
 

 

A s s o c i a z i o n e   I t a l i a n a  

B a r t e n d e r   &   M i x o l o g i s t 

Scheda punteggio giuria tecnica  

Candidato ____________________________________________ 

Cocktail estratto________________________________________ 
 

Errori di lavoro  punti 

1 Comunicazione e presentazione del drink  1 - 20 = 

2 Impropria manipolazione degli utensili di lavoro e/o decorazione 1 - 5 = 

3 Non agitare succhi e/o creme prima di versarli 1 - 5 = 

4 Non raffreddare gli strumenti: shaker, mixing glass, bicchieri 1 - 5 = 

5 Non eliminare l'acqua dallo shaker e dal mixing glass 1 - 10 = 

6 Corretto uso dello shaker e mixing glass 1 - 5 = 

7 Decorazione e/o guarnizione non manipolata correttamente 1 - 10 = 

8 Sporcare il piano di lavoro 1 - 10 = 

9 Superare il tempo limite 1 - 5 = 

10 Divisa in ordine e completa 1 - 25 = 

Totale  ________/100 

 

 

Eventuali note: 

 

 

 

 

 

 

  

Data                                                                                     Firma della commissione tecnica 
__________________                                                                  _____________________________ 

 

 

 

 

 



Legenda 

 

Il punteggio è da 0 a tot punti. Alcune voci si fermano a 5 punti, mentre altre voci possono 

avere una forbice più ampia. Il concorrente si presenterà con la propria divisa della scuola, 

ordinata.  

 

1)  Il concorrente ha a disposizione massimo 5 minuti per presentare il suo drink, 

specificare quale prodotti ha usato e valorizzare l’abbinamento con l’opera artistica, 

motivandone la scelta. La presentazione deve somigliare ad un dialogo 

cliente/barman.  

2) Tutto ciò che viene manipolato non correttamente (per esempio: bicchieri presi dal 

bordo e non dallo stelo).  

3) Succhi di frutta e creme di latticini vanno sempre agitati prima dell'uso, se previsti 

nella ricetta. 

 

4) Non raffredda gli strumenti di lavoro (shaker, bicchieri, mixing glass). 

5) Non elimina l'acqua dagli strumenti, quindi il cocktail è parzialmente annacquato 

6) Lo shaker può essere rivolto alla destra o sinistra del barman ed agitato (vetro del 

Boston verso il barman), tuttavia si deve rispettare il tempo utile della shakerata: 

almeno 8 secondi per cocktails particolarmente densi; il ghiaccio va versato nel tin e 

non nel glass. Vedi tecnica suggerita nell’articolo 5 del regolamento. Il mixing glass 

deve avere il beccuccio rivolto in avanti, verso il cliente.  

7) Le decorazioni e guarnizioni devono essere preparate con apposite pinzette. Il 

concorrente avrà a disposizione 10 minuti, nella plonge, per preparare il tutto ed un 

giudice controllerà che abbia lasciato in ordine la propria postazione.  

8) Anche il cubetto di ghiaccio che cade fuori dal bicchiere o tin viene considerato 

come “sporcare il piano di lavoro”, così anche eventuale gocce che filtrano fuori dal 

bicchiere. 

9) Il tempo massimo per realizzare il cocktail, guarnizione compresa è 7 minuti. La 

guarnizione/decorazione può essere preparata in anticipo (vedi punto 7). Se si va in 

over time, ogni 30 secondi in ecesso si viene penalizzati di 1 punto. Il tempo parte 

da quando i due concorrenti dichiarano di essere pronti per la gara.   

10) La divisa deve essere pulita ed in ordine.   

 

 
 


