	附件8                              专家评审评分表

	编号
	
	品名
	
	总得分
	

	评分内容
	标准分
	扣分幅度
	扣         分         原         因
	实得分数

	味感
	30
	1—12
	味型欠准    1—4
	主味不浓   1—4
	味重或淡1—6
	有异味   1—8
	专家意见
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	质感
	20
	1—12
	过火或欠火 1—4
	不嫩滑爽  1—6
	不软糯烂1—6
	不酥松脆 1—6
	专家意见
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	观感
	20
	1—12
	刀工不精  1—6
	汁芡不匀  1—4
	色泽不正1—4
	成型不美 1—3
	专家意见
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	营养保健
	10
	1—4
	生熟不分  1—2
	营养配比不合理1—2
	成品有异物     1—2
	餐具和盘饰不卫生    1—2
	专家意见
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	实用推广
	10
	1—4
	实用性不强
	用料复杂
	推广性不强
	
	专家意见
	

	
	
	
	1—2
	1—2
	1—2
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	挖掘创新
	10
	1—4
	历史渊源不足
	乡土气息不浓
	创新不足
	装盘无新意
	专家意见
	

	
	
	
	1—2
	1—2
	1—2
	1—2
	
	

	备注
	

	
	1、凡因各种原因造成菜品不能使用的，整个作品不予判分；                                                                    2、作品数量按3人量评判；3、各分项扣分数不超过该项目扣分幅度。

	
	裁判组长：
	
	裁判员：
	
	计分员：
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