A Coffee In Good Spirits világbajnokság szabályzata
1. CIKKELY
ORSZÁGOS BAJNOKSÁGOK

1.1 Minden országos bajnokságot ezen dokumentumban leírtak szerint kell koordinálni és lebonyolítani.

1.2 A sztenderd versenyformátum szerint a színpadon négy (4) munkaterület kerül kialakításra, és egy időben két (2) versenyző dolgozik. Amennyiben ez a formátum a jelentkezők kis száma és/vagy a források elérhetősége miatt nem kivitelezhető, az alábbi módosítások lehetségesek:

1.2.1 A jelentkezők alacsony száma és/vagy a források korlátozottsága esetén az országos koordinátor elrendelheti, hogy egy adott időben egy (1) versenyző és egy (1) csoport bíró szerepeljen.


1.2.2 A jelentkezők alacsony száma és/vagy a források korlátozottsága esetén az országos koordinátor dönthet arról, hogy a színpadon egy (1), kettő (2) vagy három (3) munkaterület kerüljön kialakításra.

2. CIKKELY

A SZÍNPAD

2.1 A színpadon négy (4) munkaterületet kell kialakítani.
2.2 Minden munkaterületnek a következő felszerelési tárgyakat kell tartalmaznia: egy (1) magas színvonalú eszpresszó gép, egy (1) magas színvonalú kávéőrlő gép, egy (1) zaccdoboz, egy (1) tömörítő és egy (1) előkészítő asztal.

2.3 A fenti kiegészítőkön kívüli felszerelések (például a munkaterület díszítése asztalterítővel, virágokkal, stb.) pontlevonást eredményezhetnek, mivel a verseny elsősorban az italokra összpontosít. Csak az italokkal összefüggésbe hozható felszerelési tárgyak (például poharak, italdíszítések, alátétek, tálcák, stb.) szükségesek.

2.4 A színpadon a bíráknak két asztalt kell biztosítani, minden színpadon lévő versenyző számára egyet (1).

3. CIKKELY

VERSENYFORMÁTUM

3.1 A verseny középdöntőiben az alábbi formátumot kell alkalmazni:


3.1.1 Egy időben két (2) versenyző szerepel.


3.1.2 Két (2) csoport bírónak kell az értékelést végeznie, versenyzőnként egy csoporttal.


3.1.3 Mindkét versenyző számára ugyanazt a zenét kell lejátszani.


3.1.4 A középdöntő résztvevőinek mikrofon nem áll rendelkezésükre, a közönséggel semmilyen szóbeli kommunikációt nem folytathatnak. A versenyzőknek ajánlott azonban a bírákkal való kommunikáció a megfelelő kiszolgálás elősegítése érdekében.

3.1.5 A ceremóniamester elősegíti a verseny lebonyolítását, valamint ő tájékoztatja a közönséget arról, hogy a versenyzők éppen mit készítenek.

3.2 A verseny döntőjében az alábbi formátumot kell alkalmazni:


3.2.1 A verseny döntőjében a hat (6) legjobban teljesítő barista vesz részt.


3.2.2 Minden versenyző egyenlő pontszámmal, nulla (0) ponttal kezdi a versenyt.


3.2.3 Adott időben egy (1) versenyző szerepel.


3.2.4 Az éppen színpadon levő versenyzőt egy (1) csoport bíró értékeli.


3.2.5 A döntőben résztvevő versenyzők fordított sorrendben lépnek színpadra.


3.2.6 A legmagasabb pontszámot elért versenyzőnek mindaddig a színpadon kell maradnia, amíg egy másik versenyző nála magasabb pontszámot el nem ér.


3.2.7 Minden versenyző maga választhat a versenyideje alatt játszandó zenét.


3.2.8 A döntő résztvevőinek mikrofon áll a rendelkezésére, és a verseny közben be kell mutatniuk a közönségnek, hogy éppen mit készítenek. A versenyzőknek ajánlott a bírákkal való kommunikáció is a megfelelő kiszolgálás elősegítése érdekében.

4. CIKKELY
VERSENYFELADATOK
4.1 Minden versenyzőnek legfeljebb nyolc (8) perc áll a rendelkezésére az alábbi italok elkészítésére és a bírák asztalára való felszolgálására: két (2) megegyező meleg ír kávé, valamint két (2) megegyező meleg vagy hideg, szabadon választott alkoholos kávéital.
4.2 A két (2) megegyező meleg ír kávét az arra szolgáló pohárban kell felszolgálni, és ezek az italok csak whiskyt, cukrot, kávét és tejszínt tartalmazhatnak; egyéb hozzávalót tilos felhasználni. Az ír kávét kanál és szívószál nélkül kell felszolgálni, valamint tilos a dekorációs célú hozzávalók felhasználása is. Az ír kávéval kapcsolatos további követelmények a mellékelt fényképeken láthatók.

4.3 A két (2) megegyező meleg vagy hideg, szabadon választott alkoholos kávéital kávéból, és a versenyző által kiválasztott egyéb összetevő(k)ből áll. A dekorációs célú, fogyasztásra alkalmas hozzávalókat csak az ital felszínén szabad használni.

4.4 A versenyzőknek a két (2) pár italt külön-külön kell a bírák asztalánál a bíráknak felszolgálni, bármilyen sorrendben.

4.5 Az előző évekkel ellentétben a versenyzőknek nem kötelező az italokról fényképet bemutatniuk.

4.6 A versenyzőknek a versenyre való regisztráció mellé csatolniuk kell a szabadon választott ital receptjét is. A SCAE fenntartja a jogot ezen receptek későbbi felhasználására.

5. CIKKELY

HOZZÁVALÓK

5.1 Kávé: a versenyző a választása szerinti bármilyen kávét és főzési módszert használhat. A versenyen eszpresszó és filteres kávéfőzési lehetőség biztosított, ám ha a versenyző ettől eltérő módszert kíván alkalmazni, a használni kívánt eszközöket neki kell biztosítania.
5.2 Tejszín: minden versenyző a saját választása szerinti tejszínt használhatja. A verseny szervezői biztosítják a leggyakoribb tejszínfajtákat, ám a versenyző saját tejszínt is használhat a versenyen.

5.3 Cukor: minden versenyző a saját választása szerinti cukrot használhatja. A verseny szervezői biztosítanak cukrot, ám a versenyző saját cukrot is használhat a versenyen.

5.4 Whisky: az ír kávé elméletben ír whisky felhasználásával készül. Mivel azonban előfordulhat, hogy nem minden országban elérhető az ír whisky, nemzetiségre, márkára és korra való tekintet nélkül bármilyen whisky használható. Amennyiben valamely gyártóval szponzor-megállapodás van érvényben, amelynek része, hogy az általuk gyártott whisky kerüljön felhasználásra, ennek a szabálynak minden versenyzőnek eleget kell tennie. A világbajnokság döntője előtt legkésőbb nyolc (8) héttel az esetleges szponzori megállapodásokról a SCAE tájékoztatja a versenyzőket. Az ilyen jellegű döntések azonban az országos bajnokságokra nincsenek hatással.

5.5 Egyéb hozzávalók: a versenyzők felelőssége, hogy a szabadon választott italhoz felhasználni kívánt valamennyi alkoholos italt, illetve egyéb alapanyagot biztosítsák.

6. CIKKELY

POHARAK

6.1 A verseny szervezői biztosítják a sztenderd ír kávé poharat (230 ml). Egyéb pohár nem használható.

6.2 A szabadon választott italt bármilyen pohárban vagy csészében fel lehet szolgálni.

7. CIKKELY

SZEMÉLYZET ÉS BÍRÁK

7.1 Színpad manager: egy (1) színpad manager felelős a színpad koordinációjáért.

7.2 Barista koordinátor: egy (1) barista koordinátor szolgál valamennyi versenyző kapcsolattartójaként. A barista koordinátor feladata a színpad irányába és a színpad irányából történő zsúrkocsi-mozgatás megszervezése, a versenyzők felkészültségének ellenőrzése, stb.
7.3 Időmérő: két (2) időmérő felelős a felkészülési- és takarítási időért.
7.4 Berendező: két (2) berendező tisztítja le az asztalt amint a bírák végeztek az értékeléssel.

7.5 Ceremóniamester: egy (1) ceremóniamester segíti elő a verseny lebonyolítását, valamint ő tájékoztatja a közönséget arról, hogy a versenyzők éppen mit készítenek.

7.6 Pontok nyilvántartója, technikai személyzet: két (2) pontnyilvántartó / technikai munkatárs felelős a versenyző pontjainak megjelenítéséért, amint a bírák közölték a pontokat a versenyzőkkel.

7.7 Bírák: a bírák csoportja egy (1) főbíróból, két (2) kóstoló bíróból és két (2) vizuális bíróból áll.


7.7.1 Főbíró: a főbíró feladata annak biztosítása, hogy a versenyzők és a bírák a szabályok szerint járjanak el.


7.7.2 Kóstoló bíró: a kóstoló bírák az italok ízét értékelik.


7.7.3 Vizuális bíró: a  vizuális bírák az italok megjelenését értékelik.

8. CIKKELY

PONTOZÁS

8.1 A 10. cikkelyben leírt szempontok szerint minden bíró egytől (1) tízig (10) terjedő skálán pontozza a felszolgált italokat.

8.2 A két (2) vizuális bíró által adott pontokat átlagolni kell, és az egyetlen végső, a lehetséges tíz (10) pontból elért pontszámot kell kihirdetni. Így az összesen elérhető pontszám harminc (30), amiből maximum húsz (20) pont kapható az italok ízére, tíz (10) pont az italok megjelenésére. A verseny elsősorban a kiváló ízhatásra helyez hangsúlyt.

8.3 Az értékelést követően valamennyi versenyző pontszámát azonnal nyilvánosan meg kell jeleníteni.

8.4 A legmagasabb pontszámot elért versenyző a verseny győztese. Döntetlen esetén a kiegyenlítettebb pontszámú versenyző a nyertes.
9. CIKKELY
IDŐ
9.1 Az időmérést a ceremóniamester jelzésekor kell elindítani.

9.2 Az időmérés akkor áll le, amikor az utolsó italt elhelyezték a bírák asztalán.

9.3 A versenyzőknek nyolc (8) perc áll rendelkezésükre, ami magában foglalja a kávégép és az őrlő ellenőrzését (bár a versenyzők saját őrlőt is használhatnak), valamint a versenyhez szükséges valamennyi eszköz és alapanyag előkészítését. Az időmérés megkezdése előtt semmilyen kávé- vagy tej/tejszín-előkészületet nem szabad elvégezni.

9.4 Minden versenyzőnek nyolc (8) perc áll rendelkezésére a négy (4) ital elkészítésére. Ez tartalmazza a szabadon választott ital felszínének dekorációjára fordított időt is.

9.5 Minden versenyzőnek nyolc (8) perc alatt kell elvégeznie a munkaterület takarítását.

9.6 Minden tíz (10) másodperces időtúllépést fél (-0,5) pont levonással büntetnek. A versenyző összpontszámából a főbíró vonja le az esetleges büntetőpontokat. Az időkeretet két (2) percnél hosszabb idővel túllépő versenyzőt a versenyből kizárják.

10. CIKKELY
AZ ÉRTÉKELÉS SZEMPONTJAI
10.1 A kóstoló bírák értékelése az alábbi szempontok alapján történik:

Mind a két (2) italtípus esetében:

· kellemes fogyasztási hőmérséklet

· a kávé minősége könnyen felfedezhető az italban

· az ízek összhangja és kombinációja

· testesség

· kreativitás (hozzávalók / módszerek / felszolgálás), csak a szabadon választott ital esetében
· kereskedelmi létjogosultság, csak a szabadon választott ital esetén

· az íz által keltett összkép

Szakszerűség (felszolgálás, magabiztos fellépés, szakmai érzék)

Vendéglátói ismeretek

10.2 A vizuális bírák értékelése az alábbi szempontok alapján történik:

Az ír kávé esetében:

· a színek jól látható elkülönülése (kávé – tejszín)
· a felszín megjelenése

· megfelelő hozzávaló-arány és –mennyiség

A szabadon választott ital esetében:

· vizuális kreativitás

· kereskedelmi létjogosultság

· vizuális összkép

A munkaterület tisztasága és rendezettsége a verseny kezdetén

A kávé frissessége nyilvánvaló

A kávé főzése szakszerű (őrlési textúra, főzési idő, főzési felszerelés ismerete)

A hozzávalók szakszerű használata (a minőség, íz és elkészítés ismerete)

Szakszerű teljesítmény (felszolgálás, magabiztos fellépés, szakmai érzék)

Vendéglátói ismeretek

Általános higiénia a verseny teljes ideje alatt

PONTOZÓLAP
Versenyző száma:



Név:

FŐBÍRÓ

	
	Pontszám

	Kóstoló bíró 1
	
	

	Kóstoló bíró 2
	
	

	Vizuális bíró 1
	
	

	Vizuális bíró 2
	
	

	
	
	A vizuális bírák pontja egy pontszámra átlagolva

	
	
	

	
	
	

	Versenyidő
	

	Teljes versenyidő
	
	

	Időtúllépésért járó büntetőpontok (-0.5 pont / 10 mp., max. 2 perc)
	
	

	Pontszámok összesen
	
	

	
	
	


PONTOZÓLAP

Versenyző száma:



Név:

KÓSTOLÓ BÍRÓ

	
	Ír kávé
	Szabadon választott ital
	
	Pontszámítás

	
	
	pont
	pont
	
	Pontok
	

	Kellemes fogyasztási hőmérséklet (forró vagy hideg)
	0-10 pont
	
	
	
	0-15
	1

	A kávé minősége könnyen felfedezhető az italban
	0-10 pont
	
	
	
	16-31
	2

	Az ízek összhangja és kombinációja
	0-10 pont
	
	
	
	32-47
	3

	Testesség
	0-10 pont
	
	
	
	48-63
	4

	Kreativitás (hozzávalók / módszerek / felszolgálás)
	0-10 pont
	---
	
	
	64-79
	5

	Kereskedelmi létjogosultság
	0-10 pont
	---
	
	
	80-95
	6

	Az íz által keltett összkép
	0-20 pont
	
	
	
	96-111
	7

	
	
	
	
	
	112-127
	8

	Összesen
	0-60 pont
0-80 pont
	
	
	
	128-143
	9

	
	
	
	
	
	144-160
	10

	
	
	Pontszám
	
	
	

	Szakszerűség (felszolgálás, magabiztos fellépés, szakmai érzék)
	0-10 pont
	
	
	
	

	Vendéglátói ismeretek
	0-10 pont
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	ÖSSZESEN
	
	
	
	
	


PONTOZÓLAP

Versenyző száma:



Név:

VIZUÁLIS / TECHNIKAI BÍRÓ

	
	Ír kávé
	Szabadon választott ital
	Megjegyzés
	
	Pontszámítás

	
	pont
	pont
	
	
	Pontok
	

	A színek jól látható elkülönülése (kávé – tejszín) (0-10 pont)
	
	---
	
	
	0-9
	1

	A felszín megjelenése (0-10 pont)
	
	---
	
	
	10-19
	2

	Megfelelő hozzávaló-arány és –mennyiség (0-10 pont)
	
	---
	
	
	20-29
	3

	Vizuális kreativitás (0-10 pont)
	---
	
	
	
	30-39
	4

	Kereskedelmi létjogosultság (0-10 pont)
	---
	
	
	
	40-49
	5

	Vizuális összkép (0-10 pont)
	---
	
	
	
	50-59
	6

	
	
	
	
	
	60-69
	7

	Összesen italonként (0-30 / 0-20 pont)
	
	
	
	
	70-79
	8

	ÖSSZESEN
	
	
	
	80-89
	9

	
	
	
	
	
	90-100
	10

	
	Pontszám
	Megjegyzés
	
	
	

	A munkaterület tisztasága és rendezettsége a verseny kezdetén (0-5 pont)
	
	
	
	
	

	A kávé frissessége nyilvánvaló (0-5 pont)
	
	
	
	
	

	A kávé főzése szakszerű (őrlési textúra, főzési idő, főzési felszerelés ismerete) (0-10 pont)
	
	főzési idő, stb.
	
	
	

	A hozzávalók szakszerű használata (a minőség, íz és elkészítés ismerete) (0-5 pont)
	
	
	
	
	

	Szakszerű teljesítmény (felszolgálás, magabiztos fellépés, szakmai érzék) (0-5 pont)
	
	
	
	
	

	Vendéglátói ismeretek (0-5 pont)
	
	
	
	
	

	Általános higiénia a verseny teljes ideje alatt (0-5 pont)
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Összesen italonként (0-20 pont)
	
	
	
	
	

	ÖSSZPONTSZÁM
	
	
	
	
	


