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	             22º CERTAMEN NACIONAL DE COCTELERÍA
	
	

	
	CÓCTEL N°

	
	

	
	Cada competidor comienza con 30 puntos. Los puntos marcados se suman.

	
	
	
	

	
	1. PRESENTACIÓN DE BOTELLAS
	1  -  2
	

	
	Considerando la audiencia
	
	

	
	
	
	

	
	2. MANEJO DE HIELO Y HERRAMIENTAS
	1 - 2 - 3
	

	
	Considerando manejo de hielo y herramientas
	
	

	
	
	
	

	
	3. VACIADO DEL EXCESO DE AGUA
	0 – 1
	

	
	Considera el vaciado del exceso del v. Mezclador o Coctelera
	
	

	
	después de refrescado
	
	

	
	 
	
	

	
	4. DERRAMES
	0  -  3
	

	
	Se considera el derrame de los ingredientes (en general)
	
	

	
	
	
	

	
	5. EXACTITUD EN LA RECETA
	1 – 2 – 3
	

	
	Largo o corto en los ingredientes para llenar el vaso
	
	

	
	
	
	

	
	6. PULCRITUD EN LA DECORACIÓN
	0 – 3
	

	
	Considera la pulcritud y cuidado al preparar los cócteles
	
	

	
	
	
	

	
	7. PULCRITUD GLOBAL O GENERAL
	1 – 2 – 3
	

	
	Considera la pulcritud general al preparar los cócteles
	
	

	
	
	
	

	
	8. MANEJO DE CRISTALERIA
	0 – 3
	

	
	Considera el manejo general de la cristalería
	
	

	
	
	
	

	
	9. EFICIENCIA GENERAL O GLOBAL
	1 - 2 - 3 - 4
	

	
	Considera la seguridad y habilidad
	
	

	
	
	
	

	
	10. TIEMPO
	0 – 5
	

	
	Considera _____ minutos como límite de tiempo (ver bases)
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	TOTAL PUNTOS:
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FIRMA DEL JUEZ:_________________________________

ACLARACIÓN:____________________________________

