
รอบ/Heat: ผูเขาแขงขัน: ชื่อกรรมการ:

การประเมินกาแฟดํา
0-6 Yes No

ความคิดเห็น ความสมดุลของรสชาต(ิความสมดุลอยางกลมกลืนระหวางความหวาน/กรด/ความขม) x4=
ความสมดุลของ Tactile (ความขน,ความกลมกลอม,ความนุมนวล)                           x4=

/48

เสริฟพรอมอุปกรณ (ชอน,น้ํา,ผาเช็ดปาก)
/1

/49
การประเมินกาแฟผสมนม

0-6 Yes No

ความคิดเห็น ความสมดุลของรสชาต ิกลมกลืนระหวางความหวานของนมและกาแฟ  x4=
 (เสริฟดวยอุณหภูมิท่ีเหมาะสม) /24

ความหนาแนนของโฟมนม / ความรูสึกในปากขณะดื่ม
รูปแบบการนําเสนอท่ีมองเห็นจากภายนอก

/12

เสริฟพรอมอุปกรณ (ชอน,น้ํา,ผาเช็ดปาก)
/1

/37
การประเมินการตกแตง Latte Art

0-6 Yes No
ความคิดเห็น ความยากและความคิดสรางสรรคของการออกแบบดีไซน

การนําเสนอ / ความสมมาตรของดีไซน
ความแตกตางอยางเห็นไดชัดระหวางโฟมนมและครีมกาแฟ
ความคิดสรางสรรคในอุปกรณท่ีใช

/24
ความตอเนื่องในการเสริฟเคร่ืองดื่ม
ความคงท่ี/ความเหมือนของลวดลายท่ีเสริฟแตละถวย

/2

/26
การประเมิน Barista

0-6 Yes No
ความคิดเห็น การนําเสนอ : มืออาชีพ/ ใจรัก / ดวยแรงบันดาลใจ

ใสใจในรายละเอียด / อุปกรณทุกอยางพรอม
/12

แตงกายอยางเหมาะสม
/1

/13
ความประทับใจตอกรรมการ (ความประทับใจโดยรวม) 

ความคิดเห็น

/6

Total Sensory Score  

อัตราการประเมิน:
ยอมรับไมได = 0  ยอมรับได = 1  ปานกลาง = 2  ด ี= 3 ดีมาก = 4  เยี่ยม = 5 เปนเลิศท่ีสุด = 6

/131

/6

0 - 6
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