HOERSKOOL PRETORIA-NOORD
GASVRYHEIDSTUDIES

GRAAD 10 JUNIE 2018
EKSAMINATRISE: ME J. DE BEER
MODERATOR: MNR GREYLING

HIZRDIE VRAESTEL BESTAAN UIT:

Afdeling A: Kortvrae 30 punte
Afideling B: Kombuis en restaurantwerking. 30 punte

Higiene, veiligheid en sekuriteit

Afdeling C: Voeding en Spyskaartbeplanning 60 punte

Voedselkommoditeite

Afdeling D: Sektore en Loopbane 30 punte

Voedsel en Drankdiens
TOTAAL: 150 PUNTE

INSTRUKSIES EN INLIGTING

1.

Beantwoord Afdeling A op ANTWOORDBLAD asook vrae 2.1.1, 3.1, 3.2.2,
3.3,4.9, en 5.2 op die ANTWOORDBLAD.

Nommer die antwoorde korrek volgens die nommeringstelsel wat in hierdie
vraestel gebruik is.

Skryf netjies en leesbaar.
Beantwoord langvrae PUNTSGEWYS.

Begin elke vraag op 'n NUWE BLADSY en trek n lyn na elke vraag.

STERKTE!

%)

Hierdie vraestel bestaan uit 13 bladsye!



AFDELING A : KORTVRAE
VRAAG 1

1.1 Meervoudige keuse
Verskeie moontiike antwoorde word vir die volgende vrae verskaf. Kies die
korrekte antwoord en skryf die letter langs die vraagnommer op jou
ANTWOORDBLAD neer, byvoorbeeld: 1.1.1 - D.

1.1.1 n Voorbeeld van welsynspyseniers:

A.  Straatverkopers

B.  Korrektiews Dienste
C. Meals on Wheals

D. Aftree-oorde

1.1.2 N Botterbroodjie met 'n swaar tekstuur se mengsel is waarskynlik:

A.  met houtlepel gemeng
B. te veel geknie

C. in te warm oond gebak
D. met broodmes oopgesny

1.1.3  Wanneer skons met geklitste eier geverf word voordat dit bak, is die
tegniek:

A. verglans
B. verhelder
C. kneus

D. fermenteer

114 Kalanders en motte kom voor in:

A.  eiers
B. gekookte kos
C. suiker

D. mieliemeel

1415 n Kontinentale ontbyt sluit . . . .. in
A. croissants, gestoofde vrugte en graankos
B. croissants, eiers en sampioene
C. croissants, gebraaide tamaties en gebakte bone
D. croissants, gebraaide spek en wors
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1.1.10

n Groep geregte wat saam bedien en saam op n spyskaart geskryf word, is
lri )

A.  hoofgereg

B. gereg

C. verskeidenheid
D. gang

Die spesery wat tradisioneel gebruik word om pannekoeke te gaur, is:

A.  gemmer
B. naelijies
C. paprika
D. kaneel

Altwee hierdie gaarmaakmetodes word as klamhitte-metodes
geklassifiseer:

A. Kook en rooster
B. Mikrogolf en braai
C. Posjeer en prut
D. Braai en stoom

Een koppie vioeistof bv. melk is gelyk aan

A. 60ml

B. 125 ml
C. 250 ml
D. 375ml

n Voorbeeld van 'n drupbeslag is:

A. wafels
B. muffins

C. skons

D. droé& koekies (10)
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1.2

1.2.1

1.2.2

1.2.3

1.2.4

1.2.5

1.3

Ontbrekende woorde of terme

Skryf EEN woord vir die verduidelikings hieronder. Skryf net
die woord LANGS die NOMMER (1.2.1 - 1.2.5) op jou
ANTWOORDBLAD neer.

Die apparaat gebruik om die gekieurde gedeelte van sitrusskil te
verwyder.

Gebruik hierdie mes om groente en vrugte te sny en kap.

is die mineraal wat help met die vorming van rooibloedselle.
Vitamiene bevorder weerstand teen siektes.

Meng botterbroodjies met n mes om te voorkom dat vorm.
Kies die verduideliking in Kolom B wat die beste by die term in

Kolom A pas. Skryf net die nommer (1.3.1 - 1.3.5) en letter
(A —F) op jou ANTWOORDBLAD neer. Voorbeeld: 1.3.1 - F

(5)

KOLOM A - TERM KOLOM B - VERDUIDELIKING |
| 1.3.1 Kap A Groente wat in warm water |
1 1.3.2  Sauté gedompel word om die J
‘ 1.3.3 Braai skilletjie te verwyder. |

1.3.4 Meng B Om voedsel in baie kiein |
1.3.5 Rooster stukkies te sny. !

C Klamhitte gaarmaakmetode
waar kos teen 'n lae hitte, in
klein hoeveelheid vioeistof,
vir'n lang tyd gekook word.

D Droé kookmetode deur
warm olie te gebruik.

E Om twee of meer bestand-
dele te kombineer.

F Om voedsel in die oond
hitte gaar te maak.

G Die vinnige gaarmaak van
kos deur hitte wat uitge-
straal word deur 'n rooi-
warm element.

H Om voedsel in warm olie
of gesmelte botter te rol.

| (5)




1.5

Kies
gaar

die voorbeeld in Kolom B wat die beste by die
maakmetode in Kolom A pas. Skryf die regte ietter (4 — F)

op jou ANTWOORDBLAD neer. Voorbeeld: 1.4.1 — C.

| KOLOM A KOLOM B
| GAARMAAKMETODE VOORBEELD VAN VOEDSEL
141 Bak | A, Plaatkoekies
| 1.4.2 Viakbraai ; B. Pasta
| 1.4.3 Kook ; C. Smelt sjokolade
| 144 Rooster ' | D.  Snyijiebrood
1.4.5 Droog-braai \ E. Klein koekies

F.  Spek

| Susan is in graad 9 en beplan om volgende jaar

J Gasvryheidstudie as vak te neem. Sy wil weet aan watter
| vereistes sy moet voldoen wanneer sy 'n kelner in die

| restaurant is.

|

Kies

VYF vereistes uit die onderstaande lys waaraan Susan moet

voldoen. Skryf die korrekte letters (A — K) op jou
ANTWOORDBLAD neer.

CmIPTMMOOWX»

Jy mag net buite rook.
Kelners mag kougom kou.
Jy moet skoon geskeer wees.
Sjefs moet 'n hoed of haarnet dra.
Kelners mag ringe en oorbelle dra.
Jou uniform moet skoon wees.
Jou naels moet kort en skoon wees.
Net meisies mag naellak dra.
Jou hare moet skoon wees en nie in jou gesig hang nie.
Gaste moet binne 30 sekondes ontvang word.
TOTAAL AFDELING A:

(5)
[30]



AFDELING B

Kombuis en restaurantbedrywighede: Higiéne en veiligheid.

VRAAG 2

2:1

22

Lees die onderstaande advertensie vir vakansieverblyf en antwoord

die vrae wat daarop volg:

DRAKENSBERG - MEER

Fkd

| & Idiliese gesinsoord in

suidelike Drakensberg.

& 21 ten volle toegeruste

selfsorg- en gedienste
kiiphuisies met kaggels.

o 450 ha-landgoed wat een

Drakensberg Park Wildernis
area grens.

e Forelhengel in 23 ha-meer,
asook in tweede, kleiner
meer.

e Perdry, tennis, stap, berg-
fietsry, voélkyk, kinder-
speelgrond en roeibote
beskikbaar.

infor@lekenaverone.zo.za

SONSKYN

E3 o

¢ Veertig kilometer suid van
Durban 1& ATKV-Natalia.

' &« Die vakansieoord met sy eie

privaat strand, spog met

pragtige 4-ster karavaan

met of sonder seeuitsig. Dit
Geriewe, soos swembaddens

e Wasserygeriewe vir u gerief
en 24-uur sekuriteit. Maan-
delikse tariewe vir kampeer-
ders vanaf R840-00 per
maand. Beskik oor 'n restau-
rant en is geskik vir span-

i bou naweke.

staanplekke of kampeerplekke
bied ook verskeie onspannings |

en vermaaklikheidsprogramme.

2.1.1
puntetoekenning!

Voltooi die tabel op die antwoordblad: Let op na die

Akkommodasie A | Akkommodasie B

Soort akkommodasie

beskikbaar (2)
b) | Twee aktiwiteite vir gaste (4)

(
c) | Ster-gradering van oord  (2)
d) | Ekstra dienste beskikbaar (2)

In Akkommodasie B se restaurant, is die Sous Sjef besonder
streng oor die voorkoms van die sjefs.

2.2.1

Verduidelik waarom sjefs:

a) Altyd 'n sjefshoed moet dra.
b) Dubbelborsbaadjie moet dra.

(2)
2)



2.5 Identifiseer die onderstaande simbool op die asbiikke. (1)

2.4 Lys VIER reéls hoe om vullis in n kombuis te hanteer. (4)
2.5 Bestudeer die prentjie hieronder en skryf VYF ongewensde /
onhigiéniese praktyke neer wat in die kombuis gebeur. (4)

1 i:E

2.6

(4)

2.6.1 Stel VIER wenke vir die sjefs in die boonste kombuis voor, hoe om
veilig in die kombuis te werk met messe.

2.7 Noem DRIE produkte wat in 'n kombuis herwin kan word. (3)

TOTAAL AFDELING B: [30]



AFDELING C

VOEDING EN SPYSKAARBEPLARNNING

VOEDSELKOMMODITEITE

VRAAG 3

3.1 Identifiseer die onderstaande apparaat en gee elke een se funksie.

Voltooi die tabel op die ANTWOORDBLAD

Vraagnommer Apparaat Funksie {
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32

3.3

Bestudeer die onderstaande spyskaart en beantwoord die

daaropvolgende vrae:

Spyskaart
Vrugte compoté
Gebraaide Skaapwors

l Gebraaide Kaaswors
Spek

Omelet met sampioenvuise|
Gebraaide tamatieskywe

Sampioenskywe

| Skons
Gesondheids muffins

|
|
J‘} Nescafé koffie

3.2.1
spyskaart.

322
wat in die voedsel voorkom.

Dui DRIE foute wat gemaak is met die beplanning van die

(3)

Voltooi die onderstaande tabel ten opsigte van die nutrlentﬁ

Voltooi die vraag op die ANTWOORDBLAD

\ Voedselsoort | Voedseigroep | Belangrike ' Funksie van
nutriént r die nutriént
Spek s‘
Joghurt !
Skon } (9)
3.2.3 Noem DRIE aspekte wat jy in ag moet neem ten opsigte

van die KLANTE wanneer jy 'n spyskaart beplan. (3)

3.24 Verduidelik wat is 'n vrugte compote.

Verduidelik die verskil tussen table d’ hote en a la carte spyskaart.

Voltooi die tabel op die ANTWOORDBLAD.

Table d’ hote

A la Carte

(4)

[30]



VRAAG 4

4.1 Lees die onderstaande resep en beantwoord die vrae wat daarop
volg.
I Kaassoufié Metode
‘ Bestanddele: 1. Smelt botter. Voeg meel,
25 ml botter rooipeper, sout en
| 25 ml meelblom mosterd by en roer tot die
| 125 ml melk mengsel glad is.
' 'n knippie rooipeper 2. Voeg melk by en roer oor |
' 1 ml sout matige hitte tot mengsel |
1 2 ml mosterdpoeier . verdik. Kook vir 2 minute.
| 50g gerasperde cheddarkaas 3. Verwyder van hitte. [
2 eiers, geskei 4. Voeg kaas by en roer tot
varsgemaalde swart peper dit gesmelt is. i
5. Voeg gekiitste eiergele by. |
6. Klits eierwitte tot dit sagte
punte stadium. Vou die
eierwitte in die mengsel in. |
7. Gooi die mengsel in'n |
souflebakkie waarvan nie |
die bodem gesmeer is. !
8. Bak 20 - 25 minute by
180° in 'n bain marie. |
' 9. Verwyder uit die oond ?

wanneer dit gaar is en
bedien dadelik.

4.1.1 Skryf die apparaat neer wat jy sal gebruik om die volgende

bestanddele af te meet:

a) melk
b) mosterdpoeier
C) cheddar kaas

4.2 Gee die term vir stap 1 en wat is die funksie van die proses?

4.3 Verduidelik aan 'n nuwe sjef waarom dit noodsaaklik is dat die sous
moet KOOK.

4.4 Jy kry nie die eierwit styfgeklop nie. Noem TWEE moontlike redes
daarvoor.

45 Waarmee sal jy die eierwit invou? Gee 'n rede vir jou antwoord.

4.6 Watter mice-en-place sal jy vir die gereg doen ten opsigte van die
apparaat?

4.7 Die souffle word gebak. Lys DRIE reéls wat jy moet toepas vir die

gaarmaak BAK.



4.8 Die souffle word in 'n bain-marie gebak.

4.8.1 Verduidelik wat is 'n bain-marie en waarom moet die souffié
daarin gebak word. (3)

49 f
Botterbroodjies en muffins word gereeld op ontbyt buffettafels |
bedien.

\
|
|
|
|
|

Verduidelik die verskil tussen botterbroodjies en muffins.
(Voltooi die TABEL OP DIE ANTWOORDBLAD).

i . MUFFINS | BOTTERBROODJIES |

| Voorbereidingsmetode | (1) | (1) |
Klassifikasie van tipe ‘ 1
. meelmengsels .‘ (2) | 2) ! (6)

4.10 MUFFINS

Bestudeer die volgende illustrasies. Beantwoord die vrae wat volg.

4.10.1  Watter muffin sal jy identifiseer as die onsuksesvolle een? (1)

4.10.2 Wat sal die rede wees vir die muffin wat genoem word by

4.10.1. (1)

4.10.3  Stel TWEE variasies van muffins voor. (1)

4.10.4 Gee EEN voorbeeid van 'n rysmiddel in muffins. (1)
[30]

TOTAAL AFDELING C: [60]
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AFDELING D:

SEKTORE EN LOOPBANE
VOEDSEL- EN DRANKDIENS

VRAAG 5

5.1 Benoem die onderstaande cover. Skryf siegs die korrekte antwoord
teenoor die korrekie letter neer.

| (10)
5.2 Verduidelik die verskil tussen tafel- en selfdienbuffet.
(Voltooi op ANTWOORDBLAD.)
Tafelbuffet | Selfdienbuffet |

Funksie van kelner ! ?

Eetgerei | |

Tipe ontbyt ' (4)
5.3 Watter vooraf mise-en-place doen kelners vir 'n restaurant. (5)
54 Verduidelik hoe jy die eetgerei moet skoonmaak en poleer voordat

dit op die tafel gedek word. (3)
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5.7

5.8

Van watter kant sal jy die volgende bedien:

2) siaal

/

b) nagereg
Noem 2 funksies van 'n kroegpersoon.

Goed opgeleide kelners verseker dat kiiénte terugkom.
Motiveer die volgende steliings:

5.7.1  Keiners moet weet watter bestanddele word in die geregte
wat bedien word, gebruik.

5.7.2 Voorbereidingstyd van geregte ken.
Spanwerk is die sleutel tot sukses vir enige restaurant.

5.8.1 Bespreek die stelling.

TOTAAL AFDELING D:

GROOTTOTAAL:

(1)

(2)

[30]
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