
  

 1

 

BASES DEL 50  CONCURSO COCTELERÍA DE LA COMUNIDAD VALENCIANA 

LONG  DRINK  JEFES DE BAR 

1- Introducción 

La competición será exclusiva para la categoría Jefes de Bar,  constará de una sola fase, el participante deberá 

realizar un cocktail long drink de creación propia, cuya receta deberá ser remitida a la organización en la hoja 

de inscripción del concurso y sobre la que no se podrá realizar ninguna variación en el momento de concursar. 

El cocktail de creación propia podrá ser agitado íntegramente en cocktelera, batido en vaso mezclador, 

mezclado en aparato eléctrico o podrá tener una base para terminar rellenando con otro producto en la copa. 

El concursante deberá realizar su cocktail para cinco (5) copas.  

 

2- Fórmulas 

� La receta ha de ser expresada en centilitros, divididos en enteros y/o medios y las pequeñas cantidades se 

expresarán en gotas o golpes. 

� Los concursantes deberán concursar con la cristalería VIGNE de la marca Chef & Sommelier de 33 cl. 

� Los concursantes deberán utilizar  jiggers o medidores para calcular las medidas. 

� Todas las bebidas se pueden preparar en coctelera, vaso mezclador o en aparato eléctrico, que lo aportará 

el concursante. 

� Los concursantes utilizarán sus propios utensilios de trabajo. (vasos mezcladores, cucharillas batidoras, 

cocteleras, puntillas, medidores o jiggers, etc.....) 

 

3- Ingredientes 

• Las Formulas deberán contener como mínimo (2) y no más de (4) bebidas alcohólicas. 

• Solamente una de ellas será, una bebida base espirituosa, (Brandy, Gin, Ron, Vodka etc.) y es 

obligatorio utilizar dicha base. Por tanto no serán válidas las recetas que integren dos o más espirituosos 

o que solamente lleven licores como bebidas alcohólicas sin contener ningún espirituoso base. 

• En esta categoría se podrán utilizar hasta un máximo de seis (6) ingredientes incluyendo golpes y 

gotas. 

• La receta deberá sumar un total de centilitros inferior al de la capacidad del vaso (33 cl.) dependiendo 

del hielo que  lleve en su presentación. (sobre 20 cl.) 

• El contenido máximo de alcohol que integre cada receta no puede superar los siete (7) cl. por copa. 

• Es obligatorio utilizar los productos de las casas colaboradoras y patrocinadoras en caso de que 

coincidan con las seleccionadas por cada participante. 
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• Los ingredientes a utilizar en las fórmulas deberán ser obligatoriamente de las casas comerciales 

patrocinadoras del evento. Una vez enviadas las fórmulas, se llamará personalmente a todos los 

concursantes para chequear la receta y comentarles lo que han de llevar, lo que aporta la 

organización y las marcas obligatorias a utilizar. 

• En referencia a purés y zumos de fruta en caso de llegar a acuerdo con una casa comercial deberán 

utilizarse única y exclusivamente los productos que comercializa dicha marca. 

• En el caso de los siropes, se permitirá el uso de cualquier sabor dentro de las firmas colaboradoras. 

• Cualquier cambio en la fórmula original del concursante deberá ser autorizado con anterioridad por el 

Comité Organizador. 

• Cualquier producto cuya utilización esté sujeta a duda deberá ser aprobada por dicho Comité. 

• Los ingredientes que integren las recetas deberán ser introducidos en la cocktelera o vaso mezclador en 

el mismo orden en que fueron puestos en dicha fórmula. 

 

4- Decoraciones 

• Se preparará con anterioridad en la mesa de preparación anexa a la barra central, a la salida del 

concursante en un tiempo máximo de 15 minutos bajo la supervisión del responsable designado por el 

comité organizador. Se colocará en la cristalería una vez realizado el cocktail y no antes. 

• Todas las decoraciones deben ser preparadas solamente en las mesas que designe la organización para 

tal fin y que estarán situadas en la sala de concurso a la vista del público. Cualquier tipo de preparación 

antes de hora será retirada de competición, y el concursante será descalificado por el Comité de 

Competición. 

• Las decoraciones consistirán solamente en productos comestibles, básicamente Frutas, Vegetales, 

Hierbas o sus derivados, Tallos, Hojas o Semillas. 

• Todos los ingredientes que integren la decoración deberán ser aportados por el concursante, no 

suministrando la organización ningún elemento para la misma. No olvidar de llevar suficiente cantidad 

para realizar al menos una decoración más de las necesarias a fin de evitar contratiempos o posibles 

accidentes. 

• No se admitirán elementos decorativos artificiales ni colorantes. 

• Las decoraciones no podrán contener signos de identificación. 

• Los condimentos como sal, azúcar, pimienta, nuez moscada, canela y otros conocidos en el 

mercado internacional serán autorizados y constarán como ingredientes.  

• Los productos manufacturados como palillos y brochetas servirán para fijar las decoraciones a la vajilla 

y nunca para realzar la belleza de las decoraciones. 
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• No se permite cualquier decoración presentada en un platillo, fuente o cucharilla china que acompañe a 

la copa o vaso. 

• Cada concursante deberá traer sus propias pajitas largas, cortas, palillos y agitadores, a condición que 

ninguno de ellos contenga logo o etiqueta alguna de casas comerciales. 

• Cualquier decoración cuestionable deberá contar con la aprobación del Comité Organizador. 

 

5- Desarrollo del concurso 

• El orden de participación será mediante sorteo y será distinto para cada fase. 

• El turno se mantendrá en secreto no pudiendo ser comentado con nadie fuera de la organización. 

• Los concursantes estarán en una sala aislada de la zona de concurso, y una vez finalizado el trabajo cada 

participante podrá presenciar el campeonato. 

• El incumplimiento de la norma del orden de participación o el hecho de comentarlo con alguna persona 

externa a la organización supondrá la descalificación automática del concursante. 

• Los participantes deberán concursar con el uniforme de su lugar de trabajo en perfectas condiciones de 

presencia e higiene. El calzado debe estar acorde con un uniforme y será obligatorio concursar con 

pajarita o corbata en el caso de llevar camisa a no ser que el uniforme conste de una chaquetilla cerrada 

con cuello Mao. 

• El tiempo máximo de elaboración para cada fase tras el cual el concursante será penalizado será de siete 

(7) minutos. 

• El número de participantes que actuarán a la vez en la mesa de trabajo dependerá del número total de 

concursantes y de la fase del concurso que se esté desarrollando. 

• En el momento en el que comience el concurso todos los móviles de los concursantes deberán estar 

apagados. Suponiendo el uso de los mismos la descalificación automática del concursante. 

• Toda la ronda de participación del concurso tendrá dos jurados con dos puntuaciones. Una con un jurado 

técnico (observador) y otra con un jurado degustador presente delante de la barra central. La suma de 

ambos jurados  dará el orden de clasificación final. 

 

• Todas las decisiones del comité organizador serán inapelables. 

6- Concursantes y Equipos de Actuación 

• Los concursantes saldrán a concursar a la barra llevando consigo todo el material e ingredientes 

específicos que puedan necesitar y que estén dentro de las normas permitidas por la organización. 

• Una vez que cada barman haya preparado su “mise en place” iniciará su participación saludando al 

jurado técnico repitiendo la operación al finalizar su trabajo. El tiempo empezará a contar entre el primer 

y último saludo. 
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• Una vez finalizado su trabajo cada participante recogerá su “mise en place” dejando todo en su posición 

inicial. 

LA ORGANIZACIÓN RUEGA  LEAN  DETENIDAMENTE  LAS BAS ES 

 

7- Jueces Degustadores y Calificación 

- Como novedad el jurado degustador estará ubicado delante de la barra de trabajo a fin de poder 

ver a la persona que ha elaborado el cocktail. 

- Dicho jurado estará compuesto por profesionales que catarán y evaluarán las copas elaboradas por 

cada concursante.. 

- Cada juez marcará su tarjeta de puntuación en función de la apariencia, aroma y gusto, y 

basándose en la degustación y no en la ejecución del coctel. 

8- Jurado Degustador. 

� Los aspectos a valorar por el degustador serán los siguientes: 

 

APARIENCIA AROMA GUSTO 

EXCELENTE: 
� 10 Puntos 
�  9 Puntos  
�  8 Puntos 

EXCELENTE: 
� 8 Puntos 
� 7 Puntos  
� 6 Puntos 

EXCELENTE: 
� 17 Puntos  
� 16 Puntos  
� 15 Puntos  

MUY BUENO:   
� 6 Puntos  
� 5 Puntos 

MUY BUENO:  
� 5 Puntos 
� 4 Puntos 

MUY BUENO:  
� 11 Puntos 
� 10 Puntos  

BUENO: 
� 4 Puntos 
� 3 Puntos 

BUENO: 
� 3 Puntos  
� 2 Puntos 

BUENO: 
� 8 Puntos 
� 7 Puntos 
 

REGULAR: 
� 2 Puntos 

REGULAR: 
� 1 Puntos 

REGULAR: 
� 5 Puntos  

IMPRESION GENERAL DEL CÓCTE L: 
EXCELENTE: 
� 7 Puntos 

MUY BUENO:  
� 5 Puntos 

BUENO: 
� 3 Puntos 

REGULAR: 
� 1 Punto 

 

 

Esta última puntuación sólo será tenida en cuenta en caso de empate final entre dos o más concursantes, no 

teniéndose en cuenta para la suma total de puntos 

9- Jurado Observador o Técnico 

o El jurado observador o técnico puntuará la parte técnica reflejada en la ficha de evaluación. 

� Cada concursante partirá con 61 puntos que irán restando a medida que se cometan fallos. 
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FEDERACIÓN DE ASOCIACIONES DE BARMANS ESPAÑOLES 
FABE 

Ficha de Jurado Técnico 
ADAPTADA A LA NORMATIVA IBA 

 
Número del Concursante: _________________ 

 
PRESENTACIÓN DE LAS BOTELLAS Penalización Deducciones Observaciones 

Las botellas han de estar encaradas hacia la audiencia y se presentarán 
al jurado 
- No colocar las etiquetas hacia la audiencia    
- No colocar los ingredientes en la barra por el orden de la receta 
- No presentar las botellas a la audiencia  
(Máxima Penalización -2 ptos.) 

 
 

-1 pto. 
-1 pto. 

- 2 ptos. 

  

MANEJO DE HIELO Y ÚTILES DEL BAR Penalización Deducciones Observaciones 
Descuenta el mal manejo del hielo y las herramientas de trabajo 
- Por un hielo que se le caiga en la barra o al suelo 
- A partir del segundo hielo que se le caiga 
- Si se le cae la pinza o la pala de hielo 
(Máxima penalización -3 ptos.) 

 
-1 pto. 
-3 ptos. 
-1 pto. 

  

(a) ELIMINAR EL AGUA Penalización Deducciones Observaciones 

Considera la eliminación del agua al enfriar la cocktelera o el vaso 
mezclador. 
- No eliminar el agua de las copas, vasos, cocktelera o vaso mezclador 
- Olvidarse de enfriar cualquiera de estos elementos 
(En este apartado, solamente se descontarán o los 3 puntos o ninguno) 

 
 

-3 ptos. 
-3 ptos. 

  

(b) DERRAMAMIENTO Penalización Deducciones Observaciones 

Castiga el derramamiento de líquidos 
- Goteo o derramamiento sobre la barra durante la preparación 
(En este apartado, solamente se descontarán o los 3 puntos o ninguno) 

 
-3 ptos. 

  

(c) FALTA O EXCESO DE INGREDIENTES Penalización Deducciones Observaciones 

Puntúa en contra dichas situaciones     
- Por cada ingrediente que falte o exceda de la fórmula, (Jigger) 
- Las copas quedan igualadas pero cortas o largas 
- El jurado ha de indicar que se use el chivato, (En caso de necesidad) 
No llena con cantidad suficiente las 5 dosis necesarias 
(Máxima penalización en este apartado -3 ptos.) 

 
-2 ptos. 
-3 ptos. 
-3 ptos. 
-3 ptos. 
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(d) DESTREZA EN LA DECORACIÓN Y RECETA Penalización Deducciones Observaciones 

Considera la pulcritud en este aspecto    
- Por cada decoración que se caiga o se desmonte al colocarla  
- Por cada decoración que no coloque a la primera en la copa 
- La decoración es diferente a la mencionada en la receta 
- La decoración contiene algún elemento prohibido 
- Se utilizan mas ingredientes de los permitidos. (6 ingredientes) 
(Máxima penalización en este apartado -3 ptos.) 

 
-1 pto. 
-1 pto. 
-2 ptos. 
-3 ptos. 

Descalificado 

  

TÉCNICA AL PREPARAR LA BEBIDA Penalización Deducciones Observaciones 
Puntúa la destreza y pulcritud en este aspecto 
- No maneja con soltura el vaso mezclador o la cocktelera 
- Elegancia en la forma de trabajar 
- No sirve los ingredientes en el orden correcto 
- Algún paso realizado de forma incorrecta 
(Máxima penalización en este apartado -4 ptos.) 

 
-2 ptos. 
-2 ptos. 
-2 ptos. 
-2 ptos. 

  

MANEJO DE LA CRISTALERÍA Penalización Deducciones Observaciones 
Valora el arte en el manejo del material 
- No sujetar los vasos por abajo o las copas por la peana 
- Derribar algún vaso o copa vacíos o llenos en la barra 
- Si la cristalería está sucia y el concursante no lo ha comprobado 
(En este apartado, solamente se descontarán o los 3 puntos o ninguno) 

 
-3 ptos. 
-3 ptos. 
-3 ptos. 

  

(e) EFICIENCIA EN GENERAL Penalización Deducciones Observaciones 

Considera el conocimiento, destreza y habilidad al preparar el cocktail 
- Por cada duda o rectificación al preparar la bebida 
- Por cada paso realizado fuera del orden correcto 
- Por la presencia, uniforme en condiciones y aspecto del competidor 

 
-1 pto. 
-2 ptos. 

0 a 4 ptos. 

  

(f) TIEMPO LÍMITE  Penalización Deducciones Observaciones 

Castiga el exceso de tiempo de 7 minutos 
- De 7:01 a 7:15 
- De 7:16 a 7:30 
- De 7:31 a 8:00 
- Mas de 8:00 

 
-5 ptos. 
-10 ptos. 
-20 ptos. 
-35 ptos. 

  

 
Tiempo Invertido   _____________________ 
TOTAL PENALIZACIÓN       0 a 61 _________ 

TOTAL PUNTUACION POSITIVA: (61-______)  _________ 

 

Nº DE JURADO: _______  NOMBRE JURADO: _________________________ 

 
 

 

 

 


