
 

Kwartaal 2: Les 3 

6. AFSTAND EN VERPLASING 

 

Afstand is die bekende afstand soos ons dit elke dag meet met ‘n voertuis se afstandmeter. 

Verplasing is daarenteen die reguitlyn-afstand tussen twee punte ongeag die roete wat 

gevolg is, soos ons dit vind op die padkaart. 

Voorbeeld: Die roete vanaf A  na B loop padlangs vanaf A na R, T, K tot by B: 

Afstand:  2km + 4km + 3km + 1km = 10km 

 

 

 

 

 

 

 

 

Die verplasing van A na B is slegs 6,5km 



 
Term / Kwartaal 2: Lesson / Les 3 

 
WORKSHEET /WERKKAART 6.1:                          Name/Naam:_________________                                

 
 
Study Figure 1 and then answer the questions. Bestudeer Figuur 1 en beantwoord dan 
die vrae noukeurig 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure / Figuur 1 
 

1.  Calculate the distance between point A and E if you follow the route. Bereken die 
afstand tussen punt A en E as jy die hele roete volg.              (3) 

2.  Calculate the displacement between A and C. Bereken die verplasing tussen A en C. 
(1) 

3. What is the displacement if you travel from A all around the route right back to A again? 
Wat is die verplasing as jy beweeg vanaf A reg rondom die roete terug na A toe? 

(1) 

4. What is the distance between B and D via C? Wat is die afstand tussen B en D via 
C?                                                             (2) 

5. What is the displacement between B and D? Wat is die verplasing tussen B en D?  
(1) 

6. Draw a diagram with the following vectors and then answer the questions. Teken ‘n 
diagram met die volgende vektore en beantwoord dan die vrae. 

Scale / skaal 1cm = 2m 

 A = 20m North / Noord      B = 15m East / Oos 
 C = 4m South / Suid          D = 10m East / Oos 
 E = 6m South / Suid          F = 12 West / Wes             (6) 

A 

B C 

D 

E 

Key: 

AB = 6km 

BC = 9km 

CD = 3km 

DE = 4km 

AE = 12km 

BE = 7km 

AC = 11km 



a. Calculate the distance between A and F. Bereken die afstand tussen A en F.  (3) 

b. Calculate the displacement between A and F. Bereken die verplasing tussen A 
en F.                                                                                                                       (4) 

c. What is the displacement between B and E? Wat is die verplasing tussen B en 
E?                                                                                                                           (4) 

Total/Totaal: 25 



 

 Bladsynommer My punt 

 

1. Wêreld van werk 

➢ Loopbaankategorieë 
➢ Die rol van werk 

 /12 

 

2. Geskiedenis van geld  

 

➢ Ken die verskil tussen: vermoëns, 

belangstellings en potensiaal. 

➢ Identifiseer eie vermoëns, 

belangstelling en potensiaal.  

➢ Verduidelik die rol van geld in 

hierdie konteks. 

 

 /25 

 

/15 

3. Grondwetlike regte van / en 

gesondheids-, sosiale en 

omgewingsverantwoordelikhede 

➢ Toepassing van wette en beleid ter 

beskerming van die gesondheid 

van die omgewing 

➢ GEVALLESTUDIE: Werkswinkel 

vir natuurlike geregtigheid. 

➢ Plakkaat: maniere om die 

omgewing te beskerm. 

  

 

/12 

/7 

10 

4. Wêreld van werk (behoeftes en 
begeertes)  

➢ Ken die verskil tussen behoeftes 
en begeertes. 

➢ Ondersoek die lys van basiese 
behoeftes van individue en 
gesinne 
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Kwartaal 3: my vordering 

In hierdie kwartaal fokus ons op vier onderwerpe:  

1) Wêreld van werk  

2) Geskiedenis van geld  

3) Grondwetlike regte van gesondheid, sosiale en omgewingsverantwoordelikhede 

4) Behoeftes en begeertes 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Term 3 

1) Wêreld van 

werk  

 
2) Geskiedenis 

van geld  

 

3) Grondwetlike regte 
van gesondheid, 
sosiale en 
omgewingsverantwoor
delikhede 

4) Behoeftes 
en begeertes 
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Datum:  _____________________      Opskrif: Wêreld van werk 

Wêreld van werk: (loopbaankategorieë en die rol van werk) 
 

Inleiding:                                                                    

 

• Daar is soveel verskillende soorte werk- en loopbaankeuses beskikbaar, daarom 

kan dit help om dit in verskillende kategorieë te verdeel. 

• Die verskillende kategorieë werk sal verskillende mense aantrek, en elke kategorie 

benodig verskillende vaardighede. 

• Dit is belangrik om daarop te let dat die meeste mense geskik is vir meer as een 

soort loopbaankategorie. 

 

1) Daar is ses soorte loopbaankategorieë: 

1. Ondersoekende loopbane 

2. Ondernemende loopbane 

3. Realistiese loopbane 

4. Artistieke loopbane 

5. Konvensionele loopbane 

6. Maatskaplike loopbane 
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1.1 Ondersoekende loopbane:  

  

➢ Mense wat belangstel in hoe dinge werk en hoekom.  

➢ Voorbeeld: dokter en elektrisiën. 

➢ 'n Dokter is geïnteresseerd in die rede waarom mense siek is of 'n elektrisiën 

belangstel in die oplos van elektriese foute.  

➢ Hierdie mense hou daarvan om probleme uit te werk, inligting te versamel om 

besluite te neem en hou daarvan om oplossings te vind. 

1.2 Ondernemende loopbane:      

➢ Mense wat energiek, kreatief, innoverend, doelgerig en gemaklik is om risiko's te 

neem. 

➢  Voorbeeld-ondernemers: Hierdie mense wil graag hul eie onderneming of 

verkoopsverteenwoordigers begin.  

➢ Hulle geniet dit om nuwe dinge te doen, soek geleenthede, is optimisties en dink 

strategies en neem inisiatief. Hulle kan uitdagende situasies hanteer. 
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1.3 Realistiese loopbane:       

 

➢ Mense wat eenvoudig en prakties is. 

➢ Hou daarvan om met hul hande of masjiene te werk.  

➢ Voorbeeld: bloemis, meubelmaker of rekenaartegnikus.  

➢ Gemaklike werk vanself, geniet praktiese werk, is stelselmatig en is goed om 

dinge reg te maak of te maak. 

 

1.4 Artistieke loopbane:  

➢ Mense wat kreatief en verbeeldingryk is.  

➢ Stel belang in kreatiewe vakke op skool.  

➢ Voorbeeld: argitektuur, fotografie en joernalistiek.  

➢ Hierdie mense spreek hulself goed uit en is passievol oor alles wat hulle 

doen.  

➢ Ontdek nuwe interessante idees en konsepte. 
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1.5 Konvensionele loopbane:  

➢ Stel mense belang wat hou van orde, voorspelbaarheid en roetine. 

➢ Hulle hou van gedetailleerde werk, byvoorbeeld: rekenmeesters, 

rekenaarprogrammeerders en laboratoriumtegnici. 

➢ Hierdie mense is georganiseerd, netjies en doeltreffend. 

 

 

 
1.6 Maatskaplike loopbane: 

   

➢ Hou daarvan om met ander mense of in spanne te werk.  

➢ Help ander, byvoorbeeld: skoolsielkundige, verpleegster of onderwyser.  

➢ Goeie span spelers, goed om te deel.  

➢ Stel 'n opregte belangstelling in mense om mense te verstaan en te help. 
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Aktiwiteit: 

 

1. Hoeveel loopbaansoorte is daar? 

______________________________________________________________(1) 

1. Lys die verskillende loopbaansoorte wat mens kry hier onder. 

 

 

1) _____________________________________________________________

_ 

2) _____________________________________________________________

_ 

3) _____________________________________________________________

_ 

4) _____________________________________________________________

_ 

5) _____________________________________________________________

_ 

6) ___________________________________________________________(6) 

 

2. Skryf 'n kort paragraaf waarin jy verduidelik watter beroepstipe jy ondergaan en 

waarom jy so dink. 

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________

___________________________________________________________________
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___________________________________________________________________

_________________________________________________________________(5) 

[12] 
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Reëls van die gasvryheidsklas 
 
 
 
 
 
 
Algemene reëls wat te alle tye in die 

kombuis gevolg moet word 
 
 
 
 
 

1. Vee die werkstasie uit voordat u met voedsel werk 
 
 

2. Maak alle toerusting of gereedskap skoon, vee of droog dit af voordat u iets gebruik 
 

3. Gebruik slegs die toerusting uit die toegewese kas of laaie, moenie  
 

toerusting van 'n ander werkplek af neem nie 
 

4. Sorg dat alle kaste en laaie netjies en korrek gepak is 

 
voordat u die klas verlaat 

 
 

5. Doeke en voorskote wat gebruik word, moet gewas en skoongemaak word. dit is 
 

duur en moet versorg word 
 

6. Geen leerder word in die toerusting  kamer of droë stoorkamer toegelaat nie 
 

tyd 
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KOMBUIS EN RESTAURANT BEDRYF 
 
 
 
DIE VOLGENDE ONDERWERPE SAL IN HIERDIE HOOFSTUK BESPREEK WORD 

 
2. Hanteer 'n sjefmes 

 
2.1 Gebruik 'n sjefmes 

 
2.2 Reiniging van 'n sjefmes 

 
2.3 Slyp van 'n sjefmes 

 
2.4 Gevorderde snytegnieke 

 
 
 
2. HANTEER DIE KNOF VAN 'N CHEF 

 
2.1 GEBRUIK VAN 'N CHEF SE MES 

 
Die mes wat gereeld gebruik word, is die mes van die sjef, ook bekend as die Franse mes. 

 
Die posisie van die greep en die voedsel onder die lem beïnvloed beide die graad beheer en 
hefboomfinansiering wat 'n persoon oor die mes het. 

 
'N Sjefmes moet stewig vasgehou word met die basis van die lem tussen die duim en 
wysvinger en die ander vingers om die handvatsel toegedraai. 

 
 

  
 
Terwyl die een hand die mes vasgryp, moet die ander hand die kos hou en dit lei in die rigting 
van die lem. 

 
Die vingers van die geleidende hand moet onder gekrul wees, terwyl die kos daarby gehou 

word kan die kneukels as 'n beskermende skild 

optree wat verseker dat die vingerpunte weg is 

van die voorpunt. 
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2.2 SKOONMAAK  VAN DIE SJEF’S MES 

 
 

• Hou u mes altyd droog en skoon. 
 

• Was die mes in warm seepwater. 
 

• Moet nooit die mes in die skottelgoedwasser plaas nie en laat dit in die water week. 
 

• Droog die mes volledig af deur 'n absorberende drooghanddoek te gebruik. 
 
2.3 SKERP MAAK VAN DIE SJEF’S MES 

 
 
Dit is baie belangrik om alle messe skerp te hou sodat hulle deur voedsel kan sny moeiteloos 

sonder om enige mors te veroorsaak. 'N Stomp mes benodig meer krag, dit maak dinge 

gevaarlik vir die houer aangesien die mes of die kos onder kan gly. 

 
Daar is twee maniere om 'n mes te slyp - deur slypstaal of kombuis skerpmaker te gebruik. 

 
Hoe om slypstaal te gebruik 
 
STAP 1: 

 
Hou die staal vertikaal met die punt vas stewig op die 
toonbank geplant. Plaas die hak (agter) van die lem teen die 
punt van die staal en wys die mes effens boontoe. 

 
 
 
STAP 2: 

 
Die handhawing van ligte druk en 'n 15º hoek tussen die lem en 

die staal, skuif die lem in die lengte van die staal in 'n vee 

beweging, trek die mes na jou liggaam sodat die die middel van die 

lem in kontak is met die middel van die staal 

 
STAP 3: 

 
Voltooi die beweging deur die punt van die lem oor die onderkant 
van die staal. Herhaal hierdie beweging aan die ander kant, vier of 
vyf keer aan elke kant sal die lem skerp maak. 

 
 
Gebruik 'n kombuisslyper 

 
 
Met hierdie slypers is die skuurmateriaal gevorm in 'n V-kamer waar die gebruiker die mes 

deur die opening sal trek. Die lem moet deur die kamer met eweredigheid getrek word. 

Herhaal dit ongeveer vier of vyf keer totdat die mes nie meer langer stomp is nie.  
 
 
Hierdie manier van slyp is ook ‘n vinnige slypmetode en die 

slyper kan weer maklik gestoor word. Die enigste nadeel 

aan hierdie verskerper is dat dit nie ernstig beskadiging aan 
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‘n mens kan herstel nie. 

 
2.4 GEVORDERDE SNYTEGNIEKE 

 
Eenvormigheid is die gewone doel in die sny van voedsel. Dit laat 
selfs verhitting toe en gee kos 'n aangename voorkoms. Snystyle 
kan die volgende tegnieke insluit: 

 
 

a) Sny 
 

Sny is om die voedsel onder die lem te 
skuif terwyl u die punt van die lem stewig 
hou op die snybord. Die basis van die 
mes is op en af opgelig met 'n 
voorwaartse en terugwaartse beweging. 
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c) Chiffonade 
(versnippering) 

 
 

b) Julienne 
 
Gesnyde voedsel kan verder gesny word, of gejulienne word. 
Hierdie term kan gedefinieer word as voedsel wat in lengte en baie 
dun repies gesny word. Hierdie stokke is nie meer as 2,5 cm-5 cm 
nie en nie dikker as 1 cm nie. Hierdie groente kan gevind word in 
sop of roerbraai. 

 
Versnippering is om blaargroente of kruie te sny in dun 
repies. Dit kan eers moontlik wees as die blare in 
sigaaragtige vorms gerol word en dan dit in snippers 
sny. Hand versnipperaars en voedselverwerkers met 
verskillende groottes van skeermesse kan ook gebruik 
word. Dit word gewoonlik vir garnering gebruik. 

 
 
 

d) Dobbeltjies 
 

Snywerk is om voedsel in ewe groot blokkies te sny. 
 

e) Brunoise 
 

Brunoise gebruik die snymetiek en hierdie groente word 
gewoonlik vlak gebraai in botter of om die geur van soppe en 

souse te verbeter. 
 
 
 

f) Kap (maalvleis) 
 

Om kos in baie fyn stukke te kap. Dit word 
gedoen deur die hand wat die mes vas 
hou aan die punt van die mes te plaas en 
dan wieg die basis op en af in kort slae 
terwyl dit beweeg verskeie kere oor die 
kos, en herhaal waar nodig. 
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SAFETY INFORMATION

THE BENCH DRILL

1. Complete the diagram of the bench drill, seen opposite.

Label the important parts.

Add appropriate colour and shade.

2. Add safety information in the space below. You may wish 
to explain the use of the guard or how work must be safely 
clamped before being drilled.

http://www.technologystudent.com






 

VOEDSELPRODUKSIE 

Skills Level 4          Kwartaal 2 

 

ALLES OOR MAALVLEIS 

 

Maalvleis is die vleis wat fyn gemaal word van enige vleis stuk. 

Die voedingswaarde van maalvleis is hoog in proteïne. Rooivleis is  ook ‘n bron van proteïene, 

Vitamien B6 en B12 asook yster. 

Maalvleis kan in verskeie geregte gebruik word soos byvoorbeeld: Kerrie, en rys, 

Herderspastei,lasagne, bobotie,vleis pasteie asook hamburger patties en frikkadelle.  

Daar is verskillende tipes maalvleis soos beesvleis,vark,skaap,lam,wildsvleis en hoender. 

Verskeie snitte van vleis word gebruik en word dan gemaal volgens wat verkies word. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Die verskil in kleur tussen maalvleis: 

• Bees maalvleis is rooi in kleur 

• Vark maalvleis is lig pienk 

• Lam maalvleis is meer pienk as vark maalvleis  

• Hoender maalvleis is bleek amper wit in kleur. 

 

 



 

 

Daar is ‘n verskil tussen die tipes beesmaalvleis. 

• Eksta maer maalvleis bestaan uit 100% vleis en geen vet. 

• Maer maalvleis bestaan uit 90% vleis en 10% vet. 

• Gewone maalvleis bestaan uit 50% vleis en 50% vet. 

• Growwe maalvleis bestaan uit 90% vleis en 10% vet. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

VOEDSELPRODUKSIE 

Skills Level 4       Kwartaal 2           Werkkaart 5 

 

Naam en Van: ____________________________    Datum:_________  

GROEP:___ 

 

 

1. Noem die tipes vleis wat gebruik kan word vir maalvleis.    (6) 

______________________________________________________________________ 

 

2. Die volgende prent illustreer die kleur van die tipe maalvleis. Noem die verskillende kleure 

van maalvleis.          (4) 

 

____________________________________ 

____________________________________ 

____________________________________ 

____________________________________ 

 

 

 

 

 

 

/18 



 

 

3.  Die tipes maalvleis wat beskikbaar is. Voltooi die volgende tabel:    (8) 

 Tipe maalvleis % Vleis %Vet 

1  

Ekstra maer   

2  

Maer   

3

 

Gewone   

4  

 

Growwe   
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WERKBLAD 5 
 
 
Die sjefmes en mesvaardighede 

 
 

1. Hoe moet 'n sjefmes gehou word? 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(3) 
 
 
2. Hoe moet 'n sjefmes skoongemaak word? 

 
 

a) 
 

b) 
 

c) 
 

d) 
 

(4) 
 
 
3. Identifiseer die volgende terme rakende snytegnieke 

 
 

a) Julienne 
 
 
 
 
 
 

b) Chiffonade (versnippering) 
 
 
 
 
 

c) Brunoise 
 
 
 
 
 
 

d) Kap (maalvleis) 
 
 
 

                                                                                                                       (8) 
 

Totaal: 
15 
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ICT 1 - Activity 1(Excel) 18 Sept - 2 Okt. 2020

A B C D E F G H

A B C D E

1 600 300 eg. =sum(C7+D7) 600 + 300

2 50 200 50 + 200

3 400 350 400 - 350

4 1000 250 1000 - 250

5 50 20 50 * 20

6 400 20 400 / 20

7 25 45 5 eg. =sum(C13+D13/E13) 25 + 45 / 5

8 100 14% 100 * 14%

9 200 64% 200 * 64%

10 50 54 105 50 * 54 - 104

11 1000 250 5 1000 - 250 * 5

12 400 20 100 400 / 20 - 100

Instructions Mark
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