
  

 

 

 

Bijlage 1   Wedstrijdreglement Pastry nà afspraken contactdag 

Om de wedstrijd voor iedereen eerlijk en correct te laten verlopen, werden er op de 

contactdag enkele afspraken gemaakt. Deze afspraken gelden voor alle deelnemers, 

leerlingen en begeleiders. Hieronder vind je deze afspraken in volgorde terug. 

 

Vaardigheidsproef: Mignardises 

• Elk team maakt 35 mignardises op basis van cakebslag 

• Tijdstip: start om 10.00 u, einde uiterlijk om 15.00 u. Het lokaal wordt proper 

achtergelaten. 

• De Mignardises worden wedstrijd klaar gepresenteerd ten laatste om 14.00 u 

in het aangewezen lokaal (jurylokaal). 

• Het gebakje past perfect op een zwarte of witte onderlegger van 5 cm x 5 cm. 

• Enkel de grondstoffen van de ingrediëntenlijst mogen gebruikt worden, 

behalve eetbare bloemen (zelf mee te brengen). 

• De resterende tijd na het maken van de Mignardises kan gebruikt worden voor 

de mise-en-place van het wedstrijdbord voor de lunch op vrijdag. 

 

Vaardigheidsoefening :  Dessertbord 

Het serveerbord is voor alle deelnemers gelijk en zal getoond worden bij het 

betreden van de wedstrijdkeuken op donderdagochtend. 

Bereid 10 dessertborden op basis van de verplichte ingrediënten. 

• 1 voor de jury 

• 1 presentatiebord 

• 8 voor de wedstrijdlunch 

 

• Tijdstip: start om 09.00 u, einde uiterlijk om 13.30 u. 

• Alle onderdelen moeten eetbaar zijn. 

• De twee wedstrijdborden worden tegen 13.30 u in het jurylokaal verwacht. 

• De acht andere borden worden opgediend tijdens de wedstrijdlunch. 

• Het wedstrijdbord is een modern wit bord met rechte opstand (22–25 cm). 

• IJsbereidingen (in welke vorm dan ook) zijn niet toegelaten tijdens de 

wedstrijd. 

• Deelnemers van Restaurant Service serveren het dessert. Pastrydeelnemers 

stellen het dessert voor aan de gastentafel.  



 

 

 

 

Verplicht ingrediënt: 

• Bier: Fruitage by Rodenbach 0.0 Vol % Alc. 

• Chocolade: Callebaut 

• Fruit / kruiden: fleur de sel 

• Zuivel: yoghurt of mascarpone Debic 

Verplichte componenten: 

• Mousse of cremeux 

• Chocoladegarnituur 

• Coulis of spiegelafwerking. 

Italiaanse meringue mag, maar geen verplichting 

 

Extra grondstof: 

• Jonagold appelen. 
 
 
Goed om te weten: 
 

• Gelatinepoeder “200 BLOOM” 

• Gelatine blaadjes “GOLD” 
 
 
Materiaal: 
 
Klein materiaal mag zelf meegebracht worden.  

Toegelaten extra materiaal:  

• Klein materiaal, vormen of flexipannen 

• Kenwood of kleine klopper/mengelaar 

• Thermomix 

 
Praktische weetjes 
 

• Parkeren is enkel toegelaten op de voorziene plaatsen.  

• Hou rekening dat de wedstrijd Pastry doorgaat in een ander gebouw. De 

dessertborden moeten nog verplaatst worden.  

• Werkplaats en oven nummer worden op de dag zelf bekent gemaakt.  



 

 

 

 

Prijszetting 

Het totale budget van elk pastryteam bedraagt €90 om ingrediënten aan te kopen via 

een digitale bestelbon. De digitale bestelbon bevat prijzen per kilo of per verpakking. 

De prijzen zijn inclusief 6%BTW. De vetgedrukte ingrediënten staan ter beschikking 

en worden niet meegerekend bij het totale budget. 

 

Evaluatie 

 

Theoretische individuele proef: 
• Deelnemer 1: 
• Deelnemer 2: 

 

 
/25 
/25 

Organisatieplan /55 

Engelse proef: 
• Deelnemer 1: 
• Deelnemer 2: 

 

 
/25 
/25 

Budgetopdracht Digitale bestelbon /15 

Vaardigheidsproef ‘Mignardises’ /120 

Praktische proef ‘Dessertbord’ /210 

Totaal /500 

 


