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CERTIFICATE COURSE IN FOOD AND BEVERAGE SERVICE

[´Éä³ý ----3 iÉÉºÉ]

(BEÚòhÉ MÉÖhÉ----100)

¡Úòb÷ +ìhb÷ ¤Éä́ ½þ®äúVÉ ºÉÐ´½þºÉ (ÊlÉ+®úÒ - 1)

1. (+) Ê®úEòÉ¨ªÉÉ VÉÉMÉÉ ¦É®úÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :---

(1) Ê¤É+®ú ................ M±ÉÉºÉ¨ÉvªÉä ºÉ´½Çþ Eò®úiÉÉiÉ.

(2) EòÉì¡òÒ ¤ÉÒxºÉ ¨ÉvªÉä ................ =kÉäÊVÉiÉ pù´ªÉ +ºÉiÉä.

(3) ¤ÉÌxÉË¶ÉMÉ ½äþ ................ ºÉÉ¡ò Eò®úhªÉÉºÉÉ`öÒ ´ÉÉ{É®úiÉÉiÉ.

(4÷) Ê¥ÉxVÉ±ÉSÉä nÖùºÉ®äú xÉÉ´É ................ +É½äþ.

(5) ¤ÉÖÊ±ÉªÉÉ¤ÉäºÉ ................ Ê¡ò¶É º]õ¬Ú +É½äþ.

(6) ÊSÉ±b÷ºÉÉ`öÒ ................ £äòxSÉ ¶É¤nù +É½äþ.

(¤É) SÉÚEò EòÒ ¤É®úÉä¤É®ú iÉä Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :---

(1) ¥ÉÉäEòÉä±ÉÒ ½äþ EòÉì±ÉÒ}±ÉÉì́ É®ú ¡ìòÊ¨É±ÉÒSÉä ºÉnùºªÉ +É½äþ.

(2) ®úÉäº]õ ½äþ ºÉÉvÉÉ®úhÉ +ÉÆiÉ®äú¶ÉÒ ±É½þÉxÉ +ºÉiÉÉiÉ.

(3) nù Ê¤É±É +Éì¡ò ¡äòªÉ®ú±ÉÉ ¨ÉäxÉÖºÉÖrùÉ ¨½þhÉiÉÉiÉ.

(4) º]õÒ±É°ü¨É ½äþ º]õÒ±ÉSÉä ¦ÉÉÆbä÷ `äö´ÉÉªÉ±ÉÉ ´ÉÉ{É®úiÉÉiÉ.

(5) ¤ÉìxÉÎC´É]õ ½äþ BEò |ÉEòÉ®úSÉä ºÉÚ{É +É½äþ.

(6) ¤±ªÉÚ ±ÉMÉÖxÉ EòÉìEò]äõ±É ÊVÉxÉ{ÉÉºÉÚxÉ ¤ÉxÉÊ´ÉiÉÉiÉ.

(Eò) VÉÉäb÷¬É ±ÉÉ´ÉÉ :---

(1) ®úÊ¶ÉªÉxÉ (+) ¶Éì¨{ÉäxÉ

(2) +ÉªÉÊ®ú¶É (¤É) Ê¤É+®ú

(3) º{ÉÉEÇòË±ÉMÉ ´ÉÉ<ÇxÉ (Eò) ]õÒ

(4) ]õÒªÉÉ ¨ÉÉÊ®úªÉÉ (b÷) EòÉì¡òÒ

(5) bÅ÷Éì}]õ (<) Ê±ÉCªÉÖ+®ú.

(b÷) JÉÉ±ÉÒ±É ´ÉºiÉÖÆSÉä ¨ÉÉ{É tÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :---

(1) b÷äù¨ÉÒ ]õÉºÉ Eò{É (2) ¤ÉÒ +ìhb÷÷ ¤ÉÒ {±Éä]õ

(3) ½þÉ¡ò {±Éä]õ (4) ¥Éìxb÷Ò ¤É±ÉÚxÉ

(5) ½þÉªÉ ¤ÉÉì±É M±ÉÉºÉ (6) ]õÒ Eò{É.

×
×
×

MÉÖhÉ

[ˆ»Ö™æ üÖ ¯ÖÆüÖ

5

5

ºÉÚSÉxÉÉ.------(1) ºÉ´ÉÇ |É¶xÉ ºÉÉäb÷´ÉÉ´ÉäiÉ.
(2) =VÉ´ÉÒEòb÷Ò±É +ÆEò {ÉÚhÉÇ MÉÖhÉ nù¶ÉÇÊ´ÉiÉÉiÉ.
(3) +É´É¶ªÉEò iÉälÉä +ÉEÞòiÉÒ EòÉføÉ.
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5
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2. EòÉähÉiªÉÉ½þÒ nùÉäxÉ |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú Ê±É½þÉ :----

(+) ¡Úòb÷ +ìhb÷ ¤Éä́ ½þ®äúVÉ Ê´É¦ÉÉMÉÉSÉä ½þÉ>ðºÉÊEòË{ÉMÉ ́ É ¡Úòb÷ |ÉÉìb÷C¶ÉxÉ Ê´É¦ÉÉMÉÉ¶ÉÒ +ÉÆiÉ®úÊ´É¦ÉÉMÉÒªÉ
ºÉÆ¤ÉÆvÉ º{É¹]õ Eò®úÉ.

(¤É) +É±ÉÉ EòÉ]Çõ ´É iÉÉ¤É±ÉnùÉäiÉ ¨ÉäxÉÖ̈ ÉvªÉä ¡ò®úEò +Éä³ýJÉÉ.

(Eò) ´Éä]õ®úSÉä Ê´ÉÊ´ÉvÉ +ì]ÅõÒ¤ªÉÖ]ÂõºÉ Ê±É½þÉ.

(b÷) ºÉÉ<Çb÷¤ÉÉäbÇ÷SÉä Ê´ÉÊ´ÉvÉ EòÉªÉæ Ê±É½þÉ.

3. EòÉähÉiªÉÉ½þÒ nùÉäxÉ |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú Ê±É½þÉ :----

(+) ¨ÉäxÉÖSÉÒ ´ªÉÉJªÉÉ Ê±É½þÉ, ¨ÉäxÉÚ {±ÉìËxÉMÉ Eò®úiÉÉxÉÉ EòÉähÉiÉÒ MÉÉä¹]õÒ ±ÉIÉÉiÉ PªÉÉ±É.

(¤É) <Æb÷º]ÅõõÒ¨ÉvªÉä ´ÉÉ{É®ú±Éä VÉÉhÉÉ®äú Ê´ÉÊ´ÉvÉ M±ÉÉºÉäºÉ ªÉÉnùÒ Eò°üxÉ iªÉÉÆSÉä EòÉªÉÇ Ê±É½þÉ.

(Eò) ¡Úòb÷ +ìhb÷ ¤Éä́ ½þ®äúVÉ <Æb÷º]ÅõõÒSÉä Ê´ÉÊ´ÉvÉ ´ÉMÉÔEò®úhÉ Ê±É½þÉ.

(b÷) ÊºÉ±´½þ®ú ÎC±ÉxÉ Eò®úhªÉÉSÉä Ê´ÉÊ´ÉvÉ {ÉrùiÉÓSÉÒ ¨ÉÉÊ½þiÉÒ tÉ.

4. EòÉähÉiªÉÉ½þÒ nùÉäxÉ |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú Ê±É½þÉ :----

(+) ®äúº]õÉì®Æú]õ ¨ÉìxÉäVÉ®úSÉä EòiÉḈ ªÉ ´É VÉ¤ÉÉ¤ÉnùÉªÉÉ Ê±É½þÉ.

(¤É) ]äõ¤É±ÉVÉ´É³ý lÉÉÆ¤ÉiÉÉxÉÉ EòÉähÉiªÉÉ MÉÉä¹]õÒ ±ÉIÉÉiÉ `äö´ÉÉ±É.

(Eò) Ê´ÉÊ´ÉvÉ |ÉEòÉ®úSÉä ¥ÉäEò¡òÉº]õ¤Éqù±É ¨ÉÉÊ½þiÉÒ Ê±É½þÉ.

(b÷) ¤ÉìxÉÎC´É]õ b÷ÉªÉ®úÒ ´É ¡Úòb÷ {±ÉìxÉ SÉÉÆMÉ±ªÉÉ +ÉEÞòiÉÒxÉä nù¶ÉḈ ÉÉ.

5. lÉÉäb÷CªÉÉiÉ ¨ÉÉÊ½þiÉÒ Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ SÉÉ®ú) :----

(+) ºÉÐ´½þºÉ +Éì¡ò ¤Éä́ ½þ®äúVÉºÉÂ

(¤É) {ÉÉSÉ EòÉäºÉÇ ±ÉÆSÉ ¨ÉäxÉÚ {±ÉìxÉ Eò®úÉ

(Eò) EòÉìEò]äõ±ºÉ

(b÷) Eìò¡äò]äõÊ®úªÉÉ ºÉÐ´½þºÉ

(<) Ê¨ÉºÉ-BxÉ-ºÉÒxÉ.

6. EòÉähÉiªÉÉ½þÒ nùÉäxÉ |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú Ê±É½þÉ :----

(+) ´ÉÉ<ÇxºÉSÉÒ ´ªÉÉJªÉÉ Ê±É½þÉ ´É iªÉÉSÉä ´ÉMÉÔEò®úhÉ Eò®úÉ.

(¤É) °ü¨É ºÉÐ´½þºÉºÉÉ`öÒ <ÆÎM±É¶É ¥ÉäEò¡òÉº]õSªÉÉ ]Åäõ ºÉä]õÓMÉSÉÒ +ÉEÞòiÉÒ EòÉføÉ.

(Eò) xÉÉìxÉ-+±EòÉä½þÉäÊ±ÉEò ¤Éä́ ½þ®äúVÉºÉÂ nùÉäxÉ =nùÉ½þ®úhÉÉºÉ½þ ´ÉMÉÔEò®úhÉ Eò®úÉ.

(b÷) ÊºÉ±´½þ®ú ºÉÐ´½þºÉSÉÒ ¨ÉÉÊ½þiÉÒ Ê±É½þÉ.

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

(i) Beer is served in ................. glass.

(ii) Coffee beans contain ................. which is a stimulant.

(iii) Burnishing is used for cleaning ................. .

(iv) Another name for brinjal is ................. .

(v) Bouillabaise is ................. fish stew.

(vi) The french word for chilled is ................. .

(b) Say true or false (any five) :—

(i) Broccoli is a member of cauliflower family.

(ii) Roast are normally smaller the entrees.

(iii) The bill of fare is also known as the menu.

(iv) Stillroom is used to keep the steel utensils of the restaurants.

(v) Banquet is a type of a soup.

(vi) Blue lagoon cocktail is basically made of gin.

(c) Match the pairs :—

‘ A ’ Column ‘ B ’ Column

(i) Russian (1) Champagne

(ii) Irish (2) Beer

(iii) Sparkling wine (3) Tea

(iv) Tia maria (4) Coffee

(v) Draught (5) Liqueur.

(d) Give the capacities and sizes of the following (any five)  :—

(i) Demi tasse cup (ii) B and B plate

(iii) Half plate (iv) Brandy Balloon

(v) High ball glass (vi) Tea cup.

(ENGLISH)

[TIME ALLOWED — 3 HOURS]

(MARKS — 100)

FOOD AND BEVERAGE SERVICE (THEORY-I)

Marks

5

Instructions.—(1) Attempt all questions.
(2) Figure to the right indicate full marks.
(3) Illustrate your answers with neat sketches, wherever

necessary.

5

5

[Turn over
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16

Marks

2. Answer the following in brief (any two) :—

(a) Explain the inter-departmental relationship of F and B department
with housekeeping and food production department.

(b) State the difference between a’ la carte and table d’hote menu.

(c) Write about the attributes of a waiter.

(d) List the various uses of a sideboard.

3. Attempt any two of the following :—

(a) Define menu. What factors will you keep in mind while planning a
menu.

(b) List the various types of glasses used in the industry with their uses.

(c) Explain the various sectors of F and B Service industry.

(d) Write a note on different silver cleaning methods.

4. Answer  in brief (any two) :—

(a) List the duties and responsibilities of a Restaurant Manager.

(b) What points will you keep in mind while waiting at the table.

(c) Write in brief about different types of breakfast.

(d) Draw a neat labelled format of a banquet diary and a food plan.

5. Write short notes (any four) :—

(a) Service of beverages

(b) Plan a 5 course lunch menu

(c) Cocktails

(d) Cafeteria service

(e) Mise-en-scene.

6. Attempt any two of the following :—

(a) Define wines and classify the broad category.

(b) Draw an English breakfast tray setup for room service.

(c) Classify non-alcoholic beverages with two examples each.

(d) Write a note on Silver Service.

———————————
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