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Soutézni ¢ast Gastro festivalu Ostrava je realizovana s finan¢ni podporou
Moravskoslezského kraje

pod zastitou Mgr. Véry Palkové, naméstkyné hejtmana Moravskoslezského kraje
a Ing. Jana Bteziny, pfedsedy predstavenstva Krajské hospodarské komory MSK.
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Organizaé€ni tym:

Reditel Gastro festivalu Ostrava 2012: Ing. Zdenék Blinka — pfedseda predstavenstva UNIHOST

Generalni rozhoddi:

Soutézni obory:

Mgr.Marie Novakova — mistopfedseda predstavenstva

(Mimo soutéZe Gastro Junior — Bidvest Cup)

Slavnostni tabule pro 6 osob na volné téma — bude vystavena 18. a 19.10.2012

Dovednostni Eepovani piva
Barista

Doprovodné soutéze:

— soutéz probéhne 19.10.2012
- soutéz probéhne 19.10.2012

Vyfezavani ovoce a zeleniny (carving): Odborny garant Ludék Prochazka

Tyto soutéZe jsou uréeny studentiim a zakim do 21 let stfednich Skol, které vyucuji gastronomické
obory, pokud neni uvedeno jinak.

Organizaéni pokyny:
PrihlaSka a termin uzaveérky:

Ubytovani:

Stravovani:

Prezentace:

Pfijezd pro soutézici:

Slavnostni zahajeni:

Ugastnicky poplatek:

Prihlasku nutno odeslat do 8.10.2012 na: gastrofestival(@seznam.cz
pani Bubova, mobil 603 283 175

Zajisténo organizatorem Gastro festivalu Ostrava pro soutézici a jejich
doprovody v Domové miladeze v Ostravé — Hrabuvce, Krakovska
1095, Ostrava, sekretariat@ssss.cz (viz propozice pro Gastro Junior
Cup)

Snidané a vecere je pro ubytované hosty zajisténa.

Pro soutéZici a doprovod je zaji$téno stravovani na vystavisti Cerna
louka formou poukazky.

V den soutéZze min. 2 hodiny pfed zahajenim soutéze pfimo na
vystavisti Cernd louka.

V den soutéZe pfimo na vystavisté Cerna louka.
Ve vratnici vystavi§té bude seznam pfihlasenych soutézicich pro
bezplatny vstup k registraci.

Ctvrtek 18.10.2012 v 9.00 hod. na vystavisti Cerna louka.

Pro kaZzdého soutéZiciho a commis v kazdé kategorii je ulastnicky
poplatek stanoven na &astku 300,-- KE a pro kazdou doprovodnou
osobu ucastnicky poplatek &ini 200,-- K&.

Poplatek bude vybiran pfi prezenci.

Tento poplatek zajistuje stravovani formou poukazky.

Kategorie dovednostni Cepovani piva je od uhrady ucastnického
poplatku osvobozena.

Kategorie vyfezavani ovoce a zeleniny se fidi vlastnimi propozicemi.

Organizator soutéZe si vyhrazuje pravo omezeni podtu soutéZicich.
VSichni soutézici se Fidi programem Gastro festivalu od zahajeni do jeho ukond&eni.



OBOR CEPOVANI PIVA
PROPOZICE SOUTEZE
¢isnik /servirka - VYCEPNI
+ MEMORIAL ZDENKA KOPKY*
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SoutéZni ¢ast Gastro festivalu Ostrava 2012 je realizovana s financni podporou
UNIHOSTU,
Moravskoslezského kraje
a narodniho podniku Budéjovicky Budvar

Hlavni cil soutéze
Cilem je soutézni hodnoceni znalosti a praktickych dovednosti z oblasti vyroby, ¢epovani a prodeje piva u

prihlasenych vycepnich. Vzajemné srovnani soutézicich bude kontrolou jiz dosazenych schopnosti a také
impulzem k dal$imu moznému rastu.

Zakladni charakteristika soutéze
Zakladnim schématem hodnoceni soutézi je ¢ast teoreticka a ¢ast prakticka:
a. Teoreticka ¢ast soutéze — TEST

15 otazek vztahujicich se k historii vzniku, k technologii piva, zboziznalstvi a praktické praci
vycepniho. Kazda otazka ma tfi moznosti, z nichz je vzdy jen jedna spravna.

Bodovani bude za spravnou odpovéd’ — 1 bod, za nespravnou — 0 bodd. Bude stanoveno a vyhodnoceno
potadi v této teoretické Casti,

b. Prakticka ¢ast soutéze

e natoCeni piva do sklenice 0,5 1, nealkoholického piva Budweiser Budvar
e dodrzeni spravné miry

e dodrzeni ¢asového limitu 4 minuty na 0,5 1

e hodnoceni vizudlniho vzhledu natoceného piva porotou

e  zpisob servirovani



Ucast soutézicich
Ptihlasit se mohou zaci $kol prezentujicich se na Gastro festivalu Ostrava 2012 a Gastro Junior Bidvest Cup

2012/2013 (za kazdou skolu je mozno ptihlésit vice soutézicich). Podminkou je, ze ptihlaSeny soutézici musi byt
zakem této Skoly. SoutéZ je vypsana pro kategorii jednotlivct.

Hlavni kritéria hodnoceni
Hodnoceni provadi porota podle stanovenych kritérii, s nimiz jsou soutézici seznameni pied zahajenim soutéze.
a. Teoreticka ¢ast soutéZe — TEST
Poradi se urc¢i podle poctu spravnych odpovédi. Za kazdou spravnou odpoveéd’ je 1 bod.
b. Prakticka ¢ast soutéze
Potadi soutézicich se urci vypoctem bodovych ohodnoceni jednotlivych sledovanych atributii cepovani piva.

Praktickou ¢ast hodnoti tficlenna porota. Kazdy porotce hodnoti jednotlivé dle svého uvazeni od 0 do 6
bodu podle téchto kritérii:

Priprava sklenice - ochlazeni, vycisténi, prelesténi sklenice
Uchopeni sklenice - spravné uchopeni sklenice ve spodni tietin€ ¢i za ,,stopku
Zpusob Cepovani piva - po skle, péna — mokr4, jeji tvar, vyska a pevnost

Mira nacepovaného piva - pfesnd mira —maximalni pocet bodi, nad rysku vodoznaku - 4 bodl, pod miru — 0
bodl

Servis piva - zpiisob podéani piva na stlil ze spravné strany, komunikace s hostem, tsmév a
piijemné vystupovani, pouziti podtacku, natoCeni sklenice k hostu

Celkovy vzhled piva - subjektivni pocit porotce z naCepovaného piva po servisu na stil
Celkovy dojem - celkovy dojem z vystoupeni soutéziciho od prvniho dojmu az po upravenost

zevnéjsku soutéziciho a jeho vystupovani po celou dobu soutézniho vykonu, dodrzZeni
¢asového limitu

Bodové hodnoceni

Kazdy porotce zapiSe své bodové ohodnoceni do soutézniho registraniho listku. Celkova bodova hodnota
vykonu soutéziciho je zjisténa souctem bodového hodnoceni jeho vystoupeni za v§echny porotce.

Bodové srazky

Hlavni rozhod¢i spolecné s fidicim (organizatorem) soutéze ma pravo odecist body za nedodrzeni nésledujicich
podminek:

e za pouziti nedovolenych zplisobil pfi Cepovani napi. propichovani bublin, michani piva, odfouknuti
pény, setiepavani pény apod. minus 5 bodi

e zapostaveni piva na podstavec pfed porotu bez podtacku minus 2 body

e zanedodrzeni povinnosti piedlozit pivo rozhod¢imu ¢i poroté (soutézici opusti soutézni prostor)
minus 5 bodi

e za Cepovani piva po uplynuti Casového limitu minus 5 bodu



SoutéZni pravidla — priibéh soutéze
o Kazdy ucastnik soutézi v cepovani sklenice 0,5 1 (Budweiser Budvar nealkoholické pivo).
e Na vyzvu hlavniho rozhod¢iho pfistoupi soutézici k ur¢ené vycepni stolici podle vylosovaného potadi.

e Soutézici ma pravo (nemusi) zkuSebniho natoceni jedné sklenice jeste¢ pred zahajenim méfeni casového
limitu.

e Casovy limit zkusebniho natogeni je 1 minuta.

e Soutézici nesmi zasahovat do nastaveni vycCepniho zafizeni, které je sefizeno odbornou firmou pro
vSechny ucastniky jednotné. Poruseni této zasady znamena diskvalifikaci.

e  Zpisob ¢epovani si uréuje soutézici sam, piicemz musi dbat, aby jeho zplsob odpovidal ptiblizné bézné
¢epovaci praxi.

e Je povoleno pieteCeni piva pii Cepovani. Sklenice si mize sout€zici dle vlastniho uvézeni vyplachnout
vodou (pied méfenim).

e Neni povoleno propichovani bublin, michani piva, odfouknuti peny, setfepavani peny a jiné nepovolené
zpusoby.

e  Soutézici nato¢i vzdy dvé sklenice 0,5 1 (Budweiser Budvar nealkoholické pivo) v ¢asovém limitu 3
minuty.

e DodrZeni ¢asového limitu sleduje rozhod¢i u vycepu, ktery spousti casomiru (stopky).

e Nejpozdéji po uplynuti ¢asového limitu uréi sam soutéZici, které natocené pivo chce zméfit. K méteni
rozhod¢im postavi pivo soutézici na podstavec sam. Po zméfeni miry a vysky pény prFinese sam
soutézici pivo na podstavec pied porotu, ktera provede vizualni hodnoceni. SoutéZici postavi na
podstavci pivo na podtacek.

o Vysledky méfeni a hodnoceni zapiSe porota do registracniho listku, ktery pieda soutézici poroté pred
pristoupenim k vyCepu. Soucasné provede porota zdznam do svého soutézniho protokolu.

e Vpfipadé, ze v pribéhu vycepu ,,dojde” pivo, mé soutézici pravo na opakovany soutézni pokus
v plném rozsahu po ptislusSném nastaveni vycepni stolice.

Shodné poradi

Pfi shodném bodovém hodnoceni na prvnich tfech mistech nasleduje dodatecnd soutéz. Soutézici v takovém
piipadé maji pouze dvé sklenice o obsahu 0,5 1. Casovy limit je 3 minuty. SoutéZici jiz nemaji pravo zkusebniho
natoCeni piva. V piipadé dodatecné soutéze provadi vizualni hodnoceni vzdy celd porota jednotné, v piipadé
neshody jednotlivych rozhod¢i rozhodne hlavni rozhod¢i a ptidéli bodové ohodnoceni soutézicimu.

Pokud dojde k opakované shodé¢ v pofadi i po prvnim dodatecném cepovani pokracuje soutéZ pro tyto soutézici
dal§im dodate¢nym Cepovanim. V takovém pripad¢ vSak maji soutézici k vycepu pouze jednu sklenici (0,5 1) a
Casovy limit se zkracuje na 2 minuty. Soutézici nema pravo na zkusebni ¢ep. Vizualni hodnoceni provadi opét
cela porota.

Pokud dojde ke shodé v potadi i po dodatecnych cepovanich dle bodu a) a b) pokracuje dodatecné Cepovani
systémem dle bodu b), az do tiplného rozhodnuti.

Odborny garant soutéze: Bc. Miroslav Bednat, 724 355 952, miroslav.bednar@budvar.cz
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Soutézni ¢ast Gastro festivalu Ostrava 2012 je realizovana s finan¢ni podporou
UNIHOSTU,
Moravskoslezského kraje
a LA BOHEME CAFE

OFICIALNI PRAVIDLA PRO ROK 2012

Ucast v soutézi

Pro moznost ucasti v soutézi je tieba pfihlasit se do soutéze prostrednictvim prihlasky. Privitame, kdyz do
prilohy uvedete informace o své osobé i svém zdjmu o kave. Uvedené informace v pfipadé potfeby organizator
soutéze zveiejni v materialech k soutézi nebo na internetovych strankach.

Kavu pro soutéZ doda sponzor soutéze — firma LA BOHEME CAFE.

DULEZITE UPOZORNENI:
Barista nesmi nikde na soutézni a pracovni plose ani na obleCeni prezentovat zadna jind loga nez loga soutéze.
Soutézici mohou v ramci soutéze prezentovat ustné i vizualné skolu, kterou zastupuji.

Produkty, které nejsou z produkce partnerd soutéZe a budou pouzivany na pracovni plose a béhem prezentace
baristy, nesmi byt zadnym zptisobem, vizualnim ani slovnim, prezentovany a nesmi byt v originalnich obalech
od vyrobce, veskeré znaky, které by mohly ukazovat na znacku produktu, musi byt zcela potlaceny.

PORUSENI JE DUVODEM K DISKVALIFIKACI.

Soutéz

Soutézici hodnoti tfi¢lenna porota, z toho dva (degustatoti) hodnoti celkovou chut’ a techniku ptipravy,
prezentaci napoje atd. a jeden porotce hodnotici celkovy vzhled a prezentaci porotg.

Kazdy soutézici pfipravi porotcim degustatorim kazdému jedno espressso, jedno cappuccino a jeden volny
napoj podle vlastniho receptu (na zéklad¢ espresssa a bez alkoholu), které serviruje vzdy v setu dvou napoju v
libovolném poradi. Celkem naserviruje Sest napoji béhem 10 minut.

V ramci kazdé kategorie serviruje soutézici oba napoje najednou. Porotci degustatofi zaCnou sviij napoj hodnotit
hned, jakmile jim bude podan.

Népoje v jednotlivych kategoriich musi byt stejné a mit stejny obsah.

Dvojice napoji v jednotlivych kategoriich musi byt pfipraveny ze stejné odridy ¢i smési kavy (kavu doda
prazirna).



Soutézici nemohou béhem soutéze vyrobit vice napoji nez budou servirovat. Hodnoti se pouze napoje
servirované degustacni porot¢.

Kazdy soutézici musi pfipravit a naservirovat béhem 10 minut dvéma degustatortim:

2 espressa - stejna
2 cappuccina - identickd s pfedlohou (soutéZici si donese fotografii obrazku, kterou bude malovat do
cappuccina, tzv. pfedlohu pro porotu, ktera nasledné hodnoti odlisnost od vzoru).

2 volné napoje - stejné dle vlastniho vybéru
Cas

10-ti minutovy soutézni ¢as zacina a kon¢i na zaklad¢ pokynu baristy. Barista musi zvednout ruku nahoru, jako
signal zacatku soutézniho casu a také na konci své prezentace jako signal ukonceni soutézniho Casu..

Pokud je posledni népoj naservirovan porotciim pfed ukoncenim soutézniho Casu, stejné musi dat barista signal o
ukoncenti.

Pokud barista nedokon¢i soutézni ¢ast béhem casového limitu 10 minut, mize pokraCovat ve své prezentaci, i
kdyz samoziejme dostane trestné body, které se odectou od celkového bodového hodnoceni, ptiCemz soutézici
ztraci 1 bod za kazdou zapocatou sekundu casové ztraty, tedy maximalné 60 bodt. Pokud barista ptekroci
stanoveny ¢asovy limit o vice nez 1 minutu, je diskvalifikovan.

Informace

Davat informace baristovi béhem soutézni ¢asti je absolutné zakazano. Pokud barista néco zapomene, muze
pozadat o pomoc jen piedsedu poroty. Barista se nesmi ptat na informace lidi ze svého tymu, divakd ani svych
fanousku. Je nutno pocitat s tim, Ze pii poruSeni této podminky mize byt barista diskvalifikovan.

Organizatofi soutéze povoluji povzbuzovani sout€zicich publikem, fanouSky i doprovodnym tymem, ale v
zadném piipad€ neni mozné poskytnout baristovi piimou pomoc.

Parametry espressa:

Jediny typ napoje, jez miizeme nazvat pojmem espresso, musi splnit mezinarodné platné parametry. Dodrzovani
jeho receptury je velmi nutné s ohledem na vytézitelnost aromatickych a chutovych latek obsazenych v kavée a
také proto, Ze espresso tvori zaklad nespocetného mnozstvi dalsich napoju z kavy.

Pro spravné ptipravené espresso je nutno dodrzet nasledujici parametry:

Hrubost mleti kdvy musi byt takova, aby pfi zalisovani v pace kévovaru silou 200 N (odpovida tize zédvazi o
hmotnosti 20 kg) protékalo 20 az 30 ml ndpoje po dobu 20 az 30 s;

Na jeden salek espressa je pocitano cca 7g kavy

Napoj musi byt pripravovan do predehiatého, silnosténného salku z porcelanu s ouskem o celkovém objemu 60 -
90 ml, pficemz idedlni salek na espresso musi mit vnitini tvar konicky, obly;

Na povrchu espressa pfipraveného z jakéhokoliv druhu ¢i znacky kavy (neexistuje kava urcena pouze na
espresso, ale spiSe kava Spatné nebo dobfe namleta a piipravend; vSe ostatni je jen otazkou individuélnich
chutovych preferenci) musi byt ofiskové hnéda elastickd péna, na povrchu je mozné videt také ,tygrovani -
stfidani svétlejsich a tmavsSich odstind ofiskoveé hn€dé barvy, a péna musi byt velmi husta a elasticka;

Chut’ espressa musi byt harmonicky vyvazena mezi hotkou, kyselou a sladkou;

Teplota vody pfi pratoku hlavou kavovaru ma byt 90,5 — 96,0 °C;

Tlak kavovaru okolo 0,90 MPa (8,5 — 9,5 atm);



Espresso musi byt vzdy servirované s malou sklenkou vody a s cukrem.

K espressu se serviruje také mala mléc¢enka s trochou teplého mléka.
COKOLIV JINEHO NEN{ ESPRESSO!
Parametry cappuccina:

Porceléan:
Pro tradi¢ni cappuccino potfebujeme silnosténny porcelanovy salek o objemu 150 — 180 ml. Idealni je vnitini
obly ,.kulaty* tvar salku. Salek na cappuccino by mél mit vzdy ousko a pouziva se vyhradné piedehraty.

Konvicka:

Musi byt vzdy nerezova. Budete-li chtit konvic¢ku, kterd je vhodna také na techniku Latte Art, je tfeba mit
konvicku s nalévaci hubickou. Pokud nemame ambice na tuto techniku, pak staci i konvicka bez nalévaci
hubicky. Nej¢ast&ji nachazeji vyuziti konvicky o objemu 0,51, 0,75 1a 1 litr.

Mléko:

Pro ptipravu cappuccina je idealni vyuzivat mléko urcené praveé pro jeho piipravu nebo plnotu¢né mléko, které
nalijete v idedlnim pfipadé podchlazené z lednice do nerezové konvicky v mnozstvi 1/3 az 1 konvicky (dle typu
a tvaru konvicky, s niz pracujete), pied vnotenim vydejniku horké pary do mléka odsttiknete zkondenzovanou
paru a teprve nasledné zanofite trysku do mléka a zapocnete s procesem ohfivani a pénéni. Pfi ném nesmi byt
prekrocena teplota max. 70 °C, idedlni je teplota kolem 60 °C.

Espresso:
Tvofii nezbytny zaklad pro cappuccino. Je tedy tfeba si do servirovaciho §alku pfipravit espresso, tedy 20 — 30 ml
kavy, extrahované po dobu 20 — 30 sekund. Detailnéjsi postup pfipravy espressa — viz. vyse.

Cappuccino:

Do pfipravené¢ho espressa doplnite pfipravené teplé zpénéné mléko a krémové hustou pénu tak, ze Salek o
objemu 150 — 180 ml bude plny a rovny, vyska pény na tomto ndpoji je minimaln¢ 1 cm a maximalné 2 cm, péna
musi byt hustd, konzistentni. Na povrchu servirovaného ndpoje musi byt vzdy videt zabarveni pény kavou, i toto
ma sva pravidla. Tradi¢ni cappuccino ma po vnitinim obvodu §alku hnédé zabarveni, tvofici prstenec.

Pii vyuzivani techniky Latte Art mohou byt na povrchu napoje rizné obrazce.

Cappuccino se podava pouze v této podobé (nesmi se pouzivat dalsi ingredience jako napi. kakao, topping,
skofice atp.) Tradi¢ni cappuccino netvoii nic jiného nez espresso, mléko a mlécna péna. Také ke cappuccinu,
stejné jako k espressu, je nutné servirovat malou sklenku vody.

Pravidla pro volné napoje jsou nasledujici:

1. alkohol NENT povoleny

2. v napoji musi byt citit jasna chut’ espressa

3. napoj musi byt vypitelny (ne dezert)

4. napoj je dle vlastniho receptu baristy a kazdy servirovany népoj musi obsahovat minimalné jednu davku
espressa

5. do paky se nesmi vkladat zadné jiné ingredience nebo slozky kromé mleté kavy .

Mimo tyto podminky jsou baristé volni a mohou pouzivat jakékoliv ingredience, které preferuji. Soutézici si
musi sam pfinést vSechny potiebné ingredience. Upfednostiiuje se piiprava volnych napoji a jejich ingredienci
beéhem hlavniho soutézniho Casu, ne pied tim. Soutézici musi na pozadani sdélit poroté vSechny slozky obsazené
Vv napoji a v zdzemi musi mit vS§echny originalni obaly ¢i lahve od vSech pouzitych ingredienci obsazenych v
napoji pro pripadnou kontrolu poroty. Pfili§ velkd ptedpfipravenost je soucasti hodnoceni baristy.

Upozornéni:

Pouzivéani alkoholu ¢i jinych nelegélnich latek jsou zakazané a v pfipadé jejich zjisténi v napoji bude soutézici
diskvalifikovan. Pokud bude do paky kavovaru pfidana jina latka nez mleta kavy, bude soutézici hodnocen nulou
ve vSech bodech volného napoje u degustacni i technické poroty. Pokud nebude v napoji obsazeno celé jedno
espresso, ziska soutézici nula bodti za chut'ovou vyvazenost od vSech degustacnich porotcti.



Servirovani poroté

Triclennd degustacni porota stoji kolem urceného stolu pro porotu a vSechny servirované napoje musi byt
podavany na tento stiil. Poroté nesmi byt servirovan alkohol v soutéznich napojich ani samostatné. Toto poruseni
mize byt divodem k diskvalifikaci.

Personal, ktery mé za kol odnaset napoje ze stolu, mize toto ucinit pouze po signalu predsedy poroty.
Vybaveni a dopliiky

Dulezité! VSichni soutézici se musi sami postarat o zajisténi svého vybaveni a doplitkti pro soutéz. Musi si sami
zajistit, aby méli vSe pro svou prezentaci. Organizatofi v pfipadé nouze mohou zapujcit néjaky zakladni material
a doplitky pokud je budou mit k dispozici. Je jasné, ze organizatoii nemohou mit pro pfipad nouze material pro
vsechny soutézici. I tak je barista stale zodpovédny za zajisténi vSech svych véci. Zajisténi vybaveni a dopliku je
soucasti hodnoceni baristy.

Seznam vybaveni, které poskytne organizator:

kavovar a kdvomlynek
*

Salky na espresso
Salky na cappuccino

L]

kos na odpadky

el. ptipojka pro zafizeni, které si barista piinese (mixér apod.)

Baristé si musi pfinést:

:/§e, co je pottebné pro volny ndpoj (Salky, skleni¢ky), nutno pocitat s vétsSim mnozstvim, nez bude potieba
;kleniéky nebo $alky na zkousky espressa — minimalné 2

;kleniéky na vodu ke kaveé pro porotu

Iiice/liiéky — vSechny druhy potiebné pro prezentaci

presovac (temper)

- knock box

- opérku pod paku

l.<0r1viéky na mléko

:“:isté utérky/hadry (doporuc¢ujeme minimalné 10 ks)

:léechny ingredience potfebné pro volny napoj, napi.: sirupy, kofeni a ostatni
;)odnosy pro servirovani napojt poroté, doporu¢ujeme minimalné 2 ks

ubrousky

cukr, vodu apod.

L]

veskery potfebny materidl a zatizeni pro ptipravu volného napoje a ostatnich
soutéznich napoju

L]

potieby pro uklid pracovni plochy a ¢isténi kavovaru a kdvomlynku.

Soutézici si béhem soutéZe za své nastroje a pomuicky zodpovidaji sami. Organizac¢ni tym, dobrovolnici a
poradatelé neruci za zadné predmeéty, které si soutézici odlozi v pfipravné nebo v soutéznim prostoru.



RADA: DOPORUCUJEME KAZDEMU SOUTEZI’CI’MU PRIVEZT SI SEBOU MOBILNI VOZIK NA
VSECHNY VECI, KTERE POTREBUJE K DOPRAVENI NA SOUTEZN{ PLOCHU.

DULEZITE UPOZORNENI: BARISTA NESMI NIKDE NA SOUTEZNI A PRACOVNI PLOSE ANI NA
OBLECENI PREZENTOVAT JINA LOGA NEZ LOGA SOUTEZE A JEJICH PARTNERU.

PRODUKTY, KTERE NEJSOU Z PRODUKCE PARTNERU SOUTEZE A BUDOU POUZIVANY NA
PRACOVNI PLOSE A BEHEM PREZENTACE BARISTY, NESMI BYT ZADNYM ZPUSOBEM,
VIZUALNIM ANI SLOVNIM, PREZENTOVANY A NESMI[ BYT V ORIGINALNiCH OBALECH OD
VYROBCE, VESKERE ZNAKY, KTERE BY MOHLY UKAZOVAT NA ZNACKU PRODUKTU, MUSI
BYT ZCELA POTLACENY. SLOVNE SM{ BARISTA V PRUBEHU CELE SOUTEZE JMENOVAT POUZE
SPOLECNOSTI CI PRODUKTY, KTERE JSOU PARTNERY SOUTEZE. JE POVOLENO POUZ{VANI
ORIGINALNIHO BALENI VSECH PARTNERU SOUTEZE NA PRACOVNI PLOSE BARISTY.
PORCELAN A VESKERE DOPLNKY SERVIROVANE DEGUSTACN{ POROTE MOHOU NEST POUZE
LOGA HLAVNICH NEBO GENERALNICH PARTNERU SOUTEZE.

PORUSENI JE DUVODEM K DISKVALIFIKACI.
Umisténi pracovniho stolu a poiadi soutéZicich:

Misto soutéze bude mit min. 2 stoly s profesionalnimi kavovary. Pofadi soutézicich bude vylosovano pied
zahajenim soutéZe a musi se ho zucastnit vSichni soutézici, pokud nebude organizatorem udélena nékterému ze
soutézicich odlivodnéna vyjimka. Jiny zptisob stanoveni pofadi soutézicich je pouze v kompetenci piedsedy
poroty.

Casovy harmonogram soutéZe:

Celkovy cas pro kazdého soutéziciho baristu je 25 minut takto rozdélenych:
- 10 min pfiprava pracovisté

- 10 min pfiprava napoji

- 5 min uklid pracovisté

Kavovar

Organizator soutéze zajisti a umistni pfistroje pro soutéz, kavovary jsou jedinym zafizenim, jehoz umistnéni
nesmi barista ménit. Umisténé kavovary budou nastaveny na standardni hodnoty: teplota 90,5 — 96 °C , tlak 8,5 —
9,5 baru. To se tyka i technickych parametrii a vybaveni kavovaru.

UPOZORNENI: Nize uvedené diivody mohou vést k diskvalifikaci:

Barista nesmi meénit nastaveni nebo uzplisobovat ¢asti kavovaru. Technicky porotce ovéfuje, Ze barista nic z
nasledujiciho na pfipraveném kavovaru nemeénil:

- Paku kévovaru / sitko / tésnéni

- Teplotu

- Tlak

Na kavovary na espresso je zakazano pokladat tekutiny ¢i pouzivané ingredience. Pokud si soutézici na kavovar
néco odlozi, dostane od obou technickych porotct 0 bodi za organizaci pracoviste.

Mlynek
Soutézici bude mit moznost vyuzit mlynek dodany organizatorem, miZze si vSak také donést sviyj vlastni mlynek.

Ostatni elektrické spotiebice
Soutézici musi nahlasit predem pocet spotiebici, které bude pouzivat béhem soutéze. Idealni je, uvést seznam
vyuzivanych spottebici ptimo do pfilohy piihlasky v odkazu — pracovni postup.

Cas pro pFipravu pracovisté

Na pokyn osoby povéfené organizatorem soutéze zacina bézet ¢as na pripravu — prvnich 10min. V tomto ¢ase si
soutézici piipravuje veskeré zafizeni a vybaveni, které potfebuje k soutézi véetné piipravy stolu pro porotu. Po
uplynuti tohoto ¢asu da tato osoba znovu pokyn soutézicimu na ukonceni prvni ¢asti soutéze. Soutézici musi



okamzité¢ po takovémto signalu odstoupit na 3 kroky od pracovni plochy a barista nesmi pokracovat s
jakymikoliv ptipravami na nasledujici soutézni ¢ast. Pokud nebude toto respektovat, bude diskvalifikovan.

Cas pro pFipravu napoji

Predseda poroty da pokyn soutézicimu, Ze jsou vSichni pfipraveni a on muze zacit s piipravou napoji. Poté da
barista zvednutim ruky signal ¢asomite, ¢imz odstartuje sviij soutézni Cas. Prezentace baristy je ukoncena opét
na jeho pokyn, tedy zvednuti ruky. Pouze po zvednuti ruky ukonci ¢asomira méfeni. V prab&hu téchto 15 minut
musi soutézici odprezentovat vSe véetné informaci o volném napoji.

Cas pro uklid pracovisté
Na pokyn osoby povétfené organizatorem soutéze zacina bézet Cas na uklid pracovisté — poslednich 5 min.
Soutézici musi vse vycistit do piivodniho stavu.

Dalsi pfipraveny soutézici bude informovan organizatorem soutéze, kdy zacne jeho soutézni ¢ast.

Hodnoceni
V ramci soutéze jsou stanoveny standardy pro hodnoceni soutézicich, které jsou zapsany v hodnotici tabulce.
VSichni porotci soutéze dodrzuji tyto standardy.

Piedseda poroty

Na soutézich je jeden predseda technické poroty a jeden piedseda degustacni poroty, ktefi maji hlavni
zodpovédnost za soutéz a dohlizi na osoby povétené casomirou i na ostatni asistenty na pracovni plose. Zaroven
dohlizi i na to, aby mél kazdy soutézici shodny zakladni pracovni prostor s ostatnimi baristy.

Technicky porotce budou posuzovat baristy zejména z nasledujicich technickych hledisek:

Hygiena a Cistota na pracovni plose, Cisté ubrousky a celkova pfipravenost

Pouzivani kavomlynku - je barista sezndmen s kavomlynkem?

M3 barista znalosti v oboru kavy?

.Sprévné umleti, ddvkovani a lisovani kavy

i’roces extrahovani kavy

.Zpﬁsoby pfi napénéni mléka

;/zhled zékladniho espressa a dale osobni pojeti kreativniho napoje

;)o soutéznim ukonu hodnoti Cistotu pracovniho stolu a uzivani utérek v prubehu ptipravy napoju

Dalsi body vyplyvajici z tabulky technického porotce
Porotci degustatori hodnoti baristy zejména podle nasledujicich hledisek:

- Schopnost baristy komunikovat s porotci

- Odborné znalosti a prezentace servirovanych napoja

- Vizualni dojem servirovanych napoja

- Jsou napoje podavany se spravnymi dopliky?

- Chutova kvalita podévanych napoji

- Teplota podavanych napojti

- Pouzité ptisady pfi ptipravé osobniho kreativniho népoje
- Vyvazenost chuti podavanych napoju

- Pozornost baristy vénovana detailiim a kreativité

- Dals$i body vyplyvajici z tabulky degustacniho porotce.

Odborny garant soutéze: Vojtéch Polehla, mobil: 775 680 278, polehla@seznam.cz





