
 هدف از برگزاری مسابقه :

   .باشدقهوه میافزایی بیشتر قشر فعال در جامعه ی اول ایجاد بستر مناسب برای همهدف از برگزاری این مسابقه در وهله

افزارهایی مانند  دموری استاندارد قهوه با  آها علاوه بر تهیه نوشیدنی برپایه اسپرسو درگیر دم نجایی که امروز باریستاها در کافهآاز  

 م به طور همزمان باریستاها را در هردو متد به چالش بکشیم. نیکدر این مسابقه تلاش می .باشند و ... هم می  60کمکس /وی 

کاری  های موجود در کشور انتخاب شده و برشتههای سبز از دانای نزدیک مسئولیت انتخاب دانه قهوهیندهآکنیم که در  بینی میپیش

 .های باریستا اضافه شوده مسئولیت نیز ب

امیدواریم در مسیر پویای این    . ایم در این مسابقه تا حدودی باریستاها این چالش را نیز تجربه کنندسعی کردهباتوجه به این موضوع  

 . چالش موفق باشند

 *نوع برگزاری: 

   .شودمانو انجام میثبت نام در سایت قهوه بن -

اند  وازده نفری که امتیازات بالاتری کسب کردهددگان در این مسابقه سی و شش نفر خواهد بود که از این تعداد  نکنتعداد کل شرکت-

 . کنندی نهایی راه پیدا میاند به مرحله ی نیمه نهایی راه یافته و از دوازده نفر شش نفر که بالاترین امتیازات را کسب کردهبه مرحله 

داور مسابقات خواهند بود  سر  داور سایه /دو داور تکنیکال/چهار داور حسی که یکی از این چهارنفر    تمامی مراحل مسابقه توسط یک-

   . برگزار خواهد شد

نوع دان را به صورت خام یا برشته شده تهیه و   3کننده یک تا  معرفی شده توسط برگزار  هااند از بین دانه کنندگان موظفشرکت- 

 . ود انتخاب کننددان مورد نظر را برای مسابقه خ

های سبز قابل استفاده در مسابقه را برای انتخاب در اختیار  ی سی صدو پنجاه گرمی از دانه  سه نمونهکننده یک پکیج شامل  برگزار-

   . خواهد بود کنندگان خواهد گذاشت که مبلغ دریافتی بابت این پکیج همان مبلغ پرداختی ثبت نامشرکت

از نمونه داشته باشد میاگر باریستا به صلاح دید   ای که  حداکثر مقدار دانه.ن را خریداری کندآتواند  خود نیاز به مقدار بیشتری 

 باشد. یکیلوگرم م  30توانند در تمام مراحل تهیه کنند کنندگان میشرکت

 . خواهدگرفتکنندگان قرار زیرگونه در اختیار شرکت  - فراوری – زمان برداشت –اطلاعات راجع به خاستگاه 

ی خود در  در هر مرحله مقدار یک کیلوگرم از دان مورد استفادهی خود  ند دو ساعت قبل از شروع مسابقهاکنندگان موظفشرکت-

   .قرار دهد  حسینالیزآمسابقات را در اختیار تیم 

 

بویلر با قابلیت تنظیم دما و فشار  مولتی    دوگروپ/  فاده در این مسابقه برند اسکاسو مدل بیگ دریم /است  دستگاه اسپرسوی مورد-

  .است



برند  آ- مسابقه  در  استفاده  مورد  پنج    یورکا سیاب  هفتادو  اسپشیالیتی  اتم  آسیاب  مدل  دمی  قهوه  بخش  در  و  اسپرسو  بخش  در 

HELIOS 75 هستند.سیاب اسپانسر آی کنندگان موظف به استفادهخواهد بود و نکته مهم این که شرکت 

 های بالارا در اختیار شرکت کننده خواهد گذاشت.ساعت زمان تمرین با دستگاه  1قبل از تاریخ شروع مسابقات حداقل  کننده  برگزار-

ها استفاده  ها مجاز به ترکیب نمونه ها با یکدیگر نیستند و حتما باید از یک اورجین در نوشیدنیکنندگان بعد از انتخاب دانهشرکت

 کنند. 

های انتخابی را باهم ترکیب کند توسط  ی انتخابی استفاده کند و یا نمونهای به جز نمونه ین ترکیب ازدانه ترکننده کوچک*اگر شرکت 

 . کننده از روند مسابقات حذف خواهد شدبرگزار 

 .شودب برای سرداور سرو نمیآهیچ سرویسی به صورت جداگانه حتی -

گیرند که دقیقا مقابل داوران حسی قرار گرفته باشد و داور ها بلافاصله بعد از سرو نوشیدنی  هایی مورد ارزیابی قرار میتنها نوشیدنی-

 کننده از داوران پرتکل خاصی برای ارزیابی درخواست کند. کند مگر اینکه شرکتغاز میآارزیابی خود را طبق پروتکل استاندارد 

 

 . خود را بداند ازاتیامت تواندیکه در مسابقات حضور داد نم  یکننده تا زمانشرکت-

  .جا کندخود جابه یداوران را از جا تواندیکننده نمشرکت-

 . ثابت خواهد بود نیاسپرسو ماش زیم یکننده روتوسط برگزار ابیسآ محل-

 .دستگاه اسپرسو را ندارد ماتیتنظ رییکننده حق تغشرکت-

 . خواهد شد میدرجه تنظ 93دستگاه  یاعلام نکند دما یساز مادهآغاز آدستگاه را  قبل از  ی درخواست یکننده دماشرکت اگر

  .اسپرسو ممنوع است نیماش یو ... بر رو - بطری –گرفتن ابزار  قرار-

 .ردیگیکننده قرار مشرکت اریدر اخت کتری+   زباله سطل – باس  ناک – اباسی – نیاسپرسو ماش-

قاشق /ری ش/چریبه همراه داشته باشد مانند دستمال فنجان/تمپر/پ   د یخود با   ازیجز ابزار ذکر شده را بر حسب ن  یکننده ابزارشرکت-

 ( نیلاآن)به صورت  شودیبرگزار م یهیکنندگان جلسه توجشرکت یرا.. بو

  .همراه داشته باشد کیکننده مجاز است سابقات شرکت جیبک است در-

  .ه مجوز حضور داردکنندتنها خود شرکت جیاست در-

 . شود جیاس ریمد لیدر فلش تحو جیباشد و قبل از است دی کلام بایب جیاست یقیموس-

  .ساعت و قبل از مسابقه خواهد بود کیکننده  برگزار  یکننده از سوشرکت نیتمر زمان-

  .شودیاز روند مسابقات حذف م یکننده به کلشرکت جیصورت عدم حضور به موقع در زمان بک است در-



 جیاست ر یبا مد د یبا  ی برق لینصب وسا یو برا ستین زاتیکننده مجاز به دست زدن به تجهشرکت  یسازمادهآقبل از شروع زمان  تا -

  .هماهنگ شود

 . باشد یم  مریدر دست داشته باشد تا تواندیکه م یکننده تنها ابزارشرکت-

 . باشد یخال ابیسآ  د یبا یماده سازآقبل از شروع   تا-

  .شودیحمل م جیبه بک است رییتوسط والنت یسازهمادآو بعد از  کندیحمل م جیکننده تا استمسابقات را تنها شرکت یترول-

 . کند یریگاسپرسو عصاره ینمونه   جیاست یدستگاه رو با  تواند یم یسازمادهآکننده در زمان شرکت-

 شوند ین اعلام مآ خ یرا فراهم خواهد کرد که تار ابیسآ کننده با دستگاه اسپرسو وشرکت نیتمر طیرکننده شراابرگز-*

 .ندیاسپرسو بچ نی ماش یوکردن بر رگرم  یرا برا چریپ  فنجان/  تواندیکننده م شرکت-

ازا  یسازمادهآزمان  -- به  اتمام رسد  به  از    قهیدق  کیتا    یمنف   ازیامت   هیثان  1هر    یاگر  روند کل  قهیدق  کیبعد  از    یشرکت کننده 

  .شودیمسابقات حذف م 

 .دار بپرسدنوبت از وقت نگه 3کننده مجاز است زمان را شرکت-

 . داشته باشد یگریکننده درخواست دشرکت  نکهیمگر ا .کند یرا اعلام م جیاست مهی/ و ن  قهیدق 1/  هیثان 30نگه دار   وقت-

 دارد. را ن جیکننده حق متوقف کردن استشرکت ستدیباز ا ی لیبه هر دل می تا-

  .با سرداور هماهنگ کند دی دارد قبل از شروع با  یالعمل خاصهر ست خود دستور  یورآکننده در جمعاگر شرکت--

  به جز ناک باکس و پله در صورت کوتاه بودن قد .ردیقرار بگ تواندینم جیمسابقه و است نیزم یبر رو یالهیوس چیه-

  .رسا اعلام کند یخود را با صدا جیاست انی شروع و پ  میتا  د یکننده باشرکت-

 . ندارد یازیامت چی کردن زود هنگام مسابقه ه تمام

  .را ندارد هاکننده حق صحبت با داورشرکت جیاز اتمام است بعد -

  .شودیکننده را از روند مسابقه حذف مکردن در روند مسابقه شرکت ییراهنما-

 . شده باشد نیکننده تاماست که از طرف برگزار یزات یتجه یفقط برا  میتا  کالیتکن-

 .شودیمحاسبه نم می تا کالیو متوقف شدن عملکردش تکن زاتیهکننده از تجاستفاده نادرست شرکت درصورت-

داده شده و    حیرسا و فط به سرداور اعلام شود در ادامه مراحل مسابقات توض  یکننده با صداتوسط شرکت  دیبا  میتا   کالیتکن  اعلام-

 .قرار خواهد گرفت ت یسا یداوران بر رو یدهازیامت یو نحوه ازاتیبرگ امت یبه زود

 



 .دهـدیقرار م  یداوران به صورت کلام  اریدر اخت  ها یدنینوش  یاز قهوه مورد استفاده و رسپ  ی کننده اطلاعات کاملدر هر مرحله شرکت-

 خواهـد شد  یرسانماه قبل شروع مسابقه اطلاع  1حداقل  ـزهای م زیو سا  جیاست دمـانیچ شکل*

  یدما  یسـازز زمان آمادهکننـده موظف است قبل ااست و شرکت  رییقابل تغ  گرادیدرجه سانت  96تا    5/90  نیدسـتگاه ب  یدما-

 .کنندگـان ثابت استشرکت ی تمام یبار برا 9اطلاع دهد. فشار دستگاه   جیموردنظر خود را به مسئول است

 

 : ی مقدمات مرحله*

خواهـد   قهیدق  5  یآورو زمان جمـع   قهیدق5و زمان مسابقه    قهیدق7  یساززمان آماده  قه،یدق  20  جیزمان بک است  ی مرحله مقدمات  در

 ..بود

 ..شودیسرو م یداور حسـ 4 یبرا لتریپورتاف2اسپرسو از  4مرحله  نیا در

 . باشـدیم هیثان 3حداکثر  لتریهر پورتاف  نیب یریگزمان عصـاره اختلاف-

کامل کرمـا خواهد    هیلا   کی  یمداوم و دارا  یـریگاسپات و به صورت عصاره  کیاز    ی سیس   35تا    20  ن یسرد شده ب  یاسپروها  حجم-

  .بود

 .اسپـرسـو باشد  یابیارز یظرف مناسب برا دی با نیو همچن ی سیس 90تا  60 نیحجم ب یظرف مورد استفاده دارا و-

 .شودیثابت سرو م  یاسپرسو با قهوه ثابت و رسپ4 هر-

 .ممنوع است لتریاز هر ماده به جز قهوه در پورتاف استفاده-

 . ستیدر فنجان اسپرسو مجاز ن یماده افزودن  چیکردن ه اضافه-

 . شودیسرو م بویو ب طعم یاسپرسو با دستمال، قاشق و آب ب 4 هر-

 ( 502. )اضافه بشر گرداندیمسابقه به شرکت کننده برم  یاجرا یهمان قهوه را برا جیدر شروع زمان بک است قهیکننده دق برگزار-

 

 : مرحله ی نیمه نهایی-1

 .دقیقه خواهد بود10وری آدقیقه /زمان جمع  10دقیقه /زمان مسابقه  10دقیقه زمان اماده سازی  30استیج زمان بک -

 . اسپرسو از دو پرتافیلتر با قهوه و رسپی یکسان 4کنندگان دراین مرحله شرکت-

شات   کیشامل    رقهوهی شمرحله  داور حسی سرو میکنند  4سی سی برای  240رسپی یکسان با حجم حداکثر    قهوهشیر قهوه با  4و  -

 . شودیگاو بخار داده شده م ریش اسپرسو(و فی)رجاع داده شود به تعر فیاسپرسو مطابق با تعر

 



 

 .پودر یا هر چیز دیگری به شیرو قهوه مجاز نیست ه از هر نوع افزودنی مثل : سیروپ /داستفا-

   .های اسپرسو و شیرقهوه خواهند بودهرکدام از کتگوری ی جداگانه برای کنندگان مجاز به استفاده از قهوهشرکت-

نوشیدنی یک کتگوری باید کامل سرو شود    4توانند این دو کتگوری را با هرترتیبی که علاقه دارند سرو کنند اما  کنندگان میشرکت-

 نوشیدنی بعدی.  4و بعد 

 .ب و دستمال سرو شودآها باید به همراه شیرقهوه-

 

 نهایی: مرحله *

 .خواهد بود قهیدق15 یورآزمان جمع / قهیدق 17زمان مسابقه  / قهیدق 17 یماده سازآزمان   قهیدق 40 جیزمان بک است-

  .کسانی یبا قهوه و رسپ لتریاسپرسو از دو پرتاف 4کنندگان مرحله شرکت نیدرا-

شات اسپرسو   کیشامل    رقهوهیش.  کنندیسرو م  یداور حس4  یبرا  یس  یس240با حجم حداکثر    کسانی  یقهوه باقهوه رسپ  ریش  4  و-

 . شودیگاو بخار داده شده م ریاسپرسو(وش فی)رجاع داده شود به تعر فیمطابق با تعر

داور حسی سرو    4برای  قهوه ی دم اوری شده با استفاده از فقط دو دم افزاریکسان را    4همچنین در این مرحله شرکت کنندگان  -

 . کنندمی

   .قرار گیرد سی سی و در فنجان مناسب برای ارزیابی 100حداقل حجم هر نوشیدنی دم اوری شده برای سرو باید -

   .نوشیدنی دم اوری شده باید با قهوه و رسپی یکسان تهیه شود 4هر -

 . بی رنگ و بی بو باشد نوشیدنی دم اوری شده باید عصاره ی ذرات قهوه حل شده در آب بی طعم  -

 .استفاده از هیچ ماده افزودنی به اب /قهوه /ونوشیدنی مجاز نیست-

 . بای پس یا اضافه کردن اب بعد از عصاره گیری مجاز است-

 . درصد خواهد بود 2حداکثر تی دی اس مجاز در نوشیدنی های دم اوری شده -

 .ودوری شده باید حتما به صورت گرم سرو شآنوشیدنی های دم-

 . شرکت کنندگان میتوانند حجم بیشتری از قهوه را تهیه کنند اما حداقل حجم اعلام شده را برای هر داور سرو کنند-

و حتما    . درصورتی که شرکت کننده از اب تهیه شده توسط خود استفاده میکند حتما باید از کتری برقی همراه خودش استفاده کند-

سی سی از اب را در هر دو حالت دمای محیط و دمای اماده عصاره گیری در اختیار مسئول   100  قبل از شروع استیج  باید مقدار

   .و در اختیار سرداور قرار دهداستیج 



   .سیاب کنندآشرکت کنندگان موظفند قهوه مورد استفاده در بخش دم اوری را حتما در قسمت بک استیج -

 ده از اسیاب جهت دم اوری قهوه در روی استیج مسابقه را ندارند.  و به هیج وجه مجاز به استفا

 دم افزار مورد استفاده در این بخش باید حتما کاملا دستی باشد و توسط نیرو های مکانیکی خودکار و الکتریکی خودکار کار  نکند.-

 حرکات مکانیکی که توسط دست شرت کننده حین دم اوری انجام شود مجاز است .-

  .حرارتی برای دم افزار مجاز است منبع-

 . مکانیزم تامین اب دم اوری نباید دارای قابلیت تنطیم حجم اب را داشته باشد -

 . خود را به همراه داشته باشد  و فیلتر شرکت کننده موظف است دم افزار -

   .ردیگهیچ دم افزاری از طرف برگزار کننده در اختیار شرکت کننده قرار نمی-

 . به قهوه اضافه کند ی افزودن دینبا دم افزار -

شروع دم اوری باید حتما بعد از اعلام تایم اغاز مسابقه اتفاق بیوفتد در غیر این صورت شرکت کننده از دور مسابقه حذف خواهد  - 

 . شد

 . کاپ ها طعم دار باشد دی وجود ندارد تنها نبا  ظف سرودر انتخاب جنس  ی تیمحدود  چیه -

نوشیدنی به محض سرو آن و قبل از چشیدن ارزیابی خواهد شد مگر اینکه شرکت کننده پروتکل خاصی را برای ارزیابی  آرومای  -

   . اروما ارائه دهد

  .قهوه ی دم اوری شده باید به همراه اب و دستمال برای داوران حسی سرو شود 4-

   .انجام شودسرو قهوه های دم اوری شده حتما باید در مقابل داوران حسی -

هیچ مورد خوراکی نوشیدنی بو دار در کنار نویدنی های دم اوری شده نباید وجود داشته باشد .و داوران این موارد را ارزیابی نخواهند  -

 .کرد

سرو نوشیدنی به طور کامل    4ترتیب سرو هر کتگوری در این مرحله طبق صلاح دید باریستا انجام میگیرد اما در هر کتگوری باید  -

 . نوشیدنی دارای یک قهوه و رسپی یکسان خواهد بود 4شده و همچنین هر 

 

 

 

 

 



 آوری:دم

 امتیازدهی:  

ی آروماتیک قهوه به خاستگاه قهوه برمیگردد اما شدت رایحه معمولا مربوط به تازگی قهوه است که به عنوان مدت : گستره14-3

 طرح شود.آوری و باید مکاری تا دمزمان سپری شده بین برشته

 : شرکت کننده باید معرف شخصیت قهوه باشد  14-3-2

شود ارزیابی میکنند و امتیاز  های شدت، کیفیت، و پیچیدگی ترکیب مزه و آروما در زمانی که قهوه وارد دهان میگروه داوری ویژگی-

 لحاظ میشود . 

 شود.  حه( بعد از فرو دادن قهوه تعریف میهای مثبت) مزه و رای: ارزیابی پس مزه به عنوان مدت زمانی که طعم14-3-3

شود و اگر تجربه مثبتی ایجاد کند،  مزه از تجربه کلی کار بکاهد به عنوان مثال به گسی یا تلخی امتیاز کمتری داده میاگر پس-

 گیرد. امتیاز بالاتری می

با14-3-4 نامطلوب  به عنوان شفافیت وقتی مطلوب باشدو ترشی وقتی  اغلب  اسیدیته  . در  شد، تلخی می:  شود محسوب میشود 

کند و معمولا بلافاصله در ابتدای ارزیابی قابل تشخیص های تازه کمک میبهترین حالت اسیدیته به زنده بودن شیرینی و کارکتر میوه

 است.

 هوه است. اسیدیته بسیار شدید ممکن است ناخوشایند باشد و اسیدیته بسیار زیاد المان نامناسبی در پروفایل طعمی ق-

نهایی که توسط داورها لحاظ می- و  امتیاز  براساس خاستگاه  انتظار  پروفایل طعمی مورد  با  اسیدیته مناسب  به کیفیت  باید  شود 

 پارامترهای دیگر مثل درجه رست لحاظ شود. 

شده را با آنچه در فنجان   کننده ارائهداورها مناسب تر است اطلاعات مربوط به خاستگاه و زیرگونه و فرآوری قهوه که توسط شرکت -

 ارائه شده مرتبط کند. 

شدت کم یا زیاد اسیدیته هر دو مکمل است. اگر کلیت مطلوبی داشته باشد و تعامل فرمی با تجربه کلی کاپ داشته باشد امتیاز  

 لحاظ میشود . 

 

 شود. زیابی می:  نوشیدنی براساس احساس لامسه در دهان مخصوصا از ادراک بین زبان و سقف دهان ار14-3-5

ها با تنواری ممکن است هر دو امتیازات بالایی بگیرند به نیت کلیت حس لامسه در دهان، بعضی قهوه heargهایی با  لایت یا قهوه

 سبک ممکن است در دهان حس خوبی ایجاد کند. 

 

 مرتبط کنند. داورها بهتر است که اطلاعات مربوط به خاستگاه و زیرگونه و فرآوری را به امتیازدهی خود



مزه، اسیدیته و قهوه در کنارهم قرار گرفته و یکدیگر را کامل  های مختلف طعم، پس:  گروه داوری این مود که چگونه جنبه 14-3-6

های دیگر را تحت شعاع  های طعمی را دارا نباشد یا یک المان، المان ای نشانه ای از رایحه یا ویژگیکنند ارزیابی میکنند اگر قهوهمی

 قرار دهد ارزیابی میشود  

 

ترین حالت ممکن انجام شود چرا  : گروه داوری به محض اینکه نوشیدنی سرو شود ، ارزیابی را اغاز میکنند . ارزیابی باید در سریع15

 رود. که با سرد شدن قهوه عطر و طعم از دست می

 شده خارج و به ظرف استاندارد دیگری منتقل شود. دید داور ممکن است از ظرف سرو نوشیدنی در این مرحله برحسب صلاح-

شود  شود.  قهوه مستقیما از ظرف یا به وسیله قاشق وارد دهان میدرجه خنک شده و ارزیابی طعمی آغاز می  70هنگامی که قهوه تا  -

 پوشی داده شود.  به نحوی که بیشترین سطح از کام

 شود.مزه در این مرحله ارزیابی میدر بیشترین شدت خود هستند، فلیور و پس  به علت اینکه بخارات پشت حلقی در این دماهای بالا

 . مزه، اسیدیته و تنواری را بررسی میکندگروه داوری هم افزایی فلیور ،پس-

 شود.های مختلف در سه دمای مختلف انجام میارزیابی داور از المان-

 

Hot گراددرجه سانتی  70: در دمای حدودا 

Warmگراددرجه سانتی  40ی حدودا : در دما 

Cold باید ارزیابی شود.   گراد                             تحت هر شرایطی در این دمادرجه سانتی 30تا  20: بین 

 دمای  مشخص با علامت ثبت کنند.  3داوران حتما باید امتیازات خود را مشخصا برای -

 شود. دمای ارزیابی شده ثبت می 3ز نهایی با تشخیص داور براساس هر درجه امتیا 30ارزیابی قهوه با رسیدن به دمای  -

 کند.  داورها جزئیات ارزیابی و چشایی خود را در اسکورشت یادداشت می-

. 

 

 

 

 

 



16 : 

ازکننده میشرکت بوده و قبل  باید معقول  پیشنهادی  ارزیابی  نوع  ارائه دهد.  به داورها  را  ارزیابی مورد نظر خود  نوع  سرو   تواند،  

 نوشیدنی ارائه شود باشد . 

 تواند شکل ارزیابی را تغییر دهد. کننده دیگر نمیبه محض اینکه داورها شروع به ارزیابی قهوه سرو شده کردند شرکت-

 داورها هیچ دستورالعملی برای ارزیابی قهوه در دماهایی به جز سری دما استاندارد مدنظر قرار نخواهد داد. -

دهند. داورها باید به طور جزئی این توضیحات را یادداشت جزئیات تجربه حسی نوشیدنی قهوه خود را ارائه می  کننده: شرکت16-3-1

 هایی را که به یک طعم خاص یا توضیحات حسی اشاره دارد. کرده، مخصوصا آن 

 فت شود. شود که در خلال ارزیابی قهوه دقیق و با جزئیات بالا دریاامتیازات بالا به توضیحاتی داده می

 اما این ارزیابی کیفیت، دقت و مرتبط بودن توضیحات است و نه تعداد آنها. 

 

 کند. فنجانی که برای داوران سرو شده را ارزیابی می 4داور  فنی 

آوری،  دمها، جنس فیلترها، زمان  افزارها و کتلآوری از جمله آب به قهوه،درجه آسیا، عملکرد ، دمداور ثبات و یکنواختی فرایند دم

 کند. دمای آب، میزان توربولانس را ارزیابی می

+شرکت کننده باید بر عملکرد خود مسلط باشد  و توجه زیادی به نکات فنی استیج و مهارت های ارتباطی و مهمانداری و شوق و  

 علاقه به باریستایی نشان دهد. 

 درک عمیقی نسبت به فعالیت صنفی قهوه داشته باشد. -

اید نوشیدنی های با کیفیتی اماده و سرو کند که در آن تمام استاندارد های یک نوشیدنی بر پایه قهوه رعایت شده  شرکت کننده ب -

 است .

 شرکت کننده باید ازنظر انفرادی ابعاد شخصیتی مناسبی برای الگوی صنفی باشد -

 کیفیت تمام نوشیدنی هایی که سرو میشود ارزیابی و امتیاز  داد میشود  -

 ت کنندگان توصیه میشود که  در صورت اشتیاق اعلام کنند دلیل انتخاب دان سبزی که با آن مسابقه میدهند چیست.به شرک-

 پرزنت بصری نوشیدنی ها ارزیابی شده و میزان پاکیزگی ابزار مورد استفاده در استیج ارزیابی میشود. -

 نوشیدنی ها خلاقیت داشته باشد .  شرکت کننده باید در روش های ارائه خود ثبات و در سبک ارائه  -

 به دانش فنی شرکت کننده و مهارت های عملی استفاده از تجهیزات از جمله عملکرد با ماشین اسپرسو ارزیابی میشود .  -

 



 *تکنیال : 

 6تا   0نوع سیستم امتیاز دهی بله/خیر و امتیاز  2بازه امتیاز دهی برای داور های تکنیکال و سنسوری یکسان است و شامل -

 : غیر قابل قبول   0

 : قابل قبول  1

 : متوسط   2

 : خوب  3

 : خیلی خوب   4

 : عالی   5

 : فوق العاده   6

شرکت کننده باید برای استفاده ی هر دستمال نظافتی هدف و استفاده مشخص دشته باشد مانند : یکی برای نظافت استیم وند  -

 استفاده شود.یکی برای نظافت بسکت ها و یکی برای نظافت بار 

 درصورتی که یک دستمال نظافتی به اپرون شرکت کننده وصل باشد جز تعداد دستمال ها حساب میشود . -

شرکتکننده باید در نظر داشته باشد اگر بطری آبی روی اسپرسو ماشین قرار گرفته باشد در قسمت مدیریت استیج در انتها صفر  -

 لحاظ میشود . 

 اخل پورتافیلترکیک قهوه وجود داشته باشد امتیاز تکنیکال از شرکت کننده کم نمیشود . اگر در زمان شروع استیج د-

 *ارزیابی اسپرسو :

شرکت کننده گروپ هد هارا موظف است فلاش کند به این مورد اگر بین بازه بازو بسته کردن توجه شود امتیاز  لحاظ خواهد شد  -

. 

 ل خشک و تمیز باشد امتیاز لحاظ میشود  .  اگر سبد پورتافیلتر پیش از سرو نوشیدنی کام-

 اگر قهوه اسیاب شده ای که در طول زمان مسابقه بدون استفاده باقی  دور ریز محسوب نمیشود .-

یا بالاتر دور ریز ماکسیموم  5گرم در هر قسمت سرو نوشیدنی قابل قبول ارزیابی میشود به جهت کسب امتیاز  5دور ریز یا حداکر -

 گرم غیر قابل قبول است و امتیاز لحاظ میشود .  5دوریز بیش از گرم و  1

مقدار مقول سابه قهوه جهت تنظیم کردن اسیاب جز دور ریز محسوب نمیشود تمام قهوه ای که برای اماده سازی  نوشیدنی استفاده  -

 میشود و باید در تایم مسابقه اماده شود.)در باریستا نه دم اوری(

 .ای شات هایی که برای داوران سرو نشود لحاظ نمیشود زمان عصاره گیری بر-



 : شرکت کننده باید بخار استیم وند را قبل از وارد کردن استیم به داخل شیر تخلیه نمایید . 13-4-1

 : استیم وند با یک دستمال جدا نظافت شود  13-4-3

 . میل در مجموع باشد 90ل قبول شیر نباید بیش تر از : پیچر باید بعد از اماده سازی نوشیدنی ها خالی باشد دور ریز قاب13-4-5

 . : داور تکنیکال جریان کار شرکت کننده و روند استفاده از تجیزات توسط شرکت کننده را ارزیابی میکند13-6-1

 . شرکت کننده باید مهارت و ادراک صحیحی از استفاده ماشین اسپرسو را به نمایش بگذارد-

 . مهارت و درک صحیح از اسیاب شامل مدیریت قهوه در اسیاب نشان دهدشرکت کننده باید  -

 . شرکت کننده باید برای هر کتگوری قهوه نوشیدنی مجزا سرو کند -

 میلی لیتر را به دست اورد  35تا  25پورتافیلتر و حجم هرشات بین  2ثانیه بین  3شرکت کننده باید اختلاف زمانی -

 گر موادی بر روی زمین افتاد شرکت کننده باید تا قبل از اتمام مسابقه نظافت کند شود انظافت استیج ارزیابی می-

 نظافت در خلال کار مثل خارج کردن قهوه اسیاب شده یا نظافت امتیاز شرکت کننده را بهبود میبخشد . -

 *نکته : نظافت استیج ارزیابی میشود .  

 ا شامل  ارزیابی نظافت استیج  میشودپیچر ه – سینی ها  –فنجان -تمام ابزار از جمله تمپر -

 کیک قهوه داخل پورتافیلتر در انتهای زمان مسابقه موجب کسر امتیاز نمیشود .-

 : شرکت کننده  باید هرگونه سابه قهوه موجود در پورتافیلتر را نظافت کنند . 13-6-2-

 ای داشت  امتیاز دریافت میکند . اگر شرکت کننده قبل از هر عصاره گیری ناودان های پورتافیلتر نظافت شده -

 شرکت کننده اگر بهداشت استیج رعایت را رعایت کند امتیاز دریافت میکند . -

 *رفتار های غیر بهداشتی : 

 لمس صورت با دست و دهان و غیره  و استفاده از همان دست برای سرو نوشدنی اکیدا ممنوع میباشد . -

13-6-4 : 

 هداشتی شرکت کننده از را بررسی میکند . داوران تکنیکال استفاده درست و ب 

 

  

 


