附件

臺南市亞洲高級餐旅職業學校103學年度第一學期調酒大賽比賽辦法
一、依據：本校103學年度均質化實施方案「103-9-3社區學校共同發展多元特色社團」之「餐旅社團菁英專業培訓」工作項目辦理。
二、目的：
(一)拓展社團視野，增進學生創新能力並藉由參加校外競賽機會，提升學校能見度。
(二)透過實際比賽過程，激發學生調酒知能與技術結合之實務經驗。
(三)使學生了解專業技能與團隊合作之重要性。
三、辦理單位：
(一)主辦單位：臺南市亞洲高級餐旅職業學校（學務處）

(二)合辦單位：臺南高商、臺南女中、德光高中、長榮女中、慈幼商工、光華高中、瀛海高中、南英商工。
(三)參與單位：長榮高中、華德工家…等其他臺南一區5校

四、比賽相關規定事項：
(一)比賽時間：103年11月14日
(二)比賽地點：F12調酒社、F11飲調教室
(三)報名日期：即日起至103年11月3日(星期一)

(四)報名費用：新台幣150元整(含材料費及獎品)

(五)比賽組別：
1.傳統最佳潛力組(限一年級)

2.高中職傳統國產組
3.花式最佳潛力組(限一年級)

4.高中職花式組
(六)競賽說明：
1.「高中職花式組」規則說明(無酒精)

比賽基酒為PERRIER沛綠雅檸檬口味330ml玻璃瓶(需冰鎮)
比賽香甜酒為不限
配方內必須包含一種台灣新鮮水果
比賽香甜酒爲不限
比賽糖漿為不限
初賽決賽比賽時間為五分鐘
初賽為SHOW FLAIR音樂為指定；決賽為SHOW FLAIR音樂為自選曲
比賽類行為FANCY：分為短飲(9~15cl)、中飲(20~30cl)、長飲(30cl以上)

(1)技術、技藝、表演不得少予六種變化。
(2)要有娛樂性及安全性，並不得於比賽中有脫衣之動作(即不得裸露)。可使用彩色雪克杯，但禁止使用防滑雪克杯、噴防滑噴霧及貼膠帶。
(3)花式選手如果將瓶中酒倒完後，不得再丟空瓶，並每1瓶中最少需3cl材料(若配方為3cl以下，如2cl，則還是須裝至3cl)。
(4)成品均不限餐前、餐後及長飲。
(5)調製3大杯，1杯成品作展示用。(杯子不限)

(6)基酒每杯量最少不得少於3cl，配方應包含至少2個酒精成份；在短飲種類中(餐前和餐後)不得使用蘇打水。
(7)品只可使用水果或蔬菜(請註明名稱)及薄荷葉，且務必完整帶入，初賽切割時間每次15(只切3個需評切割裝飾品分數；決賽請自行依比賽順序於『切割區』切割。
(8)調配料如果汁、糖水、茶、咖啡等必須裝入自製的原料或將若干成分混合權充為一種原料者，將不准使用。
2.「國產酒傳統組」規則說明(有酒精)

比賽基酒為玉山台灣原窖1950高粱酒-52度、玉泉青梅酒、
玉泉荔枝酒FRUKO SCHULZ系列極艾碧斯 台灣琴酒
配方內必須包含一種台灣新鮮水果
比賽香甜酒為不限
比賽糖漿為MONIN糖漿
配方表需要標示酒精濃度
(1)服儀：參賽者須服裝整齊。
(2)音樂：5分鐘指定曲由大會提供，賽前賽後一律不公佈歌名。
(3)須事先冰鎮雪克杯。
(4)成品均不限餐前、餐後及長飲。
(5)調製3大杯，1杯成品作展示用。(杯子不限)

(6)初賽加考學科。
(7)決賽加考聞酒。
(8)基酒每杯量最少不得少於3cl。
(9)裝飾品只可使用水果或蔬菜(請註明名稱)及薄荷葉，且務必完整帶入，初賽切割時間每次15分鐘(只切3個)，需評切割裝飾品分數；決賽請自行依比賽順序於『切割區』切割。
(10)每杯酒的調配料，酒精和非酒精成分的飲料只限於7種包括少許、適量、滴在內，且每杯酒的酒精含量不得超過7cl。
(11)不得使用各自調合之果汁及調配料、不可使用熱的材料及冰淇淋調配。
(12)調配料如果汁、糖水、茶、咖啡等必須裝入自製的原料或將若干成分混合權充為一種原料者，將不准使用。
(13)請勿在比賽會場之各洗手間清洗用具及切割、丟棄果皮，違者一律取消參賽資格。
(14)各組每次調配雞尾酒時間不得超過5分鐘及花式不到4分50秒，否則將予以扣分。
3.注意事項
(1)杯子將於口感評分完畢後送至領杯區，請憑選手證領回，大會不負保管責任。
(2)選手須調製1杯成品作展示用(杯子容量不限)，2杯供口感評審評分(杯子容量不限)。
(3)基酒每杯量最少不得少於3cl。(配方表須以單杯量填寫)

(4)容量標準最少為0.5cl(例如：柳橙汁2.5cl，不可填寫2.8或2.4cl等)，低於0.5cl則寫少許、dash…等。
(5)比賽當中不得使用火為工具及有脫衣之動作。可使用彩色雪克杯，但禁止使用防滑雪克杯、噴防滑噴霧及貼膠帶。
(6)調配料如果汁、糖水、茶、咖啡等必須裝入沒有標籤的空瓶內，但不得貼上名稱標籤。
(7)自製的原料或將若干成份混和權充為一種原料者，將不准使用。
(8)比賽之基酒、糖漿、配料、瓶頸及器具等一律自備。
(9)裝飾物請務必於切割區自行切割，裝飾物必須是可食用的，使用可食用的水果、草本植物、葉子和香料也包含樹皮、果殼、果皮、小枝；並且不可使用染色劑或色素等不可飲用之材料。
(10)裝飾物如劍叉、調酒棒恕不退還。若配方有問題，將連絡帶隊老師或選手。
(11)大會裁判的審核權、決定權，不接受其他評議。其他規定與IBA國際調酒比賽相同。
(12)比賽歡迎照相，禁止攝影。
(13)請共同維護場地整潔，貴重物品請自行保管，大會不負保管責任，選手區請自行派人看顧物品。
(七)獎勵方式：
1.最佳傳統潛力組(限高中職一年級)：

冠軍1名：MONNIN糖漿X1、獎狀乙紙
亞軍1名：3大雞尾酒杯、獎狀乙紙
季軍1名：1大杯3小杯、獎狀乙紙
佳作若干名：獎狀乙紙
2.最佳花式潛力組(限高中職一年級)

冠軍1名：MONNIN糖漿X1、獎狀乙紙
亞軍1名：3大雞尾酒杯、獎狀乙紙
季軍1名：1大杯、3小杯、獎狀乙紙
佳作若干名：獎狀乙紙
3.高中職傳統國產組
冠軍1名：香甜酒X1、樣品酒X2、獎狀乙紙
亞軍1名：MONIN糖漿X1、樣品酒X1獎狀乙紙
4.高中職花式組
冠軍1名：香甜酒X1、樣品酒X2、獎狀乙紙
亞軍1名：MONIN糖漿X1、樣品酒X1、獎狀乙紙
(八)附件：
1.附件一：比賽日程表(時間以當天實際為準)
2.附件二：參賽班級名單
3.附件三：各組評分標準
4.附件四：工作分配表
5.附件五：經費概算
附件一

比賽日程表(時間以當天實際為準)
	時間
	說明
	備註

	8:00~8:15
	選手報到
	

	8:15~8:30
	選手說明會
	

	8:30~8:50
	開幕式(開場表演)
	

	請各選手於前15分至預備區準備，敬請遵守，以便賽程順利

	9:00~9:03
	最佳潛力傳統組D選手切割9員

	9:05~9:08
	最佳潛力花式組A選手切割9員

	9:10~9:15
	國產組傳統組F  高中職花式C  8員

	9:20~9:40
	最佳潛力傳統組D考學科9員

	9:40~10:00
	最佳潛力花式組A考學科9員

	10:00~10:30
	國產組F、花式組C考學科8員

	10:30~10:34
	最佳潛力傳統組D  3員

	10:36~10:40
	最佳潛力傳統組D  3員

	10:42~10:46
	最佳潛力傳統組D  3員

	10:48~10:51
	最佳潛力花式組A  2員

	10:53~10:56
	最佳潛力花式組A  2員

	10:58~11:01
	最佳潛力花式組A  2員

	11:03~11:06
	最佳潛力花式組A  2員

	11:08~11:11
	最佳潛力花式組A  2員

	11:15~11:20
	國產酒傳統組F  2員

	11:21~11:26
	國產酒傳統組F  2員

	11:30~11:35
	高中職花式C  2員

	11:36~11:41
	高中職花式C  2員

	11:45~13:00
	中午吃飯休息時間 公布決賽名單

	13:30~13:45
	<決賽>高中職花式、國產組傳統 聞酒4員

	13:50~14:10
	<決賽>最佳傳統、花式潛力組D、A考學科11員

	14:11~14:15
	<決賽>最佳潛力傳統組D  3員

	14:16~14:20
	<決賽>最佳潛力傳統組D  2員

	14:25~14:28
	<決賽>最佳潛力花式組A  3員

	14:30~14:33
	<決賽>最佳潛力花式組A  3員

	14:35~14:40
	<決賽>國產酒傳統組F  2員

	14:41~14:46
	<決賽>高中職花式組C  1員

	14:50~14:55
	<決賽>高中職花式組C  1員

	15:00~15:30
	頒獎典禮
	頒發獎品、獎狀


附件二

參賽班級名單
	班級
	姓名

	花式組

	技三甲
	方冠霖

	管三甲
	郭宇晨

	技二甲
	陳泙澐

	技二丙
	許峻瑋

	最佳潛力組
	技一乙
	顏靖慈

	
	管一甲
	蔡易宸

	
	管一乙
	何昱宏

	
	管一乙
	胡乃今

	
	管一乙
	陳乃易

	
	管一乙
	劉鈴鈺

	
	管一乙
	陳俊丞

	
	管一乙
	蔡博任

	
	管一乙
	王廷翰

	
	管一乙
	呂健偉

	傳統組

	技三甲
	謝梅子

	技三甲
	陳渝霖

	技二甲
	吳郁亭

	觀光二
	胡佳蓉

	最佳潛力組
	技一乙
	蔡侑均

	
	技一乙
	姚柏瑞

	
	技一丁
	楊宗穎

	
	技一丁
	林哲毅

	
	管一乙
	郭瑞群

	
	管一乙
	高宏福

	
	管一丙
	王筱喬


附件三

各組評分標準
	最佳潛力組
	技術:45
	學科:20
	裝飾物:5

	
	包含飲料取量、調製過程、整潔與順暢度、時間控制，超過或不足均扣分
	飲料調製丙級飲料調酒丙級
	限用水果切雕

	
	
	飲料調製丙級飲料調酒丙級
	限用水果切雕

	國產組傳統組F
	技能:40
	口感:60
	<初賽>

學科:20
	果雕:10
	<決賽>

聞酒:10

	
	包含飲料取量、調製過程、整潔與順暢度、時間控制，超過或不足均扣分
	包含創意性香氣、色澤口感
	飲料調製丙級飲料調酒丙級乙級酒譜
	限用水果切雕
	

	高中職花式組
	技能:60
	口感:40
	<初賽>學科:20
	果雕:10
	<決賽>

聞酒:10

	
	包含飲料取量、調製過程、整潔與順暢度 時間控制，超過或不足均扣分
	包含創意性香氣、色澤口感
	飲料調製丙級飲料調酒丙級乙級酒譜
	限用水果切雕
	


附件四

工作分配表
	1報到區
	學弟、妹X2

	1切割區
	學弟、妹X2 果雕評審(大專)X1

	2主持人
	大專X1 學弟、妹X1

	3音控
	學弟、妹X1

	評審
	吳國榮主任、楊美娟主任、袁明琦老師、李宗哲老師、

韋耀俊老師、李孟衡學長、湯昱維學長、蘇鈺俊學長

	最佳傳統潛力組評審
	(台上)袁明琦老師、湯昱維學長、韋耀俊學長

	傳統國產組評審
	(台上)李孟衡學長、湯昱維學長
(台下)楊美娟主任、袁明琦老師
(口感)吳國榮主任、李宗哲老師、韋耀俊老師

	最佳花式潛力組評審
	(台上)袁明琦老師、小黑學長、胖胖學長

	花式組評審
	(台上)湯昱维學長、蘇鈺俊學長
(台下)吳國榮主任、楊美娟主任、李孟衡學長
(口感)袁明琦老師、李宗哲學長、韋耀俊學長

	4學科
	學弟、妹X1

	4聞酒
	學弟、妹X1

	成績計算
	湯昱维學長、蘇鈺俊學長

	其他工作人員
	6 7 8 換場(擦桌、補冰)X3      1收評分表X1

5叫號、準備區(確認酒 貼號)X1

1收評審杯子X1      9 10 11幫選手拿酒X3


附件五

經費概算
	評審名單
	評審費
	備註

	吳國榮主任
	800
	

	楊美娟主任
	800
	

	袁明琦老師
	800
	

	韋耀俊老師
	800
	

	李宗哲老師
	800
	


