
 

 

 

 

WEDSTRIJDREGLEMENT AEHT 2025 

Restaurant Service 

De wedstrijd Restaurant Service bestaat uit 4 onderdelen:  
 

1. Theoretische voorbereiding van de praktische proef  

2. Menukaart en prijszetting 

3. Vaardigheidsproef  

3.1 Tappen en serveren van bier volgens de regels van de kunst 

3.2 Creatief met 0%-bieren van Swinkels  

4. Wedstrijdlunch 

 
Algemene afspraken  

▪ Een team Restaurant Service bestaat uit twee deelnemers geselecteerd uit 

leerlingen derde graad domein Voeding & Horeca.  
 

▪ Naar het voorbeeld van de vorige editie van de AEHT-wedstrijd, betrekken we 
het pastryteam opnieuw bij de wedstrijdlunch.  

Een volledig dienstteam bestaat dus uit zes deelnemers; telkens twee 
deelnemers van team Pastry, team Culinary Art en team Restaurant Service.  

 
▪ De teams worden via loting samengesteld. Indien er een oneven aantal 

deelnemers ingeschreven werd, zal COLOMAplus de teams vervolledigen met 
een eigen leerling.  

 
▪ De deelnemers werken in teamverband en met aandacht voor de HACCP-

reglementering. 
 

▪ Tijdens de praktische proeven dragen de deelnemers hun eigen schooluniform 

uitgezonderd koksvest en halterschort.  
Logo’s van de eigen school mogen niet zichtbaar zijn op de kledij.  
 

➢ COLOMAplus zorgt voor:  

▪ Restaurant Service: halterschort  
▪ Culinary Art: koksvest 
▪ Pastry: koksvest 

 
▪ Elk team serveert de gerechten voor een tafel van 8 personen.  
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▪ Tijdens de voorbereidende opdrachten op donderdag en vrijdag voorziet de 

deelnemer zelf multimedia (laptop, gsm, …). COLOMAplus faciliteert 

multimedia-ondersteuning.  
 

▪ Gedurende de uitvoering van de opdrachten op donderdag en vrijdag mag er 
geen contact zijn tussen de kandidaten en hun begeleiders en mag er geen 

gebruik gemaakt worden van mobiele telefoons en andere elektronische 
communicatiemiddelen.  
 

▪ Alle deelnemers staan toe dat de sponsors van de wedstrijd vrij gebruik mogen 
maken van de recepturen.  
 

▪ De beslissingen van de vakjury zijn bindend. Voor mogelijke geschillen waarin 
het reglement niet voorziet, is het oordeel van de voorzitter van de jury 
bindend.     
 

 

Deelopdrachten  

1. Theoretische voorbereiding van de praktische proef  
 

▪ Op woensdagavond starten de teams met de theoretische voorbereiding. 

▪ De teams kunnen alvast starten aan de voorbereiding van een organisatieplan 
voor een vlot verloop van de gehele dienst. 

Het organisatieplan moet in onderling overleg uitgeschreven worden.  
 

▪ Het restaurantteam bepaalt welk bier ze bij welk gerecht serveren. 
 

▪ Het restaurantteam zal de gasten informeren over de allergenen. 

 

➢ Voor deze opdracht downloaden de deelnemers de fiche ‘Organisatieplan 
restaurant’. De fiche is beschikbaar via de website van AEHT België vanaf 

woensdagavond 19 maart 2025  

 

▪ Het organisatieplan moet in onderling overleg uitgeschreven worden binnen de 

opgegeven tijd. Vervolgens sturen zij deze door naar het volgende emailadres: 

AEHT2025@colomaplus.be op donderdag 20 maart ’25 vóór 14.45u. 

 

2. Menukaart en prijszetting  
 

▪ Het restaurantteam maakt een menukaart. COLOMAplus zorgt voor een 
format/sjabloon.  

 

▪ Maak een omschrijving van de gerechten die het keukenteam heeft 
samengesteld, noteer dit correct en leesbaar op de menukaart en zorg voor een 

mooie lay-out.  
 

▪ Je vermeldt op de menukaart dat de gasten kunnen vragen naar informatie over 

eventuele allergenen.  

mailto:AEHT2025@colomaplus.be
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▪ De prijs van het menu vermeld je op de menukaart.  

Je berekent de prijs op basis van de foodcost van het keuken- en pastryteam. 

Deze prijszetting zal je vrijdag mondeling verdedigen voor de vakjury.  
 

▪ Bezorg je ontwerp ‘Menukaart’ digitaal (in pdf) aan de wedstrijdverantwoordelijke 
op het volgende mailadres AEHT2025@colomaplus.be op donderdag 20 maart 

’25 vóór 14.45u. 
 

▪ COLOMAplus zal de menukaarten tegen vrijdag afprinten voor elk team.  

 

➢ Voor deze opdracht downloaden de deelnemers het sjabloon ‘Menukaart’.  
Het sjabloon is beschikbaar via de website van AEHT België vanaf 

woensdagavond 19 maart 2025. 

 
Donderdagnamiddag is er tijd om de theoretische opdrachten na te kijken en aan te 
passen. 
 

 

Afspraken technische fiches.  

✓ COLOMAplus zorgt voor blanco, digitale fiches. 

✓ Deze fiches zijn vanaf woensdagavond 19 maart 2025 beschikbaar via de 
website van AEHT België. 

✓ De fiches worden digitaal ingevuld in het Nederlands 

✓ Alle fiches worden op donderdag 20 maart 2025 doorgestuurd naar het 
volgende mailadres AEHT2025@colomaplus.be  

✓ De fiches zullen donderdag, in drievoud afgedrukt worden door 
COLOMAplus, één voor de voorzitter van de jury, één voor de 

organiserende school en één voor de deelnemers zelf.  
✓ Alle fiches worden geparafeerd door de kandidaten enerzijds en de 

voorzitter van de jury anderzijds.  

✓ De geparafeerde fiches mogen gebruikt worden tijdens de dienst.  

✓ De inhoud van de fiches is bindend en wijzigingen zijn niet meer 
toegelaten.  

Specifieke richtlijnen Restaurant Service  

▪ COLOMAplus voorziet de nodige bieren, grondstoffen en het nodige 

basismateriaal, tenzij anders vermeld.  
 

▪ Bijkomend, specifiek klein zaalmateriaal moet door de deelnemer zelf voorzien 
worden.  

 

▪ Groot zaalmateriaal is per tafel voorradig (nappen, porselein, glazen, 

bestek,…).  
De deelnemer zorgt zelf voor tafeldecoratie.  
 

▪ Het gebruik van meegebrachte halffabricaten en grondstoffen voor bereidingen 
tijdens de proef in het restaurant zijn niet toegelaten.  

 

▪ De teams moeten de opdrachten binnen de voorziene tijd en in de juiste 

mailto:AEHT2025@colomaplus.be
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volgorde afwerken en serveren. 

 

▪ Tijdens de wedstrijdlunch zal als aperitief een mocktail aangeboden worden op 
basis van een 0%-bier van Swinkels Breweries (zie vaardigheidsproef/ 

deelopdracht 3.2.) en/of een glaasje cava Mistinguett van Solucious.  
Voor de mocktail wordt enkel gewerkt met de alcoholvrije bieren uit de 

voorgestelde bierkaart.  
 

▪ De mocktail wordt geserveerd in een glas uit het assortiment dat COLOMAplus 

ter beschikking stelt. 
De bieren worden geserveerd in degustatieglazen van Swinkels Breweries. 

 

▪ Er worden geen wijnen geserveerd tijdens de wedstrijdlunch. Indien de gasten 
geen bier noch alcoholvrij bier drinken, is er water ter beschikking.  
 

3. Vaardigheidsproef  
 
3.1 Bier tappen, schenken en serveren volgens de regels van de kunst 
 

o Tappen en serveren volgens de regels van de kunst van een bier van het 
vat (Estaminet) 

 

o Schenken en serveren volgens de regels van de kunst van een hoge 

gistingsbier op fles (Cornet Oaked) 

 3.2 Creatief met 0%-bieren van Swinkels 

o De deelnemers stellen een mocktail samen op basis van één van onderstaande  

alcoholvrije bieren van Swinkels en bereiden dit volgens de HACCP regels.  

 

❖ Estaminet Refined Lager 0.0 Vol % Alc    
Alcoholvrije pils - verfrissend - vol van smaak - fijne bitterheid  

❖ Cornet alcoholfree 0.3 Vol % Alc 
Karaktervol alcoholvrij bier met toetsen van vanille door toevoeging van 
eikenhouten snippers 

❖ Fruitage by Rodenbach 0.0 Vol % Alc 
Fruitbier - verfrissend – fruitig 

❖ La Trappe Epos 0.0 Vol % Alc 
Fris, troebel, lichtblond trappistenbier 

 

o COLOMAplus zorgt voor een assortiment frisdranken, vruchtensappen, 
siropen en garnituren om de mocktail te bereiden. Elk team werkt dus met 

hetzelfde assortiment.  

 
o COLOMAplus zorgt voor een assortiment glazen waaruit je kan kiezen. 

 

o Het volume van de mocktail moet 12 à 18cl zijn. 
 

➢ Voor deze opdracht downloaden de deelnemers de fiche ‘Mocktail’.  
De fiche is beschikbaar via de website van AEHT België vanaf 

woensdagavond 19 maart 2025. 
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o Bezorg je fiche ‘Mocktail’ digitaal (in pdf) aan de wedstrijdverantwoordelijke op het 

volgende mailadres AEHT2025@colomaplus.be op donderdag 20 maart ’25 vóór 

10.30u. 

 

o De mocktail zal door de jury beoordeeld worden op smaak en presentatie.  

 

o Tijdens de wedstrijdlunch zal je, naast de bieren van Swinkels en cava 

Mistinguett van Solucious, de mocktail voorstellen als mogelijk aperitief aan 

de gasten. 
 

 

4. Wedstrijdlunch  
 
▪ Door lottrekking wordt één tafel van 8 personen in het restaurant aangeduid 

voor elk team.  

 

▪ Er zal linnen en tafelgerei (porselein, bestek, glazen, …) ter beschikking 

gesteld worden. 

 

Aperitief  

▪ De deelnemers zullen een alcoholvrije mocktail voorbereiden tijdens de 

vaardigheidsproef op donderdag (zie 3.2). 

 

- Door het team Restaurant Service wordt aan de gasten gevraagd of ze een 

alcoholvrij aperitief of een glaasje cava wensen. 

o Cava: info opzoeken over de cava Mistinguett van Solucious en 

kunnen uitleggen aan de gast  

o Mocktail op basis van een 0%-bier van Swinkels Breweries. 

Samenstelling uitleggen aan de gast. 

 

▪ Tijdens de MEP moet de deelnemer op de diensttafel alle garnituren en 

ingrediënten klaarzetten om de mocktail à la minute te bereiden en/of de 

aperitieven te schenken. 
 

Voorstellen van het menu en de gerechten  

▪ Het is aan de deelnemers van het restaurantteam om de gasten te overtuigen 

van hun keuze van de bieren die ze selecteerden voor elke gerecht, op basis 

van de info tijdens de workshop food- en bierpairing (zie contactdag).  

Indien de gasten geen bier, noch alcoholvrij bier wensen, is er water ter 

beschikking. Er zal geen wijn geserveerd worden. 

  

mailto:AEHT2025@colomaplus.be
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Serveren van thee en/of koffie  

▪ Deelnemers nemen de bestelling op en serveren warme dranken volgens de 

regels van de kunst. Het zetten van warme dranken zal door leerlingen van 

COLOMAplus gebeuren.  

 

▪ Bijhorende koffiegarnituren worden voorzien door de bakkerijafdeling van 

COLOMAplus.  

De deelnemers kiezen op welk bordje uit het assortiment van COLOMAplus, 

ze de koffiegarnituren willen aanbieden. 

 

Uitvoeren van de restaurantdienst 

Serveren van een menu voor 8 personen:  

Het wedstrijdlunchmenu  

▪ Serveren van een aperitief: biermocktail of cava 
Toelichten van de cava en/of biermocktail 

 
▪ Amuse serveren 

 

▪ Voorgerecht  

Drank: bierpairing uit de bierkaart  

Toelichten van het gerecht en keuze van bier  

▪ Hoofdgerecht  

Drank: bierpairing uit de bierkaart  

Toelichten van gerecht en keuze van bier  

 

▪ Dessert 
 
De deelnemers Restaurant Service zetten het dessert in samen met de 
kandidaten Pastry. 

De deelnemers Pastry stellen hun dessert voor aan de tafel van de gasten! 
 
 

▪ Warme dranken  

Het serveren van thee en/of verschillende soorten koffie zoals 

espresso, cappuccino, latte naar wens van de gast.  
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5. Evaluatie 
 
▪ Je wordt beoordeeld door een externe jury.  

▪ Elk onderdeel wordt apart beoordeeld. 

▪ De jury beoordeelt per team en geeft na afloop mondelinge feedback aan de 

leerlingen.  

▪ Na afloop van de wedstrijd worden de verschillende resultaten bij elkaar 

opgeteld om te bepalen welk team als winnaar uit de bus komt.  

▪ In het geval van ex aequo geeft de beoordeling van de voorzitter van de jury de 

doorslag om de winnaar aan te duiden.  

▪ De beslissingen van de jury zijn bindend. Bij mogelijke geschillen is het 

oordeel van de jury bepalend. 

 

 
Volgende zaken zullen geëvalueerd worden: 

Tijdens de contactdag krijgen jullie de evaluatiecriteria voor elke opdracht.  

Het team met het hoogste puntentotaal wint de AEHT Cornet Trophy 2025 – Restaurant 
Service. 

Heb je na het lezen van het reglement ‘Restaurant Service’ nog specifieke vragen stel ze 

dan via mail aan AEHT2025@colomaplus.be  

Veel succes! 

 

  

mailto:AEHT2025@colomaplus.be
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In bijlage 

Timing 
 
De uren zijn indicatief, definitieve timing wordt gecommuniceerd tijdens de contactdag  
op 11 februari 2025.  

Bieren 
- Selectie bieren AEHT Cornet Trophy (op de contactdag) 
- Stappenplan en scoreformulier bierschenken AEHT 2025 

 

DAGPROGRAMMA RESTAURANT SERVICE 

 

 

 

Woensdag 19 maart 2025  
Tijdstip Activiteit Locatie 

16.00 u. Onthaal en check-in Hotel Van der Valk, Mechelen 

16.30 u. – 17.00 u. Welkom in de ontvangstruimte 

17.00 u. Welkomstwoord 

17.30 u. Teamverdeling 

18.00 u. Eerste kennismaking 
team/begeleiders 

18.30 u. Avondmaal 

19.30 u. – 22.00 u. Netwerkmoment deelnemers 

en theoretische voorbereiding   
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Donderdag 20 maart 2025  
Tijdstip Activiteit Locatie COLOMAplus 

Tussen 6.30 u. en 8.30 u. Ontbijt Hotel Van der Valk 

8.30 u. Transfer naar COLOMAplus met 

autocar 

 

9.00 u. Aankomst COLOMAplus  

 Omkleden praktijk uniform Kleedkamer B214 & B216 

9.15 u. – 10.30 u. Glazen mocktail kiezen 
Samenstellen en opmaak 

technische fiche van een mocktail 

op basis van een alcoholvrij bier.  
Fiche uploaden voor 10.30 u. 

Huis van Gastronomie 

Lokaal K104 

  

10.30 u. – 12.00 u. Vaardigheidsproef:  

Bier tappen, schenken en 

serveren volgens de regels van de 

kunst 

Bistro COLOMAplus 

12.00 u. Lunch Zelfbediening  

12.45 u. – 14.45 u. MEP Wedstrijdlunch +  
Opmaak organisatieplan, 

menukaart en prijssetting (je krijgt 

de nodige gegevens van het 

keuken- en pastryteam) 
Alle documenten uploaden voor 

14.45 u. 

 

14.45 u. Omkleden Kleedkamer B214 & B216 

15.00 u. – 16.00 u. Teamoverleg met restaurant 

service, pastry, culinary art 

 

16.15 u. Transfer van COLOMAplus naar 

hotel met de autocar 

Verzamelen in de inkomhal 

vh Huis van Gastronomie 

 Tijd om zich op te frissen voor de 

gala-avond 

 

18.00 u. Transfer van hotel naar 

COLOMAplus met de autocar 

Afspraak aan de receptie van 

het hotel om 17.45u 

18.30 u. Galadiner (dresscode: casual 

chic) 

Restaurant COLOMAplus 

22.30 u. à 23.00 u. Transfer van COLOMAplus naar 

hotel met de autocar 
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Vrijdag 21 maart 2025  
Tijdstip Activiteit Locatie COLOMAplus 

Tussen 6.30 u. en 8.30 u. Ontbijt Hotel Van der Valk 

8.30 u. Eigen vervoer naar 

COLOMAplus 

Voorbehouden parking IHAM 

9.00 u. Aankomst COLOMAplus   
Omkleden praktijk uniform Kleedkamer B214 & B216 

9.15 u. MEP wedstrijd lunch Restaurant COLOMAplus 

11.00 u. Korte lunch Zelfbediening 

11.30 u. Ontvangst wedstrijdlunch Restaurant COLOMAplus 

12.00 u. Aanvang wedstrijdlunch  Restaurant COLOMAplus 

15.00 u. Einde wedstrijdlunch  

Vanaf 15.30 u. Receptie Feestzaal 

16.00 u. Prijsuitreiking Feestzaal 

 Omkleden na de proclamatie Kleedkamer B214 & B216 

17.30 u. Einde van de 13de editie AEHT  

 

 

 

 

 

 

 

 


