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1. OBIETIVO

El Campeonato Barista de Castilla y Ledn “Palencia Ciudad del Café” busca fomentar la cultura del café
en Castilla y Ledn, visibilizando el talento barista y posicionando a Palencia como referente en
formacion, calidad e innovacién cafetera.

2. DESCRIPCION

El evento consiste en un campeonato que elegira al profesional que mejor prepara el café en Castilla
y Ledn.

3. CRITERIOS DE PARTICIPACION

3.1. Condiciones de participacion

El CAMPEONATO BARISTA DE CASTILLA Y LEON “PALENCIA CIUDAD DEL CAFE" estd abierto para
profesionales que se han de inscribir en representacion de un establecimiento hostelero con sede fisica
en Castilla y Ledn. Las personas participantes deberan estar dados de alta en el régimen general o de
autéonomos.

3.2. Solicitud de participacion.

Los baristas interesados en participar deberan rellenar el formulario de inscripcién disponible en
gastropalencia.es.

La fecha limite de inscripcidn serd el 12 de octubre de 2025.

Las solicitudes recibidas seran atendidas en riguroso orden de inscripcién. Hay un maximo de 10
plazas, una plaza por cada provincia de CyL y dos para Palencia (Capital y Provincia). En caso de recibir
mas inscripciones que plazas disponibles, se realizard un proceso de seleccién previo.

3.3. Proceso de seleccion previo

En caso de recibirse mds de una inscripcién por provincia, la organizacién se pondra en contacto con
los candidatos y les solicitara el envio de un video para la seleccidn del representante.

En dicho video, el barista debera preparar un café Espresso y un Cappuccino con Latte Art, cumpliendo
las siguientes especificaciones:

- Formatos y caracteristicas del video: en el video se incluird la demostracién del participante
elaborando un café Espresso y un Cappuccino Latte Arte. Incluird una pequefia presentacién personal.
La duracion sera de un maximo de 10 minutos (entre presentaciéon y elaboracién de los cafés).

- Formato: grabar con teléfono moévil con pantalla en horizontal

- Donde enviarlo: por Whatsapp ~ al 637 311 010.
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3.4. Lugary fecha de celebracién

El CAMPEONATO BARISTA de CASTILLA Y LEON “PALENCIA CIUDAD DEL CAFE”, se llevara a cabo el lunes
3 de noviembre alas 10:00 horas en el Aula del Café. Se desarrollara en horario de mafiana en el edificio
Efides, situado en la calle Republica Dominicana s/n., Palencia.

3.5. Autorizacion imagen

La aceptacion de las bases implica la autorizacién para el tratamiento de su imagen en prensa, internet,
paginas web asi como fotografia y video.

3.6. Normas

Los participantes serdn responsables de leer y comprender las normas del campeonato. Cualquier
duda al respecto deberd consultarse a la organizacién previamente (auladelcafe@cetece.org). La

informacién completa del campeonato (bases, formulario de inscripcién, hoja de evaluacion) esta
disponible en la web: www.gastropalencia.es, en www.aytopalencia.es y en www.cetece.net.

4. CARACTERISTICAS Y MECANISMO DEL CAMPEONATO

Cada uno de los participantes deberd realizar dos tipos de elaboraciones, que seran evaluados
posteriormente por los miembros del jurado, de las siguientes categorias:

- Espresso
- Cappuccino Latte Arte

Los participantes primero serviran el café Espresso y después el Cappuccino Latte Arte. Deberan
preparar un total de 5 bebidas (4 de Espresso y 1 Cappuccino Latte Arte). Las dos categorias de café
se servirdn consecutivamente.

Durante todo el campeonato existira la figura del “Coordinador del Campeonato” que se encargard de
asistir a los participantes durante el concurso y velar porque el trabajo de los jueces se desarrolle de
acuerdo con las normas establecidas. Resolverd cualquier incidencia que surja y en ultima instancia
garantizard la imparcialidad y transparencia del evento.

La elaboracion de los cafés debera realizarse de acuerdo con las normas descritas a continuacion:
4.1. Espresso

En esta categoria cada uno de los participantes tiene que preparar 4 tazas de un mismo tipo de café
Espresso para que puedan ser valorados posteriormente por cada juez sensorial.

4.1.1.Definicién de un café Espresso

- Un espresso es una bebida preparada con café molido,de 25 a 35 mlincluyendo crema, obtenida
de un lado de un portafiltro doble en una extraccidn continua, pudiendo ser preparado con diferentes
cantidades de café.
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4.1.2.Normas preparacion café Espresso

O

Todos los participantes utilizaran el mismo tipo de café en grano que sera proporcionado
por la organizacién del campeonato. Los participantes conocerdn el tipo de café que van a
utilizar al inicio del campeonato.

Los participantes podran preparar cuantas bebidas consideren durante el campeonato
durante el tiempo que disponen, pero sélo seran evaluadas los servidos a los jueces.

El café no podra contener ningln aditivo, saborizante, colorante, perfume, sustancias
aromaticas, liquidos ni polvos, etc., cuando sea extraido como bebida.

El Espresso debe ser extraido a una temperatura aproximada de 86-962°C.

La presidén de la maquina para hacer un Espresso debe ser de aproximadamente 8.5 a 9.5
atmosferas.

La crema del Espresso debe estar presente cuando se sirva al jurado sin interrupcion en la
cobertura.

No se penalizara por los tiempos de extraccién de todos los Espressos.

Se puede pesar tanto el café de todas las extracciones como el peso en taza.

Los Espressos deberan ser servidos en los recipientes que proporciona la organizacion.
Los Espressos deberan servirse a los 4 jueces sensoriales.

Ninguna otra cosa, ademas de café y agua, podrd ser colocada en los portafiltros, de otra
forma el Espresso recibird una evaluacién de cero puntos.

4.2. Cappuccino Latte Arte

En esta categoria cada uno de los participantes preparard una Unica taza que posteriormente

presentard al jurado para su evaluacién. El jurado valorard la figura/dibujo que se disefie en la

superficie del café asi como la crema del mismo.

4.2.1.Definicidn Cappuccino Latte Arte

Esta modalidad tiene como base el Espresso descrito anteriormente al que se le afade leche

emulsionada servida con la técnica del “Latte Art”, creando un disefio artistico sobre el café en forma

de figura.
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4.2.2. Normas de preparacion del Cappuccino Latte Arte

O El Cappuccino debera prepararse con un shot sencillo de Espresso, leche texturizada y crema
con una profundidad de un centimetro (evaluada verticalmente).

O El Cappuccino tradicional es una bebida de mas 150 ml en volumen total.

O La expresion de Latte Arte, podra tener la forma que el participante desee.

O Hay que preparar un sélo Cappuccino Latte Arte cuyo disefio sera evaluado por los jueces.
0 No podran utilizarse ingredientes o afiadidos diferentes al café y la leche.

o Ninguna otra cosa ademas de café y agua podra ser colocada en los portafiltros, de otra forma
el cappuccino se elaborard con leche entera de vaca aportada por la organizacién.

4.3. Descripcion del drea de competencia. Preparacion de las zonas de trabajo

El espacio donde se desarrolla el campeonato es el AULA DEL CAFE que dispone de dos estaciones en
las que se dispone de dos cafeteras espresso (1 cafetera por cada estacién). Hay un area designada
para competicién, otra zona para los jueces y otra zona para el publico asistente.

Cada participante es responsable de la colocacién y posterior limpieza de su zona de trabajo. Todos
los elementos que se utilicen deberan estar a la vista.

4.4. Tiempo

Tiempo de preparacion:

Cada participante tiene 15 minutos para preparar todo lo que necesite. Una vez que el participante
comunique que tiene todo preparado y estd listo, la persona de la organizacidon responsable de
controlar el tiempo de preparacidn iniciara su cronometro. No se permitira al competidor exceder los
15 minutos de tiempo de preparacién.

Tiempo campeonato:

Cada competidor contard con un total de 15 minutos de tiempo para presentarse brevemente y proceder
alaelaboracion de los Espressos (5 tazas) y el Cappuccino Latte Arte (1 taza). El tiempo de competicién
se detendrd cuando el competidor diga TIEMPO (si es antes de los 15 minutos de que se dispone).

Los participantes podrdn detener su tiempo una vez que su Ultimo café sea presentado a los jueces, o
el participante podra elegir regresar a la estacidn para limpiar antes de dar por terminada su
participacién. Una vez que el participante detenga el tiempo, el coordinador del campeonato detendra
el cronémetro.

El encargado de llevar el tiempo dara aviso al competidor cuando llegue a los 10, 5, 3 y un minuto y
un aviso final cuando le resten 30 segundos.
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Penalizacion por exceso de tiempo

Se permitird a los participantes continuar su presentacion hasta que hayan terminado, aun cuando
hayan excedido sus 15 minutos. Si se exceden seran penalizados con 10 puntos sobre el total.
Cualquier competidor que exceda los 17 minutos sera descalificado.

Nota: No se permitird ningun tipo de instruccion o aleccionamiento por el publico durante el tiempo
de preparacion o de presentacion, bajo pena de descalificacion.

4.5. Normas previas al campeonato

Los participantes deberan presentarse en el aula del café alas 9:30 h. Se mantendrd una reunién previa
con cada participante antes del inicio de su participacidn, procediéndose en ese momento al sorteo
del orden de intervencion y la estacidn a utilizar.

El Coordinador del Campeonato ayudara a los participantes a preparar la estacién a utilizar.

Solamente el participante, organizacion y jueces podrdn estar en la zona de participacidon del
campeonato durante el tiempo de preparacion y presentacién. El publico asistente se situara en la
zona especifica delimitada.

4.6. Maquinaria, utensilios e ingredientes

Para llevar a cabo las dos categorias de café el participante contara con los siguientes elementos
aportados por la organizacion:

- Mesa para maquina
- Mesa de trabajo
- Mesas de jueces

- 1 Md4quina de café espresso: La maquina estara debidamente parametrizada en cuanto a presion
y temperatura. La maquina de café espresso tendra una configuracién técnica fija para la presiéon
de la bomba (entre 8,5y 9,5 bar) y temperatura de 86-962C °C sin que pueda ser alterada por los
participantes

- Molino automitico
- Portafiltro doble

- Portafiltro simple

- Tamper

- Jarras

- Tazasy platos

- Café engrano

- Leche entera
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- Cucharas

- Enseres para la limpieza.

- Cubo para café de desperdicio/basura

NOTA: los espresos deben hacerse en tandas de dos aprovechando el portafiltro doble de la mdaquina espresso.

4.7. Utensilios adicionales que podran traer los participantes

Los participantes podran traer lo siguiente:

O

O

O

O

Distribuidor/ nivelador de café para el prensado de la pastilla.
Tamper manual.

Agitador giratorio de espresso.

Jarras.

Tazas y platos.

Servilletas.

Vasos de agua

Agua

Toallas de bar.

Enseres para limpieza (cepillo de mostrador, cepillo de molino, etc.)

Bandeja (para servir las bebidas a los jueces).

4.8. Situaciones de penalizacion y descalificacion

- No se podra verter o colocar ningln liquido o ingrediente sobre la maquina de espresso.

- Los competidores no podran cambiar, ajustar o reemplazar, ningin elemento, ajuste o

componente de la maquina de espresso.

- Podran parametrizar y ajustar el molino para llevar a cabo las elaboraciones de café y obtener

el mayor rendimiento posible.

- No se podra utilizar piezas eléctricas de equipos ni eléctricos adicionales durante la

presentacion.
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4.9,

4.10.

Aspectos técnicos

Un competidor podrd levantar su mano y decir: “NECESITO TIEMPQ”. Si durante su preparacion
o presentacion, el participante siente que hay un problema técnico con el equipo proporcionado
por la organizacion: la maquina de espresso (por ej., pérdida de presion del vaporizador, mal
funcionamiento del sistema de control, falta de agua o de drenaje).

Si el problema técnico no puede ser resuelto, una persona de la organizacion decidira si el
competidor deberd esperar para continuar su presentacién o si debera iniciar de nuevo en otra
ocasion.

Si los enseres de la mesa de presentacién no han sido retirados en un tiempo razonable por los
voluntarios, serd a discrecién del Coordinador del Campeonato acreditar al participante por el
tiempo de demora que el error haya ocasionado.

Si un participante olvida cualquier utensilio durante su tiempo de preparaciéon podra ir a
buscarlo; sin embargo, su tiempo de preparacidn no serd detenido.

Si un participante olvida cualquier equipo o accesorio durante su tiempo de presentacién
debera informar al Coordinador del Campeonato que ha olvidado un articulo y podra ir a
buscarlo. El tiempo no serd detenido. Nada podra ser entregado al participante por el publico,
bajo pena de descalificacion.

Limpieza

La organizacion hara la limpieza del puesto de competicidon una vez terminado el tiempo de

presentacion.

5.

5.1.

JURADO

Jueces

La evaluacion de los participantes estara a cargo de los jueces designados para tal efecto, que se

encargaran de valorary calificar las bebidas de los participantes. Hay un total de 6 jueces, 5 sensoriales
y 1 técnico.

JUEZ TECNICO: se encarga de evaluar la habilidad técnica del barista en la preparacién de los
cafés, asi como la limpieza, el orden y la eficiencia de su estacion de trabajo con el fin de
garantizar que el barista sigue los protocolos establecidos.

JUEZ SENSORIAL: es el encargado de evaluar la calidad sensorial de las bebidas de café
centrandose en aspectos como el aroma, cuerpo, amargor etc. y en el caso del Cappuccino
Latte Arte la crema y el disefio de la figura.

e, CELECE | rumown
| |

|
CIA avuntamiento CENTRO TECNOLOGICO




\“ BASES CAMPEONATO BARISTA W]

DE CASTILLA Y LEON m
“PALENCIA CIUDAD DEL CAFE”

TIPO DE JUEZ REPRESENTACION
Representante del Ayuntamiento de Palencia

Representante de SEDA Ofi Company

Juez sensorial Responsable de Anélisis Sensorial del CETECE
Representante de prensa

Representante de PROSOL Solubles S.A.

Juez técnico Representante Asociacion de hosteleria

5.2. Presentacion de las bebidas

a) Cada participante deberd servir un total de cinco bebidas, cuatro Espressos que presentara a
cada uno de los miembros del jurado mas un Unico Cappuccino Latte Arte, para la evaluacidn
conjunta.

b) Elorden de las bebidas a servir sera en primer lugar los Espressos y seguidamente, en segundo
lugar, la bebida Cappuccino Latte Arte.

c) Losjueces sensoriales podran iniciar su evaluacidon tan pronto como su bebida les sea servida.
Mientras los jueces valoran los Espressos el participante podra ir preparando el Cappuccino Latte
Arte.

5.3. Servicio de los cafés requeridos

- Todos los cafés deberdn presentarse en la mesa de presentacidn de jueces. En el caso de
Espresso, cada uno se situard en el sitio de cada uno de los 4 jueces y en el caso del Cappuccino Latte
Arte, se situard en el centro de la mesa donde se sitlan los jueces.

- Una vez que los cafés hayan sido evaluados por los jueces, el personal de la organizacion
retirara las tazas de la mesa de los jueces. Es después, cuando el participante podra retirar cualquier
posible utensilio que haya llevado a mayores.

- Una vez terminada la presentacidn los participantes no podran dirigirse a los jueces. Los jueces
no tendran en consideracién ninguna conversacion o explicacion después del tiempo de presentacion.

|
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6. PRESENTACION DE LOS PARTICIPANTES

- Antes de dar comienzo el campeonato como tal, un presentador se hard cargo de presentar
el campeonato. Después se encargara de nombrar a cada participante, cada uno de los cuales deberd
presentarse a si mismo.

- Después de la entrega de diplomas y trofeos, los competidores tendran la oportunidad de
revisar sus calificaciones con los jueces. No se permitira a los competidores quedarse con las hojas de
evaluacidn originales.

7. SISTEMA DE PUNTUACION

- Los responsables de asignar la puntuacion a los competidores son exclusivamente los jueces.
De ese modo, la suma de puntuacidn total serd la suma de las valoraciones de ambas elaboraciones.
Los jueces velaran por la confidencialidad del resultado hasta el final.

- La puntuacidn total del participante sera calculada al sumar el total de los pardmetros de
evaluacion técnicas y de evaluacién sensorial, después se descontaran las penalizaciones por tiempo.

- En caso de empate, el ganador serd quien haya obtenido mayor puntuacién en la modalidad
de Espresso. Si también hubiese un empate en ese apartado, el desempate lo daria la mayor
puntuacion en Cappuccino Latte Arte. Si los competidores empatados tienen la misma puntuacion
sensorial en Espresso y cappuccino, ganara el que designe el voto del representante del Ayuntamiento
de Palencia.
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EVALUACION TECNICA-ET
l. VALORACIONES PREVIAS GENERALES-JUEZ TECNICO

Antes de empezar la participacion (AE)

s Escala .
Descripcion Comentarios
de 0 a 2 puntos

. , Observar el entorno y limpiar si
Limpieza general drea .
es necesario

o . Comprobar la limpieza y
Limpieza del molino L ,
eliminar los restos de café

Comprobar la limpieza y pasar
Limpieza lanza vapor el pafo para eliminar cualquier
resto

Pafios: limpi Comprobar los pafios de
afios: limpieza
P y limpieza para las diferentes

partes

ubicacion

o Observar la limpieza de la
Limpieza general L. L
maquina y limpiar si es

maquina .
necesario
Tazas correctas Comprobar el tipo y la
cappuccino colocacioén de las tazas

Totalerae

(max. 12 puntos)
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Il.  EVALUACION TECNICA ESPRESSO (ETE)

Descripcion

Escala
Comentarios
de 0 a 2 puntos

Filtro limpio antes de llenar

Secar el porta antes de poner el
café molido

Uso tamper correcto

Nivelar el café con el tdmpery
compactar libremente pero
uniforme

Filtro limpio parte superior

Limpiar las aletas y parte
superior del portafiltros

Purga antes de extraccion

Sacar agua con botdn cafetera
antes de colocar el portafiltros
en el grupo.

Pulsa antes colocacidn tazas

Pulsa botdn manual y baja tazas
inmediatamente

Caida homogénea y constante

Tiempo de caida del café 20-30
s

Tiempo de extraccion café

espresso (25+/- 5)

Seca, ni mojada ni encharcada

Pastilla correcta

Limpiar las aletas y parte
superior del portafiltros

Uso de pafios correctos

Utilizar pafos distintos

Totalere

(max.

18 puntos)

TOTALgrae + TOTALgte

(max.

30 puntos)

LTT
LEN
B CIA avuntamiento

CCLCCe
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. EVALUACION TECNICA CAPUCHINO LATTE ARTE (ETCAL)

Descripcion

Escala
Comentarios
de 0 a 2 puntos

Limpieza

lanza vapor

Antes y después de su uso es
necesario limpiar la lanza

Correcta inclinacién de la jarra | Para realizar la figura se necesita una

(max. 459) inclinacion
Temperatura leche entre 60- Temperatura dptima para hacer la
70°C crema
Residual de leche max. 100 ml Control del desperdicio

Uso de pafios correctos

Uso de pafios distintos

TOTAL grcac

(max. 10 puntos)

i
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EVALUACION SENSORIAL ESPRESSO (ESE)

Descripcion

Escala®

De 1 a 10 puntos

Observa el color de la crema que se esté entre tonos

Color crema avellanados y acaramelado, uniforme y brillante sin manchas
oscuras ni manchas ¥
Observar que la crema ocupe la totalidad del diametro de la
taza (si hay algln espacio, puntuacion =0). Para valorar la
Densidad crema inclinar la taza hacia los lados y observar que la crema
crema no rompa en ningun punto. Tiene que tener un grosor de 2-3

mm de espesor, consistente, persistente y de burbuja muy
pequeia

Olor intensidad

Frutal, floral, torrefactos, chocolates, gomas, madera, etc.

Cuerpo Densidad del café en boca, sensacion de untuosidad
Balance Valoracidn general del café: relacién entre aroma, acidez
(Acido/Amargo) | cuerpoy complejidad de sabores®

Postgusto- Sensacion en boca después de degustar el café: ha de ser
Aroma complejo y de larga persistencia

TOTALEse

(max. 60 puntos)

TOTALerae + TOTALgre + TOTALese
(max. 90 puntos)
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(1)
Taza correcta
Tazas incorrectas
(2)
EL ESPRESSO
+ — ACIDO DULCE AMARGO — +
Q ‘
\
Subextraido Espresso perfecto Sobreextraido
<20 segundos 20-30 segundos >30 segundos
(3)
Puntuacion Explicacion Puntuacion Explicacion
1 Mal 6 Bien bajo
2 Regular bajo 7 Bien medio
3 Regular medio 8 Bien alto
4 Regular alto 9 Muy bien
5 Correcto 10 Excelente

i o CELCCC pégina 16,00 19
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BASES CAMPEONATO BARISTA
DE CASTILLA Y LEON
“PALENCIA CIUDAD DEL CAFE”

VALORACION SENSORIAL CAPPUCCINO LATTE ARTE

Variable

Descripcion

Escala®
Del a 10 puntos

Valoracidn dibujo

Visualizar el dibujo y su perfeccion. La simetria,

Latte Arte la definicion y el contraste
Crema, burbuja, La crema debe ser brillante, burbujas muy
elasticidad pequefias o inexistentes.

TOTALscaL
(max. 20 puntos)

Ejemplos de dibujo y puntuacién

Espiga ssmétrica: Puntuacion: 3,5
Espiga no simétrica: Puntuacion: 2.5

Tulipan simétrico: Puntuacon: 4
Tulipan no simétrico: Puntuacion: 3.5

i
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BEBIDA DE CAFE ESPRESSO

TOTALETAE + TOTALETE + TOTALESE
(max. 90 puntos)

BEBIDA DE CAFE CAPPUCCINO LATTE ARTE

TOTALercar+ TOTALese

(max. 30 puntos)

TOTAL ABSOLUTO
(max. 120)

8. PREMIO

A los 3 participantes con mejores puntuaciones del CAMPEONATO BARISTA DE CASTILLA Y LEON
PALENCIA “CIUDAD DEL CAFE” se le hara entrega de los siguientes premios que reconocen a los
profesionales/establecimientos hostelero que mejor prepara el café en Castilla y Ledn:

PREMIOS
GANADOR Trofeo y 600 €
2° PREMIO Diploma y 300 €
35 PREMIO Diploma y 150 €

Ademas, se haran entrega de un diploma a todos los participantes.
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crmas ANEXO I: FICHA DE INSCRIPCION

w EEN CAMPEONATO BARISTA DE cete ce

CASTILLA Y LEON CENTRO TECNOLOGICO

u CIA avunamiento “PALENCIA CIUDAD DEL CAFE”

CAMPEONATO BARISTA DE CASTILLA Y LEON
“PALENCIA CIUDAD DEL CAFE”

DATOS IDENTIFICATIVOS DEL PARTICIPANTE

NOMBE Y APELLIDOS:

DNI:

TELEFONO: E-MAIL:

DATOS ESTABLECIMIENTO HOSTELERO AL QUE REPRESENTA

RAZON SOCIAL:

NOMBRE COMERCIAL:

DIRECCION ESTABLECIMIENTO:

TELEFONO: E-MAIL:

Remitir la ficha de inscripcidn por correo electrénico: auladelcafe@cetece.org

BNl e e e e - R (o 1T de 2025

E] Al inscribirme en este campeonato, autorizo a CETECE, en calidad de responsable del tratamiento, a
recopilar, gestionar y utilizar mis datos personales e imdgenes con la finalidad de la organizacion, promocién
ydifusién del evento, garantizando en todo momento el cumplimiento de la Ley Orgdnica 3/2018 de Proteccion
de Datos Personales y Garantia de los Derechos Digitales.
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