味与质感（30分）：独具风味，特色鲜明，质感恰当。
3.内涵与渊源（10分）：内涵丰富，寓意深远，堪为典范。
4.营养与卫生（20分）：营养合理，食用安全，清洁卫生。
5.创新与实用（20分）：设计新颖，体现创意，适合推广。

