
1. (+) JÉÉ±ÉÒ±É {ÉnùÉlÉÉÈSÉÒ ºlÉÉÊxÉEò xÉÉ´Éä ºÉÉÆMÉÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nù½þÉ) :---

(1) Ê¡òxÉä±É (7) MÉÉ´½þÉ

(2) ±ÉåÊ]õ±É (8) +ìÊ|ÉEòÉì]õ

(3) ¤Éä Ê±É¡ò (9) VÉìEò£Öò]õ

(4) º´ÉÒ]õ {ÉÉä]ìõ]õÉä (10) ¤ÉÒ]õ®ú MÉÖ+bÇ÷

(5) ±Éäb÷Ò Ë¡òMÉ®ú (11) ®äúb÷ OÉì¨É

(6) OÉÒxÉ OÉì̈ É

(¤É÷) ¨ÉäxÉÚSÉä Ê´ÉÊ´ÉvÉ |ÉEòÉ®ú ºÉÉÆMÉÚxÉ, ̈ ÉäxÉÚ iÉªÉÉ®ú Eò®úiÉÉxÉÉ EòÉähÉEòÉähÉiÉä ̈ ÉÖqäù ±ÉIÉÉiÉ PªÉÉ É́ä ±ÉÉMÉiÉÉiÉ ?
iÉä º{É¹]õ Eò®úÉ.

2. ºÉÉäb÷´ÉÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ)÷ :---

(+) +xxÉ{ÉnùÉlÉÇ Ê¶ÉVÉ´ÉhªÉÉSÉÒ =Êqù¹]õ¬ä +ÉÊhÉ ½äþiÉÚ ºÉÉÆMÉÉ.

(¤É) ¨ÉÉä`ö¬É º´ÉªÉÆ{ÉÉEòMÉÞ½þÉiÉÒ±É Eò¨ÉÇSÉÉªÉÉÆSÉÒ ºÉÆ®úSÉxÉÉ º{É¹]õ Eò®úÉ.

(Eò) ºÉÉìºÉ ½þÒ ºÉÆYÉÉ º{É¹]õ Eò°üxÉ ̈ Énù®ú ºÉÉìºÉSÉä ́ ÉMÉÔEò®úhÉ Eò®úÉ.

3. ºÉÉäb÷´ÉÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ)÷ :---

(+) ºÉÖ¤ÉEò +ÉEÞòiÉÒSªÉÉ ̈ ÉnùiÉÒxÉä ¡ò³ýÉÆSÉä ́ ÉMÉÔEò®úhÉ Eò°üxÉ |ÉiªÉäEòÉSÉÒ nùÉäxÉ =nùÉ½þ®úhÉä ºÉÉÆMÉÉ.

(¤É) ºÉÆÊIÉ{iÉ Ê]õ{ÉÉ Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ)÷ :---.

(1)  M±ÉäVÉäºÉ             (2)  º]õÒ±É °ü¨É              (3)  ]äõCºSÉ®ú.

(Eò) ±ÉÉbÇ÷®ú ºÉÆYÉÉ º{É¹]õ Eò°üxÉ, ±ÉÉbÇ÷®ú Ê´É¦ÉÉMÉÉSÉÒ EòÉªÉæ º{É¹]õ Eò®úÉ.
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¡Öòb÷ |ÉÉäb÷C¶ÉxÉ (ÊlÉ+®úÒ-2)

16

[=±É]ÚõxÉ {É½þÉ
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ºÉÚSÉxÉÉ.-----(1) ºÉ´ÉÇ |É¶xÉ ºÉÉäb÷Ê´ÉhÉä +É´É¶ªÉEò +É½äþ.

(2) +É´É¶ªÉEò iÉälÉä ºÉÖ¤ÉEò +ÉEÞòiÉÒ EòÉføÉ.

(3) =VÉ´ÉÒEòb÷Ò±É +ÆEò {ÉÚhÉÇ MÉÖhÉ nù¶ÉÇÊ´ÉiÉÉiÉ.

(4) +É´É¶ªÉEò iÉälÉä +ÊvÉEò ¨ÉÉÊ½þiÉÒ MÉÞÊ½þiÉ vÉ®úÉ.
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4. ºÉÉäb÷´ÉÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ)÷ :---

(+) +xxÉ{ÉnùÉlÉÇ Ê¶ÉVÉÊ´ÉhªÉÉSÉä ÊxÉªÉ¨É ºÉÉÆMÉÉ.

(¤É) SÉÉÆMÉ±ªÉÉ |ÉiÉÒSªÉÉ ±Éì̈ ¤ÉSÉÒ ́ ÉèÊ¶É¹]õ¬ä ºÉÉÆMÉÉ.

(Eò) ¨ÉÉ¶ÉÉÆSÉä Ê´ÉÊ´ÉvÉ iÉÖEòbä (Eò]õ) +ÉEÞòiÉÒuùÉ®äú ®äúJÉÉ]õÉ.

5. ºÉÉäb÷́ ÉÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ SÉÉ®ú)÷ :---

(+) ºÉì±ÉÉb÷

(¤É) ºÉÄb÷Ê´ÉSÉ (Sandwitch)

(Eò) {ÉÉºiÉÉ

(b÷) SÉÒVÉ

(<) º{ÉÉªÉºÉÒºÉ

(¡ò÷) EòÉäxÉÊb÷̈ Éå]õ.

6. ºÉÉäb÷́ ÉÉ (EòÉähÉiÉÉ½þÒ BEò)÷ :---

(+) º]õÉìEò ½þÒ ºÉÆYÉÉ º{É¹]õ Eò°üxÉ ́ ½þÉ<Ç]õ º]õÉìEòSÉÒ ®äúÊºÉ{ÉÒ Ê±É½þÉ.

(¤É) ºÉìhb÷Ê´ÉSÉ iÉªÉÉ®ú Eò®úiÉÉxÉÉ EòÉähÉEòÉähÉiÉä ̈ É½þk´ÉÉSÉä ̈ ÉÖqäù ±ÉIÉÉiÉ PªÉÉ´Éä ±ÉÉMÉiÉÉiÉ.
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FOOD PRODUCTION (THEORY-II)

Marks

10

16

10

1. (a) Give the local equivalents for the following (any ten) :—

(i) Fennel (vii) Guava

(ii) Lentil (viii) Apricots

(iii) Bay Leaf (ix) Jack Fruit

(iv) Sweet Potatoes (x) Bitter Gourd

(v) Ladies Finger (xi) Red Gram.

(vi) Green Gram

(b) What are the different types of menus ?  Discuss the points to be
considered while planning it.

2. Answer the following (any two) :—

(a) Give the aims and objectives of cooking food.

(b) Give the model staff organisation of a large kitchen.

(c) Define sauce classify mother sauces.

3. Answer the following (any two) :—

(a) With the help of a neat diagram and explain the classification of
fruits and give two examples of each.

(b) Write in short (any two) :—

(i)  Glaze             (ii)  Still Room               (iii)  Texture.

(c) Define the term larder and explain the functions of larder
department.

[Turn over

16

Instructions.— (1) All questions are compulsory.
(2) Draw neat diagram wherever necessary.
(3) Figures to the right indicates full marks.
(4) Assume suitable additional data if necessary.
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4. Answer the following (any two) :—

(a) Give the general rules of cooking vegetables.

(b) Write the signs of good quality of lamb.

(c) Draw various cuts of fish.

5. Write short notes (any four) :—

(a) Salad

(b) Sandwitch

(c) Pasta

(d) Cheese

(e) Spices

(f) Condiments.

6. Answer the following (any one) :—

(a) Define the term stock and write a receipe of white stock.

(b) What are the important points to be observed while preparing
Sandwitches ?


