附件4
乐方杯“坚果+”风味创新设计大赛比赛打分表
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	项目
	评分标准
	分值
	打分

	风味与口感50
	风味创新性：以葵花籽、西瓜籽、花生、南瓜籽为核心原料，风味搭配新颖独特，区别于市面原味、五香、奶油等成熟口味；坚果+果味/草本/川味/网红潮流等组合思路清晰，风味辨识度高。
	20
	

	
	口感适配性：口感酥脆、适口性强，味道层次丰富和谐，无异味、无单一味道突兀；符合青年群体口感偏好，食用体验佳。
	15
	

	
	安全与工艺可行性：配方符合国家食品安全法规，无配伍禁忌；制作工艺适配乐方食品现有生产条件，可落地量产。
	15
	

	产品创新研发30
	1. 配方搭配创新：核心坚果原料与辅料组合新颖，科学合理，能提升风味与食用体验，无同质化。
	10
	

	
	加工工艺创新：工艺简洁可操作，可对传统炒制/调味工艺优化，提升风味、效率或品质，具备工业转化价值。
	10
	

	
	0. 产品概念创新：定位贴合青年消费趋势（健康、潮流、个性化），理念新颖，有记忆点。
	10
	

	市场价值10
	市场定位与需求：目标群体精准，青年消费习惯分析到位，市场竞争优势清晰，潜力充足。
	5
	

	
	营销策划可行性：包装设计贴合青年审美，推广渠道、传播场景适配，方案可落地执行。
	5
	

	成本与答辩表现10
	成本控制：分析产品生产过程中的原料成本、设备成本、人力成本等各项开支，评估成本控制是否合理，产品在保证品质的前提下是否具备价格竞争力。​
	5
	

	
	答辩与展示效果：PPT逻辑清晰，5分钟答辩流畅，2分钟产品品鉴展示到位，要点传递准确。
	5
	

	合计
	100
	



