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

พื้นที่แขงขันในขั้นตอนเร่ิมตน  
0 to 6

ความคิดเห็น: ความสะอาดโดยรวม / ความสะอาดของเคร่ืองแตงกาย
/6

การประเมินกาแฟดํา
Shot 1: Shot 2: 0 to 6 Yes No

อุนถวยกอนใช
ความคิดเห็น: ปลอยน้ําออกจากหัวชง

ตะแกรงแหง/สะอาดกอนตวงกาแฟ
ปริมาณท่ีหลน/สูญเสียขณะตวงและบดกาแฟ
ทําความสะอาดดามชงกอนใสเขาหัวชง
ใสดามชงทันทีหลังทําความสะอาดและคั้นกาแฟทันที
เวลาในการคั้นกาแฟ +/- 2 วินาที
ความคงท่ีสม่ําเสมอเร่ืองปริมาณการคั้น

/6 /7

/13
การประเมินกาแฟผสมนม

Shot 1: Shot 2: 0 to 6 Yes No
อุนถวยกอนใช

ความคิดเห็น: ปลอยน้ําออกจากหัวชง
ตะแกรงแหง/สะอาดกอนตวงกาแฟ
ปริมาณท่ีหลน/สูญเสียขณะตวงและบดกาแฟ
ทําความสะอาดดามชงกอนใสเขาหัวชง
ใสดามชงทันทีหลังทําความสะอาดและคั้นกาแฟทันที
เวลาในการคั้นกาแฟ +/- 2 วินาที
ความคงท่ีสม่ําเสมอเร่ืองปริมาณการคั้น

นม
เหยือกเปานมแหงและสะอาดกอนเร่ิม
ไลไอน้ําจากทอเปากอนทําโฟมนม
เช็ดทอเปานมหลังจากทําโฟมนม 
ไลไอน้ําหลังจากเปาโฟมนม
เหยือกสะอาดและมีนมเหลือคางในปริมาณยอมรับไดเมื่อเสร็จ

/6 /12

/18
การประเมินการตกแตง Latte Art

Shot 1: Shot 2: 0 to 6 Yes No
อุนถวยกอนใช

ความคิดเห็น: ปลอยน้ําออกจากหัวชง
ตะแกรงแหง/สะอาดกอนตวงกาแฟ
ปริมาณท่ีหลน/สูญเสียขณะตวงและบดกาแฟ
ทําความสะอาดดามชงกอนใสเขาหัวชง
ใสดามชงทันทีหลังทําความสะอาดและคั้นกาแฟทันที
เวลาในการคั้นกาแฟ +/- 2 วินาที
ความคงท่ีสม่ําเสมอเร่ืองปริมาณการคั้น

นม
เหยือกเปานมแหงและสะอาดกอนเร่ิม
ไลไอน้ําจากทอเปากอนทําโฟมนม
เช็ดทอเปานมหลังจากทําโฟมนม 
ไลไอน้ําหลังจากเปาโฟมนม

/6 /11
/17

พื้นท่ีแขง/เทคนิค/การประเมินของกรรมการโดยรวม
0 to 6

ความคิดเห็น: ความสะอาดตลอดเวลาท่ีแขงขัน
ความเขาใจเคร่ืองบดกาแฟและการตวงกาแฟ
ความประทับใจตอกรรมการ

อยูในเวลาท่ีกําหนด 12 นาที: ใช  / ไมใช ถาไม: เวลาท่ีเกิน: วินาที /18

Technical 1 

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

   2009 Grand Barista Championship Thailand 2009 -              
แบบประเมินเทคนิคการชง

Technical 1 + Technical 2   /2 = Technical 2 
/72 /72
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