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ASOCIACION DE “BARTENDERS” CANTINEROS DE PUERTO RICO.

REGLAMENTO PARA REALIZACION DE LAS COMPETENCIAS PAN-AMERICANAS

El siguiente reglamento es valido para las convocatorias y competencias de Cantineros de la IBA
Panamericana 2013, tanto el estilo clasico, como el estilo libre “FLAIR”, para paises que
pertenezcan como afiliados a la IBA, de no estar afiliados a la IBA podrian participar solo en la
Competencia de Amistad en ambas categorias Clasica y Flair, segin los paises que la
constituyen.

De la unica manera que podrian participar en el evento Panamericano en Puerto Rico, seria
entregando un documento de compromiso firmado por el Presidente y el delegado del pais en
cual se comprometen de enviar todos los requisitos que se necesitan para ingresar a la 1.B.A.
“International Bartender Association”.

*De la organizacion del evento (PRBA); no tener este compromiso escrito por parte del pais que
esta solicitando su participacion en la Copa Panamericana. El pais no podra competir en la Copa
Panamericana y tendria que cubrir el costo del paquete por persona de $995.00USD por 5 dias y
4 noches incluyéndoles comidas, acceso a las competencias, tour, entrada al Bar show y
participacion de la Copa Amistad en ambas categorias, si desean.*

Capitulo | Sobre los objetivos de las competencias de cantineros Panamericanos.
Generalidades y de la inscripcion.

Articulo |

La Asociacion de Cantineros de Puerto Rico creada como organizacion sin fines de lucro no
gubernamental con fecha del afio 1991/1996, e integrdndose al organismo mundial reconocido
como IBA (International Bartenders Association) en el 1992. Constituida con caracter nacional,
ajustandose en su trabajo a la division territorial existente en Puerto Rico. Como Comision
organizadora del XVII Certamen IBA Panamericano de cocteleria 2013 en Isla Verde, Puerto
Rico, hace conocimiento publico, las normas y reglas que tendran vigencia durante este evento,
tanto para las:

|.  Copas Panamericana SANTIAGO POLICASTRO “PICHIN”
[I. Copas de la Amistad “EDWARD RODRIGUEZ “ MAGIC DREAMS”

lll.  Copa Presidentes “DERRICK LEE.



Articulo 2

DONACION AL PAIS SEDE: Todos los paises participantes afiliados a la 1.B.A. deberan abonar
la suma de $200.00USD como acordado en la reunion de presidentes en Mérida, Venezuela y los
paises no afiliados deberan abonar la suma de $600.00USD por derechos de participacion, pero
si demuestran su formalizacion documentaria hasta sesenta dias antes del inicio del
Panamericano, solo abonaran la suma de $300.00USD. En el caso del o los paises observadores
oficiales y demostrados, abonaran la suma de $200.00, como el caso de Colombia.

*Este dinero estara destinado este afio para invitar al Sr. Jose Ancona, al Sr. Derrick Lee y para
ayudar a una entidad sin fines de lucro que ayude a nifios y niflas de bajos recursos.*

Articulo 3
El Comité Organizador asumira el integro del paquete de competicién (menos pasajes) de:

|.  Presidente de la Asociacion o Delegado, debidamente certificado.
II. 1 Competidor de la Copa Panamericana Clasico
lll. 1 Competidor de la Copa Panamericana Libre “Flairtending”
IV. 1 Competidor de la Copa Amistad Clasico
V. 1 Competidor de la Copa Amistad Libre “Flairtending”

El resto de competidores e invitados deberan asumir el costo integro del paquete Panamericano
con un costo de $995.00USD por persona para cinco dias y cuatro noches en el Hotel
Intercontinental. Incluyendo desayunos, almuerzos, cenas, tour, competencias y eventos “Bar
show”.

*LA ORGANIZACION (PRBA) SOLO ASUMIRA EL PAQUETE DE COMPETICION DE LOS 5
PARTICIPANTES OFICIALES CONFIRMADOS POR DELEGACION HASTA LA FECHA LIMITE
ESTABLECIDA EN EL ARTICULO 4, PASADA ESTA FECHA, DICHO GASTO SERA ASUMIDO POR
LA ASOCIACION CORRESPONDIENTE O EL PROPIO COMPETIDOR.*

Capitulo Il Sobre las Competencias:
Articulo 4
La fecha méaxima de registro de recetas de los competidores sera como sigue:

I. Copa Presidentes Il. Copa Panamericana Ill. Copa de la Amistad:

Hasta el 1 de junio de 2013.

*Es potestad del comité organizador aceptar, cualquier registro posterior a las fechas indicadas,
pero estas seran castigadas con 3 puntos menos, que se descontaran del puntaje final obtenido
en la ficha de calificacion.*

Articulo 5

Las recetas deberan ser detalladas y especificas en sus requerimientos, indicado con claridad la
técnica a utilizarse, como batido (Shake), licuado (Blend), refrescado (Stir), directo o combinado
(Build) (mas de 1 procedimiento) y con medidas exactas. No sera valido usar el concepto de
completar o rellenar.

*Las recetas se enviaran al correo electronico de la Sra. Luz La Fontaine Madera:
[fontaine@suagm.edu y/o al Sr. Jose Raul Aponte jraccounting@bartenderspr.com *



mailto:lfontaine@suagm.edu
mailto:jraccounting@bartenderspr.com

Articulo 6
Bases del Concurso.

Todas las competencias seran una sola rueda, solo en caso de empate extremo en los tres
primeros lugares ( ver articulo 47) se deberéan realizar la competencia entre los competidores que
hayan empatado, a fin de dirimir el mejor puesto.

Se debera tener en cuenta la clasificacion del coctel: aperitivos, digestivo, coctel largo, espumoso,
etc., describiéndose lo que se entiende en cada caso por cada clasificacién. Ejemplo: aperitivos,
cocteles secos, amargos y delicados que provocan la segregacion de jugos gastricos, conformado
por las llamadas bebidas aperitivas y uno o dos licores con un 20 % de volumen medio de
alcohol en la composicion, donde prevalecen los elementos acidos y los aromas frutales.

DE LOS COMPETIDORES
Articulo 7

Todos los competidores deberan ser presentados y certificados por sus respectivas asociaciones,
con una carta de presentacion debidamente firmada por el Presidente y por los menos un
miembro mas de su junta directiva.

Articulo 8

|. Para la Copa Panamericana, se aceptara solo 1 competidor por pais en cada categoria,
el cual no podra participar en ninguna otra categoria de este evento Panamericano
2013.

Il. Para la Copa Amistad podran participar hasta 3 representantes por cada pais, para la
categorias clasico y Libre “FLAIR”, debidamente inscrito.

lll. Para la Copa Presidentes solo podra participar el presidente de cada Asociacién o el
Delegado debidamente certificado.

Articulo 9

Cada Competidor sera responsable de la provision de sus propios utensilios, cristaleria y bebidas
especiales o0 sea aquellas que sean regionales o que no tenga presencia en el pais organizador,
pero de caracter comercial: no se aceptaran bebidas artesanales.

Articulo 10

El Comité organizador asistira a los competidores que NO cuenten con sus propios materiales y/o
cristaleria, pero estos seran de acuerdo a los recursos disponibles, sin una mayor exigencia de
parte de los competidores, si es que antes del registro de recetas, no se ha pre acordado con la
PRBA y/o Comité organizador.



DE LA RECETAS Y/O COCTELES

Articulo 11

Las categorias de los cocteles en cada competencia pueden ser aperitivos, digestivos,
espumosos, refrescantes o largos debiendo cumplir sus atributos de sabor segun la caracteristica

del mismo, como por ejemplo:

l. Aperitivos: Sabores seco, semi seco, acido y amargos. Con no mas de 2cl = %2 0z de un
ingrediente dulce.

Il. Digestivos: Dulces, semi dulces, o elementos cremosos o lacteos.
lll. Refrescantes o Largos: cocteles refrescantes con variedad de ingredientes.

IV. Espumosos: Que con lleva no menos de 3oz = 9cl; como base de Champagne, Cava, o
vino espumoso “Sparkling wine”.

Categorias de Competencias Panamericanas 2013 en Puerto Rico:
A) Categoria Presidente — Pre Dinner = Aperitivo
B) Categoria Panamericana Clasica y Flair — Long Drink = Coctel Largo
C) Categoria Amistad Clasica y Flair — After Dinner = Digestivo

Articulo 12

El Contenido total maximo de los cocteles debera ser:
I. Aperitivos y Digestivos: 12cl.= 40z Dulces, semi dulces, o elementos cremosos o lacteos.
Il. Refrescantes o Largos: 35cl = 120z cocteles refrescantes con variedad de ingredientes.
lll. Todo coctel, sin importar la categoria debera tener un maximo de 7cl.= 2 1/20z de bebidas

alcohdlicas.
SOBRE LA ELABORACION:

e Recipiente a utilizar: Descripcion del insumo de servicio a utilizar, especificando su capacidad
total, ejemplo: copa para coctel de 4 onzas = 12cl en los cocteles cortos.

e Especificacion de la bebida base: Sefalar qué producto base se utilizara, en caso necesario
aclarar cuales se consideraran similares o sustitutos.

e Eltiempo de preparacién de los cocteles:

o 7minutos y 6 cocteles en las categorias clasica
o 5 minutos y 3 cocteles en la categorias Flair.



e Descripcion de las condiciones de la decoracién, asi como alguna exigencia especifica.

o Ejemplo: Decoraciones en su mayor parte comestibles (80/20), que se elaboraran
15 minutos antes de la presentacion de cada competidor.

e 7 ingredientes maximos a utilizar para crear la receta.
e El uso del medidor o dosificador es opcional.

Sefalar fecha, dénde y a quién entregar las fichas de elaboracion, en los modelos establecidos
por la PRBA y Comité organizador 2013.

Durante la reunion de Presidentes se definen los equipos de jurados técnicos y de Cata, para asi
nombrar al Jurado Técnico y el de cata, antes de la competencia.

Estos se constituiran en propio acto de la competencia, 1 hora antes de su comienzo, el sorteo de
los turnos para los competidores se hard en la reuniébn antes del dia de competencias en
presencia del competidor y su presidente. De haber algin cambio se notificara y se decidira en la
reuniéon de presidentes.

Se sefialaran las condiciones de disciplina, en toda competencia donde participen miembros de la
PRBA, competidores y personal actuante respecto a la prohibicién total del consumo de bebidas
alcohdlicas, incluyendo personal de apoyo, oficiales de salas, antes y durante la ejecuciéon de las
competencias, aun después de la ejecucion personal de los competidores. Al término de la
competicién se levanta esta prohibicion.

Articulo 13
Todos los cocteles deberan ser creativos y deberan llevar en su composicion por los menos: 10z
= 3cl del licor auspiciante mandatorio a utilizar. También pueden afiadir el licor autéctono de su
pais y segun la categoria de competencia, las categorias de cocteles seran:

|. Copa Presidentes = Aperitivo = Pre Dinner

Il. Copa Panamericana = Coctel largo = Long Drink

lll. Copa Amistad = Digestivo = After Dinner
De la ejecucion de cocteles en Competencia.
La presentacion de cocteles en competencias tiene una dualidad de propdsitos que deben actuar
de conjunto en una actividad de esta indole, sus objetivos técnicos profesionales tienen un

sustento netamente comercial.

Toda competencia, independientemente de su objetivo profesional en cantina o cocteleria tiene
presente un supraobjetivo de promocién comercial, por lo que no restaremos a su importancia.

Articulo 14

Ningun coctel podra llevar signos distintivos o identificatorios de la nacionalidad del competidor, a
fin de que exista total transparencia en el jurado de Cata. Las decoraciones deberan naturales
con presencia en su composicion de comestibles. Asimismo, el comité organizador se
compromete a proveer los frutos naturales basicos en un bar, si es que estos han sido requeridos
y garantizados al momento del registro de la recetas.



Articulo 15

Los cocteles podran llevar como maximo hasta 7 ingredientes, incluidos gotas o golpes y si la
decoracién va dentro del vaso o copa se contara como un insumo méas. El hielo no se cuenta
como ingrediente y/o insumao.

Articulo 16

No son validas pre mezclas de jugos o de otros insumos, previas a la competencia. Queda
totalmente prohibido el uso de fuego en las competencias.

Articulo 17

Cada competidor Clasico preparara 6 cocteles, los cuales serdn distribuidos de la siguiente
manera:

l. 5 cocteles para el jurado de Cata
Il. 1 coctel para la mesa de exhibicion

Cada competidor Flair preparara 3 cocteles, los cuales seran distribuidos de la siguiente manera:

l. 2 cocteles para el jurado de Cata
Il. 1 coctel para la mesa de exhibicion

DE LAS PARTES DE LA COMPETENCIA
Articulo 18

Durante el dia de la llegada al hotel, después de la cena de bienvenida se reuniran los
presidentes y/o delegados en salén separados para los “Briefing” de todas las categorias. Donde
se verificara la conformidad de sus recetas, insumos / jugos, cristaleria, asi como el despeje de
dudas y/o preguntas. Aquellos que no se presenten sin justificacion valida perderan 3 puntos y
todos los derechos posteriores sobre la conformidad de las recetas.

Articulo 19

Al entrar el competidor en la Sala de Competencia y colocarse detras del mostrador de ejecucion,
procedera de la siguiente manera:

1. Saludar desde detras del mostrador sin dirigirse personalmente a ningin miembro del jurado o
publico en particular, sin estrechamiento de manos, ni ninguna otra acciéon de amistad
personal.

2. Colocar el cenicero en al parte delantera del mostrador. (Opcional)

3. Colocar posa vasos, en cantidades suficientes para las muestras a preparar. Segun la
convocatoria librada al efecto.

4. Colocar los recipientes en donde se montaran los cocteles a presentar.

5. Colocar los utensilios principales a utilizar, coctelera, vaso de composicion, vaso para batidora

0 en su caso especifico el propio recipiente a elaborar la mezcla.
6. Colocar los ingredientes de la mezcla, en el mismo orden en que entraran a la compaosicion en
cuestiéon, de acuerdo a la ficha de elaboracién presentada.
e Todas las botellas con sus etiquetas de frente al salon, en los competidores del estilo libre
todas las botellas han de tener no menos de 3cl = 30 ml = 1oz.



e Ejecutara el predescorche de las botellas o la colocacion del controlador de chorro o
dosificadores. Las botellas irrellenables no podran modificarse con estos elementos antes
descritos.

e Colocar opcionalmente en orden los absorbentes y revolvedores.

7. Dar el listo y a partir de este momento, comenzara a tomarse el tiempo de ejecucion. La
medicion del tiempo establecido 5 minutos, se medira a partir del comienzo de la musica en el
estilo libre y estilo clasico 7 minutos.

8. Atemperar los recipientes de servicio, excepto en los cocteles frapeados o en cocteles
exoticos que no se cologuen en vasos, copas u otro cristal.

9. Atemperar el medio de trabajo donde se ejecutara la mezcla del coctel.

(Cualquier medio 6 método de enfriamiento interior del recipiente es valido)

Queda totalmente prohibido el uso de fuego en las competencias al no ser

el flameado de un coctel caliente en el estilo clasico.

10. Descorche y rotaciéon
e Pase de la tapa, colocandola boca arriba.

e No cruzar los brazos en el pase.

e Siempre de izquierda a derecha o viceversa. Nunca retornado a su lugar de presentacion
original. En caso de una segunda entrada en la mezcla del mismo producto, se retorna el
lugar adecuado a esa entrada.

e Mostrar todos los recipientes con los productos de la mezcla en elaboracion,
fundamentalmente identificadas con su etiqgueta comercial.

e Colocacion de la botella delante de las tapas, previamente marcadas en la posicion
contraria de la rotacion, sin cruzar los brazos en el pase.

e Los jugos, zumos, lacteos u otros productos trasegados o naturales, seran presentados en
jarras de cristal o plasticas transparentes sin medidas, en cantidades siempre superiores a
las necesarias para la mezcla a elaborar. Estas rotaran igualmente en sentido contrario a
su posicién en el mise n’ place.

11. Elaborara el coctel, respetando y aplicando técnicamente las manipulaciones
correspondientes a cada utensilio de trabajo.

12.Retirar los medios de enfriamiento de los recipientes para el servicio.

13.Servir las mezclas, esta se podran distribuir entre los recipientes de servicio copas o vasos de
forma equitativa en un total de hasta, (3) tres pases como maximo, pero no mas de tres.

14. Mostrar el utensilio utilizado, ante el publico se mostrara que no quedo sobrante de la mezcla
en su interior.

15.Proceder a la decoracion, COMESTIBLE en no menos de la dos terceras partes y siempre
deberan estar a la derecha del competidor.

16.Colocar los absorbentes y o revolvedores, los primeros de frente a los clientes, en ningun caso
se colocaran en recipientes individuales para que el cliente se sirva directamente.

17.Presentacion de los cocteles, seran colocados sobre los posavasos marcados y el dltimo sera
presentado al publico, en este instante se detendra el control del tiempo de ejecucion.

18.Debera limpiar la plaza, recogiendo todos los medios y utiles, siempre velando por garantizar
el tape de las botellas.

Capitulo Ill De la disciplina a mantener.
Articulo 20

Todo competidor entregara a la persona asignada por la Comision Organizadora (PRBA) de la
competencia su inscripcion como participante en la convocatoria librada, al menos con 90 dias
antes de la realizacién de esta, asi mismo entregara en el plazo establecido la ficha técnica,
Modelo 002 con todos los ingredientes de su coctel, asi como otros detalles, como la muasica que
le acompafiara de fondo, si asi lo tuviera como es, el caso del estilo libre.



1. Sera obligatoria la asistencia al “briefing” reuniéon de competidores, para poder presentarse a
competir, donde se explicara el desarrollo y ejecucion de la competencia y donde planteara
las dudas o preocupaciones que tenga y no en el momento de competir, haciéndose acta del
“pbriefing”. De no asistir tendra menos 3 puntos de su total.

2. No se le permitira competir a quien no esté presente a la hora fijada en el salon o local de la
competencia y participe en el sorteo de orden de presentacion.

3. Los participantes una vez que pasen al salon o al local de preparacion, no podran estar
acompafados por personas que no estdn en la organizacion del evento, amistades o
familiares deben estar en el local o salon de la competencia.

4. Queda totalmente prohibida la ingestiébn de bebidas alcohdlicas durante la competencia, ni
presentarse con rasgos de haberlo hecho anteriormente en la competencia.

5. La calificacion de los jueces sera inapelable y definitiva, de existir duda deberan dirigirse al
Presidente de su Comité Gestor, quien tramitara junto al Presidente de los Jueces y
organizadores las dudas que dieron origen a una determinada calificacion, sin alterar la
puntuacion dada.

6. Asi mismo no se aplicar4 la maxima medida de descalificar a un competidor, excepto por
violacion de los puntos antes mencionados, entre ellos los contenidos en el Articulo 20, en los
incisos 1, 2 ,3y 4.

7. Sera obligatorio pasar al salon del publico una vez que ha realizado y recogido lo utilizado,
manteniendo el orden y la disciplina establecida sin hacer comentarios o discutir lo que otro
competidor este ejecutando.

Capitulo IV De las planillas y puntos a evaluar por los jueces.
Articulo 21

Como se ha dicho anteriormente no se descalificara ningin competidor en su ejecucion, en las
planillas se otorgan los puntos donde los jueces penalizan las faltas y errores que el competidor
ha cometido para después finalizado se totalizan los puntos, si por el contrario no comete falta
tendran la maxima puntuacion asignada en cada accion.

Articulo 22

Las planillas de evaluacién técnica del clasico tendran una suma de 40 puntos, al no ser el caso
de las eliminatorias y segundas vueltas, cuando el nimero de competidores, asi lo amerite o esté
previamente establecido por el Comité Organizador del evento.

Adjunto las planillas para competencia clasico de técnica y cata con una puntuacion de 40 y 60
puntos, de existir 2 vueltas, estas planillas se ponderaran 20 en la técnica y 80 en la cata,
ajustandose las mismas a esta puntuacion. Dado el nivel técnico ya demostrado al clasificar en la
primera.

Articulo 23

Las planillas de evaluacion para el estilo libre (flair) contemplaran en la técnica un maximo de 450
puntos y 60 puntos en la cata, la suma de los puntos obtenidos de la técnica, mas los de 5
jurados de la cata que daran los totales para cada competidor y asi a los ganadores, esto se hace
para estimular mas los movimientos, evoluciones, estilos libres, propios de este estilo flair.
Modelos 004, 005 y 006.

Articulo 24

En ambos casos las puntuaciones se suman, 0 sea en clasico, la técnica y la cata dara los
puntos acumulados y por supuesto el de mayor puntuacion sera el ganador, no obstante en caso
gue sea necesario llevar la competencia a 2 vueltas, con eliminatorias el ler. Dia o la primera
fase, se acumularan para los finalistas las puntuaciones de 1ra y 2da participacion, sumandose
las dos actuaciones tanto en la técnica como en la cata y de aqui saldran los ganadores. Solo
podra cambiarse este formato en la reunion de presidentes.
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Capitulo V De la Comisién de los jueces actuantes

Articulo 25

Los jueces trabajaran con la suficiente discrecion en todo momento, de manera tal que se cumpla
la ética de los jueces actuantes.

Los jurados estaran integrados por:

a)

b)

c)

d)

f)

Un juez de sala en elaboracion o preparacion

Un juez de sala de la competencia, que mantendra en todo momento la disciplina y el
orden establecido, llevando las planillas de técnica a donde trabajan los de computo.

Jueces en la técnica, uno de ellos de linea y otro frente al competidor, el juez de linea
medira por cronémetro el tiempo de ejecucion del competidor, asi como todos los demas
aspectos que no son visibles desde la posicion de frente, sumados las calificaciones las
entregara al juez de sala que las llevara a donde se encuentra la comision de computo.

Los jueces de cata seran cinco, Tanto en el estilo clasico como en el libre. calificando
cada uno mediante el modelo 004 — Planilla para la evaluacion de la cata — degustacion y
Su guia anexo para mejor interpretacion. Dicha evaluacion es individual, se suman los
puntos que ha determinado cada juez, en la comision de computo eliminaran la puntuacion
menor y la mayor, que se ha obtenido en la mezcla del coctel y para la puntuacion
tomaran, las de suma intermedia que llevan al modelo 005 - Planilla para cémputo de
evaluacion, sumando todos estos puntos obtendran el total de estos en acta, o sea, esos
mas los jueces de la técnica seran el total de los puntos obtenidos y el mayor sera el
ganador.

Al computar las planillas de cata, si existieran empates o 2 de igual puntuacion, se eliminan
del empate la menor y la mayor, las siguientes después de tomar el primero.

e Ejemplo: sobre 60 puntos Juez # 1 =38, el juez# 2 =46, juez# 3 =42, el juez# 4 =
44 y el juez #5 =48, se eliminaran las del juez 1y 5, pero si en el caso #2 es que el
juez # 1 = 38 y el juez # 3 = 38, se elimina uno de ellos , el segundo 38 que
corresponde al juez # 3.

Ejemplo en la planilla 1 y 2 casos.

Parte de técnica — Planilla de cata —
40 puntos 60 puntos

# de

computo técnica

1 (2 |3 |total o 1 |2 |3 |4 |5 |total| Lugar cata | Total general

1

3032|2890 I 38 |46 |42 |44 148 | 132 ||l 222

261283084 |1l 38 144384042120 | IV 204

321282686 |l 40 |46 |48 |44 |48 | 136 | | 228

2
3
4

28 |26 | 26| 80 I\ 44 144 140 | 46 |40 | 128 | 1l 208

Como se puede observar en el ejemplo anterior, los nUmeros sombreados, son los empates de
los jueces de cata, se eliminan el segundo menor y el mayor y tomamos para el computo la
primera dada, y asi sucesivamente de existir mas empates, pero no promediando, si no sumando
técnica + cata, sin haber eliminado los puntos mas bajos y los mas altos. Solo podra cambiarse
este formato en la reunion de presidentes.



Articulo 26

Una vez concluida la competencia se entregaran todas las planillas al Presidente del Jurado, asi
mismo las de cémputo, con las eliminadas en la cata, separadas de las validas tomadas para la
puntuacion final.

El Presidente del Jurado o del Comité Gestor sera el responsable del custodio y archivo de las
planillas hasta tanto se envien al Presidente Nacional de Jurados para el analisis y evaluacion de
los jueces.

Capitulo VI De las condiciones y aseguramiento para las competencias
Articulo 27

La Comisiéon Organizadora (PRBA) de conjunto a los patrocinadores garantizaran las condiciones
siguientes:

1. Salén o local amplio, donde se pueda realizar la competencia de cara al publico y donde
puedan estar sentados los invitados, familiares y amigos de los competidores.

2. El salon tendra climatizacion, de no ser asi, tendra una temperatura agradable media
aceptable, tanto para los competidores como para los invitados.

3. El salén contard segun la cantidad de competidores, con uno o dos mostradores de 1 a 1.10
metro = 3.5 pies de altura x 2 m = 6 pies de largo y no menos de 60 cm = 2pies de ancho, y
mesas Y sillas para el jurado técnico, opcional.

4. EIl salon deberd contar con audio y equipo de musica para la animacién, con volumenes
controlados y posibilidad de poner “cassettes”, artefactos de memoria o CD, de la musica que
ha traido el competidor.

5. Los salones para la preparacion y elaboracion, deberan ser bien iluminados y ventilados, con
mesas Yy sillas suficientes, segun sea el nimero de competidores asistentes, con depadsitos
para deshechos y basura, fregadero con agua potable.

6. Debera haber un punto de “pantry” con agua fria, jugos, refrescos, café y alguna merienda a
su disposicion.

7. Sala o local para jueces de cata, degustacion totalmente aislada de la competencia y sin
ruidos, ni llegada del audio o personas ajenas, ni olores, sélo tendra acceso al salén de cata,
el juez de la sala o el Jefe de los Jurados. (nadie mas) y con suministro de agua fria,
servilletas, absorbentes suficientes, platos con pan o galletas y quesos, sin sabores fuertes
para limpiar el paladar entre uno y otro coctel.

8. Debera tener mesas individuales o grandes que permita la separacion entre jueces, para
lograr la calificacion individual.

9. La Comision de computo tendra una oficina o local, también lo mas aislado posible de la
competencia, donde no tenga acceso el publico, ni competidores, solo Jefe de Jurado y Juez
de Sala.

10. Existird una Comision de apoyo con ayudantes para los cantineros participantes, segun la
cantidad de competidores.
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11.Debera contarse con un presentador o animador, que tenga al menos algun conocimiento de
cantina o cocteleria.

12.El salén tendrd aseguramiento e insumos tales como: bandejas, hieleras, vasos, manteles,
posavasos, removedores, platos, hielo en cubos, cuadriculados o “frappé”= triturado, depdsito
para tirar hielo usado junto al mostrador de la competencia y otras caracteristicas de la
actividad.

Final
Este reglamento tendra su aplicacion en todo el territorio Pan-Americano.

Se dard a conocer, para su inmediata aplicacion a todos los miembros de la PRBA,
Asociaciones Panamericanas, Asociaciones de Bartenders invitadas y sus Comités Gestores, asi
como a los Jueces de todos los territorios.

Se pone en vigor por acuerdo de la Junta Directiva, efectuada el dia
28 de octubre de 2013, en Ciudad de Carolina, Puerto Rico.

Dado en Ciudad de Caguas, Puerto Rico a los 31 dias del mes de marzo de 2013.

Comuniquese para sus efectos, a todos los miembros de la PRBA, Asociaciones panamericanas,
Asociaciones invitadas, Comités Gestores y organismos patrocinadores.

Firmas de Presidentes IBA Panamericana
NOMBRE COMPLETO / FULL NAME PAIS / COUNTRY

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

10)

11)

12)

13)

14)

15)

16)

17)

18)

19)

20)

21)

22)

23)

24)
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Modelo 001
(El comité organizador le enviara el modelo oficial con los logos del evento)

ASOCIACION DE CANTINEROS DE PUERTO RICO

PLANILLA DE INSCRIPCION PANAMERICANA

Nombre del coctel

Autor:

Centro de trabajo:

Direccion:

Empresa:

Organismo:

Teléfonos de localizacion:

Graduado en:

ANO:

Vinculado a la cantina desde el afo:

Participacién en competencias:

Fecha Nombre de la competenciay lugar Resultados
obtenidos




Modelo 002 ( El comité organizador le enviara el modelo oficial con los logos del evento)
ASOCIACION DE “BARTENDERS” CANTINEROS DE PUERTO RICO

FICHA TECNICA PARA LA ELABORACION DE COCTELES PANAMERICANA

Nombre del coctel

Presentado en |

Fecha de presentacion

Método de elaboracién del coctel Estilo : Clésico Libre

Clasificaciéon I.B.A. Pre dinner After diner Long Drink Short
drink

Utensilios de trabajo a utilizar Utensilios de servicio (recipientes) Decoracién

No. | Ingredientes

Cantidad | Unidad
medida

Observaciones

OO |IWIN(F

Descripcién de la Elaboracién (Sefialando los tiempos de batir o revolver)

Descripcién de la presentacion

Recibido por:

Fecha:




Modelo 003 PLANILLA DE EVALUACION TECNICA PANAMERICANA
(El comité organizador le enviara el modelo oficial con los logos del evento)

Competencia:

Nombre del Bartender:

Coctel: No.
PUNTOS
No. Presentacion PA | PR Observaciones
1. Entrega de la ficha técnica 1
2. Elaboracion de la decoracion 1
3. Porte y aspecto 1
Mise en place
4. Cenicero y posavasos 1
5. Colocacion en su orden de los utensilios:
Servicio, Trabajo e Ingredientes. L
6. Pre-destape o Pre-descorche 1
7. Saludo, frase de cortesia y sefial de listo 1
8. Presentacion en tiempo 1
Sub total | 8
No. Ejecucion PA PR
9. Atemperar la cristaleria 1
10. | Atemperar la coctelera o vaso mezclador 1
11. | Destape y/o Descorche 1
12. | Presentacion de los ingredientes 1
13. | Orden de mezclar los ingredientes 1
14. | Rotacion correcta de los ingredientes 1
15. | Falta o exceso de ingredientes 2
16. | Exactitud del coctel 2
17. | Colocacion de las decoraciones 2
18. | Presillaje de cristaleria 1
19. | Presentacion del coctel 1
20. | Salpicadura, goteo y/o derrame, 5
21. | Utilizacion de lito o servilleta 1
22. | Manipulacioén correcta de los utensilios 4
23. | Retape, recogida y limpieza del area 1
24. | Tiempo de ejecucion 4
25. Maestria, profesionalidad y técnica 3
Sub total | 32
Total | 40
Nombre del Juez: Firma: No.
Leyenda: *PA = Puntos asignados *PR = Puntos reales

*Tiempo = Para no ser descalificado: Se penalizara 1 punto por cada 15 seg., sin limite.
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Modelo 004 ASOCIACION DE CANTINEROS DE PUERTO RICO
(El comité organizador le enviara el modelo oficial con los logos del evento)

PLANILLA PARA LA CATA EN COMPETENCIA PANAMERICANA

Coctel: No.

Marque con una X.

Evaluacion | Apariencia | Decoracion | Aromas | Gusto i PRER"
general

Excelente | 15 5 5 20 15

Muy Bueno | 12 4 4 16 12

Bueno 10 3 3 14 10

RegUIar 8 2 2 10 )

Total de puntos:

Nombre y Apellidos del juez

Firma:

# De Juez dentro del jurado:

Fecha:

Observaciones:

Nota:

En competencias donde se den segundas vueltas para los finalistas, se ajusta
la puntuacibn a 80 puntos en cata, aumentandose 20, sobre los 60
desglosados en los distintos aspectos de la planilla de cata, y se restan 20
puntos desglosados en la de Técnica.
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Guia Anexa al Modelo 004

ASOCIACION DE “BARTENDERS” CANTINEROS DE PUERTO RICO.

ELEMENTOS PARA LA EVALUACION DE LA CATA PANAMERICANA

Apariencia y Percepcion del Coctel.

Aspecto exterior de una cosa o persona, Coctel, mezcla (verosimilitud).
Aspecto que lo distinguen o lo distinguen una de otros, Cocteles..

Color, agradable a la vista y si se diferencia de otros ya existentes.

Arménico en sus colores y homogeneidad de la mezcla, no turbio o
desagradable a la vista.

Decoracion:

Accibén y efecto de la decoracion (decorar)

Actividad artistica que tiene por objeto la confeccion de distintos elementos
destinados a embellecer el coctel, en un bar; es realizada cuando se pide el
coctel.

Aroma:

Muy fragante al olfato, agradable olor que estimula su consumo, que no se
rechaza al olfato.

Elegante en su aroma, caracteristico de los productos componentes.

Gusto:

Que permita distinguir el sabor de este céctel de otro, como una mezcla nueva,
agradable al paladar, sabor que tiene en boca, el placer y deleite que tiene, que
perdure en la memoria agradablemente, se disfrute en las papilas gustativas,
definicibn mas general, gustar igual a sentir en el paladar el sabor de los
ingredientes y que esté bien equilibrado y balanceado.

Impresion general

Imagen o marca que deja en memoria. Efecto que produce sobre los sentidos
gue agrada a las personas, por la impresion que causa.

Efecto que se produce en el sentido del juicio, por la calidad que contiene .
Experimentacién, efecto sensorial que produjo al paladar que le agrada.
Destacando la impresién general del Coctel en todo lo antes evaluado.

*En caso de alguna duda; y para una mayor y mejor interpretaciéon
consulte el diccionario de la Lengua Espafiola.
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Modelo 005 ASOCIACION DE “BARTENDERS” CANTINEROS DE PUERTO RICO

(El comité organizador le enviara el modelo oficial con los logos del evento)

PLANILLA DE COMPUTOS PANAMERICANA

Concurso.

Lugar:

Fecha:

Evaluacién del jurado técnico

Evaluacién del jurado de cata

Suma
Totales

generales

Lugares

# De
com.

Suma
total

Lugar

Suma
total

Lugar

RESULTADOS

PREMIOS

# del
cémputo

Nombre y Apellidos

Instalaciéon

Mejor cata

Mas técnico

ler. lugar

JURADO TECNICO

# Jurado

Nombre y Apellidos

Firma

1

2

3

4

JURADO DE DEGUSTACION O CATA

# Jurado

Nombre y Apellidos

Firma

QB IWIN(F
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_New Flair Score Sheet 2013

Judge
Name

CERTAMEN

=,

N
t 13 9_2.
(X< ’?
&%
Ay S
) TEnpess ™
PANAMERICANO * l,B-‘

DE
PUERTO RICO O8]

PAN-AMERICAN FLAIR BARTENDERS

COMPETITION 2013
Hoja de Evaluacion de Flair: Modelo 006

@

Competitor Number

Name

Appearance & Interaction 0 - 100 Points
25 = Neatness

25 = Interaction with crowd

25 = Originality

25 = Cleanliness

Difficulty & Presentation 0- 250 Point
40 = Variety of Moves

50 = Difficulty of moves

40 = Combo with music

40 = Originality - Creativity

40 = Objects Flaired

40 = Amount of Bottles Flaired

Execution 0-100 Points
20 = Smoothness

20 = Control

20 = Pours

20 = Confidence

20 = Showmanship

Negative Scores (Deducted)
Drops 10 point per drop
Fumbles 5 per fumble

Spills 5 per spill

Tails 10 per tail

Time 10 point per five seconds

Total max. score 450 points in Technical
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Asociacion de “BARTENDERS” Cantineros de PUERTO RICO

Convocatoria Panamericana 2013

La junta directiva nacional de la Asociacién de “Bartenders” Cantineros de Puerto Rico. Cumpliendo
acuerdos de la Asamblea Nacional efectuada en Uruguay en el 2010.

» Convoca al Campeonato Panamericano “Santiago Policastro “Pichin” in Memorian” de
cocteleria clasica y estilo libre para eleccion del campeén de la Competencia de la
PANAMERICANA 2013.

» Convoca al Campeonato Panamericano Amistad “Edward Rodriguez in Memorian” de
cocteleria clasica y estilo libre para eleccion del campedn de la Competencia de la Amistad.

» Convoca a la Copa Clasica de Presidentes “Derrick Lee”.

Estas competencias se efectuaran dentro de un cronograma de manera que concluya en el marco del
préximo Evento panamericano que se efectuard en el mes de octubre en Isla Verde, Carolina, PR.
por ello entre el 28 de octubre del 2013 v 1 de Noviembre del 2013. Todos los paises deben de estar
al dia con todo lo que se requiere para poder competir (90 dias) antes del evento. Entiéndase
documentos , recetas, pagos, etc.

Esta convocatoria se efectlia cumpliendo lo establecido en el reglamento para las competencias de la
PRBA y la IBA Panamericana. Aprobada en junta directiva efectuada el pasado evento Panamericano en
Arequipa Peru, PR y emitida con fecha 28 de octubre de 2012,

Bases para la competencia.

Ser miembro activo de la PRBA y de la IBA Panamericana.
Tener la cuota al dia.
Presentar un coctel de nueva creacion.
La competencia seréa en los estilos clasico y libre.
El coctel a elaborar seré de categoria asignada previamente. Ver Articulo 13
La cristaleria a utilizar seran vasos de 8, 10 y 12 onzas de acuerdo a su categoria y/o receta.
La mezcla no se excedera de més de 7 ingredientes.
La decoracién sera comestible (80/20).
Cada competidor clasico presentara ante el jurado 6 muestras/cocteles 5 para la cata y 1 para la
exhibicién.
. Cada competidor Flair presentara ante el jurado solo 3 muestras/cocteles 2 para la cata y 1 para
la exhibicion.
11. Entregaran las fichas técnicas con no menos de 72 horas de antelacion.
12. Los jueces seran 1 en técnica y 5 en cata y las puntuaciones seran inapelables.
13. Cada competidor garantizara los Utiles de trabajo y de servicio asi como los productos para el
coctel y su decoracién.
14. Se efectuard un briefing 30 minutos antes de la competencia e informar y aclarar dudas y las
distintas caracteristicas de la competencia.
15. Cada comité gestor informard a la junta directiva Panamericana la programacién de sus
competencias con tiempo puedan asistir (dia, hora y lugar).
16. Cada Asociacion Panamericana y/o Amistad enviar4d antes del 15 de junio de 2013, la
informacién de sus competidores incluyendo copia de la convocatoria asi como las planillas de
registro y/o inscripcion.

©COoNOOAWNE

=Y
o

Se creo este reglamento en la Ciudad San Juan, Puerto Rico, hoy 31 de marzo de
2013. Protegiendo los reglamentos de la IBA Panamericana.

Jorge A. Lopez Albarran Luz La Fontaine
Presidente PRBA Secretaria Executiva PRBA
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