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Pravila natjecanja

»,Barmen Virtuos 23

08.03.2023.

Disciplina — Pripremanje barskih mjeSavina i napitaka na bazi
kave

Natjecanje u barskom poslovanju sastoji se od 2 modula koja su namijenjena za testiranje vjestina
1 znanja o proizvodima u baru i njihovoj primjeni u pripremanju barskih mjesavina i napitcima
od kave. Natjecatelj se natjece u oba modula.

Odrednice:
e Natjecanje je pojedina¢no
e Natjecatelji su u¢enici koji se obrazuju za zanimanje konobar i za zanimanje turisticko
— hotelijerski komercijalist
¢ Redoslijed natjecatelja odredit ¢e se zdrijebom tog dana prije pocetka natjecanja
e Natjecanje se sastoji od 2 modula:

1. Modul 1: Pripremanje napitaka od kave
2. Modul 2: Duga Barska mjesavina (Vvlastita kreacija s unaprijed zadanim
baznim pi¢em)

Modul I — Napitci od kave

Natjecatelj ¢e pripremiti: 1 Salicu cappuccina. 1 Salicu espressa i 1 Salicu Latte Macchiata za
ocjenjivanje. Natjecatelj koristi aparat za espesso-kavu.

Natjecatelj ima vremensko ograni¢enje za pripremu i pripremanje napitaka od kave 10 minuta.

Organizator ¢e osigurati Salice, potro$ni materijal i kavu za napitke od kave.

Ocjenjivanje napitaka od kave - kriteriji:

1. Osobna higijena

2. Radna higijena

3. Ispravna receptura

4. Metoda i tehnika izrade napitaka od kave

5. Vrijeme i u¢inkovitost

6. 1zgled, volumen, krema, balans kave i mlijeka
7. Prezentacija
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Modul Il — Duga barska mjesavina , vlastita kreacija

Natjecatelj ¢e izraditi dugo pice po slobodnoj kreaciji te isti moraju biti predstavljeni u 3
barske mjesavine (2 za ocjenjivanje i 1 za javnost).

Svaki natjecatelj priprema barsku mjesavinu sa svojim vlastitim priborom.

Bazno pic¢e na kojem se treba temeljiti duga barska mjesavina je rakija od kruske, a koju
osigurava organizator. Natjecatelji su duzni svoje recepte poslati koordinatoru natjecanja do
zakljuéno sa utorkom 28. veljage 2023. godine do 12:00 sati.. Asortiman bezalkoholnih i
alkoholnih pica koji ¢e biti na raspolaganju natjecateljima za vrijeme natjecanja biti ¢e navedeni s
dodatnim uputama. Dodatna pica, namirnice i potrep$tine koje nisu navedeni u asortimanu,
osigurava sam natjecatelj.

Ocjenjivanje barskih mjesavina - Kriteriji:
1. Osobna higijena

2. Radna higijena

3. Ispravna receptura

4. Metoda i tehnika izrade cocktaila

5. Vrijeme i u¢inkovitost

6. lzgled, Miris, Okus, dekoracija

7. Prezentacija

Vrijeme izradbe pojedina¢no za svaki modul:

| Vrijeme izradbe

Modul 1: Priprema napitaka od kave
Pripremni radovi

5 minuta

Pripremni radovi i priprema .
napltakaodkave 10 minuta

Zavrsni radovi

Modul 2: Duga barska mje$avina

Pripremni radovi 10 minuta

Priprema duge barske mjesavine (3 barske

mjesavine) 7 minuta
5 minuta

Pospremanje radnog mjesta
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Prema navedenim Kriterijima bit ¢e izradeni ocjenjivacki listici.

Prijave se obavljaju putem obrasca prijave i dostavom na e-mail koordinatora natjecanja
ivica.brtan.hr@gmail.com do zakljuéno sa utorkom 28. veljaée 2023. godine do 12:00 sati..
Koordinatoru mozete poslati i upit vezano za dodatne upute usvezi pripreme/provedbe
natjecanja.

Datum izrade 08.02.2023. Ivica Brtan, strukovni ucitel;
ugostiteljskog posluzivanja
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