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	HOTELHOUDING EN SPYSENIERING  SG
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	GAUTENGSE DEPARTEMENT VAN ONDERWYS

SENIORSERTIFIKAAT-EKSAMEN

HOTELHOUDING EN SPYSENIERING  SG

TYD:  3 uur
PUNTE:  200




	INSTRUKSIES:

· Die vraestel bestaan uit DRIE afdelings.

· Al die afdelings is VERPLIGTEND.

· Lees elke vraag se instruksies deeglik deur.

· Maak die antwoordblad aan die einde van die vraestel los en beantwoord Afdeling A daarop.


	


	AFDELING A

KORTVRAE
	


	· Al die kortvrae in Afdeling A moet op die antwoordblad aan die einde van hierdie vraestel beantwoord word.
· Plaas die antwoordvel voor in jou antwoordboek wanneer jy Afdeling A voltooi het.
· Skryf jou eksamennommer op die antwoordblad in die spasies daarvoor voorsien.
VRAAG 1
	


	1.1 MEERKEUSEVRAE

Verskeie moontlike antwoorde word vir elke vraag gegee.  Kies die antwoord wat volgens jou mening die korrekte een is en maak ’n duidelike kruisie (X) oor die ooreenstemmende letter op die antwoordblad.
	


	
VOORBEELD:


VRAAG:
Russiese tee kan beskryf word as

A. Sjinese tee sonder melk.
B.
tee met ’n klein hoeveelheid Vodka.
C. 
sterk, warm tee, met suurlemoen bedien.
D. 
tee gemaak van teeblare uit Oos-Europa.
	


	
ANTWOORD:
	A
	B
	C
	D
	


	
GEEN PUNTE sal toegeken word indien meer as een kruisie by ’n antwoord voorkom nie.
	


	
1.1.1
Appelsous word gewoonlik saam met _____ bedien.

A. lamsboud

B. oondgeroosterde vark

C. vanilla bavarois

D. koue vleis
	


	1.1.2 Broodsous word saam met _____ bedien.

A. Wiener schnitzel

B. oondgebraaide hoender

C. kerrie

D. hardgekookte eiers
	


	1.1.3 Blaargroentes is
A. seldery en rabarber.
B. aspersies en bronkors.
C. kool en pietersielie.
D. spinasie en blomkool.
	


	1.1.4 Vrugtegroente is
A. tamaties en eiervrug.
B. wortels en knoffel.
C. murgpampoentjies en sampioene.
D. komkommer en brokkoli.
	


	1.1.5 Vaatjievormige aartappels, gesmeer met gesmelte botter en in aftreksel in die oond gebak, word _____ genoem.

A. pommes vroquettes

B. dauphine aartapels

C. wafelaartappels

D. fondantaartappels
	


	1.1.6 Ratatouille is ’n gereg wat ______ bevat.
A. strokies vleis, bedien met ’n rooiwynsous

B. murgpampoentjies, eiervrug en tamaties

C. kapokaartappels

D. rooiwyn en sampioene
	


	1.1.7 Croissants word gemaak van

A. ryk gisdeeg.
B. broskors.
C. warmwaterdeeg.
D. filodeeg.
	


	1.1.8 Brooddeeg wat sonder sout gebak word, sal

A. geel van kleur wees.
B. nie rys nie.
C. taaierig wees.
D. ’n fyn tekstuur hê.
	


	1.1.9 Filodeeg word gebruik om ______ te maak.
A. croquembouche

B. rumbabas

C. apfelstrudel

D. éclairs
	


	1.1.10 Sigare word deur die _____ vir die gaste in deftige restaurante aangebied.
A. maitre d’

B. hooftafelkelner

C. sommelier

D. kelner
	


	1.1.11 Die wynmaker kan die soetheidsgraad van wyn reguleer deur

A. vinnige afkoeling.
B. fermentasie.
C. distillering.
D. die cap classique metode.
	


	1.1.12 Die ______ is verantwoordelik vir die salarisuitbetaling van die hotelpersoneel.
A. commis de barraseur

B. maitre d’Hotel de carre

C. algemene bestuurder

D. finansiële bestuurder
	


	1.1.13 Die ______ is verantwoordelik vir die skoonmaak van die trappe en die ingangsportaal.
A. huisportier

B. kamerbediende

C. portier

D. sekuriteitswerker
	


	1.1.14 ’n Gas wat kla oor sy drankrekening, moet sy klagte rig aan die
A. sommelier.
B. kroegman.
C. voedsel- en drankbestuurder.
D. banketbestuurder.
	


	1.1.15 Die ______ moet toesien dat die spyskaart in ’n restaurant nie eentonig is nie.
A. maitre d’
B. chef de cuisine

C. chef de partie

D. bankethoof
	


	1.1.16 ’n Persoon wat aan skok lei,
A. kry dikwels koud en moet met ’n kombers toegemaak word.

B. moet lê met sy/haar kop gelig.

C. behoort mond-tot-mond asemhaling te ontvang.

D. moet brandewyn, verdun met water, ingegee word.
	


	1.1.17 ’n Persoon wat voedselvergiftiging opgedoen het, moet
A. melk drink.
B. soutwater ingegee word sodat hy kan opbring.
C. warm en stil gehou word.
D. ’n bad neem waarin mosterdpoeier opgelos is.
	


	1.1.18 Wanneer die huisportier siek is, moet dit aan die _____ gerapporteer word.
A. hoofportier

B. uitvoerende huishouer

C. nagouditeur

D. ontvangsdame
	


	1.1.19 Die basis van ’n chasseursous is ’n

A. béchamel.
B. veloute.
C. demi-glacé.
D. jus roti.
	


	1.1.20 ’n _____ sous is ’n goeie keuse om saam met gestoomde aspersies te bedien.

A. Hollandaise

B. Mayonnaise

C. Ansjovisbotter-
D. Chaud-froid
	(20)


	1.2
Dui aan of die volgende stellings WAAR of ONWAAR is.  Skryf slegs WAAR of ONWAAR langs die ooreenstemmende vraagnommer op jou antwoordblad neer.
	


	1.2.1 Alle items op ’n table d’hote-spyskaart word afsonderlik geprys.

1.2.2 Skinkbordbediening word vir gaste, wat hul maaltyd in hulle kamers wil geniet, aangebied.

1.2.3 Rum word van gegiste gort gemaak.

1.2.4 Bier word van hops gebrou.

1.2.5 Wanneer iemand ’n tweede bottel wyn tydens sy/haar ete bestel, moet daar skoon glase aangebring word.

1.2.6 ’n Vismes en -vurk moet altyd deel uitmaak van ’n gedekte plek vir ’n kontinentale ontbyt.

1.2.7 Kerse moet op ooghoogte brand wanneer dit as tafelversiering gebruik word.

1.2.8 Die versierings op ’n tafel behoort in die regte verhouding tot die tafel en die kos te wees.

1.2.9 Die guéridon behoort tot langs elke gas wat bedien word, gestoot te word.

1.2.10 Tia Maria is ’n lemoengegeurde likeur.
	(10)


	1.3
Kies die korrekte kookmetode in Kolom B wat die beste pas by die vleissnit in Kolom A. Skryf slegs die letter (A – F) langs die ooreenstemmende nommer op die antwoordblad neer.
	


	KOLOM A
	KOLOM B
	

	VLEISSNIT
	KOOKMETODE
	

	1.3.1
	Heelstuk bolo
	A.
	Rooster
	

	1.3.2
	Tournados
	B.
	Stowe
	

	1.3.3
	Lamsrak
	C.
	Potbraai
	

	1.3.4
	Skenkel
	D.
	Vlakbraai
	

	1.3.5
	“Minute steak”
	E.
	Oondbraai
	

	
	
	F.
	Stoom
	(5)


	1.4
Kies die dranksoort in Kolom B wat die beste by die beskrywing in Kolom A pas.  Skryf slegs die letter (A – L) langs die ooreenstemmende nommer op jou antwoordblad neer.
	


	KOLOM A
	KOLOM B
	

	BESKRYWING
	DRANKSOORT
	

	1.4.1
	“Brut” kom op die etiket voor
	A.
	Cabernet Sauvignon
	

	1.4.2
	Dit is oorspronklik in Portugal geproduseer
	B.
	Kirsch
	

	1.4.3
	Een van die beste rooiwynkultivars
	C.
	Muskadel
	

	1.4.4
	’n Suid-Afrikaanse likeur wat soos naartjies smaak
	D.
	Amerikaanse Whisky
	

	1.4.5
	Die beste soort brandewyn
	E.
	’n Baie droë vonkelwyn
	

	1.4.6
	Gemaak van rog
	F.
	Chardonnay
	

	1.4.7
	Bier gemaak van suurdeeg wat bo-op gis
	G.
	Van der Hum
	

	1.4.8
	Wyn wat saam met nagereg bedien word
	H.
	Ales
	

	1.4.9
	’n Kersie word vir garnering gebruik word
	I.
	Vermoet
	

	1.4.10
	’n Witwynkultivar wat gebruik word vir die maak van vonkelwyn
	J.
	Konjak
	

	
	
	K.
	Port
	

	
	
	L.
	Lager
	(10)


	1.5
Kies die groentedis in Kolom B wat die beste by die beskrywing in Kolom A pas.  Skryf slegs die korrekte letter (A – J) langs die ooreenstemmende nommer op jou antwoordblad neer.
	


	KOLOM A
	KOLOM B
	

	BESKRYWING
	GROENTEDIS
	

	1.5.1
	’n Slaai met seldery, appels en okkerneute as hoofbestanddele
	A.
	Franse gebraaide uie
	

	1.5.2
	Kapokaartappels gemeng met choux-pasta en diepgebraai
	B.
	Noisette aartappels
	

	1.5.3
	Ertjies, uie en spek
	C.
	Waldorfslaai
	

	1.5.4
	Aartappelballetjies, gebraai in vet en verder in die oond gebak
	D.
	Dauphine aartappels
	

	1.5.5
	Tamatie, pynappel, lemoene en appel op slaaiblare bedien saam met suurroom
	E.
	Fondant aartappels
	

	
	
	F.
	Japannese slaai
	

	
	
	G.
	Ertjies a la Bonne Femme
	

	
	
	H.
	Ertjies a la Fammande
	

	
	
	I.
	Uie a la gratin
	

	
	
	J.
	Franse slaai
	(5)


	TOTAAL VIR AFDELING A:
	[50]


	AFDELING B
	

	KULINÊRE STUDIES
	


	· Hierdie afdeling moet in die antwoordboek beantwoord word.

· Laat ’n lyn oop na elke afdeling van ’n spesifieke vraag.

· Trek ’n lyn nadat ’n hele vraag beantwoord is.


	


	VRAAG 2
	


	2.1 
Gebakte produkte
Die volgende produkte word op die rakke van ’n bakkery uitgestal:

· Appeltert

· Baklava

· Savarin

· Vrugtepasteitjies

· Tradisionele melktert


	

	
2.1.1
Noem die deegsoort wat in elkeen van hierdie gebakte produkte 
gebruik word.


2.1.2
Noem DRIE van die produkte wat tradisionele geregte is.  Noem ook die 
land van oorsprong van elk van die geregte.  Tabuleer u antwoord soos 
volg:
	(5)


	TRADISIONELE GEREGTE
	LAND VAN OORSPRONG
	

	(a)
(b)
(c)
(3)
	(3)
	(6)


	2.1.3 Die tertkors vir appeltert word blind gebak.  Verduidelik hoe dit gedoen moet word.

2.1.4 Noem VIER reëls wat toegepas moet word by die hantering van vooraf- bereide tertdeeg.


	(5)

(4)


	2.2
Restaurantorganisasie

Noem die soort diens wat ’n mens in die volgende gevalle kan verwag:

2.2.1 ’n Sjef skep die kos in die borde op in die kombuis.
2.2.2 Die kelner skep vir die gas kos op sy bord uit skottels of opskepborde.

2.2.3 ’n Baie gespesialiseerde diens wat in die teenwoordigheid van ’n belangrike gas vanaf ’n bedieningswaentjie gedoen word.

2.2.4 Kos word op tafels geplaas en die gaste bedien hulleself.

2.2.5 ’n Formele ete waartydens ’n groot groep gaste deur kelners bedien word.


	(5)

[25]


	VRAAG 3
	


	3.1 
Nageregte
Bestudeer die resep van ’n Charlotte Russe en beantwoord die vrae wat daarop volg.
	


	CHARLOTTE RUSSE
85 ml strooisuiker

2 eiers

250 ml melk

100 ml room

5 ml vanieljegeursel
Metode:

1. Berei die charlotte-vorm voor
2. Klits die eiergele en suiker tot lig en donsig
3. Voeg geskaldeerde melk by die eier- en suikermengsel

4. Kook oor lae, egalige hitte totdat die vla verdik

5. Verwyder van hitte en plaas die pot onmiddellik in koue water.  Voeg
vanieljegeursel by

6. Gooi die vla deur ’n sif

7. Berei die gelatien voor

8. Voeg die gelatien by die vla

9. Klits die room totdat dit sagte punte vorm en vou dit in die vla in

10. Vul die Charlotte-vorm en laat dit stol
11. Keer uit op ’n bord, garneer en bedien
	


	
3.1.1
Verduidelik hoe die Charlotte-vorm voorberei moet word.

3.1.2 Beskryf hoe die sjef die gelatien moet voorberei voordat hy dit by die mengsel kan gooi.


3.1.3
Noem TWEE eienskappe van ’n goeie kwaliteit gelatien.
	(2)

(3)

(2)


	
3.1.4
Hoe kan ’n sjef seker maak dat hy/sy stadige, gelykmatige hitte gebruik 
om die vla op te kook?

3.1.5 Verduidelik die term geskaldeerde melk.

3.1.6 Gee ’n verduideliking vir elk van die volgende probleme wat tydens die maak van die nagereg ondervind is:

(a) Die gelatien is draderig

(b) Die mengsel vorm lae
	(1)

(1)

(2)


	3.1.7 Verduidelik hoe hierdie nagereg uit die vorm gekeer moet word.

3.1.8
Die sjef het per ongeluk 185 ml suiker in plaas van 85 ml suiker in die 

nagereg gegooi.  Hoe sal die ekstra suiker die gelatienmengsel 


beïnvloed?
	(2)

(2)


	3.2
Hors d’ oeuvres
3.2.1 Noem VYF riglyne wat in gedagte gehou moet word by die voorbereiding van hors d’ oeuvres.

3.2.2 Verduidelik die volgende:

(a) Canapés

(b) Crudités

(c) Aspiekafronding


	(5)

(2)

(1)

(2)

[25]


	VRAAG 4
	


	Kliënte in ’n braairestaurant bestel die volgende:

· Klubskyf (mediumgaar)

· Tourados (liggaar)

· Kruisskyf (mediumgaar)

· “Spare ribs”

· Eisbein
	


	4.1 Noem die vleissnit waaruit elkeen van die bogenoemde stukke vleis geneem word.

4.2 Verduidelik hoe die sjef te werk moet gaan om die klubskyf en die tournados tot die regte gaarheidsgraad voor te berei.

4.3 Hierdie restaurant gebruik vakuumverpakte vleis.  Lys DRIE voordele van vakuumverpakking.

4.4 Noem VIER metodes wat aangewend kan word om te verseker dat die vleis sag is.

4.5 Die kliënt verwag dat die vleis sappig sal wees.  Hoe kan die sjef seker maak dat daar nie te veel vleissappe verlore gaan tydens voorbereiding van die vleis nie?
	(5)

(4)

(3)

(4)

(4)


	4.6 Al die vleisdisse word saam met groente-in-seisoen bedien.

4.6.1 Watter metode word as die beste beskou vir die gaarmaak van groente?

4.6.2 Skryf DRIE feite neer wat in gedagte gehou moet word tydens die stoor van groente.

4.6.3 Al die aartappelskyfies word geblansjeer voordat dit uiteindelik gediepbraai word.  Hoe blansjeer ’n sjef die aartappelskyfies?


	(1)

(3)

(1)

[25]


	VRAAG 5
	


	5.1 Souse
5.1.1 Noem VIER eienskappe waaraan ’n goeie kwaliteit sous moet voldoen.

5.1.2 Noem TWEE riglyne wat gevolg moet word wanneer souse bedien word.

5.1.3 Verduidelik moontlike oorsake waarom ’n mayonnaise skif tydens voorbereiding.
	(4)

(2)

(4)


	5.2
Drank

Noem die land van oorsprong van elk van die volgende:

5.2.1 Rietspiritus

5.2.2 Rum

5.2.3 Jenewer

5.2.4 Vodka

5.2.5 Tequila


	(5)

[15]


	TOTAAL VIR AFDELING B:
	[90]


	AFDELING C
	

	HOTELORGANISASIE

· Beantwoord al die vrae in jou antwoordboek.
VRAAG 6
	


	Mnr. en Mev. Dube is van plan om saam met hul baba met vakansie te gaan.  Hulle sal vir twee dae lank reis en beplan om in ’n groot hotel te oornag.  Aangesien hulle die eerste dag ’n groot afstand sal moet aflê, sal hulle eers om en by 23:00 by die hotel arriveer.
	


	6.1 Noem VIER metodes waarop mnr. Dube sy besprekings by die hotel kan maak.

6.2 Noem die personeellid wat vir elk van die volgende verantwoordelik sal wees:

6.2.1
Die maak van die bespreking vir die Dubes en die toekenning van die 
kamer

6.2.2 Die plasing van ’n bababedjie in die kamer

6.2.3 Die skoonmaak van die kamer, sowel as die opmaak van die beddens

6.2.4 Die ontvangs en registrasie van die Dubes wanneer hulle by die hotel arriveer
	(4)

(4)


	6.3
Die Dubes is nie baie ingenome met die hotel nie.  Watter personeellid in

Kolom B moet aandag gee aan die probleme genoem in Kolom A?  Skryf slegs die letter (A – F) langs die ooreenstemmende nommer in jou antwoordboek neer.
	


	KOLOM A
	KOLOM B
	

	PROBLEME
	PERSONEELLID
	

	6.3.1
	Die bespreking is nooit gemaak nie
	A.
	Hoof van instandhouding
	

	6.3.2
	Die swembad by die hotel is groen
	B.
	Maitre d’ Hotel
	

	6.3.3
	’n Alleenstaande aktetas word in die gang opgemerk
	C.
	Veiligheidshoof
	

	6.3.4
	Verkeerde items verskyn op die restaurantrekening
	D.
	Hoofhuishoudster
	

	6.3.5
	Die stort is nie behoorlik skoongemaak nie
	E.
	Voorkantoorbestuurder
	

	
	
	F.
	Algemene bestuurder
	(5)


	6.4
Die dreineringspyp van die wasbak is verstop.  Noem DRIE metodes wat gebruik kan word om die pyp gou weer oop te kry, sonder om ’n loodgieter te kontak.
6.5 Mnr. Dube wil sy rekening met ’n tjek vereffen.  Maak ’n lys van al die dinge wat ’n kassier sal moet nagaan wanneer hy die tjek ontvang.

6.6 Terwyl Mnr. Dube sy rekening betaal, sien hy ’n advertensie wat
(a) naweektariewe en
(b) seisoentariewe vir die hotel adverteer.  Verduidelik hierdie begrippe.

6.7 Nadat die Dubes vertrek het, word mev. Dube se ringe in die badkamer gevind.  Verduidelik die prosedure wat gevolg moet word.


	(3)

(6)

(2)
(2)

(4)

[30]


	VRAAG 7
	


	7.1
Gasvryheidsindustrie
	


	7.1.1 Verduidelik die term reispakket onder die volgende:

(a) Noem die partye tussen wie die kontrak aangegaan word.

(b) Noem VIER items wat gewoonlik in ’n pakket ingesluit word.

(c) Noem TWEE items wat nooit in ’n pakket sal voorkom nie.
	(3)
(4)
(2)


	
7.1.2
Kies die soort spysenieringsonderneming in Kolom B, wat die diens, 
genoem in Kolom A sal lewer.  Skryf slegs die letter (A – F) langs die 
ooreenstemmende nommer in jou antwoordboek neer.
	


	KOLOM A
	KOLOM B
	

	DIENS
	SPYSENIERINGS-

ONDERNEMING
	

	(i)
	Bedien soveel klante as moontlik in ’n kort tydperk
	A.
	Franchise
	

	(ii)
	Bedien maaltye aan klublede
	B.
	Snelbedieningseetplekke
	

	(iii)
	’n Besigheid wat sy eie personeel aanstel
	C.
	Inrigtingspyseniers
	

	(iv)
	Eienaar betaal ’n fooi om ’n maatskappy se naam en kundigheid te gebruik
	D.
	Buitespyseniers
	

	(v)
	Verskaf maaltye by funksies wat nie op die onderneming se eie perseel plaasvind nie
	E.
	Binnespyseniers
	

	
	
	F.
	Klubspyseniers
	(5)


	7.2
Wette
7.2.1 Beantwoord die volgende vrae aangaande die Drankwet.

(a) Wie mag drank verkoop?

(b) Aan wie mag nie drank verkoop word nie?

(c) Aan wie mag dranklisensies nie uitgereik word nie?
	(3)

(2)

(4)


	7.2.2 Verduidelik die volgende begrippe:

(a)
Onregverdige afdanking

(b) 
Regverdige afdanking


	(4)

(3)

[30]


	TOTAAL VIR AFDELING C:

TOTAAL:
	[60]
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	1.1
	1.1.1
	A
	B
	C
	D
	
	1.2
	1.2.1
	
	

	
	1.1.2
	A
	B
	C
	D
	
	
	1.2.2
	
	

	
	1.1.3
	A
	B
	C
	D
	
	
	1.2.3
	
	

	
	1.1.4
	A
	B
	C
	D
	
	
	1.2.4
	
	

	
	1.1.5
	A
	B
	C
	D
	
	
	1.2.5
	
	

	
	1.1.6
	A
	B
	C
	D
	
	
	1.2.6
	
	

	
	1.1.7
	A
	B
	C
	D
	
	
	1.2.7
	
	

	
	1.1.8
	A
	B
	C
	D
	
	
	1.2.8
	
	

	
	1.1.9
	A
	B
	C
	D
	
	
	1.2.9
	
	

	
	1.1.10
	A
	B
	C
	D
	
	
	1.2.10
	
	(10)

	
	1.1.11
	A
	B
	C
	D
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	1.1.12
	A
	B
	C
	D
	
	1.3
	
	
	
	1.5
	
	
	

	
	1.1.13
	A
	B
	C
	D
	
	
	1.3.1
	
	
	
	1.5.1
	
	

	
	1.1.14
	A
	B
	C
	D
	
	
	1.3.2
	
	
	
	1.5.2
	
	

	
	1.1.15
	A
	B
	C
	D
	
	
	1.3.3
	
	
	
	1.5.3
	
	

	
	1.1.16
	A
	B
	C
	D
	
	
	1.3.4
	
	
	
	1.5.4
	
	

	
	1.1.17
	A
	B
	C
	D
	
	
	1.3.5
	
	(5)
	
	1.5.5
	
	(5)
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	B
	C
	D
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	1.1.19
	A
	B
	C
	D
	
	1.4
	1.4.1
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	A
	B
	C
	D
	(20)
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