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Algemeen  

  

De wedstrijd Restaurant Service bestaat uit zeven onderdelen:  

1. Individuele theoretische test  

2. Engelse test  

3. Theoretische voorbereiding van de praktische proef (organisatieplan)  

4. Menukaart en prijszetting  

5. Vaardigheidsproef    

a. Tappen en serveren van bier volgens de regels van de kunst.   

6. Wedstrijdlunch  

7. Zaalbereiding / afwerking  

  

Een restaurant-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 buiten competitie.  

Deelnemers werken in teamverband volgens de HACCP-reglementering. Tijdens de 
praktische proeven dragen zij hun schooluniform. Logo’s van de school mogen niet 
zichtbaar zijn. De organiserende school voorziet een bavetschort.  

  



 

 

Tijdens de voorbereidende opdrachten op woensdag, 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 Restaurant en Drankenkennis 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.  

  

3. Theoretische voorbereiding van de praktische proef  

Voorbereiding op woensdagavond  

 Op woensdagavond starten de teams met de theoretische voorbereiding.  

 De teams kunnen alvast beginnen met het opstellen van een organisatieplan voor 
een vlot verloop van de volledige dienst.  



 

 

 Het organisatieplan moet in onderling overleg worden opgesteld.  

 Het restaurantteam bepaalt welk bier bij elk gerecht wordt geserveerd. Dit 
gebeurt in overleg met het keukenteam.  

 Het restaurantteam is verantwoordelijk voor het informeren van de gasten over 
allergenen en noteert deze.  

 

Organisatie en voorbereiding restaurantdienst  

 De teams stellen in onderling overleg een organisatieplan (draaiboek) op voor een 
vlot verloop van de dienst.  

 Het restaurantteam kiest voor elk gerecht een passend bier.  

 Het draaiboek bevat het volledige menu met de bijpassende bieren.  

  

Aperitief  

 De deelnemers stellen een mocktail samen op basis van één van de 
onderstaande alcoholvrije bieren van Swinkels en bereiden deze volgens de 
HACCP-richtlijnen.   

  

o Estaminet Refined Lager 0.0 Vol % alc.  

Alcoholvrije pils – verfrissend – vol van smaak – fijne bitterheid.  

o Cornet Alcoholfree 0.3 Vol % alc.  

Karaktervol alcoholvrijbier met toetsen van vanille door toevoeging van 
       eikenhouten snippers.  

o Fruitage by Rodenbach 0.0 Vol % alc.  

Fruitbier – verfrissend - fruitig.  

o La Trappe Nillis 0.0 Vol % alc.  

Donker trappistenbier, fruitig en moutig, aangename bitterheid, 
       karamelzoete afdronk.  

o La Trappe Epos 0.0 Vol % alc.  

Fris, troebel, lichtblond trappistenbier.   



 

 

 De organiserende school voorziet een assortiment frisdranken, vruchtensappen, 
siropen en garnituren voor het bereiden van de mocktail. Elk team werkt met 
hetzelfde assortiment.  

 Daarnaast stelt de school een selectie glazen ter beschikking waaruit de teams 
kunnen kiezen.  

 Het volume van de mocktails moet tussen de 12 en 18 cl liggen.  

 Het aperitief (mocktail) wordt geserveerd in glazen die worden voorzien door de 
organiserende school.  

 Voor deze opdracht downloaden de deelnemers het sjabloon ‘aperitief’, via de 
website van AEHT België vanaf woensdagavond.   

 Deze opdracht moet worden ingediend op woensdagavond ten laatste om 
22u30.  

 

Fiche: Organisatieplan restaurant  

 De technische fiches worden digitaal ingevuld in het Nederlands.  

 De fiches mogen tijdens de dienst worden gebruikt.  

 Zowel de kandidaten als de juryvoorzitter paraferen de fiches.  

 De inhoud van de fiches is bindend en moet na afloop van de wedstrijdlunch 
worden ingeleverd.  

 De fiches zijn vanaf woensdagavond beschikbaar via de website van AEHT 
België.  

 Uiterste indiening: woensdag, via de uploadzone.  

  

Te downloaden document  

 Voor deze opdracht downloaden de deelnemers de fiche ‘Organisatieplan 
Restaurant’.  

 Deze fiche is beschikbaar via de website van AEHT België vanaf woensdagavond   

 Het organisatieplan moet binnen de opgegeven tijd worden opgesteld en 
vervolgens worden ingediend via de uploadzone.  



 

 

4. Menukaart en prijszetting  

 De kandidaten ontwerpen een duurzame menukaart met vermelding van het 
menu, allergeneninformatie en prijszetting. Zorg voor een verzorgde en 
aantrekkelijke lay-out.  

 De prijszetting wordt mondeling verdedigd voor een vakjury.  

 Voor deze opdracht zijn de fiches vanaf woensdagavond beschikbaar om te 
downloaden via de website van AEHT België.   

o Fiche ‘Menukaart - sjabloon’   

o Fiche prijszetting  

 Deze opdrachten moet ten laatste op donderdag om 10u30 ingediend worden  

  

5. Vaardigheidsproef  

 Bier tappen, schenken en serveren  

o Tappen en serveren van bier van het vat. (zie contactdag)  

o Schenken en serveren van een bier uit de fles. (zie contactdag)  

  

6. Wedstrijdlunch  

 Elke team bedient via loting een tafel van 8 personen.  

 Er is keuze uit divers tafelgerei en tafellinnen.  

  



 

 

Aperitief  

 De deelnemers van Restaurant Service stellen de mocktail, cava en de bieren 
voor.  

 Tijdens de MEP moet de deelnemers alle garnituren en ingrediënten op de 
diensttafel klaarzetten om de mocktail à la minute te bereiden en/of de cava te 
serveren.   

o Fiche cava is beschikbaar op de website van AEHT.  

Voorstelling van het menu  

 Het is aan de deelnemers van het restaurantteam om de gasten te overtuigen van 
hun bierkeuze bij elk gerecht. Het team argumenteert waarom ze dat bepaald 
soort bier bij het gerecht hebben gekozen, Het team beschrijft het profiel van het 
bier en motiveert de keuze bij het gerecht, gebaseerd op de informatie uit de 
workshop food- en bierpairing -> 'smaken in balans verlengen - smaken extra 
versterken - smaken in contrast brengen" (zie contactdag)  

 Indien de gasten geen bier of alcoholvrij bier wensen, wordt water aangeboden. 
Er wordt geen wijn geserveerd.  

Warme dranken  

 De deelnemers nemen bestellingen op en serveren koƯie/thee volgens de regels 
van de kunst.  

 Het zetten van de dranken gebeurt door leerlingen van de organiserende school.  

 Bijhorende garnituren worden voorzien door de organiserende school.  

Menu (wedstrijdlunch)  

Voor 8 personen:  

 Amuse:   Aperitief met toelichting  

 Voorgerecht:   met toelichting en bierpairing  

 Hoofdgerecht:  met toelichting en bierpairing  

 Nagerecht:   met toelichting en bierpairing  

 Warme dranken:  koƯie, thee, espresso, cappuccino, latte, etc.  

   



 

 

7. Zaalbereiding / afwerking  

Het team van Culinary Arts voorziet bij : 

 het voorgerecht een saus die aan tafel wordt geserveerd. 

 het hoofdgerecht een repasse. 

Op welke manier deze gebeurd is in samenspraak met beide teams.  

 

8. Specifieke richtlijnen   

 De organiserende school voorziet bieren, basisingrediënten en -materiaal.  

 Daarnaast voorziet de organiserende school een selectie glazen en 
tafelgerei waaruit de teams kunnen kiezen.  

 Op donderdag kunnen deelnemers kennismaken met het wedstrijdlokaal, 
apparatuur en hun materiaalkeuze maken.  

 De deelnemer zorgt zelf voor tafeldecoratie.  

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

 Eigen halƯabricaten of grondstoƯen zijn niet toegelaten.  

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

 

Opdracht Fiches 

Indienen via de 
uploadzone 

https://www.aeht.be/aeht-
cornet-0-3-trophy-

uploadzone/  

Theoretische 
voorbereiding op de 

praktische proef 
 Organisatieplan restaurant Woensdagavond 22u30 

Aperitief  Aperitief Woensdagavond 22u30 

Menukaart en 
prijszetting 

 Menukaart – sjabloon 

 Prijszetting 
Donderdag 10u30 

   



 

 

9. 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:  

 Algemene orde en netheid / HACCP  

 Mise-en-place  

 Ergonomie  

 Mastiek (voorbereiding van de zaal)  

 Kwaliteitszorg en resultaatgerichtheid  

 Algemene indruk van de tafel  

 Onthaal, begeleiding en plaatsing van de gasten  

 Voorstelling en bediening van dranken en gerechten  

 Vriendelijkheid en communicatie  

 Teamwork  

 Samenstelling van de mocktail  

 Restauranttechnieken  

  

  



 

 

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 15 punten per deelnemer  30 punten per team  

Zaalbereiding  15 punten per deelnemer  30 punten per team  

Wedstrijdlunch  technische jury   180 punten per team  

tafeljury    80 punten per team  

Teamwork       40 punten per team  

  

Totaal        500 punten per team  

  

  

Contact  

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

 


