附件1：
“瑞芳杯”第二届福建省大学生海产品加工与创意大赛细则

大赛采用自主报名与组织推荐相结合的形式，参赛作品和报名表电子版提交至指定邮箱：gjjfst15@163.com，纸质版邮寄提交至福建省泉州市东海大街398号泉州师范学院海洋与食品学院郭娟娟老师收。

作品提交时间：2020年08月15日~12月1日。

一、赛事要求

1、大赛主题：
“传承与创新”

2、大赛作品形式：作品说明书一份（内容可包括：创意产品简介、产品加工工艺流程、加工过程关键技术、贮藏保鲜技术、检测新技术及商业运营模式等）；作品实物一份。

3、参赛作品要求：作品须为原创，不得抄袭或剽窃他人作品，一经发现，取消参赛资格及获奖资格。

4、获奖作品创意使用权：归主办单位和承办企业协商所有。

5、参赛人员：个人、团队（团队组成原则上2-5人），并有1-2名指导教师。

二、作品主要研究方向

1、主料要用马鲛鱼、鳗鱼、鮸鱼、巴浪鱼等鱼肉和鱼糜制品来制作；

2、以肉制品、鱿鱼浆或墨鱼浆等辅料的结合加以创新；

3、口感具有弹、Q（劲道）、嫩的创意制品。形状个性化、创意性、实用性，具有特色性的产品

4、有效控制海产品加工、保鲜过程中的品质变化问题；

5、为已有海产品设计创意运营模式，提供广告策划方案。
注：作品研究内容需以马鲛鱼、鳗鱼、鮸鱼、巴浪鱼等为主要原料，开发与海产品加工相关的产品

三、评分标准

从产品创意设计（40%）、技术及成果分析（40%）、商业运营模式（20%）等方面进行评分。
广告视频宣传设计类单列评选，由评委会根据设计的内容及宣传效果评价，另行决定获奖等级。

附件2：

“瑞芳杯”第二届福建省大学生海产品加工与创意大赛报名表

填表日期：                                   编 号：

	申请人
	
	性别
	
	年龄
	
	民族
	
	籍贯
	

	身份证号码
	

	学  校
	
	专业年级
	

	联系人
	
	手 机
	

	通讯地址
	
	邮  编
	

	团队成员
	在读学历
	在读专业（方向）
	手机号
	Email

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	参赛作品名称
	

	参赛作品简介（限500字）：



	申请人简历（限300字）：（包括获奖情况及工作经历）



	指导老师意见

                年   月   日
	备注：




附件3：

“瑞芳杯”第二届福建省大学生海产品加工与创意大赛

作品说明书
作品名称：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿

参赛编号：                     

参赛负责人：＿＿＿＿＿＿＿＿＿

专业年级：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿
所在单位：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿

电    话：＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿
E-mail：                        

填表日期：                    

一、作品研发总结报告

	内容提示：作品研发的简要过程（研发成果的主要内容、创新特色、实践意义和社会影响）、研发主要成绩、存在的不足和困难、尚需进一步研究的内容、预计发表论文及申请专利情况，团队成员分工和合作情况。（字数在3000字左右，附件另附）




二、指导教师对作品的说明

	内容提示：指导教师对项目的意义，对研发成果的评价

                                                       指导教师（签名）：

                                                            年     月      日


三、大赛领导小组审核意见

	                                                       专家组组长（签章）：

                                                            年     月      日


注：表格空间不够可扩展。字体统一用宋体五号字。

供参考的作品说明形式
1、 展板 

 展板要求（篇幅1面A4纸）

展板包含信息如下：

（1）参赛名称：

（2）参赛成员：姓名、年级、专业；

（3）指导教师：姓名、职称、研究方向；

（4）作品简介：200字左右；

（5）作品图片（含图表）：图片要有图注，表格要有表名；

（6）创新点：100字左右。
二、作品实物

作品可提前制作冷冻贮存，按要求时间提交。如需要现场制作，参赛队员派不超过2名代表，于评审前一天到泉州师范学院海洋与食品学院食品加工工艺实验室制作（材料需要自带）。
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参赛成员：
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级食品科学与工程
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级食品科学
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2016





级食品科学与工程











指导老师：





 





*





*





*





*





  





讲师





  





食品营养学











项目简介：











        





本产品采用大豆渣、辛香料等为原料，通过原辅料配制、炒制、微波（焙





烤）等工艺制成海苔素鱼松、鱼粒，开发美味的新型素食鱼松系列产品。





该产





品





也可作为三明治、面包、鱼酱等的附加





品，应用范围广，此外产品可推广到





各种风味鱼粒零食产品，可谓是集方便、营养、美味于一身，相信一定能够获





得消费者的青睐，项目成果能为素鱼松鱼粒产品的开发提供思路，同时能





提高





大豆综合利用价值





。





素食鱼松鱼粒
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创新点：











1





、该产品综合利用了大豆加工副产品





——





豆渣，提高了大豆行业的附加值和经





济价值；











2





、素食鱼松鱼粒制作工艺简单、加工设备要求低，可实施性强；











3





、产品可多样化扩展，市场适应性强，如不同风味的鱼松鱼粒产品。











素食鱼松











素食鱼粒
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