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±ÉÉbÇ÷®ú (ÊlÉ+®úÒ-3)

1. (+) MÉÉ³ý±Éä±ªÉÉ VÉÉMÉÉ ¦É®úÉ. ( EòÉähÉiªÉÉ½þÒ {ÉÉSÉ):---

(1) ¨ÉÉìxÉæ ºÉÉìºÉ (Mornay sauce) ½þÉ ............. SÉÉ bä÷Ê®ú´½äþÊ]õ´½þVÉ ºÉÉìºÉ +É½äþ.

(2) ½þÉb÷ÉǼ É®ú EòÉ{É±Éä±ªÉÉ MÉÉä±É ¨ÉÉ¶ÉÉSÉÉ iÉÖEòb÷É ............. ¨½þhÉÚxÉ +Éä³ýJÉ±ÉÉ VÉÉiÉÉä.

(3) MÉÉä̈ ÉÉÆºÉ ÊEòb÷xÉÒSÉÉ ={ÉªÉÉäMÉ ............. +ÉÊhÉ ............. Eò®úhªÉÉºÉÉ`Ò Eäò±ÉÉ VÉÉiÉÉä.

(4)  EìòÊ´ÉªÉÉ®ú ½äþ  ............. ½þÉìnù®úºÉSÉä =nùÉ½þ®úhÉ +É½äþ.

(5) C±É¤É ºÉÄb÷Ê´ÉSÉ ½äþ BEò  ............. C±ÉÉäVÉ EòÉä±b÷ ºÉÄb÷Ê´ÉSÉ +É½äþ.

(6)  ®úÊ¶ÉªÉxÉ ºÉì±ÉÉb÷ ............. bÅä÷ËºÉMÉºÉ½þ ºÉ´½Çþ Eäò±Éä VÉÉiÉä.

(7) ¶ÉÉìEò ½þÉ ............. SÉÉ BEò |ÉEòÉ®ú +É½äþ.

(¤É) VÉÉäb÷¬É ±ÉÉ´ÉÉ (EòÉähÉiªÉÉ½þÒ {ÉÉSÉ) :---

‘ + ’ ºiÉÆ¦É ‘ ¤É ’ ºiÉÆ¦É
(1) <¨É±¶ÉxÉ (Emulsion) (+) {ÉÉäËSÉMÉ Ê±ÉEò®ú +Éì¡ò Ê¡ò¶É (Poach-

ing liquor of fish
(2) Ê´ÉxÉÒOÉ ä]õ (Vinaigrette) (¤É) ½äþb÷ +Éì¡ò MÉÉbæ÷ ¨ÉìxÉäVÉ®ú Êb÷{ÉÉ]Çõ¨Éå]õ

(Head of Garde manager

department)
(3) ¡òÉäºÉÇ̈ ÉÒ]õ (Forcemeat) (Eò) nùÉäxÉ +¨ÉªÉÉÇnù pù´ªÉÉÆSÉä Ê¨É¸ÉhÉ (Mix-

ture of two immiscible liquids)

(4) ¶Éä¡ò MÉÉbæ÷ ¨ÉìxÉäVÉ®ú (b÷) xÉÉìxÉ-JÉÉtiÉä±É |Énù¶ÉÇxÉ (Non-

(Chef  Garde manager) edible Display)
(5) EòÉä]Çõ ¤ÉÖÖ±ÉÉìxÉ MÉä̈ É (<) iÉ³ý±Éä±ÉÉ {ÉÉ´É (Fried Bread)

(Court bouillon
Game )

(6) GÚò]õÉxºÉ (Croutons) (¡ò) OÉÉ=Æb÷ ËEò´ÉÉ ¶ÉÖrù ¨ÉÉÆºÉ
 (Ground or pureed flesh)

(7) +É<ÇºÉ EòÉÌ´ÉÏ´½þMºÉ (MÉ) iÉä±É +ÉÊhÉ Î´½þxÉäMÉ®ú (Oil and

(Ice Carvings) vinegar)

×
×
×

MÉÖhÉ

[=±É]ÚõxÉ {É½þÉ

5

5

ºÉÚSÉxÉÉ.-----(1) ºÉ´ÉÇ |É¶xÉ ºÉÉäb÷Ê´ÉhÉä +É´É¶ªÉEò +É½äþiÉ.

(2) +É´É¶ªÉEò +ºÉä±É iÉälÉä ªÉÉäMªÉ ¨ÉÉÊ½þiÉÒ MÉÞ½þÒiÉ vÉ®úÉ.

(3) +É´É¶ªÉEò +ºÉä±É iÉälÉä +ÉEÞòiÉÒ EòÉføÉ.

(4) =VÉ´ÉÒEòb÷Ò±É +ÆEò÷ {ÉÚhÉÇ MÉÖhÉ nù¶ÉÇÊ´ÉiÉÉiÉ.
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(Eò) JÉÉ±ÉÒ±É Ê´ÉvÉÉxÉä SÉÚEò EòÒ ¤É®úÉä¤É®úú +É½äþiÉ iÉä ºÉÉÆMÉÉ. (EòÉähÉiÉÒ½þÒ nù½þÉ):---

(1) ºÉÄb÷Ê´ÉSÉ ¤ÉxÉ´ÉhªÉÉºÉÉ`öÒ iÉÉVÉä ¥Éäb÷ ªÉÉäMªÉ +É½äþiÉ.

(2) MÉÉä̈ ÉÉÆºÉ +ÉÊhÉ ´ÉÉºÉ®úÉSÉä ¨ÉÉÆºÉ BEòºÉÉ®úJÉä ´ÉªÉÉäMÉ]õÉiÉÒ±É +ºÉiÉä.

(3) ºÉÖ|ÉÒ¨É ½äþ Ê¡ò¶É Eò]õSÉä xÉÉ´É +É½äþ.

(4) ¨Éä́ ÉhÉä¶É (Mayonnaise) ½þÉ EòÉä±b÷ ºÉÉìºÉ +É½äþ.

(5) {É®ú¨ÉäºÉxÉ ½äþ <]õ±ÉÒSÉä SÉÒVÉ +É½äþ.

(6) ½þÉì±ÉÆb÷É<ºÉ BEò EòÉä±b÷ ºÉÉìºÉ +É½äþ.

(7) OÉäb÷ ¨ÉìxÉäVÉ®ú ½äþ ±ÉÉbÇ÷®ú ÊEòSÉxÉSÉÉ BEò ¦ÉÉMÉ +É½äþ.

(8) +Æb÷Ò Ê¶ÉVÉ´ÉiÉÉxÉÉ Î´½þxÉäMÉ®ú PÉÉiÉ±ÉÉ VÉÉiÉÉä.

(9) ¤ÉÉ¤ÉæCªÉÚ ºÉÉìºÉ ]õÉä̈ Éì]õÉä ºÉÉìºÉSÉä bä÷Ê®ú´½äþÊ]õ´½þVÉ +É½äþ.

(10) Eìò®úÉä]õÒxÉÉä<b÷ Ê{ÉM¨Éå]ÂõºÉSªÉÉ ={ÉÎºlÉiÉÒ¨ÉÖ³äý ¦ÉÉVªÉÉÆSÉÉ ±ÉÉ±É ®ÆúMÉ ½þÉäiÉÉä.

(11) +¨±Éä]õSÉÉ ªÉÉäMªÉ +ÉEòÉ®ú ]õÉ®ú{ÉÒb÷Éä +ÉEòÉ®ú +É½äþ.

2. JÉÉ±ÉÒ±É{ÉèEòÒ EòÉähÉiªÉÉ½þÒ nùÉäxÉ |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú nùªÉÉ :---
(+) ±ÉÉìbÇ÷®ú Ê´É¦ÉÉMÉÉiÉ ´ÉÉ{É®ú±ÉÒ VÉÉhÉÉ®úÒ ¨ÉÖJªÉ ={ÉEò®úhÉä EòÉähÉiÉÒ? iªÉÉ{ÉèEòÒ EòÉähÉÉSÉÒ½þÒ

ºÉÉ¡òºÉ¡òÉ<Ç ´É EòÉ³ýVÉÒ Eò¶ÉÒ PªÉÉ±É iÉä º{É¹]õ Eò®úÉ.
(¤É) ½þÉìnù®úºÉSÉÒ (Horsd’oeuvre) ´ªÉÉJªÉÉ Ê±É½þÉ. ½þÉìnù®úºÉSÉä Ê´ÉÊ´ÉvÉ |ÉEòÉ®ú EòÉähÉiÉä

+É½äþiÉ? |ÉiªÉäEòÉSÉä BEò =nùÉ½þ®úhÉ tÉ.
(Eò) JÉ®äúnùÒ Eò®úiÉÉxÉÉ ¨ÉÉºÉä EòºÉä ÊxÉ´Éb÷ÉªÉSÉä?
(b÷) ±ÉÉbÇ÷®ú Ê´É¦ÉÉMÉÉSÉÒ EòÉªÉæ ´ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

3. JÉÉ±ÉÒ±É{ÉèEòÒ EòÉähÉiªÉÉ½þÒ nùÉäxÉ |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú tÉ :---
(+) {ÉÉä±]ÅõÒSªÉÉ Eò]õSÉÒ ºÉÖ¤ÉEò +ÉEÞòiÉÒ EòÉfÚøxÉ xÉÉ´Éä tÉ.
(¤É) {ÉÆSÉiÉÉ®úÉÆÊEòiÉ ½þÉì]äõ±ÉSªÉÉ ±ÉÉìbÇ÷®ú Ê´É¦ÉÉMÉÉSÉÉ ±Éä-+É=]õ EòÉføÉ.
(Eò) {ÉÉäEÇòSªÉÉ Eò]õSÉÒ ºÉ¤ÉEò +ÉEÞòiÉÒ EòÉfÚøxÉ xÉÉ´Éä tÉ +ÉÊhÉ |ÉiªÉäEò Eò]õSÉÉ ´ÉÉ{É®ú ºÉÉÆMÉÉ.
(b÷) ±Éì̈ ¤ÉSªÉÉ Eò]õSÉÒ ºÉÖ¤ÉEò +ÉEÞòiÉÒ EòÉfÚøxÉ xÉÉ´Éä tÉ +ÉÊhÉ |ÉiªÉäEò Eò]õSÉÉ ´ÉÉ{É®ú ºÉÉÆMÉÉ.

4. ¡ò®úEò º{É¹]õ Eò®úÉ. (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :---
(+) ¤É¡òÉÇSÉä EòÉä®úÒ´É EòÉ¨É +ÉÊhÉ ¦ÉÉVÉÒ{ÉÉ±ªÉÉ´É®úÒ±É EòÉä®úÒ´É EòÉ¨É.
(¤É) }ªÉÖ®äúb÷ MÉä̈ É +ÉÊhÉ ¡äòb÷®úb÷ MÉä̈ É.
(Eò) ®äúÊ£òVÉ®äú]õ®ú +ÉÊhÉ ´ÉÉìEò-<xÉ.
(b÷) ÊºÉ¨{É±É ºÉì±ÉÉb÷ +ÉÊhÉ EÆò{ÉÉ>Æðb÷ ºÉì±ÉÉb÷.

5. ºÉÆÊIÉ{iÉ Ê]õ{ÉÉ Ê±É½þÉ. (EòÉähÉiªÉÉ½þÒ SÉÉ®ú) :---
(+) +Ä{É ä]õÉªÉZÉ®úºÉ Ç (Appetizers)
(¤É) ¥ÉÒxÉ (Brine)
(Eò) ½ìþ¨É (Ham)
(b÷) <xÉ®úÒSÉÓMÉ BVÉÆ]õ (Enriching agent)
(<) º]õÒ±É °ü¨É (Still Room)

6. JÉÉ±ÉÒ±É{ÉèEòÒ EòÉähÉiªÉÉ½þÒ nùÉäxÉ |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú tÉ :---
(+) ¶Éä¡ò MÉÉbæ÷ ¨ÉìxÉäVÉ®úSÉÒ EòiÉḈ ªÉä ´É VÉ¤ÉÉ¤ÉnùÉªÉÉ EòÉªÉ +É½äþiÉ?
(¤É) +Æb÷Ò ÊxÉ´Éb÷iÉÉxÉÉ EòÉähÉiªÉÉ MÉÉä¹]õÒ ±ÉIÉÉiÉ PªÉÉ´ªÉÉiÉ?
(Eò) “ ¡òÉäºÉÇ ¨ÉÒ]õ ’’  ªÉÉ ¶É£nùÉnù´ÉÉ®äú +É{É±ªÉÉ±ÉÉ EòÉªÉ ºÉ¨ÉVÉ±Éä +É½äþ? iªÉÉSÉä ´ÉäMÉ´ÉäMÉ³äý

|ÉEòÉ®ú tÉ.
(b÷) =®ú±Éä±ªÉÉ +zÉÉSÉÉ ={ÉªÉÉäMÉ (Uses of leftovers) Ê±É½þÉ.
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(ENGLISH)

[ TIME ALLOWED—3 HOURS ]

(MARKS—100)

LARDER (THEORY-III)

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

(i) Mornay sauce is a derivative of ......................sauce.

(ii) A slice of round fish cut on bone is known as ......................

(iii) Kidney of beef is used for making ...................... & ..............

(iv) Caviar is an example of ......................Horsd’oeurvre.

(v) Club Sandwich is a ......................closed cold sandwich.

(vi) Russian Salad served with ......................dressing.

(vii) Shank is a type of ......................

(B) Match the following. (any five) :—

Column ‘ A ’ Column ‘ B ’

(i) Emulsion (1) Poaching liquor

(ii) Vinaigrette (2) Head of Garde manager

department

(iii) Forcemeat (3) Mixture of two immiscible-liquids

(iv) Chef Garde manager (4) Non - edible Display

(v) Court bouillon Game (5) Fried Bread

(vi) Croutons (6) Ground or pureed flesh

(vii) Ice Carvings (7) Oil and vinegar

(c) State true or false (any ten) :—

(i) Fresh breads are suitable for making sandwiches.

(ii) Beef and Veal are of same age.

(iii) Supreme is the name of a fish cut.

(iv) Mayonnaise is a cold sauce.

(v) Parmesan is a cheese from Italy.

(vi) Hollandaise is a cold sauce.

(vii) Grade Manager is a part of larder Kitchen.

(viii) When poaching eggs, vinegar is added.

(ix) Barbecue sauce is a derivative of Tomato sauce.

(x) Red colour of vegetables are due to the presence of carotenoid

pigments.

(xi) The correct shape of an omelet is torpedo shape.

Marks

5

[Turn over

CON 641

5

10

Instructions:— (1) All questions are compulsory.
(2) Illustrate your answers with neat sketches wherever necessary.
(3) Assume suitable additional data if necessary.
(4) Figures to the right indicate full marks.
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Marks

2. Answer the following questions (any two)  :—

(a) What is the main equipment used in the larder section? Explain the
cleaning and care of any one of them.

(b) Define Horsd’oeuvre. What are the different types of Horsd’oeuvre?
Give one example of each.

(c) How to choose fish while purchasing?

(d) Describe the functions of Larder Department.

3. Answer the following questions (any two) :—

(a) Draw and list cuts of Poultry and state uses of each.

(b) Draw the layout of larder section of a five star hotel.

(c) Draw and label the cuts of pork and give uses of each cut.

(d) Draw and list cuts of lamb and state use of each.

4. Differentiate. (any two) :––

(a) Ice Carvings and Vegetable Carvings.

(b) Furred Game and Feathered Game.

(c) Refrigerators and Walk-In.

(d) Simple Salad and Compound Salad.

5. Write Short Notes (any four) :—

(a) Appetizers.

(b) Brine.

(c) Ham.

(d) Enriching agent.

(e) Still Room.

6. Answer the following questions. (any two) :––

(a) What are the duties and responsibilities of chef Garde manager?

(b) What are the factors to be kept in mind while selecting an egg?

(c) What do you understand by the term of “Force Meat”? Give its

different types.

(d) Write the uses of leftovers.
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