HOERSKOOL PRETORIA-NOORD
GASVRYHEIDSTUDIES
GRAAD 12

DATUM: AUGUSTUS 2018

TYD: 1 UUR

INSTRUKSIES EN INLIGTING

1. Beantwoord Afdeling A, B en C op die foliopapier.
2. Beantwoorg vrae PUNTSGEWYs

3. Skryf netjies en leesbaar.

4. Begin elke vraag op 'n nuwe bladsy.

S. Trekn kantlyn aan gje regterkant van gje foliopapier EN'n
lyn na elke vraag.




LEDELING £

VRAAG 1
1.1 Meervoudige keusevrae:

Kies die korrekte antwoord en skryf slegs die simbool langs die
ooreenstemmende nommer op die foliopapier.

1.1.1 Afkrummel moet nadie . .. ... plaasvind.

A. Voorgereg

B. Entree
C. Hoofgereg
B. Nagereg

1.1.2  Bedruiping verwys na . . .

A. Vleis wat met repies spek bedek word

B. Vleis wat met vet bedruip word terwyl! dit gerooster word

C. Vleis wat in 'n mengsel van olie, asyn en speserye gelé word
D. Gaar vieis wat met aspiekjellie bedek word

1.1.3  Stowe is 'n geskikte gaarmaakmetode vir . . .

A. lamsnek

B. tong

C. kroonbraad
D. sosaties

1.1.4 Die wit, nie — elastiese bindweefsel in vieis:

A. elastien
B. gelatien
5 kollageen
D. sarkoplasma
1.1.5 Wanneer'n meringue gemaak word, word die eierwitte en suiker

oor 'n bain-marie verhit

A. Franse
B. Spaanse
C. Switserse
D, Italiaanse
1.1.6  'n Dun sny vieis (3-5 mm dik) wat uit die diklies gesny is, word . . . skyf
genoem.
A. klub-
B. kits-
C. bolende-
D. kruis-



1.1.8

1.1.9

1.1.10

1.2

n Nadooase verskynsel wat spierveseis iaat saamurel. en verstyr.

A. Droé veroudering
B. Koelkrimping
C. Rigor Mortis

D. Marmering

Chateaubriand is cm van 'n filet.
A. 2-4

B. 1,6-2,5

C. 1-3

D. 5-6

Gevriesde nageregte moet by °C gestoor word.
A. -7

B. -18

C. 2

D. 10

n Bykomstigheid wat saam met oondgeroosterde beesvleis bedien word.

A. Appelsous

B. Stampmielies
C. Yorkshire pudding
D. Dombolo (10)

Skryf die ontbrekende woord(e) neer

Voltooi die volgende sinne deur die ontbrekende woord(e) neer te
skryf. Skryf slegs die woord(e) langs die vraagnommer (1.2.1 —
1.2.5) op die aangehegte FOLIOPAPIER neer.

1.2.1 Gaste moet binne . .. .. sekondes nadat hulle 'n
instelling/onderneming betree het, erken word.

1.2.2 'n Groep mense wat saamwerk om 'n gemeenskaplike doel
te bereikis’n.............

1.2.3 Die tipe dehidrasie van vieis wat voorkom as grys-bruin
kolle op die oppervlak van gevriesde vleis.

1.24 ... ... is 'n stolmiddel wat verkry word van die vel, been
en hoewe van beeste en skape.

1.2.5 Die Franse term vir voorafbereiding is . . . . . (5)



)

Pasitems

Kies 'n nagerag uit KOLOM B wat by 'n beskrywing in KOLOM A
pas. Skryf slegs die letter (A-H) langs die vraagnommer (1.3.1 —
1.3.5) op die foliopapier neer.

KOLOM A KOLOM B
BEMARKINGSRESEP BESKRYWING
1.3.1 'n Ligte meringuedop met A Crépe
malvalekkertekstuur binne-in.
B Parfait
1.3.2 ’n Nagereg gemaak met
bakkersvla waarby styfgeklitste | C ~ Malvapoeding
eierwitte gevou word.
D  Gemmerpoeding

1.3.3 'n Dun pannekoekie gemaak

met 'n ryk beslag en met E Pavlova
brandewyn geflambé.
F  Hertzogkoekies
1.3.4 'n Gebakte nagereg gemaak
met appelkooskonfyt en met G  Vacherin
warm via bedien.
H  Soufflé

1.3.5 'n Roomysnagereg met lae
vrugte, sous en neute enin’n
lang glas bedien.

TOTAAL AFDELING A:

(5)
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2.1

L

AFDELING E: Voegszlkom moditeite

VRAAG 2

Bestudeer die illustrasie hieronder en beantwoord die vrae wat

volg.

2.1,

2.1.2

2.1.3

2.1.5

2.1.8

Identifiseer die deel van die karkas wat hierbo geillustreer
word.

ldentifiseer die vleissnitte genommer 12, 13 en 15.

Motiveer waarom repies groente of vet in die vieissnit
genommer 15 ingesteek moet word.

Wat word die proses in vraag 2.1.3 genoem.

Jy wil 'n gestopte beesvleisrol berei. Beveel DRIE geskikte
snitte in die karkas hierbo aan wat jy kan gebruik.

Stel twee voordele voor van vleis met 'n vulsel in.

(1)
(3)

(3)
(1M

(3)
(2)



Y

2.3

2.4

Bestuasar dis 1010 nNiSronasr en beantwoore aie viae wat volig

2.21 lIdentifiseer die preserveringsmetode hierbo. (1)
2.2.2 Bespreek kortliks die proses hierbo. (3)

Bestudeer die prentjies hieronder en beantwoord die vraag wat
volg.

Prentjie A

rent'ie B

2.3.1 Identifiseer en beskryf die tegnieke wat in prentjle AenB
geillustreer word.
Tabuleer jou antwoord soos volg:

PRENTJIE TEGNIEK BESKRYWING

A () (2)

B (1) (2) | (6)

Sarkoplasma kan maklik verlore gaan as vleis voorberei word.

2.41 Hoe kan dit voorkom word. (3)



2.5 | Hitte beinvioed die spierweefsel, vetie en dic bindwesfse.
wanneer vieis gaargemaak word.

2.5.1 Bespreek die boonste stelling. (4)
[30]
VRAAG 3
3.1 Identifiseer elk van die volgende nageregte en klassifiseer elkeen.

B.

(10)




o
-

3.3

3.4

3.5

3.6

Bestuaser die onaersiaanas prengjies en peanwoore dis
onaerstaanas vrae:

3.2.1 Dui die verskil tussen 'n sherbet en 'n granita aan.

Tabuleer jou antwoord soos volg:

Sherbet Granita

Bestanddele

Tekstuur

n Sjef maak vlaskywe vir 'n “High Tea™
3.3.1 Beveel aan watter via hy moet voorberei vir die vulsel.
3.3.2 Waarmee kan die vla verdik word behalwe eiers?
3.3.3 Die vla moet kook om te verdik.

a) Verduidelik die boonste stelling.
Pralien en streusel kan as bolae vir nageregte gebruik word.
3.4.1 Verduidelik die twee begrippe.
Couverture sjokolade moet getemper word.
3.5.1 Verduidelik die proses.
3.5.2 Noem twee voordele van die proses.

Hoekom moet gevriesde nageregte korrek op geberg word?

(1)
(1)

(2)

4

(1)

(2)
(2)



3.8

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

Jels moset binns 24 uur varn voorpareiding opbedier word.
3.7.1 Bespreek die boonste steliing.
Nageregte is dikwels hoog in koolhidrate en vette.

3.8.1  Stel vir'n sjef voor hoe om die proteieninhoud van
nageregte te verhoog.

TOTAAL AFDELING B:

AFDELING C: Voedsel- en drankbediening

VRAAG 4
Gaste het die reg om te kla.
4.1.1  Verduidelik aan nuwe sjefs hoe om klagtes te hanteer.

4.1.2 'n Maitre d’ ontvang die volgende klagtes tydens 'n
restaurantaand:

a) Die gaste het lank gewag vir die spyskaart.

b) Die kelner kan nie die geregte op die spyskaart verduidelik
nie.

c¢) Een van die dames kelners voel ongemaklik by die gaste
aan haar tafel.

4.1.2.1 Gee een oplossing by elk van die bogenoemde situasies.
Hoe kan 'n kelner 'n besope gas uitken?

Mag 'n besope gas, toegang tot 'n restaurant geweier word?
Motiveer jou antwoord.

Onvoorsiene omstandighede kan enige tyd by 'n restaurant
ontstaan. Hoe moet kelners die volgende situasies hanteer:

a) Water toevoer word afgesny.
b) Een van die gaste val in die restaurant.
¢) 'n Brand ontstaan in die kombuis.

Stel wenke voor hoe om terugvoering aan gaste te gee ten opsigte
van klagtes.

Hoe sal jy 'n gas wat alleen gelaat wil word, hanteer.

TOTAAL AFDELING C:
GROOT TOTAAL:

(1)
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