2020正修盃全國咖啡Barista競賽暨研習
參賽選手注意事項
1.指定咖啡：修正為咖啡拿鐵 (Coffee Latte)
2.競賽順序已公佈於正修科技大學餐飲管理系網站，每一場次同時有3位選手分別於3部咖啡機操作。第一場次於上午9點開始比賽，預計每15分鐘換場，下午場13點00分開始比賽 (注意: 上午場第1~3場9位選手，請報到後直接將比賽器皿拿到競賽場地先行佈置。下午場第14~16場9位選手，請12:50將比賽器皿拿到競賽場地先行佈置。)
3.競賽當日盡可能於上午8點20分前報到，測量比賽咖啡杯並將選手號碼牌貼在左臂上，評審將於開幕時間說明競賽相關規定。 

4. 以大會提供之咖啡機及磨豆機與材料製作牛奶咖啡二杯，請自備乾淨服務巾、紙巾與抹布，拉花鋼杯與咖啡杯具(現場會進行驗杯動作，如不符合規定240-280ml須使用大會提供之咖啡杯具)。 

5. 每位選手競賽時間共12分鐘，競賽程序如下： 

（1）前置與準備：在清潔時間裡，除擺設佈置外，選手可以試萃咖啡 (但禁止調整磨豆機刻度)桌面上必須有盤子/紙巾/湯匙/可飲用水，以便比賽時使用。若選手在這部份，因為準備時間太繁雜、或試萃次數過多造成超時，將會在技術評分表上被扣分。                 

（2）製作與服勤：一位選手出2杯咖啡牛奶(240-280ml)拉花或不拉花皆可(拉花圖形
                 一致性對分數會有影響)出杯過程須帶上說明(說明清晰度對分數會有影響)，出杯過程中的服勤與顧客觀注力會對評分有絕對的影響，出杯後對於吧檯的管理能力清潔善後對於分數有影響。
                 須完成服務茶水，製作2杯相同的牛奶咖啡供評審評分。                 

（3）善後與清潔：在整理時間，選手必須將工作區域整理回原先上場時的狀況(滴
                 水盤除外)選手個人用具需整理出場，這部分分數會落在技術評
                 分上，場上的作品咖啡杯會由工作人員善後，選手待評審評完分數後，自行至競賽場地入口處服務桌取回，場地不負保管責任。
6. 競賽逾時10秒內扣3分，逾時10秒至30秒扣6分，逾時30秒以上扣10分，逾時1分鐘即停止動作。
7. 比賽場上共有6位評審(每一張工作檯2位評審)

 (1)技術評審-負責評判選手流程(工作與出杯)清潔(賽前與賽後)

 (2)感官評審-負責出杯時對於選手的感官，出杯咖啡奶泡的品質與風味
8.活動當天由主辦單位提供午餐。
9.如自行開車前來，請停放於入校門口左側停車場，當天有服務同學協助指引。
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