e ™ | edebaan
*, AEHT Cornet 0.3 Trophy

x

m AalSt
11- 13 maart 2026 GO! Handelsschool

WEDSTRUDREGLEMENT PASTRY
AEHT CORNET 0.3 TROPHY

14de editie Campus Ledebaan Hotelschool Aalst 11-12-13 maart 2026
GO! Handelsschool Aalst

Algemeen

De wedstrijd Pastry bestaat uit zes onderdelen
1. Individuele theoretische test
2. Engelse test
3. Theoretische voorbereiding van de praktische proef
4. Budgetopdracht
5. Vaardigheidsproef: mignardises op basis van cakebeslag.

6. Praktische proef

Een Pastryteam 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 8 dessertborden voor de lunchtafel
e 2 presentatieborden voor de jury

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

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

De test is toegespitst op algemene kennis en warenkennis van de verplichte
ingrediénten, evenals op de verwerkingsmogelijkheden ervan binnen het kader van het
algemene thema. Een deel van de vragen zal voortkomen uit de demonstraties die
plaatsvinden tijdens de contactdag.

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.

3. Theoretische voorbereiding van de praktische proef

De teams stellen gezamenlijk een organisatieplan en recepturen op voor:
e Hetdessertbord (voor 10 borden)
e De mignardises

Er wordt gelet op duurzaamheid (voedselverspilling en restverwerking).
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Te downloaden fiches (beschikbaar vanaf woensdagavond op
[https://www.aeht.be/aeht-cornet-0-3-trophy-wedstrijdgegevens/]):

e Fiche ‘Organisatieplan Pastry’
e Fiche ‘Receptuur en uitwerking dessertbord’

e Fiche ‘Receptuur en uitwerking mignardises’

4. Budgetopdracht

Elke Pastryteam krijgt een budget van €90,00 om ingrediénten aan te kopen via een
digitale bestelbon. De ingrediéntenlijst bevat prijzen per kilo of per verpakking. Ook
ingrediénten voor de vaardigheidsproef moeten hiermee worden aangekocht.

Voor deze opdracht downloaden de deelnemers volgende fiches:
e Fiche ‘Ingrediéntenlijst Pastry’
e Fiche ‘Digitale bestelbon Pastry’

De opdracht ‘digitale bestelbon pastry’ moet ten laatste op woensdag 22u30 worden
ingediend.

Belangrijk:

e \Verplichte en enkele basisingrediénten (vetgedrukt in de lijst) zijn zonder
budgetopname beschikbaar in het wedstrijdlokaal.

e Indien het budget overschreden wordt, moet de bestelling worden aangepast.

Technische fiches
e Blanco digitale fiches worden voorzien door de organiserende school.
e Intevullenin het Nederlands en uiterlijk donderdag digitaal uploaden.
e De organiserende school drukt de fiches af in drievoud:
e voorde juryvoorzitter
e Voorde organiserende school
¢ Voorde deelnemers.

e Fiches worden geparafeerd door deelnemers en juryvoorzitter en zijn bindend.
Wijzigingen nadien zijn niet toegestaan.
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5. Vaardigheidsproef
(Donderdag)
Doel: beoordeling van vaardigheid bij het maken van identieke mignardises.,.
e Aantal stuks: 35 mignardises
o Presentatie: als koffiegarnituur tijdens het galadiner
o Eigen Flexipan-matten/vormen zijn toegelaten
e Alleingrediénten uit de lijst zijn beschikbaar

o Creatieve afwerking is toegestaan, mits uniformiteit

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

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

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

e Groot materiaal (behalve pacojet, rohner, thermomixer, cutter) is beschikbaar.
Deze toestellen mogen wel zelf worden meegebracht.

e Eigen halffabricaten of grondstoffen zijn niet toegelaten.

Opdracht:

o Bereid 10 dessertborden:
o 1voorde jury
o 1 presentatiebord
o 8voor de wedstrijdlunch

¢ Verplichte ingrediénten
o Bier: Fruitage by Rodenbach 0.0 Vol % Alc.
o Chocolade: Callebaut.
o Fruit/ kruiden: fleur de sel.

o Zuivel: yoghurt of mascarpone.
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e Verplichte componenten:
o Zanddeeg.
o Mousse of cremeux.
o Chocoladegarnituur.
o Italiaanse meringue.

o Coulis of spiegelafwerking.

Let op:
¢ Alle onderdelen moeten eetbaar zijn.
e Deelnemers van Restaurant Service serveren het dessert.

e Pastrydeelnemers stellen het dessert voor aan de gastentafel.

Indienen via de
uploadzone

Opdracht Fiche https://www.aeht.be/aeht-

cornet-0-3-trophy-
uploadzone/

e Organisatieplan Pastry

Theoretische e Receptuuren

voorbereiding op de uitwerking mignardises Woensdagavond 22u30

raktische proef
P P e Receptuur en uitwerking

dessertbord

Budgetopdracht e Digitale bestelbon Woensdagavond 22u30
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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 en budget:
e Ingrediéntenlijst
e Stappenplan
e Budgetbeheer
e Taakverdeling
e Tijdsplanning

Vaardigheidsproef:
e Correcte bereiding Bretoens zanddeeg
e Identieke mignardises
e HACCP-naleving en beperking food waste
o Tijdig afgewerkt

Praktische proef:
o Evenwicht smaken/texturen
e Herkenbare aanwezigheid verplichte ingrediénten
e Gebruik van alle vereiste componenten
e Teamwerking
o Identieke dessertborden
o Tijdige afwerking
e HACCP-normen

e Beperking food waste
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Puntenverdeling

Individuele test 25 punten per deelnemer
Engelse test 25 punten per deelnemer
Theoretische voorbereiding van de praktische proef
Planning wedstrijdlunch
Vaardigheidsproef 20 punten per deelnemer
Budgetopdracht
Wedstrijdlunch technische jury

smaakjury

Teamwork

Totaal

Contact

Vragen? Mail naar: cornet0.3trophy@aeht.be
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50 punten per team
50 punten per team
20 punten perteam
20 punten per team
40 punten per team
20 punten perteam
180 punten perteam
80 punten perteam

40 punten perteam

500 punten per Team



