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HOTELHOUDING EN SPYSENIERING  SG

723-2/0 G
	



	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 beantwoord het.
· Skryf jou eksamennommer op die antwoordvel 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, bedien met suurlemoen.
D. 
tee gemaak van teeblare uit Oos-Europa.
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ANTWOORD:
	A
	B
	C
	D
	


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


	
1.1.1
Bardering is die proses waardeur

A. vleis soos filet of hoenderborsies met repies spekvleis bedek word.
B. repies spekvleis of groente in vleis gesteek word.
C. vet of pansouse oor die vleis geskep word terwyl dit in die oond bak.
D. vleis plat gekap word met ’n vleishamer.
	


	1.1.2 Marmering kan goed waargeneem word in
A. skof.
B. skenkel.
C. stertstuk.
D. kruis.
	


	1.1.3 ______ is die vleissnit wat gebruik word om Bief Wellington mee te berei.
A. Kruis

B. Lende

C. Diklies

D. Filet
	


	1.1.4 Die term brut verwys na vonkelwyn wat ______ is.
A. ekstra droog

B. droog

C. soet

D. semi-soet
	


	1.1.5 Die _____ verkoop sigare en sigarette aan gaste in ’n hoë klas restaurant.

A. tafelkelner

B. sommelier

C. kassier

D. maitre d’ hotel
	


	1.1.6 Hops word spesiaal gekweek om

A. suurdeeg te maak wat in ’n industriële bakkery gebruik word.
B. suurdeeg te maak wat vir die bak van broodrolletjies gebruik word.
C. ’n goeie kwaliteit brandewyn mee te maak.
D. bier mee te brou.
	


	1.1.7 Die rysmiddel in gemmerbrood is

A. droë gis.
B. saamgepersde gis.
C. koeksoda.
D. styfgeklopte eierwitte.
	


	1.1.8 ’n _____ word gebruik om soet glanseersel en -souse mee te verdik, want dit word heeltemal deurskynend wanneer dit gekook word.

A. Liaison

B. Wit Roux

C. Eierwit

D. Pylwortel
	


	1.1.9 ’n Béchamel waarby gerasperde kaas en eiergele gevoeg word, word ’n ______ genoem.
A. sauce Cumberland

B. chaud-froid Sous

C. sauce Mornay

D. sauce aux oeufs
	


	1.1.10 Demi-glace word gemaak deur

A. bene stadig in 5 liter water te kook.
B. gelyke hoeveelhede espagnolesous en bruin aftreksel te reduseer.
C. aftreksel by ’n bruin Roux te voeg.
D. gelyke hoeveelhede wit wyn en bruin aftreksel by ’n bruin Roux te voeg.
	


	1.1.11 Chasseursous bevat altyd

A. gekapte uie, tamaties en sampioene.
B. gekapte uie, witwyn, asyn en mosterd.
C. gereduseerde witwyn, gesoteerde uie en julienne gherkins.
D. gekapte sampioene, gesoteerde uie en room.
	


	1.1.12 ’n ______ is ’n spysenieringsonderneming wat onder ’n bekende naam handel dryf.
A. Snelbedieningseetplek

B. Braairestaurant

C. Familierestaurant

D. Franchise
	


	1.1.13 Die persoon wat in beheer is van al die uniformdraende personeel, is die

A. ontvangsdame.
B. ontvangsportier.
C. uitvoerende huishoudster.
D. foyer portier (concierge).
	


	1.1.14 Skoonmaakmiddels vir die kamerafdeling moet bestel word by die

A. finansiële bestuurder.
B. kamerafdelingsbestuurder.
C. huishoudster.
D. vloerportier.
	


	1.1.15 Die personeellid wat verantwoordelik is vir die verskaffing en beheer van linnediens in die hotel, is die

A. vloerhuishoudster.
B. linnehouer.
C. uitvoerende huishouer.
D. lyfkneg.
	


	1.1.16 Die personeellid wat verantwoordelik is vir die verskuiwing van swaar meubels, is die

A. veiligheidshoof.
B. skoonmaker.
C. huisportier.
D. kamerbediende.
	


	1.1.17 ’n Bavarois is

A. ’n glashouer.
B. ’n meringue-ring gevul met vars vrugte.
C. ’n gelatiennagereg met eiervla as basis.
D. gepureerde vrugte wat deur ’n sif gedruk is en saam met ’n gelatiennagereg bedien word.
	



	1.1.18 Dié bedieningskelkie word ’n ______
genoem.
A. coupé

B. vacherin

C. soufflévorm

D. charlotte
	


	1.1.19 Die ideale temperatuur waarby gelatien sal stol, is:
A. -14°

B. 10° – 15°

C. 25° – 32°

D. -4° – 0°
	


	
1.1.20
Watter glas behoort gebruik te word wanneer Drambuie bedien word?
	


	

	(20)


	1.2
Voltooi die volgende sinne deur die ontbrekende woord(e) in die oop spasies op die antwoordblad in te vul.  Skryf slegs die korrekte antwoord in die spasie langs die ooreenstemmende nommer neer.

1.2.1 ’n Warm bottersous wat dikwels saam met vars, groen aspersies bedien word, word ’n _____ -sous genoem.

1.2.2 _____ -bediening word gebruik wanneer die gaste verkies om nie ’n spesifieke ete in die restaurant te geniet nie, maar wel in die hotelkamer.

1.2.3 ’n Slaai bestaande uit tamatiestukkies, pynappel, lemoen en appel, bedien met suurroom op ’n slaaibed, word ’n _____ slaai genoem.

1.2.4 ’n _____ bestaan uit drie dele olyfolie en een deel asyn.

1.2.5 ’n Vasgestelde spyskaart word ook ’n _____ spyskaart genoem.
	(5)


	1.3
Pas die gereg in Kolom B by die beskrywing in Kolom A.  Skryf slegs die letters (A – G) langs die ooreenstemmende nommer op jou antwoordblad.
	


	KOLOM A
	KOLOM B
	

	BESKRYWING
	GEREG
	

	1.3.1
	’n Maleise gereg gemaak van fyngekapte groente of vrugte, goed gegeur
	A.
	Wiener Schnitzel
	

	1.3.2
	’n Gesmoorde gereg bestaande uit beesvleisblokkies en uie, gegeur met paprika en tamatiepuree
	B.
	Sambal
	

	1.3.3
	Vyfhonderd gram kapokaartappels gemeng met chouxdeeg
	C.
	Stroganoff
	

	1.3.4
	Dun snye kalfsvleis, bedek met meel, eier en broodkrummels, gebraai in olie
	D.
	Pommes dauphines
	

	1.3.5
	Lae gesnyde eiervrug, blokkies lamsvleis en uie, bedek met ’n béchamelsous
	E.
	Moussaka
	

	
	
	F.
	Ghoelasj
	

	
	
	G.
	Pommes duchesse
	(5)


	1.4
Uit die onderstaande lys, kies VYF korrekte feite oor aartappels.  Skryf die VYF letters van jou keuse teenoor Vraag 1.4 op jou antwoordblad neer.

A. Aartappels word in koue water geplaas om gekook te word.

B. Hou aartappels vars deur hulle op ’n oop groenterak te bêre.

C. Up to Date is ’n veelsydige aartappelsoort.

D. Aartappels word as knolle geklassifiseer.

E. Bêre aartappels in ’n dik papiersak.

F. Aartappelskyfies word in diepolie geblansjeer.

G. Groen aartappels kan slegs as kapokaartappels bedien word.

H. Wanneer aartappels in die skil gekook word, moet daar genoeg water in die kastrol wees om die aartappels heeltemal te bedek.
	(5)


	1.5 Besluit of die volgende stellings WAAR of ONWAAR is.  Skryf slegs Waar (W) of Onwaar (O) langs die ooreenstemmende nommer op die antwoordblad neer.

1.5.1
Werkgewers is verantwoordelik vir die opleiding van hulle werkers 
asook vir alle inligting wat hulle moet kry.

1.5.2 ’n Werknemer behoort hom te onderwerp aan die gesondheids- en veiligheidsbeleid soos voorgeskryf deur die werkgewer.

1.5.3 Dit is die alleenverantwoordelikheid van die werkgewer om toe te sien dat sy personeel ’n gesonde en ’n veilige werksomgewing het.

1.5.4 Die deegsjef is verantwoordelik vir die voorbereiding van die nageregte.

1.5.5 In kleiner hotelle sal die nagportier ook die ontvangswerk doen.
	(5)


	1.6
Kies VYF feite omtrent Hors d’ oeuvres uit die onderstaande lys.  Skryf slegs die letters van jou keuse teenoor Vraag 1.6 op jou antwoordblad neer.

A. Hors d’ oeuvres moet verkieslik koud bedien word.

B. Bytgrootte stukkies geroosterde brood of deeg kan gebruik word as basis vir ’n canapé.

C. Klein toebroodjies met verskillende vulsels kan ingesluit word op ’n bord met hors d’ oeuvres.

D. Hors d’ oeuvres word na die sop bedien.

E. Wanneer ’n verskeidenheid hors d’ oeuvres op ’n opdienbord gerangskik word, behoort daar altyd ’n fokuspunt op die bord te wees.

F. Canapés kan met ’n dun lagie aspiek bedek word om dit teen uitdroging te beskerm.

G. Vrugtekelkies kan as hors d’ oeuvres bedien word.

H. Hors d’ oeuvres behoort deur kelners op ’n skinkbord bedien te word, en moet nooit op waentjies of tafeltjies uitgestal word nie.
	(5)


	1.7
Skryf die soort diens wat in die volgende gevalle gelewer word neer.  Skryf slegs die naam van die bedieningsstyl op jou antwoordblad langs die ooreenstemmende nommer neer.

1.7.1 ’n Lepel en ’n vurk word gebruik om die kos mee op te dien.

1.7.2 Porsionering van kos kan beheer word.

1.7.3 Die soort diens wat ’n mens op ’n vliegtuig of in ’n hospitaal kry.

1.7.4 Warm en koue disse word uitgestal op ’n tafel met ’n wit tafeldoek wat tot op die grond hang.

1.7.5 ’n Formele ete vir ’n groot aantal gaste.  Die spyskaart het gewoonlik vier of meer gange.
	(5)


	TOTAAL VIR AFDELING A:
	[50]


	AFDELING B

KULINÊRE STUDIES
	


	· Hierdie afdeling moet in jou antwoordboek beantwoord word.

· Laat ’n lyn oop na elke antwoord.

· Trek ’n lyn na voltooiing van ’n hele vraag.
	


	VRAAG 2
	


	2.1
Lees die volgende resep vir witbrood en beantwoord dan die daaropvolgende 
vrae.
	


	WITBROOD
1 kg witbroodmeel

10 ml sout

20 g kitssuurdeeg

30 ml suiker

± 750 ml louwarm water

50 ml slaaiolie
	


	2.1.1 Noem DRIE redes waarom sout in hierdie resep ingesluit is.

2.1.2 Noem TWEE eienskappe van kitssuurdeeg.
2.1.3 Verduidelik die funksie van suiker in suurdeeggebak.
	(3)

(2)

(4)


	2.2
Jy het skilferkors gedurende ’n praktiese klas gemaak.

2.2.1 Noem TWEE produkte wat jy met hierdie deeg kan maak.
        2 x ½ =

2.2.2 Skryf VIER reëls neer wat toegepas moet word wanneer hierdie deeg hanteer word.

2.2.3 Teen watter temperatuur behoort die deeg gebak te word?
	(1)

(4)

(1)


	2.3
Verduidelik hoe wyn deur die gistingsproses geproduseer word.

2.4
Voltooi die volgende stellings.  Skryf slegs die vraagnommers in jou antwoordboek neer en daarnaas die ontbrekende woorde.
	(5)




	
Sjerrie word geklassifiseer as ’n 2.4.1 _____ wyn.


’n Wynkelner behoort ’n 2.4.2 _____ wynglas te gebruik wanneer Sauvignon blanc bedien word.


Rum word gedistilleer van 2.4.3 _____ terwyl 2.4.4 _____ gedistilleerde natuurlike wyn is.


2.4.5 _____ is ’n soort spiritus wat oorspronklik in Suid-Afrika vervaardig is.  Dit is ’n kristalhelder vloeistof.
	(5)

[25]


<
	VRAAG 3
	


	3.1 Die volgende nageregte word vanaf ’n gueridon-waentjie bedien:

Eclairs, melktert, baklava, gestoomde nagereg en apfelstrudel.

3.1.1
Noem die land van oorsprong van elk van hierdie geregte.

3.1.2 Verduidelik kortliks wat ’n gueridon is.

3.1.3 Watter opdieningsgereedskap moet gebruik word wanneer die gueridon-diens korrek uitgevoer word?
3.1.4 Noem die soort deeg wat gebruik word om die volgende nageregte te maak:

A. Melktert

B. Baklava

C. Apfelstrudel
	(5)

(1)

(1)

(3)

	
3.1.5
Adviseer die hooftafelkelner hoe om die gueridon-waentjie te 
hanteer en waar om dit te plaas.
	(3)


	3.2
Gelatien
3.2.1 Gee EEN woord vir elk van die volgende:

A. Gelatien word in water gedoop sodat dit water kan absorbeer

B. Gelatien word by roomys gevoeg, want dit voorkom die vorming van kristalle

C. Die onvoltooide proteïen wat teenwoordig is in die bindweefsel van vleis en bene

D. ’n Ligte, donserige gereg wat soet of sout kan wees en waarby geklopte eierwitte gevoeg is

E. ’n Bevrore nagereg, gestol in ’n ronde, koepelvormige vorm wat tradisioneel gevul word met twee verskillende mengsels
	(5)


	3.2.2 Gee EEN rede vir elk van die volgende resultate wat tydens die maak van gelatiendisse kan ontstaan.

A. ’n Papaja-mousse wat nie wil stol nie.

B. ’n Gelatiennagereg wat aan die vorm vasklou.

C. ’n Eiervla wat skif wanneer die gelatien bygevoeg word.

D. ’n Gelatiengereg wat ’n sagte jellie vorm.

E. ’n Voorafopgeskepte ontvormde salmmousse wat begin smelt.
3.2.3 Verduidelik kortliks wat ’n Charlotte Russe is.


	(5)

(2)

[25]


	VRAAG 4
	


	Mnr. Meyer is die gasheer van ’n klein eetgeselskap by ’n restaurant waar jy ’n kelner is.

4.1 Mnr. Meyer bestel ’n bottel Grand Cru saam met die eerste gang.

4.1.1
In watter soort glas behoort Grand Cru bedien te word?

4.1.2 Waarom moet jy die wyn eers aan die gasheer wys voordat jy dit oopmaak?


4.1.3
Verduidelik die korrekte manier waarop hierdie wyn geskink moet word.
	(1)

(1)

(5)


	4.2
Twee van die gaste bestel aspersies met Béarnaise-sous en die ander twee krummelsampioene met ’n Tartaarsous.

4.2.1 Klassifiseer die aspersies en die sampioene volgens die eetbare dele van die plante.

4.2.2 Verduidelik kortliks die volgende souse:

(a) Béarnaise sous

(b) Tartaarsous






         2 x 2 =
	(2)

(4)


	4.3
Mnr. Meyer bestel ’n bottel Chenin Blanc om saam met die tweede gang te geniet.  Verduidelik die prosedure wat jy moet volg om hierdie wyn te bedien.

4.4
Die volgende disse word bestel:

· Bief Stroganoff

· T-been biefstuk

· Varkschnitzel

· Lamsnoisette
	(4)




	4.4.1 Noem die vleissnit wat gebruik word om elk van die bogenoemde geregte te maak.

4.4.2 Die noisettes word met ’n sous bedien wat bestaan uit skaapvleisaftreksel, sampioene en verdik met ’n bruin Roux.  Watter basiese sous word gebruik?

4.4.3 Net voordat die stroganoff bedien word, besluit die sjef om die sous te verdik.  Noem TWEE verdikkers wat gebruik kan word.

4.4.4 Die gaste kan een van die volgende souse kies om saam met die

T-been te geniet:

· Robert-sous

· ’n Rooiwynsous (Bordelaise-sous)



Noem die basiese sous wat by elk as basis gebruik word.

4.4.5 Noem VIER kriteria vir ’n goeie kwaliteit sous.


	(4)

(1)

(2)

(2)

(4)

[30]


	VRAAG 5
	


	VLEIS

5.1 Noem VIER voorsorgmaatreëls wat getref kan word om te voorkom dat te veel vleissappe verlore gaan.

5.2 Die sjef sê vir die commis sjef om ’n springbokboud met spek te lardeer en dit dan te marineer.  Verduidelik hoe ’n mens te werk moet gaan om hierdie opdrag uit te voer.

5.3 Kies die vleissnit, gelys in Kolom B wat die beste by die stelling in Kolom A pas.  Skryf slegs die letter (A – E) langs die ooreenstemmende nommer in jou antwoordboek neer.
	(4)

(4)




	KOLOM A
	KOLOM B
	

	STELLING
	VLEISSNIT
	

	5.3.1
	Die beste vleissnitte wat vir soppe en aftreksels gebruik kan word
	A.
	Ontbeende stukke wat geskik is vir droë gaarmaakmetodes
	

	5.3.2
	Die beste vleissnitte wat vakuumverpak kan word
	B.
	Snitte van die voorkwart wat marmervet bevat
	

	5.3.3
	Heel vleisstukke, geskik vir soutvleis of potbraaistukke
	C.
	Baie goeie kwaliteit vleissnitte uit die agterkwart van die karkas
	

	5.3.4
	Vleis wat gebruik kan word vir diepbraai soos vir fondues
	D.
	Taai, maar smaaklike vleissnitte wat ’n groot persentasie been bevat
	

	
	
	E.
	Vleissnitte van die pens van ’n skaap
	(4)


	5.4 Noem DRIE kriteria wat jy in ag moet neem wanneer vleis aangekoop word.

5.5
Watter bykomstigheid in Kolom B is die geskikste vir die vleisdis in 
Kolom A?  Skryf slegs die letter (A – F) langs die ooreenstemmende nommer in 
jou antwoordboek neer.
	(3)


	KOLOM A
	KOLOM B
	

	VLEISDIS
	BYKOMSTIGHEID
	

	5.5.1
	Gebraaide varkboud
	A.
	Rooipeper
	

	5.5.2
	Gekerriede beespotjie
	B.
	Roosmaryn
	

	5.5.3
	Ontbeende lamsboud
	C.
	Appelsous
	

	5.5.4
	Steak tartare
	D.
	Yorkshire-poeding
	

	5.5.5
	Gebraaide beeslende
	E.
	Rooi Aalbessiesous
	

	
	
	F.
	Mangoblatjang
	(5)


	TOTAAL VIR AFDELING B:
	[20]
[100]


	AFDELING C

HOTELORGANISASIE
	


	· Beantwoord hierdie afdeling in jou antwoordboek.
	


	VRAAG 6
	


	6.1 Voorkantoor
6.1.1
Noem die verskillende betaalmetodes deur die volgende sketse te 
identifiseer.
	(3)


	
                (a)
           (b)
                                                                         (c)

	


	
6.1.2
Noem TWEE aspekte wat ’n kassier in gedagte moet hou wanneer 
hy/sy ’n betaling ontvang soos genoem in 6.1.1.

         2 x 3 =
	(6)


	
6.1.3
Die ontvangsdame het per ongeluk R4 100 in plaas van R410 op ’n 

kliënt se rekening gelui.  Hoe behoort sy/hy die probleem reg te stel?
	(3)


	6.2
Wette
6.2.1 Noem DRIE gevalle waar ’n werkgewer die reg het om ’n werknemer sonder kennisgewing te ontslaan.

6.2.2 Dui aan of dit wettig is om alkohol aan ’n klant te verkoop in die volgende gevalle.  Skryf die vraagnommer en slegs WETTIG of ONWETTIG langs die ooreenstemmende nommer in jou antwoordboek.

A. ’n Dronk man wil nog net een brandewyntjie hê “vir die pad”.

B. ’n Sestienjarige seun wil ’n bier saam met sy pa drink terwyl hulle vir sy ma wag.

C. ’n Hotelgas bestel wyn tydens ’n maaltyd op ’n Sondag.

D.
Gaste wat nog feesvier, bestel ’n sjampanje om 3:00 in die 
oggend.
	(3)

(4)


	6.3
Veiligheid en sekuriteit

’n Sjef sny per ongeluk sy/haar duim so diep dat die been gesien kan word.

6.3.1 Verduidelik hoe die wond behandel moet word.

6.3.2 ’n Ander sjef sien die ongeluk gebeur en word flou.  Hoe moet hy/sy behandel word?


	(3)

(3)

[25]


	VRAAG 7
	


	7.1
Hotelorganisasie
Kies die personeellid, gelys in Kolom B om die pligte in Kolom A uit te voer.  Skryf slegs die letter (A – F) langs die ooreenstemmende nommer in jou antwoordboek neer.
	


	KOLOM A
	KOLOM B
	

	PLIGTE
	PERSONEELLID
	

	7.1.1
	Die persoon wat verantwoordelik is vir die betaling van hotelpersoneel se salarisse
	A.
	Finansiële bestuurder
	

	7.1.2
	Reël spesiale gebeure by ’n groot hotel
	B.
	Voorkantoorbestuurder
	

	7.1.3
	Beheer al die rekeninge (tussen 21:00 en 07:00) voordat die gaste die hotel verlaat
	C.
	Nagouditeur
	

	7.1.4
	Die persoon sien toe dat akkurate rekords in verband met kamerbesetting gehou word
	D.
	Ontvangspersoon
	

	7.1.5
	Neem volle verantwoordelikheid vir al die afdelings van die hotel
	E.
	Bemarkingsbestuurder
	

	
	
	F.
	Algemene bestuurder
	(5)


	7.2
Onderhoud
7.2.1
Noem DRIE metodes wat gebruik kan word om ’n verstopte drein oop te 
kry sonder om die loodgieter te ontbied.

7.2.2
Teken die skets van ’n driepunt-muurprop in u antwoordboek oor en dui 
die kleure van die verskillende elektriese drade aan wat aan die drie 
verskillende punte geheg moet word.
	(3)

(3)


	

	


	7.3 Huishouding
7.3.1
Verduidelik watter inligting
A. voorkantoor aan die huishoudingsafdeling moet gee.
B. huishouding weer aan voorkantoor moet gee.

         2 x 3 =
	(6)


	
7.3.2
Noem die VIER pligte van ’n kamerbediende.
	(4)


	7.4 
Gasvryheidstudies
Noem die soort spysenieringsbesighede wat voedsel op die volgende wyses verskaf:
7.4.1
Hulle voorsien ligte maaltye aan klublede en doen spyseniering vir 
funksies op aanvraag.

7.4.2 Maaltye vir ’n funksie wat nie op die perseel van die besigheid gehou word nie.

7.4.3 Die sjef en kombuispersoneel word deur die maatskappy aangestel.

7.4.4 ’n Restauranteienaar wat maandeliks ’n sekere bedrag betaal om die naam en kundigheid van ’n bekende restaurantketting/voedselverskaffer te kan gebruik.


	(4)
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