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De wedstrijd Culinary Arts bestaat uit zes onderdelen:
1. Individuele theoretische test
2. Engelse test
3. Theoretische voorbereiding van de praktische proef
4. Budgetopdracht
5. Vaardigheidsproef

6. Wedstrijdlunch

Een Culinary Arts-team bestaat uit twee leerlingen uit de derde graad van het domein
Voeding & Horeca. Elk dienstteam tijdens de wedstrijdlunch telt zes deelnemers: twee
van Pastry, twee van Culinary Arts en twee van Restaurant Service. Teams worden
samengesteld via loting. Bij een oneven aantal deelnemers voorziet de organiserende
school een eigen leerling.

Deelnemers werken in teamverband volgens de HACCP-reglementering. Tijdens de
praktische proeven dragen zij hun schooluniform, exclusief koksvest en halterschort.
Logo’s van de school mogen niet zichtbaar zijn.

Elk team bereidt:
e 8borden voor de lunchtafel

e 2 presentatieborden voor de jury

5
CORNET &olucious NN

7



QARED,
,»C-"é. Jy ,‘_}:’, e

Tijdens de voorbereidende opdrachten op donderdag en vrijdag zorgen deelnemers
zelf voor multimedia. De organiserende school faciliteert waar nodig.

Gedurende de proeven mag er geen contact zijn tussen deelnemers en hun begeleiders.
Ook het gebruik van mobiele telefoons en andere elektronische communicatiemiddelen
is verboden.

Deelnemers gaan ermee akkoord dat sponsors vrij gebruik mogen maken van de
recepturen.

De beslissingen van de vakjury zijn bindend. Bij geschillen waarin dit reglement niet
voorziet, is het oordeel van de juryvoorzitter doorslaggevend.

De algemene wedstrijdregels zijn van toepassing op alle deelnemers aan de competitie.

1. Individuele theoretische test
Alle kandidaten nemen deel aan een individuele theoretische test.

Het doel hiervan is om de parate technische kennis van de deelnemers te evalueren. De
kandidaten krijgen maximaal 30 minuten de tijd om de meerkeuzevragen te
beantwoorden.

De vragen hebben betrekking op het vak Vaktechniek keuken en op de informatie die zij
tijdens de contactdag hebben gekregen.

De test wordt afgenomen in het Nederlands.

2. Engelse test

Alle kandidaten nemen deel aan een Engelse test. Het doel hiervan is het evalueren van
de kennis van de Engelse taal. De kandidaten begrijpen instructies en verwoorden zich
in het Engels, ze maken gebruik van elementaire woordenschat bestaande uit frequente
woorden, woordcombinaties en uitdrukkingen, voornamelijk maar niet uitsluitend eigen
aan het vakgebied.

Deelopdrachten
3. Theoretische voorbereiding van de praktische proef
o De keukenteams starten op woensdagavond met de theoretische voorbereiding.
o Elk team stelt een menu samen, bestaande uit:

o Eenhapje
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o Eenvoorgerecht
o Eenhoofdgerecht

o Deze gerechten worden opgebouwd rond verplichte hoofdingrediénten (zie
punt 6: Wedstrijdlunch).

e Hetteam schrijft voor elk gerecht een receptuur en werkwijze uit op
een bereidingsfiche, telkens voor 10 personen (8 voor de wedstrijdlunch, 2 voor
de jury).

¢ Naast aandachtvoor ingrediénten, bereidingswijze en bestelling met foodcost,
wordt er ook gelet op duurzaam gebruik van grondstoffen (zoals het beperken van
verspilling en verwerken van restproducten).

o Fiche: ‘Ingrediénten en bereidingswijze’ - Indienen woensdagavond 22u30

e Op basis van het samengestelde menu stelt het team een organisatieplan op
voor een vlotte en gestructureerde dienst.

o Fiche: ‘Organisatieplan keuken’ - Indienen woensdagavond 22u30

e Beide fiches zijn vanaf woensdagavond beschikbaar via de website van AEHT
Belgié.

e Hetteam van Culinary Arts voorziet bij :
¢ hetvoorgerecht een saus die aan tafel wordt geserveerd.
¢ hethoofdgerecht een repasse.

Op welke manier deze gebeurd is in samenspraak met het team Restaurant
Services.

4. Budgetopdracht

e Elk Culinary Arts-team krijgt een budget van €250 om ingrediénten te bestellen
voor voorgerecht, hoofdgerecht én de bieren voor de bereiding.

e De hoeveelheden en foodcost van de verplichte hoofdingrediénten (zeeduivel en
ribeye van het varken) zijn vooraf bepaald en identiek voor elk team. Deze worden
meegeteld binnen het budget van €250.

¢ Eenlijst met alle beschikbare ingrediénten (inclusief prijs per kilo of per
verpakking) is beschikbaar via de website:

o Fiche: ‘Ingrediéntenlijst’

s
CORNET &olucious  «\IH

QARED,
,»C-"é. Jy ,‘_}:’, e



e Sommige basisingrediénten zullen beschikbaar zijn in het wedstrijdlokaal. Deze
hoeven niet opgenomen te worden in het budget en staan zonder prijs vermeld

op:
o Fiche: ‘Digitale bestelbon’

e Bijoverschrijding van het budget moet de bestelling worden aangepast totdat het
totaal onder de grens van €250 blijft (voor 10 personen).

¢ Dedigitale bestelbon moetingevuld en ingediend worden
op woensdagavond voor 22u30.

o Fiche beschikbaar vanaf woensdagavond via de AEHT-website.

Technische fiches - afspraken
e Blanco digitale fiches worden voorzien door de organiserende school.
o Beschikbaarvanaf woensdagavond via de AEHT-website.
¢ Defiches worden digitaalingevuld in het Nederlands.
e Uiterste indiening: donderdag, via e-mail naar: cornet0.3trophy@aeht.be
¢ De organiserende school print alle fiches in drievoud:
o Voor de juryvoorzitter
o Voor de organiserende school
o Voorde deelnemers

e Alle fiches worden geparafeerd door zowel de kandidaten als de juryvoorzitter. Ze
mogen gebruikt worden tijdens de dienst.

e Opgelet: de inhoud van de fiches is bindend; wijzigingen zijn niet toegestaan.

Specifieke richtlijnen - Praktische proef
e De organiserende school voorziet bieren, basisingrediénten en -materiaal.

e Op donderdag kunnen deelnemers kennismaken met het wedstrijdlokaal,
apparatuur en hun bordkeuze maken.

e Klein aanvullend materiaal dient door de deelnemers zelf meegebracht te
worden.

 Groot materiaal (behalve pacojet, rohner, thermomixer, cutter, handmixer) is
beschikbaar. Deze toestellen mogen wel zelf worden meegebracht.
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e Eigen halffabricaten of grondstoffen zijn niet toegelaten.

e Alle opdrachten moeten binnen de voorziene tijd en in de correcte volgorde
worden afgewerkt en geserveerd.

5. Vaardigheidsproef

Elke kandidaat maakt een zeeduivel schoon en bereidingsklaar onder tijdsdruk.

De vis moet vervolgens correct worden verpakt, gelabeld en gekoeld bewaard.

De volgende dag wordt deze verwerkt in het voorgerecht.

6. Wedstrijdlunch

e Bereiding van een lunchmenu voor 10 personen:

o 8 personen aan de wedstrijdtafel

o 1 presentatiebord

o 1 proefbord voor de jury

e Bepalingen per gerecht:

o Hapje (10 porties)

De ingrediénten worden u aangeboden door een mystery box.

o Voorgerecht (10 porties)

Verplichtingrediént : Zeeduivel

Verplichte toevoeging: een bier naar keuze uit een lijst die wordt
bekendgemaakt tijdens de contactdag.

Garnituur en presentatie kan je kiezen uit de ingrediéntenlijst.

Repasse: voorzie een saus die aan tafel wordt uitgeserveerd door het
restaurantteam.

o Hoofdgerecht (10 porties)
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Verplicht ingrediént : Ribeye van het varken
Minstens drie groentebereidingen
Een aardappelcomponent

Een saus
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e Verplichte toevoeging: een bier naar keuze uit de bijlage (details tijdens
contactdag)

o Repasse: voorzie een repasse die door het restaurantteam wordt
geserveerd.

e Opmerking: de organisatie werkt met dagverse producten. Bij
leveringsproblemen wordt een gelijkwaardig alternatief voorzien.

Indienen via e-mail naar:

Opdracht Fiche
cornet0.3trophy@aeht.be

Theoretische e Ingrediéntenen

voorbereiding op de bereidingswijze Woensdagavond 22u30
praktische proef « Organisatieplan keuken
Budgetopdracht e Digitale bestelbon Woensdagavond 22u30

7. Evaluatie

De beoordeling gebeurt door een externe jury per onderdeel. Feedback wordt mondeling
na afloop gegeven. De totaalscore bepaalt het winnende team.

Bij ex aequo beslist de juryvoorzitter.

Beoordelingscriteria:

Theoretische opdracht & budgetproef
¢ Ingrediéntenlijst
e Stappenplan
e Budgetbeheer
e Taakverdeling & verantwoordelijkheden
o Tijdsplanning

Vaardigheidsproef
e Vis panklaar maken
¢ Werken volgens HACCP & beperken van foodwaste
e Binnen de tijd blijven
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Praktische proef
e« Evenwichtige texturen
¢ Verplichte ingrediénten
e Smaak
o Technieken
+ Presentatie
e HACCP & foodwaste

¢ Tijdschemavolgen

9. Puntenverdeling

Individuele test 25 punten per deelnemer 50 punten per team

Engelse test 25 punten per deelnemer 50 punten per team

Theoretische voorbereiding van de praktische proef 20 punten per team

Planning wedstrijdlunch 20 punten per team
Vaardigheidsproef 20 punten per deelnemer 40 punten per team
Budgetopdracht 20 punten per team
Wedstrijdlunch technische jury 180 punten perteam

tafeljury 80 punten per team
Teamwork 40 punten per team
Totaal 500 punten per team

10. Contact

Vragen? Mail naar: cornet0.3trophy@aeht.be
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