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青岛市第十五届职业技能大赛
咖啡师技能比赛项目技术文件
1. [bookmark: _Toc441849601]咖啡师技能比赛竞赛项目描述
[bookmark: _Toc441849602]从事咖啡制作、调配、服务的人员称为咖啡师。是指熟悉咖啡文化、制作方法及技巧的专业制作咖啡的服务人员。 约从1990年开始，英文采用 Barista 这个字来称呼制作浓缩咖啡(Espresso)相关饮品的专家。
2.专家组、裁判员和选手
2.1命题专家组
命题专家组由市大赛组委会办公室聘任，竞赛的技术工作由命题专家组负责。命题专家组长承担裁判长工作职责。专家组成员可承担副裁判长及裁判员工作职责，协助裁判长做好安全监督、数据录入、竞赛保密等技术工作。命题专家组对于竞赛的所有技术问题具有最终解释权和决定权。
2.2裁判员
裁判员的条件及要求
（1）思想品德优秀，身体健康；
（2）一般应具有相关专业技师以上职业资格或中级以上专业技术职务，且在行业内具有一定的影响力；
（3）具有省级以上职业技能竞赛的命题及裁判工作经历的优先选聘；
（4）原则上从市职业技能鉴定专家委员会委员中选聘。
2.3选手
凡热爱咖啡师行业，身体健康无传染性疾病，具有咖啡师相应等级水平的均可申请报名。
[bookmark: _Toc441849603]
3.竞赛命题要求
本次竞赛为纯业技能比赛。实际操作考核100分包括卡布基诺咖啡（裱花及拉花）35%；创意咖啡45%，前台总分20%累计计算。
3.1实际操作竞赛时长15分钟，包含4个任务； 
咖啡制作的比赛时间总长为15分钟，含准备、操作、清洁和创意介绍，到时停止操作,提前不加分。
（1）准备任务
  选手上场比赛时将自带的原料用具一起带入比赛现场，摆设物品、查验设备共计3分钟。
（2）操作任务
  操作包括卡布基诺咖啡（裱花及拉花）、创意咖啡制作两项要求在15分钟内完成。
（3）清洁任务
应体现在实际操作过程中，计入比赛时间内，超过15分钟停止比赛，未清洁完毕的按实际情况扣分。
（4）创意介绍任务
[bookmark: _Toc441849604]应在比赛结束前将作品呈现给评委，并做简要说明介绍，超过15分钟未解释说明的按实际情况扣分。
3.2比赛项目：
参赛选手在规定时间内手动操作咖啡机制作创意一款结合改革开放40年为主题的卡布基诺咖啡（可以采用拉花获裱花的手法进行创意制作）和一款以建国70周年为题材的创意咖啡（不可用含酒精饮料），禁止使用咖啡机自动制作程序，否则取消比赛资格。分别按满分35分、45分与前台满分20分的各项实际得分相加计入个人总成绩。
3.3咖啡制作的基本要求
（1）卡布基诺创意咖啡
①一杯卡布基诺必须含有这三项：一份意式浓缩咖啡、经蒸汽加热的牛奶和奶泡，同时口味必须均衡且和谐；
②一杯传统的卡布基诺容量是在150ml～180ml之间。
③必须采用裱花或拉花形式，图案结合改革开放40年为主题设计可以搭配装饰物，体现主题。
（2）花式创意咖啡
①花式创意咖啡是以意式浓缩咖啡为基底，咖啡的口感必须能够让评委感受到，在竞赛时间内由选手以建国70周年为题材自由发挥创作的咖啡（要求杯具不限、装饰物不限、不含酒精、咖啡必须现场制作完成）；
②创意咖啡原料必须三种以上（含咖啡），制作过程必须按规范要求制作；
③创意咖啡的名称、特点、内容用A4纸一式四份打印出，赛前上交；
④参赛选手为评委奉上作品时须报出名称并讲解寓意。
3.4仪表仪容要求
①头发干净、整齐。男士头发前不盖眉，后不盖领，侧不盖耳；女士头发前不盖眼，后不披肩。
②面容清洁。男士不留胡须、鬓角；女士淡妆。
③手部清洁干净，不留长指甲，不涂指甲油。
④服装：整齐干净，无破损。
⑤袜：男士穿深色袜，女士穿肉色丝袜。
⑥首饰：除手表外，不得佩戴其他饰物。
⑦选手在比赛中要有礼貌，神情要轻松自信、面带微笑。
3.5比赛规程在赛前30 日内公布。
4.竞赛评判方法
4.1 评判流程
前场评分占总分20%+后场评分80%计入最终总成绩
4.2评判方法
[bookmark: _Toc441849605]比赛分前台评委与后台评委各自打分，裁判员严格按照评分表进行客（主）观评分。






《咖啡师》技能操作评分表
（一）前台操作考核
考试号：
	前台3项总得分共20分

	序号
	项目
	操作过程评价（8分）
	分值
	得分

	1
	卡布奇诺咖啡
	1.萃取：20-30 秒
（超过或低于时间不得分）
	1分
	

	
	
	2. CREAMA的厚度	
	1分
	

	
	
	3. 奶泡制作规范、细腻、温度
	3分
	

	
	
	4.操作规范、熟练
	2分
	

	
	
	5.操作卫生 
	1分
	

	2
	创意咖啡
	操作过程评价（ 8分）
	分值
	得分

	
	
	1.萃取：20-30 秒
（超过或低于时间不得分）
	1分
	

	
	
	2.CREAMA的厚度	
	1分
	

	
	
	3.创意物品按要求准备
	2分
	

	
	
	4.操作熟练程度、规范
	2分
	

	
	
	5.操作卫生
	2分
	

	总体印象
	操纵合理、整洁、规范、节约
	4分
	

	备注：物品、杯具掉落。安全卫生操作事故每次在总分里扣2分，如：发生重大事故将取消比赛资格。

	总得分
	


考评员：                                   年     月     日
《咖啡师》技能操作评分表
（二）后台操作考核
 考试号：
	后台三项总得分：共70分

	序号
	项目
	作品评价   （35分）
	分值
	得分

	1
	卡布其诺咖啡
	1.咖啡萃取效果
	2分
	 

	
	
	2.油脂是否保存.奶沫是否细腻
	3分
	

	
	
	3.口味平衡度(甜/酸/苦之间的和谐)
	5分
	

	
	
	4..咖啡杯容量规范
	5分
	

	
	
	5.裱花或拉花图案的美观度
	5分
	

	
	
	6.图案结合改革开放40年为主题
	5分
	

	
	
	7.图案的难易程度、实效性
	10分
	  

	2
	创意咖 啡
	作品评价   （45分）
	分值
	得分

	
	
	1.口感效果
	2分
	

	
	
	2.原料搭配是否比例合适  
	3分
	

	
	
	3.美观度
	3分
	

	
	
	4.成本核算、便于推销
	2分
	

	
	
	5.以建国70周年为题材
	10分
	

	
	
	6.创意特点解释
	5分
	

	
	
	7.总体效果
	10分
	

	
	
	8.综合评价（仪表及谈吐.现场表现）
	10分
	

	操作时间：15分钟
	超时停止比赛

	总得分
	


考评员：                                   年     月     日
5.竞赛的基础设施
5.1设备和软件
硬件：意式咖啡机3台（备用1台），磨豆机3台（备用1台），制冰机1台（制冰量：30公斤以上/小时），拉花杯6个，意式咖啡杯12个，标准咖啡杯12个，酒吧匙3个，上下水，消防安全通道；   软件：保安2名，医务人员1名，大会组织人员6名，统分记录员2名，比赛监督员1名，评委6名。
5.2 硬件设备要求
意式咖啡机3台1个月内保养记录（备用1台），磨豆机3台（备用1台），制冰机1台（制冰量：30公斤以上/小时），上下水。
5.3 现场设施工具清单见表

	物品
	单位
	数量
	备注

	意式咖啡豆
	包
	20 
	

	牛奶（雀巢盒装）
	（箱）
	10
	

	巧克力酱
	瓶
	10
	

	糖包 方糖
	小包
	50
	

	方糖
	盒
	2 
	

	散装白糖
	斤
	2
	

	盐
	包
	1
	

	咖啡拉花杯
	个
	10
	

	咖啡杯
	个 
	20
	

	Espress杯
	个
	10
	（带刻度）

	温度计
	个
	2
	

	评委用品

	评分夹
	个
	6
	

	签字笔
	只
	8
	

	抽参赛号签
	个
	N
	




5.4 参赛选手的工具 
[bookmark: _Toc441849606]除赛场提供的基本设施设备外，其他竞赛工具、小型设备、由各参赛选手自行准备。 
6.赛场安全
6.1选手工装
参赛选手必须按照规定穿戴行业标准服装，违规者不得参赛；
6.2选手禁止携带易燃易爆物品，违规者不得参赛；
6.3赛场必须留有安全通道。竞赛前必须明确告诉选手和裁判员安全通道和安全门位置。赛场必须配备灭火设备，并置于显著位置。赛场应具备良好的通风、照明和操作空间的条件。做好竞赛安全、健康和公共卫生及突发事件预防与应急处理等工作；
[bookmark: _Toc441849607]6.4 赛场必须配备医护人员和必须的药品。
7.裁判员工作内容
7.1裁判员应服从裁判长的管理，裁判员的工作由裁判长现场指派决定； 
7.2裁判员在工作期间不得使用手机、照相机、录像机等设备； 
7.3现场执裁的裁判员负责检查选手携带的物品。违规物品一律清出赛场；比赛结束后裁判员要命令选手停止操作； 
[bookmark: page13]7.4比赛期间，除裁判长外任何人员不得主动接近选手及其工作区域，不许主动与选手接触与交流，除非选手举手示意裁判长解决比赛中出现的问题；
7.5检查选手所带工具：按照比赛携带工具要求严格执行，仔细检查每一个参赛选手所带工具是否符合要求； 
[bookmark: _Toc441849608]7.6记录选手比赛时间：包括记录选手比赛期间发生的事件，如：设备材料损坏等。 
8.选手的工作内容
8.1选手在熟悉设备前通过抽签决定竞赛顺序和比赛用设备； 
8.2比赛前选手在各自比赛设备上进行熟悉设备，检查自己所带工具、原材料； 
8.3每选手需带齐必备设备，入场后，一律不准带离比赛工位； 
8.4比赛期间按要求完成比赛任务； 
8.5选手禁止将移动电话带入比赛工位； 
8.6在比赛期间不得使用手机、照相机、录像机等设备；不得携带和使用自带的任何存储设备； 
8.7正式比赛期间，除裁判长同意以外，选手禁止与裁判或相关人员交流；
8.8比赛期间不得接近其他选手及其工作区域，选手有问题只能向裁 判长反映； 
8.9比赛结束哨声响起以后，选手应执行完当前语句后立即停止工作，走出自己的比赛区域，除个人物品外，其他与比赛有关的物品一律不允许带出场地； 
8.10未经裁判长允许，选手不得拖延比赛时间； 
8.11参赛选手只允许在自己的比赛场地工作；
8.12参赛选手只允许使用自己的器材与工具，除裁判长同意才可向他人借用；
8.13在比赛期间参赛选手不准离开比赛场地，如果有特殊重要原因，必须通知裁判长。 
[bookmark: _Toc441849609]9.开放赛场
[bookmark: _Toc441849610]比赛承办方可在不影响选手比赛和裁判员工作的前提下，提供开放式场地供参观者观摩（一般应作适当隔离或限制时间，避免影响选手比赛），鼓励单独设置体验区、互动区等，积极做好竞赛的宣传工作。
10.绿色环保
10.1竞赛任何工作都不应该破坏赛场内外和周边环境。赛场内禁止吸烟；
10.2提倡绿色制造的理念。可循环利用的材料应分类处理和收集。
11.安全与健康条例
11.1 每个选手都对自己的安全与健康负责。
11.2 每个选手必须保持自己的工作区域内场地、材料和设备的清洁。
11.3 使用意式咖啡机时防止被萃取咖啡的热水及奶泡加热棒烫伤。
11.4 在切割装饰使用刀具时防止割伤自己注意保护。
11.5 随身穿带工作服和安全鞋。
11.6 仅使用符合国际标准的工具。
11.7 禁止在比赛场馆吸烟。
11.8 参赛者必须确保工具和手的清洁。


青岛市第十五届职业技能大赛咖啡师技能比赛赛区组委会 
2019年2月28日           
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