
            2010WSC世界盃虹吸大賽台灣選拔賽技術評分表

參賽編號 出場順序 參賽選手 裁判姓名 評審項目

T
PART1  --  競賽一開始

<比賽區域> YES NO memo
101 (競賽開始),沖煮準備區的整體清潔情況? 1

102 確認器材、設備、配件是否齊全? 1

103 確認磨豆機研磨出的咖啡顆粒大小？ 3

104 正式研磨前,磨豆機是否有清理乾淨並檢查調整? 3

105 是否有準備乾淨的抹布? 1105 是否有準備乾淨的抹布? 1

106 競賽的細節與準備是否都注意到了？

6    5.5    5    4.5    4    3.5     3    2.5    2    1.5    1

小計 ( 1 )  

PART2   --  綜合咖啡(熱咖啡)

<技術能力> YES NO memo

15

301 是否有事先預熱過濾器? 1

302 開始沖煮前,下壺的熱水水量是否都一致? 3

303 有測量並分次取出毎杯咖啡所需用的適當咖啡豆量。 3

304 3用磨豆機現磨毎杯用豆（即每個虹吸壺所用的咖啡,必須分開研磨、量要
精準,不浪費）。

305 煮咖啡過程流暢安全，上壺無煮沸的情形。 1

306 是否在下壺水夠熱、近沸騰的狀態下,才將上座放入? 3

307 小心的將上座插入下座,沒有類似突沸的現象。 1

308 第一次攪拌後,泡沫的狀態是否維持正常?  (由上方與側面觀察) 3

309 恰當的浸煮時間。  (大約一分鐘以內) 3

310 上座沒有自發性翻滾現象(若上座水過熱或濾器歪斜則會造成)。 3

311 煮咖啡時,有調整火力否?  ( 從加熱水至萃取 ) 3

312 第二次攪拌完成後，咖啡萃取狀態是否良好?

(表面上有無綿密的細泡，並呈山丘狀) 3( )

313 使用器具、杯盤與組合材料時,是否小心謹慎? 3

314 有無事先溫杯? 3

315 倒完咖啡後,下壺有無殘留咖啡液? 3

316 抹布是否正確使用,且無混雜? 3

317 是否成功煮出咖啡?(初賽兩杯,決賽4杯) 1

318 競賽過程中是否隨手擦拭髒污處? 3

319 競賽過程中,手都沒有碰觸到杯口周圍 5

小計 ( 3 )  51


