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CERTIFICATE COURSE IN COOKERY

[´Éä³ý—3 iÉÉºÉ]

(BEÚòhÉ MÉÖhÉ—100)

¤ÉäÊºÉEò +Éì¡ò EÖòEò®úÒ (ÊlÉ+®úÒ-1)

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

(1) +Æb÷¬ÉiÉÒ±É {ÉÉÆfø­ªÉÉ ¤É±Eò¨ÉvÉÒ±É |ÉÊlÉxÉä .............

(2) ............. BEò =¤ÉnùÉ®ú ¨Énù®ú ºÉÉìºÉ +É½äþ.

(3) ±ÉÉähÉSÉäú ............. SÉä BEò °ü{É +É½äþ.

(4)  {ÉÉ±ÉEò¨ÉvªÉä +ºÉ±Éä±ÉÉ ®ÆúMÉpù´ªÉ  .............

(5) ¨ÉÉºÉä ºÉÉ ö̀´ÉhªÉÉSÉä iÉÉ{É¨ÉÉxÉ +É½äþ .............

(6) ............. ºÉÉìºÉ±ÉÉ {ÉÉÆfø®úÉ ºÉÉìºÉnäùJÉÒ±É ¨½þhÉiÉÉiÉ.

(¤É) JÉ®äú ËEò´ÉÉ JÉÉä] iÉä Ê±É½þÉõ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ):---

(1) Ê¤ÉºEòÒ BEò ¦ÉÉVÉÒ{ÉÉ±ÉÉ ºÉÚ{É +É½äþ.
(2) ½þ´ÉäSÉÉ ºÉ¨ÉÉ´Éä¶É ¨½þhÉVÉä fø´É³ýhÉä.
(3) ¨ÉÉªÉGòÉä́ Éä́ ½þ {ÉÉEòEò±ÉÉ ½þÒ º´ÉªÉÆ{ÉÉEò Eò®úhªÉÉSÉÒ BEò ´ÉäMÉ´ÉÉxÉ {ÉrùiÉ +É½äþ.
(4) ¨ÉÉ®ú½þÉhÉ Eò®úhÉä º¨ÉìEò {ÉÉºÉÉ¨ÉvªÉä EòÉ{ÉiÉ +É½äþ.
(5) VªÉÖÊ±ÉxÉ ½äþ ¦ÉÉVÉÒ{ÉÉ±ÉÉSÉÉ BEò ¦ÉÉMÉ +É½äþ.

(Eò) JÉÉ±ÉÒ±É {ÉÊ®ú¦ÉÉÊ¹ÉiÉ Eò®úÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ):---

(1) GòÉì]õxÉ
(2) ºÉÚ{É
(3) ¯ûCºÉ (roux)
(4) Ê´ÉºEò
(5) ¨Éì®úÒxÉä]õ
(6) SÉÉä́ Ébä÷®ú.

(b÷÷) VÉÉäb÷¬É VÉÖ³ý´ÉÉ :---

MÉ]õ ‘+’ MÉ]õ ‘¤É’
(1) EòÉªÉÇEòÉ®úÒ ¶Éä¡ò (+) Eìò®úÉä]õÒÊxÉªÉÉìbÂ÷ºÉ
(2) MÉÉVÉ®ú (¤É) }±ÉÉ´½þÉìxºÉ
(3) ¡Öò±ÉEòÉä¤ÉÒõþ (Eò) C±ÉÉä®úÉäÊ¡ò±É
(4) {ÉÉ±ÉEò (b÷) ÊEòSÉxÉ ½äþb÷
(5) ¤ÉÒ]õ °ü]õ (<) +ÄlÉÉäºÉÉªÉÊxÉxÉ

×
×
×

MÉÖhÉ

[=±É]ÚõxÉ {É½þÉ

5

5

ºÉÚSÉxÉÉ.-----(1) ºÉ´ÉÇ |É¶xÉ +ÊxÉ´ÉÉªÉÇ +É½äþiÉ.
(2) ÊVÉlÉä +É´É¶ªÉEò +ºÉä±É iÉälÉä +É{É±Éä =kÉ®ú ´ªÉ´ÉÎºlÉiÉ ®äúJÉÉ]õxÉ Eò®úÉ.
(3) +É´É¶ªÉEò +ºÉ±ªÉÉºÉ ªÉÉäMªÉ +ÊiÉÊ®úCiÉ bä÷]õÉ MÉÞ½þÒiÉ vÉ®úÉ.
(4) =VÉ´ÉÒEòb÷Ò±É +ºÉ±Éä±Éä +ÉEòbä÷ {ÉÚhÉÇ MÉÖhÉ nù¶ÉÇÊ´ÉiÉÉiÉ.
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2. JÉÉ±ÉÒ±É |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú tÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :---
(+) EòSSªÉÉ ¨ÉÉ±ÉÉSÉä ´ÉMÉÔEò®úhÉ.
(¤É) ºÉÉlÉ +ÉÊhÉ +±ÉÆEòÉ®ú EòÉªÉ +É½äþiÉ ? º{É¹]õ Eò®úÉ.
(Eò) ¨ÉäxÉÚ ¨½þhÉVÉä EòÉªÉ? ¨ÉäxÉÚ ÊxÉªÉÉäVÉxÉÉSÉÒ iÉk´Éä EòÉähÉiÉÒ +É½äþiÉ ?
(b÷) Bº{ÉäMxÉÉä±Éä ºÉÉìºÉSÉÒ EÞòiÉÒ +ÉÊhÉ xÉÉ´É {ÉÉSÉ bä÷Ê®ú´½äþÊ]õ´½þVÉSÉÒ xÉÉ´Éä.

3. JÉÉ±ÉÒ±É |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú tÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :---
(+) +zÉ {ÉÖx½þÉ MÉ®ú¨É Eò®úhÉä ¨½þhÉVÉä EòÉªÉ? +zÉ {ÉÖx½þÉ MÉ®ú¨É Eò®úiÉä́ Éä³ýÒ EòÉähÉiÉä ¨ÉÖqäù

Ê´ÉSÉÉ®úÉiÉ PªÉÉ´Éä?
(¤É) ¨ÉÉªÉGòÉä́ Éä+®ú {ÉÉEòEò±ÉÉ ºÉ¨ÉVÉÉ´ÉÚxÉ ºÉÉÆMÉÉ iªÉÉSÉä ¡òÉªÉnäù +ÉÊhÉ iÉÉä]äõ EòÉªÉ +É½äþiÉ?
(Eò) ¨ÉÉºÉä, EòÉå¤Éb÷Ò, EòÉäEò°ü +ÉÊhÉ bÖ÷Eò®úÉSÉä ¨ÉÉÆºÉSªÉÉ 4 Eò{ÉÉÆSÉÒ xÉÉ´Éä tÉ.
(b÷) ¦ÉÉVÉÒ{ÉÉ±ªÉÉSªÉÉ Ê´ÉÊ´ÉvÉ Eò{ÉÉiÉÒSÉä xÉÉ´É ´É iªÉÉSÉä º{É¹]õÒEò®úhÉ tÉ.

4. lÉÉäb÷CªÉÉiÉ =kÉ®äú tÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :---
(+) EòÉªÉÇEòÉ®úÒ ¶Éä¡òSÉÒ EòiÉḈ ªÉä EòÉähÉiÉÒ ?
(¤É) {±ÉäxÉ +É<ÇºGòÒ¨ÉSÉÒ ®äúÊºÉ{ÉÒ Ê±É½þÉ.
(Eò) ºÉÚ{É ¨½þhÉVÉä EòÉªÉ ? ºÉÚ{ÉSÉä ´ÉMÉÔEò®úhÉ Eò®úÉ +ÉÊhÉ iªÉÉSªÉÉ ¨ÉÚ³ý näù¶ÉÉºÉ½þ SÉÉ®ú

+ÉÆiÉ®ú®úÉ¹]ÅõÒªÉ ºÉÚ{ÉSÉÒ xÉÉ´Éä tÉ.
(b÷) ¦ÉÉMÉ ÊxÉªÉÆjÉhÉ ¨½þhÉVÉä EòÉªÉ? BEò |É¨ÉÉÊhÉiÉ ®äúÊºÉ{ÉÒ EòÉbÇ÷ EòÉføÉ.

5. Ê]õ{ÉÉ tÉ (EòÉähÉiªÉÉ½þÒ SÉÉ®ú) :---
(+) +zÉÉSÉÉ {ÉÉäiÉ.
(¤É) º´ÉªÉÆ{ÉÉEò Eò®úhªÉÉSÉÒ {ÉÉ®Æú{ÉÊ®úEò +ÉÊhÉ +{ÉÉ®Æú{ÉÊ®úEò {ÉrùiÉ.
(Eò) ¶Éä¡òSÉÉ MÉhÉ´Éä¶É.
(b÷) º´ÉªÉÆ{ÉÉEò ¨½þhÉVÉä EòÉªÉ? =¹hÉiÉÉ ½þºiÉÉÆiÉ®úhÉÉSªÉÉ Ê´ÉÊ´ÉvÉ {ÉrùiÉÒ EòÉähÉiªÉÉ +É½äþiÉ.

6. JÉÉ±ÉÒ±É |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú tÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :---
(+) ºÉÉ¨ÉÉxªÉ +zÉÉiÉ ¦ÉäºÉ³ý Eò¶ÉÒ ¶ÉÉävÉÉ´ÉÒ ? =nùÉ½þ®úhÉä tÉ +ÉÊhÉ ºÉ¨ÉVÉÉ´ÉÚxÉ ºÉÉÆMÉÉ.
(¤É) ½þÉä±ÉÄbì÷ZÉ ºÉÉìºÉ +ÉÊhÉ {ÉÉSÉ bä÷Ê®ú´½äþÊ]õ´½þVÉSÉÒ EÞòiÉÒ.
(Eò) {ÉÆSÉiÉÉ®úÉÆÊEòiÉ ½þÉì]äõ±ÉSÉÉ ºÉÆºlÉÉi¨ÉEò SÉÉ]Çõ.
(b÷) {ÉÉEòEò±ÉÉSÉä =qäù¶É +ÉÊhÉ =Êqùù¹]õ.
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(ENGLISH)

[ TIME ALLOWED—3 HOURS ]

(MARKS—100)

BASIC OF COOKERY (THEORY-I)

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

(i) The protein in egg white is ......................

(ii) ...................... is a warm mother sauce.

(iii) Pickling is one of the form of ......................

(iv) Colouring pigment in spinach is ......................

(v) The temperature to store fish is ......................

(vi) ...................... sauce is also called white sauce.

(b) State true or false (any five) :—

(i) Bisque is a vegetable soup.

(ii) Stirring mean incorporation of air.

(iii) Microwave cooking is a fast method of cooking.

(iv) Beating is cutting in smack dice.

(v) Julienne is a cut of vegetable.

(c) Define the following (any five) :—

(i) Crouton
(ii) Soup

(iii) Roux
(iv) Whisk

(v) Marinate

(vi) Chowder.

(d) Match the following :—

Group ‘ A ’ Group ‘ B ’
(i) Executive chef (a) Caroteniods

(ii) Carrot (b) Flavouns
(iii) Cauliflower (c) Chlorophyll
(iv) Spinach (d) Kitchen head
(v) Beet root (e) Anthocyanin

2. Answer the following (any two):—

(a) Classification of raw materials.

(b) What are the accompaniments and garnish ? Explain.

(c) What is menu? What are the principles of menu planning ?

(d) Recipe of espagnole sauce and name five derivatives.

Marks
5

[Turn over
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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

3. Answer the following (any two):—

(a) What is reheating of food ? Points to be considered while reheating ?

(b) Explain microware cooking. What are its advantage and

disadvantage ?

(c) Name four cuts of fish, chicken, lamb and pork.

(d) Name and explain various cuts of vegetables.

4. Answer in brief (any two) :—

(a) What are the duties of an executive chef ?

(b) Write the recipe of plain ice cream.

(c) What is soup ? Classify soup and name four international soup with
country of origin.

(d) What is portion control ? Draw standard recipe card.

5. Write short notes (any four) :—

(a) Texture of food.

(b) Conventional and non conventional method of cooking.

(c) Chefs uniform.

(d) What is cooking ? What are the different heat transfer methods ?

6. Answer the following (any two) :—

(a) How to detect common food adulteration ? Give examples and explain.

(b) Recipe of hollandaise sauce and five derivatives.

(c) Organisational chart of a five star hotel.

(d) Aims and objective of cooking.
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