Competidor:

Avaliacdo Sensorial

Juiz Sensorial:

I) - Avaliagdo do Espresso

Avaliacdo de Sabor do Espresso 0a6
Comentarios: Cor da crema (aveld, marrom escuro, avermelhada)
Consisténcia e persisténcia da crema
112
0Oaé6
Sabor balanceado (harmonia de dogura, acidez e amargor) x4 =
Balanco tactil (balango de corpo e textura) xX4=
148
Apresentacdo da bebida Sim Né&o
Os 4 espressos servidos simultaneamente?
Uso correto de xicaras (60-90 ml, com asa)?
Servido com accessorios? (colher, agucar,
guardanapo e agua) /3 63
Il) - Avaliacdo do Cappuccino
Avaliacdo -Sabor do Cappuccino 0ab
Comentarios: Cappuccino visualmente correto? (trad ou latte art)
Consisténcia e persisténcia do leite
/12
Oa6
Sabor (servido numa temperatura aceitavel, equilibrio | |x 4 =
harmonioso da dogura do leite + espresso) 124
Apresentacéo da bebida Sim Né&o
Os 4 cappuccinos servidos simultaneamente?
Uso de xicaras corretas (150-180 ml., com asa)
Servido com acessorios? (colher, aglcar, guardanapo
e agua) /3 39
lll) - Bebida de criacdo propria
Avaliacdo da Bebida 0a6
Comentarios: Bem explicada e apresentada
Aspecto visual (elegante, limpa, uso de copo/xicara)
Criatividade
/18
Oa6
Sabor balanceado (o conteddo descrito mais 0 espresso) | |x 4=
124
Sim Nao
Todas as quatro bebidas servidas simultaneamente | | |
1 43
IV) - Avaliacao do(a) Barista
Habilidade ao servir 0ab
Comentarios: Apresentacéo: Profissional/Dedicada/Paix&0
Atencao aos detalhes/Accessorios a mao Sim N&o
Roupas apropriadas | |
112 1 13
V) - Impresséo do Juiz (geral entre habilidade, apresentag&o e sabor das bebidas)
Escala: Dentro dos 15 minutos regulamentares: Sim ou N&o
0 = Menor nota
6 = Maior nota Se "n&o": Tempo além: sec.
6
Nota Sensorial total Nota Técnica total Sensorial + Técnica=
(Total deste formulario) (Transferida do form. técnico)
s de 164 s de 89 pis de 253
Escala de avaliagao: Sim=1 Nao=0
Inaceitdvel =0 Aceitavel =1 Médio=2 Bom =3 Muito Bom =4 Excelente=5 Extraordinario =6




