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1. (+) Ê®úEòÉ¨ªÉÉ VÉÉMÉÉ ¦É®úÉ (EòÉähÉiªÉÉ½þÒ {ÉÉSÉ) :----

(1ú) SÉ½þÉ¨ÉvªÉää .................... xÉÉ¨ÉEò º]õÒ¨ªÉÖ±ÉÆ]õ +ºÉiÉä.

(2) ¶ÉÉ³ýÉ Eìò]õ®úÓMÉ±ÉÉ ............... Eìò]õ®úÓMÉ¨ÉvªÉää ´ÉMÉÔEò®úhÉ Eäò±Éä VÉÉiÉä.

(3ú) ½þÉªÉ ¤ÉÉì±É M±ÉÉºÉSÉÒ Eìò{ÉäÊºÉ]õÒ ................ +ºÉiÉä.

(4) VÉ{ÉÉxÉ¨ÉvªÉä iÉÉÆnù³ýÉ{ÉÉºÉÚxÉ iÉªÉÉ®ú Eäò±Éä±ªÉÉ ´ÉÉ<xÉ±ÉÉþ ............... ¨½þhÉiÉÉiÉ.

(5) B®äú]äõb÷ ËbÅ÷CºÉþ ............... xÉä SÉÉVÉÇ +ºÉiÉÉiÉ.

(¤É÷) SÉÚEò ËEò´ÉÉ ¤É®úÉä¤É®ú iÉä Ê±É½É (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :----

(1) ¨ÉÉ<±ÉÒ +ÉìxÉ ]õÉäº]õ ½äþ BEò |ÉEòÉ®úSÉÒ ºÉä́ ½þ®úÒ +ÉìxÉ ]õÉäº]õ +É½äþ.

(2) ºÉhbä÷ BEò |ÉEòÉ®úSÉä ºÉìhb÷́ ÉÒSÉ +ºÉiÉä.

(3) ®úÉäº]õ ±ÉäMÉ +Éì¡ò ±Éä̈ É ½äþ B{É±É ºÉÉìºÉ ¤É®úÉä¤É®ú ´ÉÉfø±Éä VÉÉiÉä.

(4) ¤ÉÖ±ÉÒªÉÉ¤ÉäºÉ ½äþ BEò |ÉEòÉ®úSÉä £åòSÉ Ê¡ò¶É º]õ¬Ú +É½äþ.

(5) Ê±ÉªÉäº]õ®ú ½äþ ½þÉbÇ÷ SÉÒVÉ +ºÉÚxÉ ¨ÉìSªÉÖ®ú ½þÉähªÉÉºÉÉ`öÒ 9 ¨ÉÊ½þxÉä ±ÉÉMÉiÉÉiÉ.

(6) +Éä±b÷ ¡ìò¶ÉxÉ M±ÉÉºÉ ½äþ Ê¤É+®ú ºÉ´½Çþ Eò®úhªÉÉºÉÉ`öÒ ±ÉÉMÉiÉä.

(Eò) VÉÉäb÷¬É ±ÉÉ´ÉÉ :----

‘ + ’ MÉ]õ ‘ ¤É ’ MÉ]õ

(1) ®ú¨É (+) ºGÚò bÅ÷ÉªÉ´½þ®ú

(2) VÉÒxÉ (¤É) ¨ÉäxÉ½äþ]õxÉ

(3) ´ÉÉäb÷EòÉ (Eò) ÊVÉ¨É±Éä]õ

(4) Ê´ÉºEòÒ (b÷) ºÉÉ<b÷ EòÉ®ú

(5) ¥Éìxb÷Ò (<) ¨ÉÉ®úMÉÊ®ú]õÉ.

(b÷) nùÉäxÉ =nùÉ½þ®úhÉä Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :----

(1) EòÉì¡òÒSÉä |ÉEòÉ®ú

(2) ®äúº]õÉì®Æú]õSÉä |ÉEòÉ®ú

(3) nù½þÒSÉä |ÉEòÉ®ú

(4) Ê|ÉZÉ´ÉÇSÉä |ÉEòÉ®ú

(5) ¥Éäb÷SÉä |ÉEòÉ®ú

(6) ¡òÒ¶ÉEò]õSÉä |ÉEòÉ®ú.



2. nùÉäxÉ |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú Ê±É½þÉ :----

(+) ºÉÐ´½þºÉ ={ÉEò®úhÉ JÉ®äúnùÒ Eò®úiÉÉxÉÉ EòÉähÉiªÉÉ MÉÉä¹]õÒ ±ÉIÉÉiÉ PªÉÉ±É.

(¤É) ¨ÉÒZÉÉºÉÒxÉ ¨½þhÉVÉä EòÉªÉ.

(Eò) +É±ÉÉEòÉ]Çõ ¨ÉäxÉÚ ´É iÉÉ¤É±ÉnùÉäiÉ ¨ÉäxÉÚ ªÉÉiÉÒ±É ¡ò®úEò +Éä³ýJÉÉ.

(b÷) £åòSÉ C±ÉÉÊºÉEò±É ¨ÉäxÉÚSÉÒ lÉÉäb÷CªÉÉiÉ ¨ÉÉÊ½þiÉÒ Ê±É½þÉ.

3. nùÉäxÉ |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú Ê±É½þÉ :----

(+) Ê´ÉÊ´ÉvÉ |ÉEòÉ®úSÉä ¥ÉäEò¡òÉº]õSÉä ´ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

(¤É) ]ÅõÉxºÉ{ÉÉä]Çõ Eìò]õ®úÓMÉSÉÒ lÉÉäb÷CªÉÉiÉ ¨ÉÉÊ½þiÉÒ Ê±É½þÉ.

(Eò) ±ÉÉVÉÇ ½þÉì]äõ±ÉSÉä +ÉìMÉÇxÉÉªÉZÉä¶ÉxÉ SÉÉ]ÇõSÉä ´ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

(b÷) ´Éä]õ®úSÉä MÉÖhÉvÉ¨ÉÇ Ê±É½þÉ.

4. nùÉäxÉ |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú Ê±É½þÉ :----

(+) xÉÉìxÉ +ì±EòÉä½þÉäÊ±ÉEò ¤Éä́ É®äúVÉSÉä ´ªÉÉJªÉÉ Ê±É½ÚþxÉ ´ÉMÉÔEò®úhÉ Eò®úÉ.

(¤É) Ê´ÉÊ´ÉvÉ |ÉEòÉ®úSÉä Ê¤É+®ú ´É iªÉÉSÉä ºÉÐ´½þºÉ º{É¹]õ Eò®úÉ.

(Eò) ºÉìhb÷́ ÉÒSÉäºÉ EòÉªÉ +ºÉiÉä ´É iÉä ¤ÉxÉ´ÉiÉÉxÉÉ EòÉähÉiÉÒ MÉÉä¹]õ ±ÉIÉÉiÉ PªÉÉ±É.

(b÷) ¤ÉÄC´Éä]Âõõ ¡ÆòC¶ÉxÉ |ÉÉäº{ÉäC]ºÉõSÉä ´ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

5. Ê]õ{ÉÉ Ê±É½þÉ (EòÉähÉiªÉÉ½þÒ SÉÉ®ú) :----

(+) OÉäb÷ÓMÉ +Éì¡ò ´ÉÉ<xºÉ

(¤É) ÊºÉMÉÉ®ú +ìhb÷ ÊºÉMÉ®äú]ÂõºÉ

(Eò) <º{ÉÒ®úÒ]õSÉÒ ºÉÐ´½þºÉ

(b÷) +ÉìbÇ÷®ú PÉähªÉÉSÉÒ {ÉrùiÉ

(<) £äòxSÉ ºÉÐ´½þºÉ

6. EòÉähÉiªÉÉ½þÒ +É`ö ´ÉºiÉÖÆSÉä º{É¹]õÒEò®úhÉ Ê´ÉºiÉÉ®úÉxÉä Ê±É½þÉ ´É iªÉÉÆSÉÒ IÉ¨ÉiÉÉ Ê±É½þÉ :----

(+) SÉ½þÉ Eò{É

(¤É) ºÉÚ{É ¤ÉÉì±É

(Eò) ¥ÉÄxb÷Ò ¤É±ÉÚxÉ

(b÷) ´ÉÉì]õ®ú MÉÉì¤É±Éä]õ

(<) +Éä±b÷ ¡ìò¶ÉxÉ M±ÉÉºÉ

(¡ò) ´ÉÉ<xÉ M±ÉÉºÉ

(MÉ) ¤ÉÒ+®ú ¨ÉMÉ

(½þ) EòÉìEò]äõ±É M±ÉÉºÉ

(ªÉ) ½þÉ¡ò {±Éä]õ

(®ú) ¡Öò±É {±Éä]õ.
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CON 627 3

(ENGLISH)

[TIME ALLOWED — 3 HOURS]

(MARKS — 100)

FOOD AND BEVERAGE SERVICE (THEORY)

1. (a) Fill in the blanks (any five) :—

(i) Tea contains ................. as a stimulant.

(ii) School catering is classified as  ................. catering.

(iii) The capacity of Hi-ball glass is ..................
(iv) ................. is an example of sorbet.

(v) Japanese wine made from rice is called ..................
(vi) Aerated drinks are charged with ..................

(b) Say true or false (any five) :--

(i) Moelle on toast is type of savories on toast.

(ii) Sundaes are type of sand-witch.

(iii) Roast leg of lamb is served with apple sauce.

(iv) Bouillabaise is a French fish stew.

(v) Leicester is a hard cheese which takes nine months to mature.

(vi) Old fashioned glass is used to serve beer.

(c) Match the following :----

‘A’ Group ‘B’ Group

(i) Ru m (a) Screw driver

(ii) Gin (b) Manhattan

(iii) Vodka (c) Gimlet

(iv) Whisky (d) Side car

(v) Brandy (e) Margarita.

(d) Give two examples for following (any five) :—

(i) Types of coffee

(ii) Types of restaurants

(iii) Types of yoghurts

(iv) Types of preserves

(v) Types of breads

(vi) Types of fish cuts.

2. Attempt any two of the following :—

(a) What are the factors that need to be considered while selecting service
equipments.

(b) What do you mean by mise-en-scene.

(c) Write the difference between alacarte menu and table d’hote menu.

(d) Describe in short about the French classical menu.
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3. Answer any two of the following :—

(a) Explain the different types of breakfast.

(b) Write in short about transport catering.

(c) Explain the organization chart of a large hotel.

(d) Write the attributes of a waiter.

4. Answer any two of the following :—

(a) What are non alcoholic beverages. Classify them.

(b) Explain different types of beers and their service.

(c) What are sandwiches. What points to be remembered while making
sandwiches.

(d) Explain Banquet function prospectus in detail.

5. Write short notes any four of the following :—

(a) Granding of wines

(b) Cigars and cigarettes

(c) Service of spirits

(d) System of order taking

(e) French service.

6. Illustrate any eight of the following with their capacities :—

(a) Tea Cup

(b) Soup Bowl

(c) Brandy Balloon

(d) Water Goblet

(e) Old fashioned glass

(f) Wine Glass

(g) Beer Mug

(h) Cocktail Glass

(i) Half Plate

(j) Full Plate.
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