{

Julius Meinl
BARISTA
20 24

Cp

r N -
Y TASTE OF MASTER

JULIUS MEINL BARISTA CUP 2024

TERMENI $I CONDITII



1 INFORMATII GENERALE Sl APLICABILITATE

11

12

1.3

14

15

1.6

Julius Meinl Austria GmbH (in continuare ,ORGANIZATORUL”) va gazdui Julius Meinl
Barista Cup 2024 (in continuare ,CONCURSUL”). Dat fiind ca rundele Concursului
(ETAPA 1, ETAPA 2 si/sau ETAPA 3) au loc in diferite tari, acestea sunt organizate la nivel
local exclusiv de catre organizatorii locali respectivi, mentionati in Anexa 1.

CONCURSUL este organizat si se desfasoara in scopul promovarii ORGANIZATORULUI,
a societatilor din cadrul grupului si a activitatilor, imaginii de expert, produselor si ofertelor
respective ale acestora.

CONCURSUL se desfasoara in trei etape: prima runda a concursului (online) (,ETAPA 1),
a doua runda a concursului (localda) (,ETAPA 2”) si a treia runda (finala) (,ETAPA 3).
Participarea la CONCURS este gratuita.

Acesti Termeni si conditii, impreund cu Anexele aferente (in continuare ,TERMENII"), se
aplicda CONCURSULUI si sunt obligatorii din punct de vedere juridic pentru fiecare
participant la CONCURS (in continuare ,PARTICIPANT?”). Prin inregistrarea la CONCURS,
PARTICIPANTUL este de acord cu acesti TERMENI si garanteaza ca dispune de
capacitatea juridica de a incheia prezentul acord si se obliga sa respecte acesti TERMENI.

ORGANIZATORUL fsi rezerva dreptul de a modifica, suspenda sau incheia CONCURSUL,
sau de a modifica acesti TERMENI, la discretia sa exclusiva. Orice modificare va fi
comunicata PARTICIPANTILOR in timp util. La etape individuale ale CONCURSULUI se
pot aplica termeni si conditii suplimentare. Acestia TERMENI includ, in special, conditiile
de participare la CONCURS.

Declaratia privind confidentialitatea datelor (Anexa 6) face parte integrantd din acesti
TERMENI si trebuie acceptata in legaturd cu acesti TERMENI.

2 CONDITII DE PARTICIPARE S| RETRAGEREA PARTICIPANTILOR DIN CONCURS

2.1

2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

2.6.1

CONCURSUL este deschis tuturor persoanelor care sunt angajate ca specialisti barista
intr-o cafenea, restaurant, hotel sau bar, in care se ofera si se serveste oficial cafea Julius
Meinl. Raporturile de munca trebuie sa existe pe toatd durata desfasurarii
CONCURSULUIL.

CONCURSUL nu este deschis niciunui angajat al ORGANIZATORULUI sau oricarei terte
parti care este implicatd in CONCURS in calitate de consilier sau consultant, membru al
juriului etc. sau, 1n fiecare caz, niciunui membru al familiei apropiate ale acestora (inclusiv
sotului/sotiei, parintilor, bunicilor, copiilor, fratilor, surorilor, unchilor, matusilor si verisorilor).

PARTICIPANTUL trebuie sa aiba cel putin 18 ani impliniti in momentul depunerii formularului de

participare la CONCURS.

PARTICIPANTUL trebuie sa-si aiba domiciliul in tara in care PARTICIPANTUL ia parte la
CONCURS.

PARTICIPANTUL poate participa la ETAPA 1 (a se vedea Sectiunea 5.1) si ETAPA 2 (a se
vedea Sectiunea 5.3.4) a CONCURSULUI doar in tara sa de resedinta.

ORGANIZATORUL are dreptul expres de a respinge cererea unui PARTICIPANT fara a
oferi vreun motiv. in special, ORGANIZATORUL isi rezerva dreptul de a descalifica si/sau
de a exclude PARTICIPANTUL din CONCURS in orice moment, in special daca:

acesta a furnizat date (personale) gresite in formularul de inscriere la CONCURS (a se vedea Sectiunea
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2.6.2 exista motive intemeiate pentru ca ORGANIZATORUL sa creada ca PARTICIPANTUL ar fi

3

incalcat sau incalca acesti TERMENI sau orice alte reglementari obligatorii.

2.7 Participarea la CONCURS este personala si nu este transferabila. PARTICIPANTUL
trebuie sa participe singur la toate etapele CONCURSULUI si nu poate apela la ajutorul
unei terte parti.

2.8 ORGANIZATORUL 1isi rezerva dreptul de a solicita dovada ca PARTICIPANTUL
indeplineste cerintele de eligibilitate pentru participare la CONCURS (a se vedea
Sectiunea 2.1 - 2.4). Neprezentarea dovezii privind indeplinirea cerintelor de eligibilitate
poate duce, de asemenea, la descalificarea din cadrul CONCURSULUI si la pierderea
oricaror premii acordate. Toate decizile ORGANIZATORILOR sunt definitive si obligatorii
si nu pot face obiectul niciunei cai de atac.

2.9 Criteriile generale de evaluare pentru toate ETAPELE CONCURSULUI sunt enumerate in Anexa A.

INREGISTRAREA ONLINE

3.1 PARTICIPANTUL trebuie sa finalizeze procesul de inregistrare online pe pagina web a
companiei locale Tnainte de data-limitd (a se vedea Anexa 1), furnizdnd in special
urmatoarele informatii (personale):

¢ numele si adresa angajatorului,
e numele si prenumele,

e adresade e-mail,

o tarade resedints,

e numarul de telefon de contact

3.2 Este responsabilitatea PARTICIPANTULUI sa se asigure ca informatiile prezentate sunt
complete, exacte si respecta orice format sau orientari specificate. Informatiile incomplete
sau formatate necorespunzétor pot fi descalificate si excluse din CONCURS la discretia
ORGANIZATORULUL.

3.3 Prin trimiterea unei aplicatii, PARTICIPANTUL recunoaste ca a citit, a inteles si este de
acord sa fie evaluat pe baza criterilor enumerate in acesti TERMENI si la discretia unui
juriu numit de catre ORGANIZATOR.

iIMBRACAMINTE

4.1 PARTICIPANTUL poate primi din partea ORGANIZATORULUI imbracaminte (tricouri si
sorturi) pentru CONCURS.

4.2 PARTICIPANTUL se obligd sa poarte Tmbracamintea furnizatd in conformitate cu
instructiunile orale si scrise ale ORGANIZATORULUL.

4.3 Doar logo-urile Julius Meinl si orice alte logo-uri ale sponsorilor admise in mod expres de
catre ORGANIZATOR pot fi purtate de catre PARTICIPANT in timpul CONCURSUL.

PRIMA RUNDA A CONCURSULUI - ETAPA 1
51 ETAPA 1 se desfasoara online dupa procesul de inscriere online (a se vedea Sectiunea
33) si separat pentru fiecare tara mentionata in Anexa 1 pe pagina web a companiei locale
si inainte de data-limita (a se vedea Anexa 1).
5.2 PARTICIPANTII sunt evaluati de catre un juriu (a se vedea Sectiunea 5.35.3) care le

acorda acestora punctaj in doud categorii: (i) Latte Art & Abilitati barista si (ii) Signature
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5.3.2

5.3.3

Drink (reteta proprie de bauturd pe baza de cafea). Toti pasii trebuie indepliniti prin
completarea formularului online de pe pagina web a companiei locale si nainte de data-
limita (a se vedea Anexa 1).

Latte art si abilitati barista:

PARTICIPANTUL trebuie sa incarce un singur videoclip de buna calitate si de
scurta durata (durata maxima a videoclipului: 3 minute) care sa demonstreze
abilitatile sale in urmatoarele sarcini:

) pregatirea unui shot de espresso la o0 masina cu portafiltre;
o spumarea laptelui;
) turnarea libera a laptelui in shotul de espresso pentru a crea latte art.

Espresso si Cappuccino trebuie sa corespunda definitiilor date bauturilor de cafea
prezentate in Anexa 3.

Poate fi Tncarcat un singur videoclip. PARTICIPANTUL trebuie sa se asigure ca
videoclipul este clar, bine luminat si c& permite o evaluare detaliatéd a competentei
pentru fiecare sarcina.

Scopul este de a oferi o imagine completa a abilitatilor de pregatire a cafelei ale
PARTICIPANTULUI, de la primul shot de espresso pana la prezentarea finala a
latte art.

Criteriile detaliate de evaluare privind abilitatile de Latte art & abilitatile barista sunt
enumerate in Fisa de evaluare a ETAPEI 1 (Anexa 2).

Signature Drink
PARTICIPANTUL va prezenta urmatoarele:

) o retetd de bautura lichida care sa contind espresso (inclusiv denumirea
bauturii, ingredientele, cantitatile si instructiunile de preparare)

. fotografie a bauturii descrise in reteta
Se poate incarca doar o singura reteta si o fotografie.

Signature Drink trebuie s& demonstreze creativitatea si Thdeménarea
PARTICIPANTULUI de a crea o bautura individuala pe baza de espresso, care sa
fie atragatoare din punct de vedere vizual si sa prezinte o armonie a ingredientelor.

Criteriile de evaluare detaliate privind Signature Drink sunt enumerate in Fisa de
evaluare a ETAPEI 1 (Anexa 2).

JURIU ETAPA 1

Juriul ETAPEI 1 este format din maximum cinci membri calificati cu experientd in domeniul
cafelei (,JURIUL ETAPEI 1”). ORGANIZATORUL este liber sa aleaga toti memobrii juriului,
inclusiv presedintele juriului, la discretia sa exclusiva. in cazul in care un membru al juriului
lipseste, ORGANIZATORUL il poate Tnlocui cu orice altd persoana potrivita.

JURIUL ETAPEI 1 va fi condus de un presedinte care va dirija procesul de evaluare. JURIUL
ETAPEI 1 va evalua fiecare candidatura exclusiv pe baza meritelor.

JURIUL ETAPEI 1 va intocmi o listd de pana la zece (10) PARTICIPANTI pentru fiecare tara
inclusa in Anexa 1, pe baza performantelor din ETAPA 1 si a indeplinirii obligatiei prevazute la
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Sectiunea 3.2, cel mai bun PARTICIPANT fiind clasat pe primul loc, al doilea cel mai bun
PARTICIPANT pe locul al doilea si asa mai departe (,CASTIGATORUL (CASTIGATORII)
ETAPEI 1). In caz de egalitate intre PARTICIPANTI, JURIUL ETAPEI 1 decide de comun
acord care PARTICIPANT exemplifica cel mai bine expertiza in domeniul cafelei si abilitatile
avansate ale unui barista. In caz de egalitate de voturi intre membrii juriului, presedintele
juriului are vot decisiv.

Toate deciziile JURIULUI ETAPEI 1 sunt definitive si obligatorii si nu pot fi atacate. JURIUL
ETAPEI 1 nu fsi va justifica decizia sau nu o va explica, iar PARTICIPANTUL nu are dreptul
de a primi niciun feedback.

CASTIGATORII ETAPEI 1 vor fi notificati prin e-mail in timp util.

In cazul in care un CASTIGATOR DIN ETAPA 1 accepta invitatia, dar ulterior nu poate
participa in CONCURS, acesta trebuie sa notifice imediat ORGANIZATORUL. in acest
caz, ORGANIZATORUL fTsi rezerva dreptul de a extinde invitatia la urmatorul
PARTICIPANT cu cel mai mare punctaj din tara respectiva pentru a participa la
CONCURS.

6 INTALNIRE DE INFORMARE S| TRAGERE LA SORTI

6.1

6.2

6.3

Inainte de inceperea ETAPEI 2, vor avea loc intalniri informative cu CASTIGATORII
ETAPEI 1. Data si locul intalnirii vor fi anuntate in prealabil PARTICIPANTILOR respectivi.
Participarea va fi posibila fie online, fie in persoana. Aceste intalniri sunt obligatorii pentru
toi CA$TIGATORII ETAPEI 1. Neparticiparea la intalnirea informativa fara nicio justificare
rezonabila poate duce la descalificare.

Scopul intalnirii informative este de a furniza castigatorilor ETAPEI 1 informatiile necesare
pentru ETAPA 2. in special, ORGANIZATORUL va explica regulile si procesul detaliat al
ETAPEI 2.

In timpul intalnirii de informare, va fi stabilita prin tragere la sorti ordinea participarii
candidatilor in ETAPA 2.

7 RUNDA DOI(LOCALA) A CONCURSULUI — ETAPA 2

7.1

7.2

7.3

7.4

7.5

7.6

ETAPA 2 se desfasoara ca eveniment local in fiecare tara mentionatd in Anexa 1 si in
perioadele de timp mentionate in Anexa 1. ORGANIZATORUL fsi rezerva dreptul de a
combina doua sau mai multe tari din aceeasi regiune (de ex., peninsula araba sau
peninsula iberica) intr-un singur eveniment local al ETAPEI 2.

Numai CASTIGATORII ETAPEI 1 sunt eligibili pentru a participa la ETAPA 2 (in continuare
,PARTICIPANTII ETAPEI 2).

PARTICIPANTII ETAPEI 2 sunt evaluati de catre un juriu care le acorda un anumit punctaj
(a se vedea Sectiunea 7.8) in trei categorii de concurs: ,Espresso”, ,Cappuccino” si
»Signature Drink”, Th conformitate cu definitiile bauturilor de cafea prezentate in Anexa 3.

PARTICIPANTII ETAPEI 2 vor servi cate o bautura din toate categoriile de concurs numite
fiecarui juriu senzorial. PARTICIPANTII ETAPEI 2 pot pregati oricate bauturi doresc. Vor fi
evaluate doar bauturile servite membrilor juriului (a se vedea Sectiunea 7.8.1).

Criteriile de evaluare detaliate, inclusiv criteriile de evaluare tehnica si senzoriald, sunt
prezentate in Fisele de evaluare ale ETAPEI 2 (Anexa 4).

Dispozitiile detaliate privind echipamentele, instrumentele si boabele de cafea care trebuie
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7.7

7.7.1

7.7.2

7.7.3

7.8

7.8.1

7.8.2

7.8.3

7.8.4

7.8.5

folosite de catre PARTICIPANTII ETAPEI 2 sunt descrise in detaliu in Anexa 4.

Cronometrare si penalizari de timp:

Fiecare PARTICIPANT AL ETAPEI 2 va avea la dispozitie 38 de minute la postul care i-a fost
atribuit, ce va cuprinde urmatoarele segmente:

e Timp de aranjare a locului de munca: 7 min.
e  Timp de pregatire: 12 min.
e  Timp de concurs/executare: 12 min.
e Timp de curatare a locului de munca: 7 min.

Un cronometru care va afisa timpul va fi clar vizibil pentru membrii juriului si pentru
PARTICIPANTII ETAPEI 2. Un cronometror va avertiza PARTICIPANTUL LA ETAPA 2 cand
se termina fiecare interval de timp alocat (a se vedea Sectiunea 7.7.1).

Daca un PARTICIPANT LA ETAPA 2 nu termina pasii individuali in intervalul de timp alocat (a
se vedea Sectiunea 7.7.1), acesta poate incheia executarea cu deducerea unui punct pentru
fiecare secunda de depasire a limitelor de timp mentionate mai sus, pana la o penalizare
maxima de minus 60 de puncte (1 minut). PARTICIPANTII ETAPEI 2 care au nevoie de mai
mult de saizeci de secunde vor fi descalificati din ETAPA 2.

JURIUL ETAPEI 2
Juriul ETAPEI 2 este format din 4 (patru) membri, care sunt parteneri de afaceri si/sau angajati
ai ORGANIZATORULUI/parteneri de afaceri din tara respectiva mentionata in Anexa 1 (in
continuare ,JURIUL ETAPEI 27). Juriul consta din doi membri senzoriali, un membru tehnic si
un presedinte. ORGANIZATORUL este liber sa aleaga toti memobrii juriului, inclusiv
presedintele juriului, la propria discretie. In cazul in care un membru al juriului lipseste,
ORGANIZATORUL 1l poate inlocui cu orice alta persoana potrivita.

JURIUL ETAPEI 2 va fi condus de un presedinte care va dirija procesul de evaluare. JURIUL
ETAPEI 2 va evalua performanta fiecarui PARTICIPANT doar pe baza meritelor acestuia.

JURIUL ETAPEI 2 va evalua PARTICIPANTII ETAPEI 2 pe baza Fiselor de evaluare ale
ETAPEI 2 (Anexa 4).

in caz de egalitate intre doi sau mai muli PARTICIPANTI DIN ETAPA 2, punctajul senzorial
,Espresso” (descris in detaliu in Anexa 4) al PARTICIPANTILOR ETAPEI 2 va fi decisiv.
PARTICIPANTUL DIN ETAPA 2 cu cel mai mare punctaj senzorial ,Espresso” castiga in
clasament si devanseaza orice alt PARTICIPANT DIN ETAPA 2 cu acelasi punctaj total. in
cazul in care PARTICIPANTII DIN ETAPA 2, aflati la egalitate, au acelasi scor senzorial
-Espresso”, PARTICIPANTUL ETAPEI 2 cu cel mai mare scor senzorial total ,Cappuccino”
(descris In Anexa 4) devanseaza orice alt PARTICIPANT DIN ETAPA 2. in cazul in care
PARTICIPANTII DIN ETAPA 2 aflati la egalitate au acelasi punctaj senzorial ,Espresso” si
acelasi punctaj senzorial ,Cappuccino”, cel care are un punctaj mai mare din partea
presedintelui juriului (descris n Anexa 4) se claseaza pe primul loc. In caz de egalitate finala
intre PARTICIPANTI, JURIUL ETAPEI 2 decide de comun acord care PARTICIPANT
exemplificd cel mai bine expertiza in materie de cafea si abilititile avansate de barista. In caz
de egalitate de voturi intre membrii juriului, presedintele juriului are votul decisiv.

JURIUL ETAPEI 2 va declara un castigator (,CASTIGATORUL ETAPEI 2”) si un candidat
pentru locul doi, pe baza celui mai mare punctaj total al evaluarilor la toate cele trei categorii.
Fiecare eveniment local al ETAPEI 2 va avea un CASTIGATOR AL ETAPEI 2 si un al doilea
clasat.

Toate deciziile JURIULUI ETAPEI 2 sunt definitive si obligatorii si nu pot fi contestate. JURIUL
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7.8.6

7.8.7

ETAPEI 2 isi poate justifica sau explica decizia, iar PARTICIPANTUL nu are dreptul de a primi
niciun fel de feedback.

CASTIGATORII ETAPEI 2 vor primi in timp util informatii cu privire la data si programul
ETAPEI 3 din partea ORGANIZATORULUI, dupé finalizarea ETAPEI 2 din fiecare tara, in
termenele prevazute in Anexa 1.

in cazul in care un CASTIGATOR AL ETAPEI 2 accepta invitatia, dar ulterior nu poate
participa la CONCURS, acesta trebuie s& notifice de indatd ORGANIZATORUL. in acest caz,
ORGANIZATORUL fsi rezerva dreptul de a adresa o invitatie de participare la CONCURS
urmatorului PARTICIPANT cu cel mai mare punctaj din tara respectiva.

8 INTALNIRE DE INFORMARE S| TRAGERE LA SORTI

8.1

8.2

8.3

fnainte de inceperea ETAPEI 3, vor avea loc intalniri de informare cu C/:\$TIG/:\TORII
ETAPEI 2. Data si locul intalnirii vor fi anuntate in prealabil PARTICIPANTILOR respectivi.
Aceste intalniri sunt obligatorii pentru tofi CASTIGATORII ETAPEI 2. Cu toate acestea,
participarea va fi posibila fie online, fie in persoana. Aceste intalniri sunt obligatorii pentru
toti castigatorii din ETAPA 2. Neparticiparea la intalnirea de informare fara o justificare
rezonabila poate duce la descalificare.

Scopul intalnirii de informare este de a furniza CASTIGATORILOR DIN ETAPA 2
informatiile necesare cu privire la ETAPA 3. in special, ORGANIZATORUL va explica
regulile, termenii si conditiile finale ale ETAPEI 3, precum si procesul detaliat al ETAPEI 3.

n timpul intalnirii de informare, se va stabili prin tragere la sorti ordinea de participare a
candidatilor in ETAPA 3.

9 MAREA FINALA - ETAPA 3

9.1

9.2
9.3

9.4

9.5

9.6
9.6.1

ETAPA 3 va avea loc la Viena, Austria, in data de 19 septembrie 2024 sau la o alta data
care va fi stabilita la discretia exclusiva a ORGANIZATORULUI.

Doar CASTIGATORII ETAPEI 2 pot participa la ETAPA 3 (,PARTICIPANTII ETAPEI 3”).

PARTICIPANTII ETAPEI 3 vor fi evaluati si notati de un juriu (a se vedea Sectiunea 9.7) in
doua categorii de concurs: ,Espresso”, ,Cappuccino”, in conformitate cu definitiile
bauturilor de cafea prezentate in Anexa 3. PARTICIPANTII ETAPEI 3 vor servi céate o
bautura din toate categoriile de concurs pentru fiecare membru senzorial al juriului.
PARTICIPANTII ETAPEI 3 pot pregéati oricate bauturi doresc. Vor fi evaluate numai
bauturile servite membirilor juriului senzorial (a se vedea Sectiunea 7.8.1).

Criteriile de evaluare detaliate, inclusiv criterile de evaluare tehnica si senzoriald, sunt
incluse in Fisa de evaluare a ETAPEI 3 (Anexa 5).

Dispozitiile detaliate privind echipamentele si instrumentele, precum si boabele de cafea
care trebuie folosite de catre PARTICIPANTII LA ETAPA 3 sunt descrise in continuare in
Anexa 5.

Cronometrare si penalizari de timp:

Fiecare PARTICIPANT la ETAPA 3 va avea la dispozitie 26 de minute la postul care i-a fost
atribuit, alcatuite din urmatoarele segmente:

) Timp de aranjare a locului de munca: 5 min.

o Timp de pregatire: 10 min.
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9.6.2

9.6.3

9.7
9.7.1

9.7.2

9.7.3

9.7.4

9.7.5

9.7.6

o Timp de concurs/executare: 6 min.
) Timp de curatare a locului de munca: 5 min.

Un cronometru care va afisa timpul va fi clar vizibil pentru membrii juriului si pentru
PARTICIPANTII LA ETAPA 3. Un cronometror va avertiza PARTICIPANTUL LA ETAPA 3
cand se termina fiecare interval de timp alocat (a se vedea Sectiunea 9.6.1).

Daca un PARTICIPANT LA ETAPA 3 nu termina pasii individuali Tn intervalul de timp alocat (a
se vedea Sectiunea 9.6.1), acesta poate incheia executarea cu o deducere de un punct
pentru fiecare secunda de depasire a limitelor de timp mentionate mai sus, pana la o
penalizare maximé de minus 60 de puncte (1 minut). PARTICIPANTII ETAPEI 3 care au
nevoie de mai mult de saizeci de secunde in plus vor fi descalificati din ETAPA 3.

JURIUL ETAPEI 3

Juriul ETAPEI 3 este format din 4 (patru) membri cu expertiza in domeniul cafelei, selectati de
catre ORGANIZATOR (,JURIUL ETAPEI 3”). Juriul consta din doi membri senzoriali, un
membru tehnic si un presedinte. ORGANIZATORUL este liber sa aleaga toti membrii juriului,
inclusiv presedintele juriului, la propria discretie. Tn cazul in care un membru al juriului lipseste,
ORGANIZATORUL il poate inlocui cu orice alta persoana potrivita.

JURIUL ETAPEI 3 va fi condus de un presedinte care va dirija procesul de evaluare. JURIUL
ETAPEI 3 va evalua performanta fiecarui PARTICIPANT doar pe baza meritelor.

Juriul ETAPEI 3 va evalua PARTICIPANTII ETAPEI 3 pe baza Fiselor de evaluare ale
ETAPEI 3 (Anexa 5).

in caz de egalitate de puncte intre doi sau mai multi PARTICIPANTI Al ETAPEI 3 pentru
categoria ,Espresso”, punctajul ,Cappuccino” (descris in Anexa 5) al PARTICIPANTILOR
ETAPEI 3 va fi decisiv. PARTICIPANTUL DIN ETAPA 3 cu cel mai mare punctaj ,Espresso”
castiga clasamentul si devanseaza orice alt PARTICIPANT DIN ETAPA 3 cu acelasi punctaj
total. In caz de egalitate intre doi sau mai multi PARTICIPANTI DIN ETAPA 3 pentru categoria
,Cappuccino”, punctajul ,Espresso” (descris in Anexa 5) al PARTICIPANTILOR DIN ETAPA 3
va fi decisiv. PARTICIPANTUL DIN ETAPA 3 cu cel mai mare punctaj senzorial ,Espresso”
castiga clasamentul si devanseaza orice alt PARTICIPANT DIN ETAPA 3 cu acelasi punctaj
total. In cazul in care PARTICIPANTII ETAPEI 3 aflati la egalitate au acelasi punctaj ,Espresso”
si acelasi punctaj ,Cappuccino Latte Art”, cel care are un punctaj mai mare din partea
presedintelui juriului (descris in Anexa 5) se claseaza pe primul loc. in caz de egalitate finala
intre PARTICIPANTI, JURIUL ETAPEIl 2 decide de comun acord care PARTICIPANT
exemplifici cel mai bine expertiza in materie de cafea si abilitatile avansate de barista. In caz
de egalitate de voturi intre memobrii juriului, votul decisiv revine presedintelui juriului.

JURIUL ETAPEI 3 va declara un castigator de categorie pentru categoriile ,Espresso” si
»,cappuccino” pe baza celui mai mare punctaj din evaluarile din categoria respectiva
(,,CA$TIGATORII DE CATEGORIE”). JURIUL ETAPEI 3 va declara, de asemenea, un al
doilea si un al treilea clasat pentru categoriile ,Espresso” si ,Cappuccino”.

Castigatorul de categorie si un al doilea clasat si al treilea clasat la categoria ,Signature Drink”
vor fi alesi de catre toti invitatii prezenti la ETAPA 3 prin vot cu ajutorul unui cod QR-Code intr-
0 zona desemnata din cadrul ETAPEI 3. Fiecare ,Signature Drink” va fi afisata cu o fotografie
si o descriere insotitoare intr-o zona desemnata a ETAPEI 3. Numele si tara de origine a
concurentilor nu vor fi afisate alaturi de ,Signature Drink” ale acestora. Céastigatorul va fi cel
care va primi cele mai multe voturi exprimate la categoria ,Signature Drink”
(,CASTIGATORUL ALES DE INVITATI"). Fiecare invitat are dreptul la un vot.
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9.7.7 Toate deciziile JURIULUI ETAPEI 3 sunt definitive si obligatorii si nu pot fi contestate. JURIUL
ETAPEI 3 isi poate justifica sau explica decizia, iar PARTICIPANTUL nu are dreptul de a primi
niciun fel de feedback.

10 PREMII

10.1 Premiile nu se acorda in cazul incalcarii acestor TERMENI sau daca PARTICIPANTUL
incalca interesele ORGANIZATORULUI. Clauza 7.8.8 se aplica mutatis mutandis.

10.2 PREMIUL ETAPEI 2

10.2.1 Premiul pentru CASTIGATORII ETAPEI 2 din fiecare tara enumeratd in Anexa 1 este
participarea la ETAPA 3, o célatorie si un sejur la Viena pentru doua-trei nopti (2 - 3) 3 pe
cheltuiala ORGANIZATORULUI pentru a participa la ETAPA 3. PREMIUL ETAPEI 2 se acorda,
de asemenea, unui membru al echipei de conducere a cafenelei, restaurantului, hotelului sau
barului in care este angajat CASTIGATORUL ETAPEI 2 (,COLEG DE CALATORIE”).

10.2.2 Detaliile (conexiuni zbor, tip cazare etc.) sunt stabilite de catre ORGANIZATOR la discretia sa
exclusiva. ORGANIZATORUL va furniza in timp util informatiile respective despre calatorie si
sederea la Viena (de ex., datele de calatorie, programul), dupa ETAPA 2.

10.2.3 CASTIGATORII ETAPEI 2 si COLEGII DE CALATORIE ale acestora trebuie sa coopereze cu
ORGANIZATORUL pentru a organiza in mod corespunzator PREMIUL ETAPEI 2.

10.2.4 Daca un CASTIGATOR DIN ETAPA 2 nu revendica PREMIUL ETAPEI 2 la data si conform
programului stabilite de catre ORGANIZATOR, PREMIUL ETAPEI 2 se considera consumat si
indeplinit. Tn acest caz, persoana clasatd pe locul doi (a se vedea Sectiunea 7.8.5) este
consideratd noul CASTIGATOR AL ETAPEI 2 si va fi contactatd de catre ORGANIZATOR in
timp util pentru a primi PREMIUL ETAPEI 2.

10.3 PREMIILE ETAPEI 3

10.3.1 Premiul pentru ETAPA 3 va fi acordat CASTIGATORILOR DE CATEGORIE si
CASTIGATORULUI ALES DE INVITATI.

10.3.2 PREMIUL ETAPEI 3 este o excursie in Honduras pe cheltuiala ORGANIZATORULUI.
Destinatia poate fi schimbata la discretia ORGANIZATORULUI. Detaliile (tara, conexiunile de
zbor, tipul de cazare etc.) sunt stabilite de catre ORGANIZATOR la discretia exclusiva a
acestuia. ORGANIZATORUL va furniza in timp util, dupa ETAPA 3, informatiile privind
calatoria si sejurul in tara de origine a cafelei ORGANIZATORULUI (de ex., datele de
calatorie, programul).

10.3.3 CASTIGATORII ETAPEI 3 vor coopera cu ORGANIZATORUL pentru a organiza in mod
corespunzator PREMIUL ETAPEI 3.

10.3.4 In cazul in care un PARTICIPANT obtine mai multe titluri in ETAPA 3 (de ex.,
PARTICIPANTUL este CASTIGATOR IN CATEGORIA ,Espresso” si in CATEGORIA
,Cappuccino” in acelasi timp), respectivul CASTIGATOR poate revendica PREMIUL ETAPEI
3 o singura data.

10.3.5 Dacad un CASTIGATOR DE CATEGORIE sau CASTIGATOR ALES DE INVITATI nu
revendicda PREMIUL ETAPEI 3 la data si la programul stabilite de catre ORGANIZATOR,
PREMIUL ETAPEI 3 se considera consumat si indeplinit. In acest caz, persoana clasata pe
locul doi in categoria respectiva (a se vedea Sectiunea 9.7.5, 9.7.6, 0) este considerata noul
CASTIGATOR al categoriei respective si va fi contactata in timp util de catre ORGANIZATOR
pentru a primi PREMIUL ETAPEI 3.
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10.4

Premiile nu pot fi schimbate contra valorile lor monetare.

11 DREPTURI DE AUTOR S| PROPRIETATEA INTELECTUALA

111

11.2

11.3

Participdnd la CONCURS, fiecare PARTICIPANT transferda ORGANIZATORULUI si
companiilor locale enumerate in Anexa 1 drepturile de proprietate si de utilizare a operei
video si/sau a fotografiilor, adicad a continutului acestora, fara nicio restrictie (de ex., in
ceea ce priveste perioada si utilizarea teritoriala), precum si dreptul de a acorda sublicente
unor terte parti. Aceasta include fotografiile si videourile realizate de catre PARTICIPANT
insusi, precum si fotografile si videourile realizate de catre ORGANIZATOR si/sau
companiile locale (Anexa 1) in timpul sau in legatura cu CONCURSUL. Dreptul de utilizare
include dreptul de a publica, copia, prelucra, adapta si distribui continutul publicat in
intregime sau in parti individuale, precum si dreptul de a compila intreaga lucrare video
sau partile sau fotografiile acesteia intr-un videou (film) unic de catre ORGANIZATOR si
companiile locale enumerate in Anexa 1, toate acestea in scopuri promotionale la discretia
ORGANIZATORULUI si a companiilor locale enumerate in Anexa 1. PARTICIPANTUL se
obliga sa aiba grija si este responsabil ca n videoul sau fotografia pe care o realizeaza sa
nu fie prezente alte persoane sau, daca sunt prezente alte persoane, se va asigura ca
detine consimtamantul scris al acestora de a inregistra, de a participa la acest CONCURS
si pentru toate drepturile identice cu cele pe care ORGANIZATORUL si companiile locale
enumerate in Anexa 1 le primesc sub orice forma de la PARTICIPANT. Niciun minor nu
poate fi inregistrat sau prezent pe video.

Prin trimiterea oricarui continut, inclusiv, dar fara a se limita la retete de bauturi, materiale
de prezentare si imagini, PARTICIPANTUL acordd ORGANIZATORULUI si companiilor
locale enumerate in Anexa 1 o licenta perpetud, neexclusiva, transferabila, sublicentiabila
la nivel mondial si fara redevente pentru a utiliza, reproduce, afisa si distribui continutul
trimis Tn scopul organizarii, promovarii si raportarii CONCURSULUI. Acest lucru include,
dar nu se limiteaza la prezentarea continutului pe site-ul web al CONCURSULUI, pe
retelele de socializare, pe materialele promotionale si pe media conexe, precum si in alte
activitati de marketing ale ORGANIZATORULUI si ale companiilor locale (Anexa 1).

Prin trimiterea unei retete pentru categoria ,Signature Drink” (a se vedea Sectiunea 5.2.2),
fiecare PARTICIPANT este de acord ca ORGANIZATORUL si companiile afiliate acestuia
sa foloseasca, sa reproduca si sa afiseze retetele trimise in scopuri promotionale si de
marketing. Numele PARTICIPANTUL va fi folosit si citat pentru creatiile sale ori de cate ori
retetele sunt folosite pentru activitati promotionale in afara CONCURSULUI. Prin prezentul,
PARTICIPANTUL acorda ORGANIZATORULUI si companiilor locale (Anexa 1) dreptul
nerestrictionat de a utiliza reteta in mod gratuit.

12 RASPUNDERE

12.1

12.2

12.3

PARTICIPANTII se obliga sa dea dovada de prudenta si de bun simt atunci cand participa
la CONCURS, si sa respecte si sa asigure siguranta lor si a celorlalti.

ORGANIZATORII nu fac nicio declaratie si nu ofera nicio garantie de niciun fel in ceea ce
priveste natura sau calitatea premiilor oferite. Toate premiile sunt furnizate ,asa cum sunt”
si ,asa cum sunt disponibile” si orice conditii, garantii sau alti termeni implicati de lege sunt
exclusi in cea mai mare masura permisa de lege.

ORGANIZATORII nu accepta nicio responsabilitate sau raspundere pentru orice daune,
pierderi sau vatamari suferite de orice PARTICIPANT ca urmare a intrarii sau participarii la
CONCURS sau a acceptarii oricarui premiu, ceea ce va raméane in intregime pe riscul
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propriu al PARTICIPANTULUI, cu conditia ca nicio dispozitie din acesti TERMENI s& nu
excluda raspunderea ORGANIZATORULUI pentru:

12.3.1 deces sau vatamare corporald cauzata de neglijenta;

12.3.2 frauda sau declaratie frauduloasa; sau

12.3.3 orice alta raspundere care nu poate fi exclusa prin lege.

12.4

PARTICIPANTII sunt de acord sa despagubeascd, sa apere si sa exonereze de
raspundere ORGANIZATORUL, precum si pe angajatii, voluntarii, functionarii si alti
reprezentanti ai acestuia, ale caror servicii sunt utilizate de catre ORGANIZATOR in
legaturd cu CONCURSUL sau cu care ORGANIZATORUL are relatii contractuale ca
urmare a participarii PARTICIPANTULUI la CONCURS, de si impotriva tuturor pretentiilor,
responsabilitatilor, pierderilor sau daunelor de orice naturd, fizice sau personale (inclusiv
onorariile avocatilor) care decurg din, au legatura cu sau sunt rezultatul CONCURSULUI,
sau ca urmare a nerespectarii de catre PARTICIPANT a acestor TERMENI sau a altor
dispozitii legale.

13 COSTURI

Fiecare PARTICIPANT fsi va suporta propriile costuri si cheltuieli legate de CONCURS, cu
exceptia cazului in care se prevede in mod expres altfel in acesti TERMENI.

14 LEGE APLICABILA

In masura in care acest lucru este permis din punct de vedere juridic, acesti TERMENI sunt
guvernati, interpretati si se aplica in conformitate cu legislatia Republicii Austria, fara a se
aplica normele acesteia privind conflictul de legi si Conventia ONU privind vanzarile.

15 DIVERSE

15.1

15.2

in cazul in care se constata ca oricare dintre dispozitile acestor TERMENI este nula in
totalitate sau partial, ineficientd sau inaplicabila, valabilitatea si aplicabilitatea tuturor
celorlalte dispozitii nu vor fi afectate. Dispozitia nuld, ineficace sau inaplicabila va fi
inlocuitd, Tn masura permisa de lege, cu o dispozitie valabila, eficace si aplicabila care
corespunde cel mai mult cu scopul economic urmarit de dispozitia nula, ineficace sau
inaplicabiléd in ceea ce priveste masura, timpul, locul sau domeniul de aplicare. Acelasi
lucru se aplica si in cazul oricaror lacune din acesti TERMENI.

Cesiunea drepturilor si obligatiilor

Drepturile si obligatile legate de CONCURS sunt exercitate exclusiv de catre
PARTICIPANT si nu pot fi cesionate unei terte parti fara acordul prealabil scris al
ORGANIZATORULUL.

ANEXE:

Anexa A

Anexa 1

Anexa 2

Bareme si proceduri de evaluare

Lista tarilor participante, a organizatorilor locali, a paginilor web, a termenelor de desfasurare

Fisa de evaluare ETAPA 1
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Anexa 3

Anexa 4

Anexa 5

Anexa 6

Definitii ale bauturilor de cafea

Fisa de evaluare ETAPA 2 (inclusiv criterii de evaluare tehnica, criterii de evaluare
senzoriala, criterii de evaluare a impresiei generale a presedintelui juriului), precum
si echipament si instrumente, boabe de cafea

Fisa de evaluare Etapa 3 (inclusiv criterii de evaluare tehnica, criterii de evaluare
senzoriala, criterii de evaluare a impresiei generale a presedintelui juriului), precum
si echipament, instrumente, boabe de cafea

Declaratia de confidentialitate privind datele cu caracter personal
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Anexa A

Bareme si proceduri de evaluare
BAREME DE EVALUARE

Candidatii si concurentii vor fi evaluati pe baza urmatoarelor bareme:

Da/Nu
Concurentul primeste 1 punct pentru ,Da” si 0 puncte pentru ,Nu”.

Numeric (Latte Art): 0-3
Concurentii primesc un punctaj de la 0 la 3 pentru fiecare dintre factorii Contrast, Armonie, dimensiune si
pozitie in ceascd, Calitatea spumei si Identificarea paternului, in conformitate cu criteriile prezentate in tabelul
de mai jos. Nu se admite acordarea de zecimi de puncte.

Contrast Armonie, dimensiune si pozitie in Calitatea Identificarea

ceascd spumei paternului
Nimic de evaluat Nimic de evaluat Nimic de Nimic de evaluat

evaluat
Contrastul este slab, Pentru un bautor dreptaci, atunci Nivelul 4-51n Paternul nu
impiedicand delimitarea cand manerul este pozitionat la conformitate poate fi
clara a paternului. O ora 3, paternul apare cu susul in cu identificat in
portiune semnificativa din | jos. standardele mod clar.
spuma alba pare a fi SCA de
integrata in crema. calitate a
spumei.

Exista o anumita Pentru bautorii dreptaci, paternul Nivelul 2-3 Paternul poate
marmorare intre spuma este prezentat cu baza intre orele 4 si conform fi identificat in
alba si crema maro, desi 8 n interiorul canii. Dimensiunea standardelor mod clar.
paternul poate fi paternului este usor prea mica sau SCA de
identificat clar. Zonele de prea mare pentru spatiul disponibil. calitate a
bej pot fi observate acolo Paternul este pozitionat gresit in spumei.
unde crema si spuma s-au | ceasca (de ex., atinge marginea). Daca
amestecat. se aplica mai multe paternuri, acestea

sunt dezechilibrate, desi sunt clar

identificabile.
Spuma alba curata Pentru dreptaci, paternul este Nivelul 1-2 in Paternul poate

contrasteaza puternic cu
culoarea bogata a cremei.
Acest contrast puternic se
manifesta in cea mai
mare parte a paternului.

prezentat cu baza la ora 6 (toleranta
intre orele 5 si 7) si cu manerul la ora
3. Dimensiunea paternului se
potriveste cu cea a cestii, suficient de
mare pentru a umple spatiul, 1dsédnd in
acelasi timp loc pentru un cadru de
crema. Tn cazul in care se toarnd mai
multe paternuri, acestea trebuie sa fie
complementare si atractive.

conformitate
cu
standardele
SCA de
calitate a
spumei.

fi identificat
clar si este
atractiv.
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STANDARDE SCA DE CALITATE A SPUMEI

Nivelul 1

A fost produsa micro-spuma.
Neted3, lucioasa si umeda.
Fara bule vizibile.

Nivelul 2

A fost produsa micro spuma.
Neteda si umeda.
Foarte putine bule mici (<0,5 mm diametru).

Nivelul 3

A fost produsa micro spuma.

Neteda si umeda.

Textura micro-spumei cu multe bule mici (<1mm
diametru) si foarte putine bule mai mari (1-2mm
diametru.

Nivelul 4

Sunt prezente multe bule mari (>1mm +
diametru).
Textura este neuniforma/vaga/uscata.

Nivelul 5

Sunt prezente multe bule mari (>1mm +
diametru).

Foarte uscata si neuniforma, aratand ca si
cum ar fi fost asezata cu o lingurd/spatula
standard mai degraba decat turnata.

Numeric (Calitate): 0-6

Performanta concurentului va fi evaluatd pe o scara de la 0 la 6. Cifrele mici indica o performanta mai slaba, iar
punctajul mai mare indica o performanta mai bunag, fiecare punct corespunzand nivelului de calitate prezentat

in tabelul de mai jos. Sunt permise zecimi de puncte in intervalul de la 1 la 6.

Nimic de evaluat

Insuficient

Mediu

Bine

Foarte bine

Excelent

N~ WINIFL|O

Remarcabil

Numeric (Impresie generala): 0-3

Baremul numeric (Impresia generald) este utilizat de catre presedintele juriului pentru a evalua impresia
generald a unui concurent in fiecare categorie. Presedintele juriului ia in considerare criteriile utilizate de

membrii juriului senzorial si tehnic pentru evaluarea sa. Nu se admit zecimi de puncte.

Nimic de evaluat

Impresie generala intre acceptabil si mediu.

Impresie generala intre bine si foarte bine.

WIN[(FR|O

Impresie generala intre excelent si extraordinar
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PROCEDURI DE EVALUARE

FISA DE EVALUARE APLICATIE

Evaluarea Latte Art
Juriul va acorda puncte de la 0 la 3, conform baremului numeric (Latte Art).

Evaluarea abilitatilor de barista

Juriul cautd candidati care dau dovada de stapanirea tehnicii si a mestesugului in prepararea cafelei si in latte
art. Juriul va evalua miscarea generala si procesul de lucru ale candidatului la postul de lucru si utilizarea
instrumentelor, echipamentelor si accesoriilor.

Competenta candidatului in ceea ce priveste procesul de lucru si gestionarea postului de lucru se va evalua cu
un punctaj de la 0 la 6, in conformitate cu baremul numeric (Calitate).

Evaluarea Signature Drink

Reteta proprie de bdutura ar trebui sa demonstreze creativitatea si indemanarea solicitantului de a crea o
bauturd pe baza de cafea care sa fie atragdtoare din punct de vedere vizual si sa aiba un gust exceptional.
Signature Drink trebuie s& fie lichidad si sa contina cel putin un shot de espresso (30ml +/- 5mL). Aroma de
espresso trebuie sa fie prezenta in bautura. Este permisa utilizarea alcoolului.

Competenta candidatului in cele 3 domenii de prezentare, creativitate a retetei si armonie a ingredientelor se
va evalua cu un punctaj de la 0 la 6, conform baremului numeric (Calitate). Se pot acorda zecimi de puncte.

FISA DE EVALUARE SENZORIALA

Evaluarea Espresso

a) Atractivitatea vizuala
Juriul va evalua prezenta cremei in vas. Pentru a obtine un ,,Da”, crema trebuie sa acopere intreaga suprafata a
espresso, fara gauri sau fisuri.

b) Calitatea experientei gustative
Juriul va evalua calitatea experientei gustative folosind baremul numeric (Scala privind calitatea) in raport cu un
punct de referinta stabilit inainte de inceperea concursului si va acorda puncte de la 0 la 6.

Evaluarea Cappuccino
a) Atractivitatea vizuala
Juriul va acorda puncte de la 0 la 3 in conformitate cu baremul numeric (Latte Art).

b) Calitatea experientei gustative
Juriul va evalua calitatea experientei gustative folosind baremul numeric (Scala privind calitatea) in raport cu un
punct de referinta stabilit inainte de inceperea concursului si va acorda puncte de la 0-6.

Evaluarea Signature Drink
Juriul va evalua bautura conform retetei proprii folosind baremul numeric (Scala privind calitatea) si va acorda puncte de la 0
la 6.

— Bine explicat si prezentat: Concurentul trebuie sa explice juriului bautura pregatita conform retetei sale. Pentru a
primi un punctaj ridicat, explicatia trebuie sa includa ingredientele, metodele de pregatire, gustul si aromele
bauturii. Daca doreste, concurentul poate da instructiuni juriului cu privire la modul in care trebuie sa bea
b3utura (de ex., sorbind, amestecand). in cazul in care nu se dau instructiuni, juriul va alege individual modul de
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evaluare a bauturii pregatite conform retetei personale.

— Prezentare si acuratete: Juriul va evalua prezentarea bauturii din punct de vedere al creativitatii si
atractivitatii vizuale. Tn plus, acesta va evalua gustul bduturii in comparatie cu descrierea si explicatia
bauturii in termeni de acuratete.

— Experienta gustului: Juriul va evalua modul in care componentele gustative ale bauturii se potrivesc intre ele
si se completeaza reciproc in experienta totald de consum. Bauturile Signature Drink care creeazd
experiente noi si/sau unice pot primi un punctaj mai mare. Signature Drink care imitd gustul unui espresso
nu vor primi in mod neapédrat un punctaj mai mare. in cazul in care bautura este dezechilibrata sau o
componenta a gustului afecteaza experienta gustativa, punctajul va fi redus.

FISA DE EVALUARE TEHNICA

Toate criteriile incluse in fisa de evaluare tehnica vor fi evaluate folosindu-se scala de evaluare Da/Nu.
Concurentul primeste 1 punct pentru ,Da” si zero puncte pentru ,Nu”. Criteriile pe care fiecare concurent
trebuie sa le indeplineasca pentru a primi un ,,Da” sunt prezentate mai jos.

Evaluarea Espresso

— Clatirea capului grupului: trebuie sa aiba loc dupa indepartarea portafiltrului si Tnainte de fiecare extractie.

— Usuca/curata cosul filtrului inainte de dozare: cosul filtrului trebuie sa fie complet uscat si curat inainte de dozare.

— Deversare/deseuri acceptabile la dozare/macinare: se refera la cafeaua macinatd ramasa nefolosita in
timpul competitiei/executdrii. Deversarea/depasirea a mai mult de 5 grame de cafea nefolositd pe
categorie de bautura va duce la un punctaj 0.

— Dozare consecventa si tasare: concurentul ar trebui sa distribuie uniform cafeaua macinata, urmand
tasarea nivelata cu o presiune adecvata.

— Curata portafiltrele (inainte de a le introduce): concurentul trebuie sa curete marginea cosului si partile
laterale ale portafiltrelor Thainte de a le introduce in masina.

— Inserare si preparare imediatd: concurentul trebuie sa Tnceapa extractia imediat dupa ce introduce
portafiltrul in aparat, fara nicio intarziere.

— Timpul de extractie (20 - 30 de secunde): timpul de extractie trebuie sa se incadreze intr-un interval de 20 - 30 de

secunde.

Evaluarea Cappuccino
Abilitati tehnice: aceleasi criterii tehnice de evaluare ca si pentru Espresso de mai sus.Lapte:

— Goleste/curata ulciorul la inceput: ulciorul nu trebuie sa fi fost umplut Tn timpul pregatirii. Concurentul ar
trebui sa toarne lapte rece si proaspat intr-un ulcior curat.

— Purjeaza bratul de aburi Tnainte de spumare: concurentul ar trebui sa purjeze bratul de aburi inainte de a-l
introduce n ulciorul de lapte.

— Curata bratul de aburi dupa spumare: bratul de aburi trebuie sa fie curatat cu un prosop special pentru bratul

de aburi.

— Curata dispozitivul de abur dupa spumare: concurentul ar trebui sa curete dispozitivul de abur dupa ce a
spumat laptele.

— Deseuri de lapte acceptabile la final (mai putin de 60 ml): ulciorul trebuie sa fie golit dupa ce a fost
preparatad bautura cu lapte. Deseurile de lapte mai mici de 60 ml sunt acceptabile.

Evaluarea Signature Drink
Aceleasi criterii ca si cele pentru evaluarea tehnica a espresso de mai sus.

Evaluare tehnica
a) Gestioneaza statia de lucru/curata zona de lucru la sfarsit: membrul tehnic al juriului va evalua daca
concurentul indeplineste urmatoarele criterii la un standard acceptabil:
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b)

c)

d)

o Procesul de lucru general demonstreaza competenta si expertiza.
o Utilizarea si operarea corecta a espressorului si a macinatorului.

o Post de lucru curat si bine intretinut (echipamente, tejghele, prosoape si ulcioare); gestionarea ordonata a cafelei

si a ingredientelor (lapte, ingrediente pentru bauturi dupa retete personale).
o Orice deversare aparuta este curdtata in timpul concursului.
o Nu ar trebui sa se plaseze lichide sau ingrediente deasupra masinii.
Curata picuratoarele portafiltrelor:
o Concurentul ar trebui sa indeparteze apa de pe picuratoarele portafiltrului prin curatarea acestora.
Acest lucru se poate realiza prin clatire, folosindu-se un prosop si/sau stergandu-se cu degetele.
Igiena generala pe tot parcursul prezentarii: Juriul va evalua practicile de igiena ale concurentilor pe
parcursul intregii prezentari. Printre exemplele de practici inacceptabile se numara atingerea cu mainile a
fetei, gurii sau a podelei si apoi folosirea mainilor pentru prepararea bauturii.
Utilizarea corecta a prosoapelor: Juriul va evalua utilizarea corectd si igienica a prosoapelor de catre
concurenti. Concurentul ar trebui sa foloseascd un prosop pentru bratul de aburi, unul pentru curatarea
cosului de filtrare si unul pentru postul de lucru. Printre exemplele de practici neigienice se numara utilizarea
unui prosop care a fost scapat pe jos, amestecarea prosoapelor pentru utilizari diferite, contactul prosopului
cu fata sau gura.

FISA DE EVALUARE PENTRU PRESEDINTELE JURIULUI

Evaluarea Espresso
Scala numericd (Impresie generald) este utilizatda de catre presedintele juriului pentru a evalua impresia
generala lasata de un concurent in categoria Espresso si pentru a acorda un punctaj de la 0 la 3.

Evaluarea Cappuccino
Scala numerica (Impresie generald) este utilizatd de catre presedintele juriului pentru a evalua impresia
generala lasata de un concurent in categoria Cappuccino Latte Art si pentru a acorda un punctaj de la 0 la 3.

Evaluarea Signature Drink
Scala numericd (Impresie generald) este utilizata de cdtre presedintele juriului pentru a evalua impresia
generala |asata de un concurent in categoria Signature Drink si pentru a acorda un punctaj de la 0 la 3.

Evaluare tehnica/gestionarea statiei de lucru
Scala numerica (Calitate) este utilizata de catre presedintele juriului pentru a evalua abilitatile tehnice ale unui
concurent si gestionarea statiei de lucru. Presedintele juriului va lua in considerare criteriile utilizate pentru
Evaluarea tehnicd de pe fisa de evaluare tehnica si va acorda un punctaj de la 0-6.

in limitele de timp
n cazul in care un concurent nu reuseste s3 pregiteasca b3utura in intervalul de timp alocat, acesta o poate
finaliza cu deducere de un punct pentru fiecare secunda care depadseste limitele de timp mentionate mai sus,
pana la o penalizare maxima de minus 60 de puncte (1 minut). Concurentii care au nevoie de mai mult de
saizeci de secunde in plus vor fi descalificati.

Julius Meinl
Vienna 1862
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Anexa 1
Lista tarilor participante

Termenul limita pentru inregistrarea online poate fi stabilit de catre compania locald, insa nu trebuie sa fie mai tarziu de 31.05.2024.

Perioada de participare pentru ETAPA 1 poate fi stabilita de catre compania local3, dar nu trebuie sa fie mai tarziu de 30.06.2024.

Perioada de participare pentru ETAPA 2 poate fi stabilitd de catre compania locald, dar nu trebuie sa fie mai tarziu de 31.07.2024.

Tara Organizator local Link de inregistrare Data limita de ETAPA 1 perioada de ETAPA 2 perioada de
inregistrare participare participare
online
Austria Julius Meinl Austria o ) )
] https://juliusmeinl.com/at/barista-cup | 14.04.2024 15.04.2024 - 21.04.2024 10.06.2024 - 14.06.2024
GmbH, Vienna
Bosnia Julius Meinl BH d.o.o., o ) )
Liubuzki https://juliusmeinl.com/ba/barista-cup | 05.05.2024 06.05.2024 - 10.05.2024 27.05.2024 - 07.06.2024
jubuski
Croatia Julius Meinl Bonfanti o ) )
https://juliusmeinl.com/hr/barista-cup | 03.04.2024 04.04.2024 - 06.04.2024 20.04.2024
d.o.o0., Samobor
Republica Julius Meinl Coffee Inlt., . . .
Cehs 2, org. s https://juliusmeinl.com/cz/barista-cup | 30.04.2024 1.5.2024 - 15.5.2024 10.06.2024 - 14.06.2024
Georgia Premium Trading Ltd. https://juliusmeinl.ge/barista-cup 31.05.2024 01.06.2024 - 15.06.2024 16.06.2024 - 31.07.2024
Germania Julius Meinl Deutschland o ) )
. https://juliusmeinl.com/de/barista-cup | 15.05.2024 15.05.2024 - 22.05.2024 17.06.2024 - 30.06.2024
GmbH, Ratingen

Julius Meinl
Vienna 1862
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https://juliusmeinl.com/at/barista-cup
https://juliusmeinl.com/ba/barista-cup
https://juliusmeinl.com/hr/barista-cup
https://juliusmeinl.com/cz/barista-cup
https://juliusmeinl.ge/barista-cup
https://juliusmeinl.com/de/barista-cup

Ungaria Julius Meinl Hungary Kft, o ) ) 30.04.24 01.05.2024 - 15.05.2024 15.05.24 - 30.06.2024
https://juliusmeinl.com/hu/barista-cup
Budapest
Italia Julius Meinl Italia SpA, o ) ) )
. . . https://juliusmeinl.com/it/barista-cup 30.04.2024 01.05.2024 - 08.05.2024 30.05.2024 - 06.06.2024
Altavilla Vicentina
Moldova SC "Provitus Grup" SRL https://juliusmeinl.com/md/barista-cup | 31.05.2024 01.06.2024 - 15.06.2024 16.06.2024 - 31.07.2024
Polonia Julius Meinl Polska Sp. z o ) ) 30.04.2024 01.05.2024 - 31.05.2024 17.05.2024 - 14.06.2024
) ) https://juliusmeinl.com/pl/barista-cup
0. o, Piotrkdwek Maty
Romania Julius Meinl Romania
SRL, Tg. Secuiesc Jud. https://juliusmeinl.com/ro/barista-cup | 30.04.2024 01.05.2024 - 30.06.2024 | 01.07.2024 - 15.07.2024
Covasna
Slovacia Julius Meinl Coffee Intl. o ) ) 01.05.2024 02.05.24 - 09.05.24 07.06.2024
) https://juliusmeinl.com/sk/barista-cup
a.s., Bratislava
EAU Julius Meinl General o ) )
. . https://juliusmeinl.com/ae/barista-cup | 20.04.2024 22.04.2024 - 04.05.2024 20.05.2024 - 08.06.2024
Trading LLC, Dubai
SUA Julius Meinl North
America LLC, Pompano https://juliusmeinl.com/us/barista-cup | 19.05.2024 20.05.2024 - 01.06.2024 17.06.2024 - 21.06.2024

Beach

Julius Meinl
Vienna 1862
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https://juliusmeinl.com/hu/barista-cup
https://juliusmeinl.com/it/barista-cup
https://juliusmeinl.com/md/barista-cup
https://juliusmeinl.com/pl/barista-cup
https://juliusmeinl.com/ro/barista-cup
https://juliusmeinl.com/sk/barista-cup
https://juliusmeinl.com/ae/barista-cup
https://juliusmeinl.com/us/barista-cup

Anexa 2

Nume, prenume candidat: Data:

Nume, prenume membri juriu:

FISA DE EVALUARE A CONCURENTULUI
EVALUARE A VIDEOULUI CU PREGATIREA BAUTURII

Evaluarea Latte Art

Contrast /3
Armonie, dimensiune si pozitie /3
Calitatea spumei /3
Identificarea paternului /3

Evaluarea abilitatilor de barista

Procesul de lucru si gestionarea statiei de /6
lucru

EVALUAREA SIGNATURE DRINK

Prezentare /6

Creativitatea retetei /6

Armonia ingredientelor /6
PUNCTAJ TOTAL /36

Julius Meinl

Vienna 1862

More than a moment



PROCEDURA DE EVALUARE A CERERILOR
PROCEDURA DE EVALUARE A CERERILOR

Evaluarea Latte Art

Juriul va acorda puncte de la 0 la 3 in conformitate cu baremul numeric (Latte Art). Se pot acorda O
puncte, daca nu exista nimic de evaluat. Latte Art se defineste ca fiind un patern produs prin turnarea
de lapte spumat intr-un shot de espresso. Evaluarea Latte Art se concentreaza pe calitatea generala si
atractivitatea vizuala, nu pe creativitate. Participantilor nu li se acorda puncte pentru modelele
complexe si/sau complicate de Latte Art. Accentul se pune mai degraba pe competenta lor de a
executa un patern selectat.

Evaluarea abilitatilor de barista

Juriul cauta candidati care dau dovada de maiestrie in tehnica si prepararea cafelei si a Latte Art.
Juriul va evalua procesul de lucru general al candidatului si utilizarea instrumentelor, echipamentelor
si accesoriilor, precum si miscarea si procesul de lucru al acestuia la postul de lucru.

Pentru competenta candidatului Tn ceea ce priveste procesul de lucru si gestionarea statiei de lucru se
va acorda un punctaj de la 0-6 conform baremului numeric (Calitate). Se pot acorda zecimale de
puncte.

Evaluarea Signature Drink

Signature Drink ar trebui sa demonstreze creativitatea si priceperea candidatului de a crea o bautura
pe baza de cafea, care sa fie atragatoare din punct de vedere vizual si sa aiba un gust exceptional.
Aceasta trebuie sa fie lichida si sa contina cel putin un shot de espresso (30ml +/- 5mL). Aroma de
espresso trebuie sa fie prezenta in bautura. Este permisa utilizarea alcoolului.

Competenta candidatului in cele 3 domenii de prezentare, creativitate a retetei si armonie a
ingredientelor va primi un punctaj de la 0 la 6, conform baremului numeric (Calitate). Se pot acorda
zecimale de puncte.

Julius Meinl
Vienna 1862
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Anexa 3

finitii ale bauturilor de caf

Espresso

Espresso este o bautura de 1 fl. oz. (30 ml +/- 5 ml, inclusiv crema) preparata din cafea macinata,
turnata dintr-o picuratoare a unui portafiltrul dublu, intr-o extractie continua.

Cafeaua este acumularea de produs prgjit din semintele fructului unei plante de genul Coffea.

Toti membrii juriului trebuie sa fie serviti cu un espresso complet. in cazul in care doza nu corespunde
definitiei bauturii espresso, atunci punctajul pentru aspectul gustativ si/sau tactil va reflecta experienta
senzoriala rezultata. Espresso poate fi preparat cu diverse cantitati de cafea.

Espresso va fi preparat la aparatul sponsorizat, cu temperatura de preparare setata intre 90,5-96
grade Celsius (195-205 grade Fahrenheit). Capetele individuale ale grupului pot fi setate la
temperaturi diferite in acest interval. Cu toate acestea, fiecare fel de bautura ar trebui sa fie servit la o
temperatura constanta. Organismele de concurs sunt obligate sa utilizeze o singura temperatura
pentru toate capetele de grup.

Presiunea de preparare a masinii de espresso va fi setata intre 8,5 si 9,5 bari.
Este necesar un timp de extractie de 20-30 de secunde.
Crema ar trebui sa fie prezenta atunci cand se serveste espresso, asigurandu-se o acoperire uniforma.

Espresso trebuie sa fie servit intr-o ceasca de espresso Julius Meinl, din care juriul trebuie sa poata
bea dupa cum este necesar, fara a fi afectatd functional capacitatea acestuia de a acorda un punctaj
corect; acest lucru include, dar nu se limiteaza la: recipientul sa fie prea fierbinte, imposibilitatea de a
tine si de a bea din recipient in conditii de siguranta, juriul sd nu poata executa protocolul de evaluare
a bauturii espresso. Espresso trebuie sa fie servit juriului cu o lingurd corespunzatoare, un servetel si
apa fara aroma.

In portafiltre nu se poate pune nimic altceva decéat cafea méacinata si apa, in caz contrar bautura va
primi O puncte la toate punctajele disponibile pe fisele de evaluare tehnica si senzoriala in categoria
Espresso.

Cappuccino

Este o bautura cu lapte, o combinatie dintr-un shot de espresso (conform definitiei espresso din
sectiunea ,Espresso”) si lapte spumat, care ar trebui s& produca un echilibru armonios intre laptele
bogat si dulce si espresso.

Concurentilor li se recomanda sa foloseasca lapte de vaca pentru bauturile cu lapte. In cazul in care
un concurent intentioneaza sa foloseasca un produs lactat alternativ, acesta trebuie sa notifice Th mod
oficial organizatorul si sa solicite aprobarea cu mult timp inainte de data concursului. Cappuccino
trebuie sa fie servite cu latte art. Latte art este definit ca fiind un patern produs prin turnarea laptelui
spumat intr-un shot de espresso. Expresia Latte art poate lua orice patern ales de concurent.
Concurentii trebuie sa informeze juriul cu privire la paternul dorit (de ex., inimd, lalea) la inceputul
cronometrarii concursului.

Cappuccino trebuie sa fie servit intr-o ceasca Julius Meinl Cappuccino, din care juriul trebuie sa poata
bea daca este necesar, fara ca acest lucru sa-i afecteze capacitatea de a acorda un punctaj corect.

More than a moment



Aceasta include, dar nu se limiteaza la: recipientul sa nu fie prea fierbinte, s nu poata tine si bea din
recipient in conditii de siguranta. In caz de afectare functionald a capacitatii juriului de a acorda
puncte, acest lucru va influenta punctajul acordat pentru ,Atentie la detalii”.

Nu sunt permise ingrediente sau toppinguri suplimentare, inclusiv, dar fara a se limita la zahar,
mirodenii sau arome sub form& de pudra. Acest lucru este valabil si pentru ingredientele care sunt
deja prezente in lapte, in m&sura in care sunt disponibile. Nu se pot face ad&ugiri. In cazul in care se
introduc adaosuri, concurentul va primi O puncte la categoria ,Gust”.

Bauturile din lapte trebuie sa fie servite juriului cu un servetel si apa fara aroma.

in portafiltre nu se poate pune nimic altceva decat cafea mé&cinaté si apa, in caz contrar bautura cu
lapte va primi O puncte la toate punctajele disponibile pe fisele de evaluare tehnica si senzoriald in
categoria Cappuccino.

Bautura pregatita dupa propria reteta

O bautura pregatita dupa propria retetd demonstreaza creativitatea si abilitatea unui concurent de a
crea o bautura atractiva si individuald avand ca baza espresso.

Signature drink trebuie sa fie o bautura lichida; juriul trebuie sa o poata bea.

Fiecare bautura de acest gen trebuie sa contind cel putin 1 shot de espresso (conform definitiei
espresso din sectiunea ,Espresso”), in caz contrar concurentului i se vor acorda 0 puncte pentru
,Experienta gustativd” in fisele de evaluare senzoriala din categoria Signature drink pentru bautura
respectiva.

Espresso folosit Tn Signature drink trebuie sa fie pregatit in timpul concursului, Tn caz contrar bautura
va primi O puncte pentru ,Experienta gustativd” in fisele de evaluare senzoriald din categoria
»oignature drink”.

Trebuie sa fie prezent un gust predominant de espresso, ih caz contrar punctajul pentru ,Experienta
gustativa” va reflecta experienta senzoriala rezultata.

Bautura respectiva poate fi servita la orice temperatura de consum.

Se permite utilizarea ingredientelor care contin alcool. Concurentilor li se recomanda sa se asigure ca
gustul alcoolului din bauturile lor nu se suprapune gustului general, mentindnd un profil de aroma
echilibrat.

La cerere, toate ingredientele trebuie sa fie dezvaluite. Concurentii trebuie s& aduca ambalajul original
al tuturor ingredientelor utilizate in bautura lor pentru a fi inspectate de catre juriu Tn vederea verificarii
ingredientelor. in cazul in care concurentul nu prezintd ambalajul original atunci cand i se solicita,
bautura va primi 0 puncte in toate categoriile disponibile in fisele de evaluare senzoriald in categoria
Signature drink.

Ingredientele bauturii Signature drink ar trebui sa fie pregatite si combinate la fata locului, Tn timpul
concursului. Pregatirea unei bauturi conform propriei retete este evaluata in categoria ,Bine explicat,
prezentat si pregatit” din fisa de evaluare senzoriald. Uneori este necesard pregatirea Thainte de
inceperea concursului a unor anumite ingrediente (de ex., o infuzie de 24 de ore) si acest lucru se
accepta.

in portafiltre nu se poate introduce nimic altceva decat cafea macinata si apa, in caz contrar bautura
va primi O puncte in toate categoriile disponibile in fisele de evaluare tehnica si senzoriala in categoria

Julius Meinl

Vienna
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Signature drink.

Julius Meinl

Vienna
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Anexa 4

Nume, prenume concurent:

Data:

Nume, prenume membru juriu:

FISA DE EVALUARE SENZORIALA

EVALUAREA ESPRESSO

Aspect vizual

DA NU
Crema
/1
Calitatea experientei gustative
Gust /6
Echilibru /6
Corp /6
Postgust /6
/24
EVALUAREA CAPPUCCINO
Aspect vizual al Latte Art
Contrast /3
Armonie, dimensiune si pozitie /3
Calitatea spumei /3
Identificarea paternului /3
/12
Calitatea experientei gustative
Gust /6
Echilibru /6
Corp /6
Postgust /6
/24
EVALUAREA SIGNATURE DRINK
Bine explicat si prezentat /6 PUNCTAJ
Prezentare si acuratete /6 EVALUARE
Experienta gustului /6 SENZORIALA
/18 /79

Julius Meinl
Vienna 2
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Nume, prenume concurent:

Data:

Nume, prenume membru juriu:

FISA DE EVALUARE TEHNICA

Evaluarea Espresso

Timp de extractie

secunde

Timp de extractie

DA NU
Spala capul de grup
Usucd/curata cosul de filtrare inainte de dozare
Deversare/deseuri acceptabile in timpul dozarii/macinarii
Dozare consecventd si tasare
Curata portafiltrele (inainte de insertie)
Introduce si prepara imediat
Timp de extractie (20-30 secunde)
/7
Evaluarea Cappuccino
Abilitati tehnice
DA NU
Spala capul de grup
Usucd/curata cosul de filtrare inainte de dozare
Deversare/deseuri acceptabile in timpul dozarii/méacinarii
Dozare consecventa si tasare
Curata portafiltrele (inainte de insertie)
Introduce si prepara imediat
Timp de extractie (20-30 secunde)
/7
Lapte
DA NU
Goleste/curata ulciorul la inceputul procesului de lucru
Curata bratul de aburi inainte de spumare
Curata bratul de aburi dupa spumare
Curata prin purjare bratul de aburi dupa spumare
Deseuri de lapte acceptabile la sfarsit (mai putin de 60 ml)
/5

Julius Meinl

Vienna 1862
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Evaluarea Signature drink

Timp de extractie
DA NU ’

Spald capul de grup secunde

Usucéd/curata cosul de filtrare inainte de dozare

Deversare/deseuri acceptabile in timpul dozarii/macinarii

Dozare consecventa si tasare

Curata portafiltrele (inainte de insertie)

Introduce si prepara imediat

Timp de extractie (20-30 secunde)

/7

Evaluarea tehnica generala

DA NU

Gestionarea statiei de lucru/curdtarea zonei de lucru la sfarsit

Curata picuratoarele portafiltrelor

Igiena generala pe tot parcursul prezentarii

Utilizarea corecta a prosoapelor

/4

PUNCTAJ
EVALUARE
TEHNICA

/ 30

Julius Meinl
Vienna
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Nume, prenume concurent: Data: |
Nume, prenume membru juriu:

FISA DE EVALUARE PRESEDINTE JURIU

Evaluarea Espresso

/3

Evaluarea Cappuccino

/3

Evaluarea Signature Drink

/3

Evaluare tehnici/gestionarea statiei de lucru

/6

in intervalul de timp de 12 minute: DA / NU

Timp total:
PUNCTAJ
PRESEDINTE
Daca ,,Nu”, numarul total de secunde peste timp: JURIU
secunde. / 15
Puncte negative: (60 max.)
PUNCTE EV. PUNCTE EV. PUNCTE EV. PUNCTE MINUS
TEHNICA 1 SENZORIALA 1 SENZORIALA 2 PRESEDINTE PUNCTE TOTAL PUNCTE
JURIU
/30 ‘ /79 ‘ /79 /15
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Echipamente, instrumente, boabe de cafea

Echipamente si instrumente
Concurentii pot utiliza numai espressorul si masina (masinile) de macinat furnizate de organizator.

Concurentii nu au voie sa modifice, sa ajusteze sau sa inlocuiasca niciun element al espressorului fara
permisiunea organizatorului.

Concurentii nu au voie sa modifice nicio configuratie tehnica a masinii de macinat, cu exceptia dimensiunii
granulelor la macinare si a dozei din comenzile externe.

Fiecare statie de lucru a concurentilor va fi dotata cu urmatoarele: espressor, 1 masind de macinat, 1
recipient colectare zat cafea, lapte (detalii disponibile Tnainte de competitie), cos de gunoi, 1 carucior pentru
servire (pentru a fi folosit in timpul pregatirii si al curatarii locului de lucru), cesti de espresso Julius Meinl,
cesti de cappuccino Julius Meinl, pahare de apa Julius Meinl, boabe de cafea Julius Meinl, servetele Julius
Meinl, tava de servire Julius Meinl si masa.

Concurentii trebuie sa concureze cu boabele de cafea furnizate de catre Organizator.

Concurentii se obliga sa aduca toate materialele suplimentare necesare pentru prezentarea lor. Concurentii
sunt responsabili pentru echipamentul si accesoriile proprii pe durata concursului.

Lista de materiale pe care concurentul le poate aduce include urmatoarele:
* Echipament electric suplimentar (maximum doua articole)

* Echipamente suplimentare care functioneaza cu baterii (atata timp cat nu se incalca alte
restrictii mentionate)

e Tamper

* Pahare shot

e Ulcioare pentru spumare

* Lapte (optiunea de a folosi lapte furnizat de catre ORGANIZATOR)

e Ceasca/pahare pentru bdutura pregatita dupa propria reteta

e Linguri

e Orice ustensile specifice necesare

* Toate echipamentele/accesoriile necesare pentru bautura pregatita dupa propria reteta
e Apa (pentru 2 membri ai juriului si evaluarea senzoriala)

*  Prosoape de bar/servetele de curatat (pentru lucru si pentru concurs)

*  Materiale de curatare (perie de tejghea, perie pentru masina de mdcinat etc.)

* Toate accesoriile pentru masa de prezentare dedicata juriului

e Carucior de servit (optiunea de a folosi un carucior furnizat de catre ORGANIZATOR)

Boabe de cafea

Concurentii trebuie sa foloseasca acelasi produs boabe de cafea Julius Meinl in toate cele 3 categorii.
ORGANIZATORUL va notifica, Thainte de concurs, in timp util, concurentii cu privire la boabele de cafea Julius
Meinl care urmeaza sa fie utilizate.

Julius Meinl
Vienna 1862
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SENSORY SCORE SHEET

ESPRESSO EVALUATION
Visual Appeal
YES NO
Crema
n
Quality of Taste Experience
Taste 16
Balance 16
Body /6
Aftertaste 16
124
CAPPUCCINO EVALUATION
Visual Appeal of Latte Art
Contrast 13
Harmony, Size & Position /3
Foam Quality 13
Identification of Pattern 13
112
Quality of Taste Experience
Taste 16
Balance 16
Body /6
Aftertaste 16
124
ESPRESSO CAPPUCCINO
SENSORY SENSORY
SCORE SCORE
125 136

Julius Meinl
Vienna 1862
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TECHNICAL SCORE SHEET

Espresso Evaluation

YES

NO

Flushes the grouphead

Extraction Time

Dry/clean filter basket before dosing

Acceptable spill/waste when
dosing/grinding

Consistent dosing & tamping

Cleans portafilters (before insert)

Insert & immediate brew

Extraction time (20-30 seconds)

Cappuccino Evaluation

Technical Skills

7

YES

NO

Flushes the grouphead

seconds

Extraction Time

Dry/clean filter basket before dosing

seconds

Acceptable spill/waste when
dosing/grinding

Consistent dosing & tamping

Cleans portafilters (before insert)

Insert & immediate brew

Extraction time (20-30 seconds)

Milk

7

YES

NO

Empty/clean pitcher at start

Purges the steam wand before steaming

Cleans steam wand after steaming

Purges the steam wand after steaming

Acceptable milk waste at end (less than
60ml)

15

Julius Meinl
Vienna 1862
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Overall Technical Evaluation

YES NO
Station Management/Clean working area
at end
Cleans portafilter spouts
General hygiene throughout presentation
Proper usage of cloths
14
ESPRESSO CAPPUCCINO OVERALL
TECH. TECH.
TECH.
SCORE SCORE SCORE
7 12 14

Julius Meinl
Vienna 1862
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HEAD JUDGE SCORE SHEET

Espresso Evaluation

13

Cappuccino Evaluation

13

Technical Evaluation/Station Management

16

Within Timeframe of 12 Minutes: YES / NO

Total time:
If “No” total seconds over time: seconds.
Negative Points: (0.5pt per second, 30 max.)
ESPRESSO TECHEV. & ST.
HEAD CAPPUCCINO MGMT
JUDGE. HEAD JUDGE. HEAD JUDGE.
SCORE SCORE SCORE
13 13 /8

Julius Meinl
Vienna 1862
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ESPRESSO CATEGORY SCORE

TOTALS

ESPRESSO ESPRESSO ESPRESSO OVERALL TECHNICAL ESPRESSO TECH EV: & ST. miNUs POINTS | TOTAL ESPRESSO
SENSORY SCORE 1 SENSORY SCORE 2 TECHNICAL SCORE SCORE HEAD JUDGE SCORE | MGMT HEAD JUDGE
SCORE SCORE
/25 /25 /7 /4 /3 /6
CAPPUCCINO CATEGORY SCORE
CAPPUCCINO CAPPUCCINO CAPPUCCINO OVERALL TECHNICAL CAPPUCCINO TECH EV: & ST. MINUS POINTS TOTAL
SENSORY SCORE 1 SENSORY SCORE 2 TECHNICAL SCORE SCORE HEAD JUDGE SCORE | MGMT HEAD JUDGE
SCORE CAPPUCCINO
SCORE
/36 /36 /12 /15 /3 /6

Julius Meinl
Vienna 1862
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Echipamente, instrumente, boabe de cafea

Echipamente si instrumente
Concurentii pot utiliza numai espressorul Rancilio si masina (masinile) de macinat Fiorenzato furnizate de
organizator.

Concurentii nu au voie sa modifice, sa ajusteze sau sa inlocuiasca niciun element al espressorului fara
permisiunea organizatorului.

Concurentii nu au voie sa modifice nicio configuratie tehnica a masinii de macinat, cu exceptia dimensiunii
granulelor la macinare si a dozei din comenzile externe.

Fiecare statie de lucru a concurentilor va fi dotata cu urmatoarele: espressor, 1 masind de macinat, 1
recipient colectare zat cafea, lapte (detalii disponibile Thainte de competitie), cos de gunoi, 1 carucior pentru
servire (pentru a fi folosit in timpul pregatirii si al curatarii locului de lucru), cesti de espresso Julius Meinl,
cesti de cappuccino Julius Meinl, pahare de apa Julius Meinl, boabe de cafea Julius Meinl, servetele Julius
Meinl, tava de servire Julius Meinl si masa.

Concurentii trebuie sa concureze cu boabele de cafea furnizate de catre Organizator.

Concurentii se obliga sa aduca toate materialele suplimentare necesare pentru prezentarea lor. Concurentii
sunt responsabili pentru echipamentul si accesoriile proprii pe durata concursului.

Lista de materiale pe care concurentul le poate aduce include urmatoarele:
* Echipament electric suplimentar (maximum doua articole)

* Echipamente suplimentare care functioneaza cu baterii (atata timp cat nu se incalca alte
restrictii mentionate)

e Tamper

* Pahare shot

e Ulcioare pentru spumare

* Lapte (optiunea de a folosi lapte furnizat de catre ORGANIZATOR)

e Ceasca/pahare pentru bdutura pregatita dupa propria reteta

e Linguri

e Orice ustensile specifice necesare

* Toate echipamentele/accesoriile necesare pentru bautura pregatita dupa propria reteta
e Apa (pentru 2 membri ai juriului si evaluarea senzoriala)

*  Prosoape de bar/servetele de curatat (pentru lucru si pentru concurs)

*  Materiale de curatare (perie de tejghea, perie pentru masina de mdcinat etc.)

* Toate accesoriile pentru masa de prezentare dedicata juriului

e Carucior de servit (optiunea de a folosi un carucior furnizat de catre ORGANIZATOR)

Boabe de cafea

Concurentii trebuie sa foloseasca acelasi produs boabe de cafea Julius Meinl in toate cele 3 categorii.
ORGANIZATORUL va notifica, Thainte de concurs, in timp util, concurentii cu privire la boabele de cafea Julius
Meinl care urmeaza sa fie utilizate.

Julius Meinl
Vienna 1862
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Anexa 6

DECLARATIA DE CONFIDENTIALITATE

PREAMBUL

La prelucrarea datele dumneavoastra cu caracter personal, respectam toate reglementarile privind
protectia datelor, in special toate prevederile Regulamentului general al UE privind protectia datelor
(,RGPD") si toate celelalte reglementari aplicabile. in aceastd declaratie, stabilim care dintre datele
dumneavoastra cu caracter personal vor fi prelucrate de noi, dezvaluim scopurile pentru care datele cu
caracter personal sunt prelucrate si temeiul juridic in baza céaruia sunt prelucrate datele dumneavoastra cu
caracter personal si cum va puteti exercita drepturile conform RGPD, acolo unde este cazul.

1 OPERATORII PENTRU PRELUCRAREA DATELOR PERSONALE
Operatorii pentru prelucrarea datelor cu caracter personal in sensul RGPD sunt:

Julius Meinl Austria GmbH
Julius Meinl Gasse 3-7

1160 Viena

Austria

e-mail: privacy@meinl.group

Si

compania locala din tara dvs. enumerata in Anexa 1.

2 SCOPUL Sl TEMEIUL JURIDIC AL PRELUCRARII DATELOR

Tn cazul in care sunteti participant la JULIUS MEINL BARISTA CUP 2024, asa cum este descris in Termeni
si Conditii, vom prelucra datele dumneavoastré cu caracter personal. Datele dumneavoastra personale
sunt necesare pentru participarea dumneavoastra la JULIUS MEINL BARISTA CUP 2024. Vom prelucra
urmatoarele date personale pe care le furnizati in timpul procesului de inregistrare/aplicare :

o numele si adresa companiei dvs. locale,

o numele, prenumele,

o adresa de e-mail si datele de contact

. fotografii/videouri cu dvs. din timpul competitiei JULIUS MEINL BARISTA CUP 2024,
. numele, reteta si ingredientele retetei proprii de bautura pe baza de cafea

Tn cazul in care sunteti juriu la JULIUS MEINL BARISTA CUP 2024, asa cum este descris in Termeni i
Conditii, vom procesa datele dumneavoastra cu caracter personal. Datele dumneavoastra personale sunt
necesare pentru contributia dumneavoastra in calitate de juriu la JULIUS MEINL BARISTA CUP 2024. Vom
prelucra urmatoarele date personale pe care le furnizati in timpul procesului de inscriere:

o numele, prenumele,

J adresa de e-mail si numar de contact

. fotografii/videouri cu dvs. din timpul competitiei JULIUS MEINL BARISTA CUP 2024,
o Ccv

Temeiul juridic pentru prelucrarea acestor date cu caracter personal este consimtamantul dumneavoastra
(articolul 6 [1] litera a din RGPD), pe care il acordati prin prezenta si interesul nostru legitim (articolul 6 [1]
litera f din RGPD) in organizarea si desfasurarea competitiei JULIUS MEINL BARISTA CUP 2024 (de
exemplu, castigatori de etape, premii etc.) si administrarea participantilor (inclusiv contactarea

1
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participantilor). in plus, datele personale sunt prelucrate si stocate in scopuri de marketing pentru
promovarea competitiei JULIUS MEINL BARISTA CUP 2024 si a participantilor prin presa scrisa, media
online si alte canale de publicitate.

3 TRANSFERUL DE DATE CATRE TERTI

In general, transferam datele dumneavoastra cu caracter personal catre terti, doar in cazul in care exista
un temei juridic valabil pentru acest transfer.

In caz de necesitate, datele dumneavoastra personale vor fi de ex. transferate la urmétoarele categorii de
destinatari:

. Furnizori terti (de exemplu, judecatori externi, agentii de evenimente)

J Parteneri de distributie ai Julius Meinl Austria GmbH si ai altor filiale directe si indirecte
ale JULIUS MEINL Industrieholding GmbH, Viena

. Parteneri organizatori pentru premii (agentii de turism, hoteluri, etc.),

. Agentii de marketing care au legatura cu Julius Meinl Austria GmbH si alte companii
locale (vezi Anexa 1) si alte filiale directe si indirecte ale JULIUS MEINL Industrieholding
GmbH, Viena

4 DURATA OPERATIUNII DE PRELUCRARE PROPUSE

Tn orice caz, prelucrdm datele dumneavoastra cu caracter personal pe durata competitiei JULIUS MEINL
BARISTA CUP 2024. in plus, datele dumneavoastra personale vor fi stocate timp de 3 ani in scopurile
respective (mentionate in Sectiunea 2) in legatura cu JULIUS MEINL BARISTA CUP 2024. In cazul in care
suntem obligati s& stocam datele dumneavoastra cu caracter personal pentru o perioadd mai lungéa din
cauza obligatiilor legale de pastrare, datele dumneavoastra cu caracter personal pot fi stocate si pentru
perioada prevazuta de obligatiile de pastrare. De asemenea, datele cu caracter personal pot fi stocate atata
timp cat acest lucru este necesar pentru afirmarea, exercitarea sau apararea pretentiilor legale.

Daca nu mai avem nevoie de datele dumneavoastra cu caracter personal, le stergem sau le facem anonime
pentru a ne asigura ca nu mai puteti fi identificat.

5 DREPTURILE DVS. iN LEGATURA CU DATELE DVS. PERSONALE
Dvs. va puteti exercita drepturile impotriva fiecarui operator individual.

Aveti dreptul la informatii cu privire la datele dumneavoastra cu caracter personal prelucrate de noi (articolul
15 din RGPD). Daca prelucram date cu caracter personal inexacte sau incomplete, aveti dreptul la
rectificarea sau completarea acestor date (articolul 16 din RGPD).

De asemenea, ne puteti solicita sa stergem datele cu caracter personal care au fost prelucrate ilegal. Va
rugam sa retineti ca va puteti exercita acest drept numai in ceea ce priveste datele personale inexacte,
incomplete sau prelucrate ilegal sau alte cazuri in care sunt indeplinite cerintele legale pentru exercitarea
acestui drept (articolul 17 din RGPD).

De asemenea, aveti dreptul sa obtineti de la operator restrictionarea prelucrarii datelor cu caracter personal
care va privesc (articolul 18 din RGPD).

Aveti dreptul sa primiti datele cu caracter personal care va privesc, pe care ni le-ati furnizat, intr-un format
structurat, utilizat in mod obisnuit si lizibil. Aveti dreptul sa transmiteti acele date personale altui operator
fara obstacole din partea operatorului caruia au fost furnizate datele cu caracter personal (articolul 20 din
RGPD).

in special, aveti dreptul de a va opune in orice moment la prelucrarea datelor cu caracter personal care va
privesc, din motive legate de situatia dumneavoastra particulara, avand ca temei interesele noastre
legitime. Daca interesele noastre legitime nu prevaleaza sau prelucrarea datelor serveste la afirmarea,
exercitarea sau apararea pretentiilor legale, nu vom mai prelucra datele dumneavoastra cu caracter
personal (articolul 21 din RGPD).



Tn ceea ce priveste consimtamantul dumneavoastra, aveti dreptul de a v retrage consimtamantul in orice
moment. Retragerea consimtdmantului nu va afecta legalitatea prelucrarii datelor bazate pe
consimtamantul acordat Tnainte de retragerea acestuia (articolul 7 din RGPD).

6 FURNIZAREA DATELOR CU CARACTER PERSONAL

Furnizarea datelor cu caracter personal este necesara in scopurile mentionate in Sectiunea 3. In cazul in
care datele cu caracter personal nu sunt furnizate sau nu sunt furnizate in masura necesara, participarea
la JULIUS MEINL BARISTA CUP 2024 nu este posibila.

7 PROCESUL DECIZIONAL AUTOMATIZAT / PROFILAREA

Nu folosim procesul decisional automatizat sau profilarea.

8 DREPTUL DE A DEPUNE O PLANGERE LA O AUTORITATE DE SUPRAVEGHERE

Daca considerati ca folosim in mod ilegal datele dumneavoastra cu caracter personal, puteti depune o
plangere la Autoritatea pentru Protectia Datelor din tara dumneavoastra conform Anexei 1.

9 DIVERSE

Ne rezervam dreptul de a actualiza aceasta declaratie de confidentialitate a datelor din cand in cand pentru
a reflecta modificarile si/sau cerintele legale si/sau tehnice sau orice modificari ale afacerii (activitatii)
noastre. Vom depune eforturi rezonabile pentru a va informa imediat despre astfel de actualizari.



Anexa 1 - Autoritatea de Protectie a Datelor

Tara

Compania locala

Autoritatea de Protectie a Datelor

Austria

Julius Meinl Austria GmbH,
Viena

Autoritatea Austriaca pentru
Protectia Datelor

Barichgasse 40-42

1030 Viena

Austria

Telefon: + 43 152 152 0
E-Mail: dsb@dsb.gv.at

Croatia

Julius Meinl Bonfanti d.o.o.,
Sveta Nedelja

Agentia Croata pentru Protectia
Datelor cu Caracter Personal

Selska cesta 136

10000 Zagreb

Croatia

Telefon: + 385 1 4609 000
E-Mail: azop@azop.hr

Republica Ceha

Julius Meinl Coffee Intl. a.s.,
Praga

Oficiul pentru Protectia Datelor cu
Caracter Personal

Pplk. Sochora 27

170 00 Praga 7

Republica Ceha

Telefon: +420 234 665 111
E-Mail: posta@uoou.cz

Germania
(Renania de Nord-
Westfalia)

Julius Meinl Deutschland
GmbH, Ratingen

Comisarul de Stat pentru Protectia
Datelor si Libertatea Informatiei
pentru Renania de Nord-Westfalia

Postfach 20 04 44

40102 Diisseldorf

Germania

Phone: +49 211/ 38424 0
E-Mail: poststelle@ldi.nrw.de

Ungaria

Julius Meinl Hungary Kit,
Budapesta

Autoritatea Nationala pentru
Protectia Datelor si Libertatea
Informatiei

Falk Miksa utca 9-11

H-1055 Budapesta

Ungaria

Telefon: + 36 1 391 1400
E-Mail: ugyfelszolgalat@naih.hu

Italia

Julius Meinl Italia SpA,
Altavilla Vicentina

Garant pentru Protectia Datelor cu
Caracter Personal

Piazza Venezia n. 11
I - 00187 Roma
ltalia




Telefon: + 39 06 69 6771
E-Mail: protocollo@gpdp.it

Polonia

Julius Meinl Polska Sp. z o.
0, Piotrkéwek Maty

Biroul pentru Protectia Datelor cu
Caracter Personal

ul. Stawki 2

PL 00-193 Varsovia

Polonia

Telefon: + 48 22 53 10 300
E-Mail: kancelaria@uodo.gov.pl

Romania

Julius Meinl Romania SRL,
Tg Secuiesc Jud. Covasna

Autoritatea Nationala de
Supraveghere a Prelucrarii Datelor
cu Caracter Personal

Bld. G-ral Gheorghe Magheru 28-30,
Sectorul 1, cod postal 010336
Bucuresti

Roménia

Telefon: +40 318 059 211

E-Mail: anspdcp@dataprotection.ro

Slovacia

Julius Meinl Coffee Intl. a.s.,
Bratislava

Oficiul pentru Protectia Datelor cu
Caracter Personal al Repubilicii
Slovace

Hrani¢na 12

820 07, Bratislava 27

Republica Slovaca

Telefon: +421 2 323 132 14
E-Mail: statny.dozor@pdp.gov.sk




Subsemnata, Alcaz Daniela, traducitor
autorizat in limbi moderne (limba Englezd),
certific  exactitatea traducerii cu textul
inscrisului in original, care a fost vizata de mine
si  port raspundere  personald  pentru

corectitudinea traducerii actului.

Semnatura

Signature

Undersigned, Alcaz Daniela, authorized translator
in modern languages (English language), certify the
authenticity of the translation which corresponds to
the text of the authentic document which was
confirmed by me and I held personal responsibility

for the correctness of the translation of the act.

11.03.2024

Translation of the seal: /Alcaz Daniela, sworn translator of English and French language,

Authorization Series AT no. 566 of 16.12.2015/

Tel. 060 58 57 46

e-mail: daniela.alcaz@mail.ru

Prezenta traducere a fost efectuata de
cdtre traducatorul sus mentionat §i
eliberata de catre Biroul de Traduceri
"Prim Translate” SRL

Tel. 060 58 57 46

adresa: Republica Moldova, Chisinau,
str. Columna 104, of. 102

e-mail: prim.translate@gmail.com

This translation was done at the Agency of
translation “Prim Translate"” Ltd by the
translator above mentioned.

Tel. 060 58 57 46

Address: Republic of Moldova, Chisinau,
104 Columna street, of. 102

e-mail: prim.translate@gmail.com






