HOERSKOOL PRETORIA-NOORD
GASVRYHEIDSTUDIES

GRAAD 11

DATUM: JUNIE 2018

TYD: 2 UUR

TOTAAL: 180

EKSAMINATRISE: ME J. DE BEER
MODERATOR: MNR GREYLING

Afdeling A: Kortvrae — 40 punte

“fdeling B: Voeding en Spyskaartbeplanning
Voedselkommoditeite — 100 punte

Afdeling C: Sektore en beroepe
Voedsel- en Drankdiens — 40 punte

TOTAAL: 200 PUNTE
Instruksies en Inligting:

1. Beantwoord AL die vrae op die foliopapier.

2. Nommer die antwoord korrek volgens die nummeringstelsel wat in h|erd|e '
vraestel gebruik is.

3. Skryf netjies en leesbaar.
4. Beantwoord langvrae puntsgewys.
5. Trek'n kantlyn aan die regterkant van die foliopapier.

6. Begin elke vraag op 'n nuwe bladsy.

=4

STERKTE:

Hierdie vraestel bestaan uit: 12 bladsye



AFDELING A

VRAAG 1
1.1 MEERVOUDIGE KEUSEVRAE
Kies die regte woord en skryf die korrekte letter langs die korrekte vraagnommer op die
FOLIOPAPIER neer.
1.1.1 Voorbeeld van eetgerei is:
A.  koppies en pierings
B.  messe en vurke
C. borde en opdiengereedskap
D. tafeldoeke en servette
1.1.2 Maleise kerrie maalvleisgereg wat met lourierblare en 'n soutvla in die oond gebak word.

A. Samoesas

B. Chakalaka
C. Amadumbe
D. Bobotie
113 Sjef wat petit fours en lekkergoed maak.

A. Patissier

B. Confiseur
C. Glacier

D. Decorateur

1.1.4 Nadat Nontando 'n maaltyd by 'n restaurant genuttig het, het hy asemnood ontwikkel. Watter
EEN van die volgende voedselsoorte kon bogenoemde reaksie veroorsaak het.

A. Neutekoekies

B.  Duchesse aartappels
C. Geroosterde hoender
D. Gerookte vis

1.1.5 Identifiseer die foutiewe stelling vir die bediening van koffie tydens 'n formele ete.

A.  Die oor van die koppie moet na regs wys.

B.  Verseker dat die koffie warm is, nie kokend nie.

C.  Melk word slegs op versoek warm bedien.

D.  Skink die koffie tot 10 mm vanaf die rand van die koppie.

1:4.:6 n Moontlike oorsaak van 'n onegalige vorm van 'n suurdeegbrood wat ontstaan het tydens die
bak daarvan.
A, Panne te naby aanmekaar.
B. Deeg te styf of te sag.
C. Meel wat swak gluteninhoud.
D.  Oond temperatuur te hoog.



1.7

1140

1.1.11

1.1.12

1.1.13

1.1.14

n Eksotiese dis wat gemaak word van die vergrote lewer van eende of ganse.

A.  "Runaways”
B. Foie gras
C. Ting

D. Skop

n Stywe deeg word gebruik vir die maak van.

A. Muffins

B. Botterbroodjies
C. Vetkoek

D. Tertkorse

Risotto is 'n gewilde rysgereg van

A. Duitsers

B. Italiaaners

C. Kaap Maleiers
D. Portugese

Die organisering en voltooiing van alle voorafgaande take wat 'n sjef moet doen voordat hy
begin met die gaarmaak van die voedsel, staan bekend as:

A. mice and place
B. garnering

C. cover

D. sauté

Om ekstra vloeistof af te gooi, staan bekend as:

A. dreineer
B. verhelder

C. versap
D. ontvet
Tradisioneel word eerste bedien.

A. Gasvrou
B. Dames
G Mans

Hierdie hoenderporsies word gewoonlik gekook.

A. borsie

B pote

C. boudjies
D vierkies

Hierdie bestanddeel gee gisprodukte 'n aantreklike bruin kors.

A water
B. sout
C. suiker
D smeer
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1.2

Druiwe wingerde, wynproduksie en bediening van kleiner porsies kan teruggevoer word

na die :

A. Oosterse slawe
B. Britse Setlaars

C. Hollandse seevaarders
D. Franse Hugenote

Pasitems

Kies die beskrywing in KOLOM B om te pas by die woord in KOLOM A. Skryf
slegs die korrekte SIMBOOL (A-M), langs die vraagnommer neer op die

foliopapier.
KOLOM A KOLOM B
1.2.1  Tournant A Voedselitem bevat geen suiwel of vieis nie.
1.2.2 Entreé B Suurpap gemaak van sorghum.
1.2.3  Sorbet C Gunsteling van die Kaapse maleiers.
1.2.4  Parev D Papenvleis.
1.2.5 Milchik E Sjef verantwoordelik vir die was van kastrolle.
1.2.6  Tamatiebredie F  Afval, deeglik skoongemaak, dan vir 2-3 ure
gekook.
1.2.7 Pofadder
G - Waterys is geskik vir'n nagereg.
1.2.8 Marogo
H Suurmelk gemeng met mieliepap
1.2.9 Mogodu
| Voedsel bevat suiwelprodukte.
1.2.10 Amasi
J  Wilde spinasie met ui en aartappel.
K Tussengereg, bv. Aspersies met 'n slaaisous.
L Wors gemaak van biokkies hart, lewer en
niertjies.
l M Staan in vir sjefs op hul afdae.

(15)

(10)



1.3

191

132

1.2.3

1.3.4
1.4:8
1.3.8
1.3.7
1.3.8
1.3.9

1.3.10

1.4

1.5

Verskaf die korrekte term/antwoord vir elk van die volgende.
Skryf slegs die antwoord, langs die vriaagnommer op die foliopapier neer.

Hierdie voéls kan nie vlieg nie, het baie klein vierkies en plat borsbene.

Proses waartydens gis en koolhidrate (suiker en stysel) na alkohol en
koolsuurgas omskakel.

Persoon verantwoordelik vir die neem van gaste se bagasie na gaste se
kamers.

Ovaal of reghoekige bord, word gebruik vir opdien van Hors'd oeuvres.
Soethappie wat saam met koffie bedien word.

Geurmiddels wat van wortels afkom.

Oranje kleurpigment in groente.

Hoé kwaliteit, slanke langkorrel rys wat in Indié verbou word.

Proteien in koringmeel wat ontwikkel as water bygevoeg word.

Verhit suikerstroop op gesmelte suiker tot na die harde kraakstadium sodat dit 'n
goudbruin kleur ontwikkel.

Keuse items

Identifiseer DRIE bestanddele in die lys hieronder wat gebruik word om
Risotto voor te berei.

Water
Basmati rys
Kortkorrel rys
Vieisaftreksel
Uie

moowr

Lys die TWEE korrekte stappe om’'n spyskaart aan te bied.

Die spyskaart word aangebied wanneer die gaste daarna vra.
Bied die spyskaart aan die linkerkant van die gas aan.

Die matre d’ bied die spyskaart aan.

Spyskaart word op die tafeis gedek.

Bied die spyskaari binne Z minute aan. -

mnmoow>r

TOTAAL AFDELING A:



AFDELING B

VRAAG 2

2.1
Susan open n Bed en Ontbyt in Soweto. Sy bedien eg Suid-Afrikaanse geregte.

2.1.1  Verduidelik die volgende geregte wat sy bedien:

A Samoesas

B Chakalaka

C Bobotie

D Masonja’s (8)
2.2 Identifiseer die volgende geregte en dui aan van watter kultuur/land is dit afkomstig.

B

(8)



2.3 Watter kultuur verteenwoordig die onderstaande simbool?
2.4 Stel dieetriglyne vir 'n sjef voor wat in ag geneem moet word tydens die beplanning van
die spyskaart vir die boonste kultuur groep (vraag 2.3)
2.5 Bestudeer die volgende Spyskaart en beantwoord die onderstaande vrae:
SPYSKAART
Aartappelsop
X
Tunamouse
X
Hoenderroulade
Duchess aartappels
GebraaideTamatieskywe
X
Gebakte Kaaskoek
X
Friandise
31 Mei 2018
w31 Identifiseer die foute ten opsigte van die keuse van die geregte. Motiveer telkens deur
voorbeelde te noem.
2.5.2  Dui die foute wat gemaak is met die uitskryf van die spyskaart.
VRAAG 3
3.1 Hoenderroullade word as hoofgereg in die spyskaart (2.5) genoem.
a, Beskryf die gereg.
b) Watter tegniek het jy toegepas om die voorkoms van die gereg te verbeter?
c) Gee die korrekte term vir die proses genoem in b.
3.2 Waarna sal jy oplet as jy hoender moet gaan aankoop vir die gereg.

(1)

(4)

(6)



VRAAG 4

4.1 Groente word geklassifiseer volgens die eetbare gedeelte daarvan.

411 \ﬁlassifiseeﬁ\elk van die volgende:

—

(3)
4.1.2  Groente moet soveel as moontlik nutriénte behou tydens voorbereiding.
Bespreek die volgende stelling:
a) Kook groente net voor gebruik. (1)
b) Byvoeging van koeksoda (1)
c) Skil groente met 'n skerp mes. (1)
NE NET n
4.2 Sout is die-mees basiese geurmiddel.
4.2.1  Bespreek die boonste stelling. - - : (4)
[50]
VRAAG 5
s
5.1 Nadat jy n klas aangebied het oor suurdeeggebak, word die volgende vrae aan jou
gestel:



5.1.1  Watter tipes suurdeeg is beskikbaar vir die bak van brood?

5.1.2  Indien te min vioeistof bygevoeg word, wat gaan die gevolge wees?
5.1.3  Waarom is dit noodsaaklik om die deeg af te knie?

5.1.4  Watis die doel van verglansing? Verskaf TWEE redes.

5.1.5 By watter temperatuur word broodrolletjies gebak?

5.1.6  Hoekom het die brode soms n gebarste kors?

5.2 Bestudeer die volgende resep en beantwoord die daaropvolgende vrae:
WIT ROLKOEK
3 eiers geskei 125 mi strooisuiker
2 ml vanielje 180 ml meel
10 ml bakpoeier n knippie sout
25 ml kookwater 25 ml gesmelte margarien

135 ml appelkooskonfyt

METODE:

OOND 220°c

1. Berei pan voor.

2. Kiits eiers goed en klits 125 ml strooisuiker geleidelik by.
Klits tot by die lintstadium.

3.  Sif droé bestanddele saam en vou in.

4 Meng kookwater, margarien en vanielje en roer in.

5. Vou die styfgeklopte eiers in.

6. Gooiin pan, maak gelyk.

T

8

9

Bak 7 min.
Strooi 25 ml strooisuiker oor 'n klam vadoek.
. Roer konfyt fyn.
10. Keer koek uit op klam vadoek. WERK VINNIG.
11. Smeer konfyt oor, sny kante af en rol m.b.v vadoek op.
12. Laat staan in vadoek om af te koel.

2.2.1 Stap 2 van die rolkoek verwys na die “lintstadium”.

a) Verduidelik die mengmetode.

§.2.2 | Eiers moet by kamertemperatuur wees vir gebak. |

5.2.2.1 Bespreek die stelling.

b3 Noem en klassifiseer die rysmiddels wat gebruik is in die rolkoek.
5.4 Noem TWEE eienskappe van 'n goeie rolkoek.
5:5 Stel EEN vulsel voor wat jy in die rolkoek sal sit en wat is die funksie daarvan.

(3)

(1)
(4)

(2)



5.6 Gee die rede vir die bruin kleur aan die buitekant van die koek. (1)

5.6.1 Verduidelik die term wat in 5.6 genoem is. (3)

5.7 Die gr 11 Gasvryheidsleerders besluit om klein koekies te bak om fondse in
te samel vir die matriekafskeid.

5.7.1  Watter wenke sal jy voorstel wat toe gepas moet word tydens die voorbereiding
van die koekies. : (5)

5.8 Gee 'n voorstel hoe jul die koekies kan aanbied om te verkoop. (2)

59 Jy wil die Duchess aartappels wat op die spyskaart in vraag 2.5 gebruik is,
vervang met’n rysgereg.

5.9.1  Waarna sal jy oplet tydens die aankope van die rys? (3)
5.9.2 Stel'n gaarmaakmetode voor. (1)
5.9.3 Gee VIER voorbereidings wenke om nie 'n swak gereg te lewer nie. (4)

5.9.4 Stel voor hoe jy die gaar rys warm sal hou om te voorkom dat toksiene vervaardig
word. _ (1)

5.10  Geurmiddels word gebruik om 'n nuwe smaak aan voedsel te gee.

w
—
o
o

Dui die verskil tussen kruie en speserye aan.
TABULEER jou antwoord soos volg:

KRUIE SPESERYE j

w >
w >
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5.10.2 Gee die Afrikaanse naam vir die volgende:

a) Cayenne peper
b) Cinnamon

c) Nutmeg
d) Ginger
(4)
(50)
TOTAAL VAN AFDELING B: [100]
AFDELING D:

SEKTORE EN BEROEPE
VOEDSEL EN DRANKDIENS

VRAAG 6
6.1 Spanwerk is onvermydelik in die gasvryheidsbedryf.
a) Motiveer die stelling. (2)
6.2
6.2.1  Stel TWEE verantwoordelikhede van die voedsel- en draikbestuurder voor. (2)

8.22  Noem EEN verantwoordelikheid van elk van die volgende sjefs voor:

a) Sjef Garde Manager
b) Demi-sjefs

c) Aboyeur (3)
6.3 Wat verstaan jy onder 'n stasie in die restaurant? (2)
6.4 Stel voor watter apparaat by n keinersiasie gestoor moet word. (4)
6.5 Bespreek linne van 'n restaurant onder die volgende hoofde.
6.5.1  Voorkoms en versorging van linne. (2)

6.5.2  EIEU stelsel moet gehandhaaf word, wat beteken dit? (1)



6.5.3
6.5.4
6.6

6.7

8.7.1

6.7.2

6.8

6.9

6.9.1

Hoe ver moet n tafeldoek aan die kante afhang? (1)
Hanteer servette so min moontiik tydens die dek van 'n tafel, (1)
Wanneer sal 'n kelner se persoonlike(voorkomsjen uniform gaste beindruk? (3)

Bestudeer die prent hieronder en beantwoord die vrae wat volg.

ko B

E

Identifiseer die prosedure wat hierbo uitgebeeld word. (1)
Beskryf die belangrike riglyne wat gevolg moet word wanneer die prosedure by 'n tafe|
uitgevoer word. (3)
Teken n benoemde cover vir die spyskaart in vraag 2.5. (Gebruik 'n halwe bladsy.) (10)

Bediening van tee.

Lewer kommentaar op die teebediening wat die kelner hierbo gaan bedien (5)
: TOTAAL AFDELING C: [40]

GROOT TOTAAL: [180]
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