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istaigy mokiniy meistriSkumo konkursas
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5 priedas

BARISTOS KONKURSO UZDUOTIS

1. Tikslas:

1.1. Demonstruoti profesines kompetencijas atlickant uzduotis, apimancias padavéjo ir barmeno

srit].

1.2. Gebeti dirbti komandoje, ugdyti socialinius ir tarp asmenius jgiidzius, dalintis patirtimi ir

Ziniomis.
2. Komandos sudarymas:

2.1.  Komandas sudarys 2 mokiniai i$ skirtingy profesiniy mokykly. Komandy sudétis paaiskés

susitikimo dieng, jos bus sudarytos burty keliu.

2.2.  Galima 3 mokiniy komanda jei:

2.2.1. konkurso dalyviy skaicius yra nelyginis;

2.2.2. vieno 18§ dalyviy diskvalifikacija;

2.2.3. dalyvis paskuting minute atsisako dalyvauti.
3. Susitikimo diena:

3.1.  Visiems dalyviams pravedamas jvadinis instruktaZzas.

3.2.  Dalyviai sprendzia 30 klausimy testa. Jam skiriama 30 min.

3.3.  Vyriausias teis¢jas paskelbia komandy sudét;.

3.4. Komandos privalo sukurti savo kavos recepta naudojant kokosy grietinéle bei uzrasyti jo

receptiirg, nurodant pasirinkta puodelj, kavos gamybos procesa ir proga, kada ji gali biiti

patiekiama. Kuriant kavos receptg iSorinis kontaktas draudziamas.

3.5. Parengtas kavos receptas uzraSomas oficialioje formoje, patvirtinamas dalyviy parasu ir

pateikiamas vyriausiam teis¢jui.

3.6.  Pateiktas receptas yra galutinis ir negali biiti kei¢iamas konkurso metu.

3.7. Dalyviai supazindinami su konkurso aplinka.
4. Konkurso diena:

4.1. Komanda gamina dvi klasikines kavas: Espresso ir Cappuccino bei savo sukurtg kava pagal
vyriausiam teis€jui pateiktg receptiirg.

4.2. Darbui skiriamos 25 minutés, kurias sudaro: 5 min pasiruoS§imui, 15 min trijy kavy gamybai
ir 5 min. susitvarkymui.

4.3. Espresso kavos gaminimas, patiekimas ir vertinimas: Espresso kava patiekiama tradiciniu
biidu. Espresso kavos puodelio talpa 30/40 ml. Vienos espresso kavos gaminimo laikas 20-30
sekundziy. Kava negali bti su priedais t.y. kvapniosiomis, aromatinémis medziagomis, dazikliais ir kt.
Pagaminta kava vertinama remiantis espresso kavos apibrézimu ir jai budingomis skonio, kiekio,
iSvaizdos savybémis. Espresso kava gaminama naudojantis kavos aparatu, kurio virimo temperatiira
tarp 90,5-96 °C laipsniy. Espresso kavos aparato virimo slégis - 8,5 iki 9,5 barai. Espresso kava turi
biti su vientisa putele kurios aukstis ne maZesnis nei 2 mm. Kava teis¢jams patiekiama puodeliuose 18
kuriy gerdami jie ja ir vertina. Jei pagamintos kavos puodelis per karStas, teis¢jas negali jo saugiai
laikyti ir gerti. Todé¢l teiséjai negali jos jvertinti. Kava teisé¢jams patiekiama su Sauksteliu, vandens
stikline. Teiséjai vertina konkurso dalyvio i§vaizda, kavos gamybos technikg, kavos skonines savybes,
kavos patiekimg ir pristatyma.

4.4. Cappuccino kavos gaminimas, patiekimas ir vertinimas: Cappuccino kava patiekiama
tradiciniu budu. Cappuccino kavos puodelio talpa 150/170 ml. Cappuccino kava patickiama su
ornamentu arba su centriniu baltu pieno apskritimu. Pagamintos Cappuccino kavos temperatiira turi
biiti tarp 55 ©/65°. Teiséjai vertina, pieno garinimo gsotyje, likusj pieno kiekj, kuris negali vir§yti 1 cm.
Teis¢jai vertina kavos spalva, pavirSiaus rySkuma, putos tvirtumg. Kava teiséjams patiekiama
puodeliuose 1§ kuriy gerdami jie jg ir vertina. Jei pagamintos kavos puodelis per karstas, teis¢jas negali



jo saugiai laikyti ir gerti. Todél teiséjai negali jos jvertinti. Papildomy priedy naudojimas draudziamas
(prieskoniai, kvapniosios medziagos). Kava teis¢jams patiekiama su SaukSteliu, cukrumi. Teiséjai
vertina konkurso dalyvio i§vaizda, kavos gamybos technika, kavos patiekimg ir pristatyma.

4.5. Firminio kavos gérimo gaminimas, patiekimas ir vertinimas: Gaminamas karStas arba Saltas
kavos gérimas. Gaminama puodelyje arba stiklin¢je. Firminio gérimo gamyboje turi biiti panaudota
bent vienas espresso kavos puodelis (30 ml). Espresso kava firminiam gérimui gaminama ir vertinama
pagal 4.3 punkte pateiktus reikalavimus. Kavos gérimui gaminti naudojami priedai bus Zinomi pirmaja
konkurso dieng. Panaudojamy ingredienty skai¢ius neribojamas. Dalyviai negali naudoti savo atsivezty
ingredienty. Visos dekoracijos ir/ar dekoratyviniai elementai turi biiti valgomi. Firminio kavos gérimo
ingredientai susirenkami ir paruoSiami uzduoties atlikimo metu. Firminio kavos gérimo gamyba leidzia
atskleisti konkurso dalyvio kiirybiskuma, profesinius jgiidZius.

4.6. Visi dalyviai turi dévéti profesionalig uniforma.

4.7. Visu reikalingu inventoriumi dalyviai bus apripinti. Asmeniné jranga yra draudziama.

5. Svarbu:

5.1. Viso konkurso metu draudziama naudotis mobiliaisiais telefonais ar kitais elektroniniais
prietaisais.

5.2. Dalyviai, kurie nesilaikys konkurso taisykliy ir nuostaty, bus diskvalifikuoti.

5.3. Papildoma informacija dél konkurso organizavimo teikiama: Kristina Ceslevi¢iené, mob.
+370 614 77 678, el. p. kristina.cesleviciene@mpcentras.lt.

5.4. Pateikiami uzduoties vertinimo kriterijai (1 priedas) ir receptiiros lapas (2 priedas).



Priedas Nr. 1

VERTINIMO KRITERIJAI

Eil. [ Vertinimo kriterijai Maksimalus baly Faktinis
Nr. skaicius jvertinimas
1. Espresso kavos gaminimas 10

2. Cappuccino kavos gaminimas 20

3. Kavos gaminimas pagal sukurtg recepta 20

4. | Laiko limitas 5

5. Estetika, pristatymas 10

6. Darbas komandoje 5

7. Testas 30

Maksimali baly suma 100




RECEPTUROS LAPAS

(esant poreikiui, atsiZvelgiant j rungties specifika)

Priedas Nr. 2

Gaminio pavadinimas

Receptiira

Gamybos biidas,

aprasymas

PapuosSimas

Patiekimas

Komandos numeris

dalyvio vardas, pavarde

dalyvio parasas




