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ºÉÚSÉxÉÉ.-----(1) ºÉ´ÉÇ |É¶xÉ +ÊxÉ´ÉÉªÉÇ +É½äþiÉ.

(2) VÉälÉä +É´É¶ªÉEò iÉälÉä ªÉÉäMªÉ iªÉÉ +ÉEÞòiªÉÉ EòÉføÉ.

(3) =VÉ´ÉÒEòbä÷ +ºÉ±Éä±Éä +ÉEòbä÷ {ÉÚhÉÇ MÉÖhÉ nù¶ÉÇÊ´ÉiÉÉiÉ.

(4) +É´É¶ªÉEò +ºÉ±ªÉÉºÉ ªÉÉäMªÉ bä÷]õÉ MÉÞ½þÒiÉ vÉ®úÉ.

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

(1) +zÉ Ê¶ÉVÉ´ÉhÉä ½äþ +zÉÉ±ÉÉ ............. Eò®úhªÉÉºÉ ¨ÉnùiÉ Eò®úiÉä.
(2)  ............. ½äþ iÉÉ{É±ªÉÉ´É®ú EòÉäªÉÉMªÉÖ±Éä]õ ½þÉäiÉä ËEò´ÉÉÆ ºÉä]õ ½þÉäiÉä.
(3) ¤ÉäEòÓMÉ {ÉÉ´Éb÷®ú ½äþ  ............. ´É EòÉ½þÒ ªÉÉäMªÉ +ìÊºÉb÷SÉä Ê¨É¸ÉhÉ +ºÉiÉä.
(4) ¡ìò]õ±ÉÉ ±ÉÉEòb÷Ò SÉ¨ÉSÉÉxÉä ¨É>ð Eò®úhªÉÉSªÉÉ |ÉÊGòªÉä±ÉÉ  ............. ¨½þhÉiÉÉiÉ.
(5)  ............. ½äþ ¤ÉxÉ´É±Éä±ªÉÉ {ÉnùÉlÉÉÇSÉä ´ÉèÊ¶É¹]õ¬ä ºÉÉÆMÉiÉÉiÉ.

(6)  ............. ½äþ ®úÉäº]õÓMÉ ´É º]õ¬Ö<ÆMÉSÉä {ÉìxÉ¨ÉvªÉä Ê¨É¸É {ÉrùiÉ +É½äþ.

(¤É÷) ªÉÉäMªÉ VÉÉäb÷¬É ±ÉÉ´ÉÉ :---

‘+’ MÉ]õ ‘¤É’ MÉ]õ
(1) ´½þÉ<]õ Ê¡ò¶É (+) |ÉÉìxºÉ

(2) +Éì<±ÉÒ Ê¡ò¶É (¤É) ´Éä±ÉEòºÉ

(3) ¨ÉÉä±ÉºÉEòºÉ (Eò) {ÉÉì¨É£äò]õ

(4) ªÉÖxÉÒ´ÉÉì±ºÉ (b÷) ¨ÉäEò®äú±ºÉ

(5) Gòº]äõÊ¶ÉªÉxºÉ (<) +Éì<ºÉ]õºÉÇ.

(Eò) xÉÉ´Éä Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :---

(1) ®úÊ¶ÉªÉxÉ ºÉÚ{É iªÉÉiÉ ¤ÉÒ]õ +ºÉiÉä.

(2) ½þ±ÉEäò £äòxSÉ ®úÉä±ºÉ

(3) BEò ®úÒSÉ ´½þÉ<]õ ºÉÉìºÉ
(4) ½þ±ÉEäò {ÉÉiÉ³ý ÎC±É+®ú ºÉÚ{É
(5) ºÉVÉ´ÉhÉä

(6) EÖò`ö±ªÉÉ½þÒ |ÉEòÉ®úSÉä ¦É®úÉú´ÉxÉ.

(b÷) SÉÚEò EòÒ ¤É®úÉä¤É®ú iÉä +Éä³ýJÉÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :---

(1) iÉä±É ½äþ Eò¨ÉÒ iÉÉ{É¨ÉÉxÉÉiÉ Ê±ÉÎC´Éb÷ +ºÉiÉÉiÉ.
(2) <º]õSªÉÉ ºÉÉJÉ®äú{ÉÉºÉÚxÉ +ÉìÎCºÉVÉxÉ iÉªÉÉ®ú ½þÉäiÉä.
(3) EòÉähÉiªÉÉ½þÒ {ÉnùÉlÉÉÇ{ÉÉºÉÚxÉ Eò±É®ú ́ É }±Éä́ É®ú EòÉføhªÉÉSªÉÉ {ÉriÉÒ±ÉÉ Îº]õ{ÉÓMÉ ̈ ½þhÉiÉÉiÉ.
(4) ´Éä±ÉÖiÉä ½äþ BEò |ÉEòÉ®úSÉä {ÉÉiÉ³ý ÎC±É+®ú ºÉÚ{É +É½äþ.
(5) ]õÉäb÷Ò ½äþ BEò |ÉEòÉ®úSÉä ¨Éb÷É{ÉÒ iÉÉÆnÖù³ýÉ{ÉÉºÉÚxÉ iÉªÉÉ®ú Eò®úiÉÉiÉ.
(6) EÖò¤É®úMÉÉ ½äþ BEò |ÉEòÉ®úSÉä ¨ÉÒ]õ Eò¤ÉÉ¤É +É½äþ.
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2. EòÉähÉiªÉÉ½þÒ nùÉäxÉ |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú Ê±É½þÉ :---

(+) ¨ÉäªÉÉäxÉäZÉ ´É ½þÉì±Éxbä÷ºÉ ºÉÉìºÉ ªÉÉiÉÒ±É ¡ò®úEò +Éä³ýJÉÉ.

(¤É) +zÉ Ê¶ÉVÉ´ÉhªÉÉSÉä =Êqù¹]õ ´É ´ÉèÊ¶É¹]äõ Ê±É½þÉ.

(Eò) º]õÉìEò ºÉÉ`ö´ÉhªÉÉºÉÉ`öÒ EòÉähÉiªÉÉ½þÒ MÉÉä¹]õÒ ±ÉIÉÉiÉ PªÉÉ±É ?

(b÷) Ê´ÉÊ´ÉvÉ |ÉEòÉ®úSªÉÉ ¡Úòb÷ ]äõC¶SÉ®úSÉÒ ¨ÉÉÊ½þiÉÒ Ê±É½þÉ.

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

(+) ¤Éì±ÉäxºÉ b÷ÉB]õSÉÒ ¨ÉÉÊ½þiÉÒú Ê±É½þÉ.

(¤É) SÉÉÆMÉ±ªÉÉ +ÉEÞòiÉÒºÉ½þ +Æb÷¬ÉSÉä º]ÅõCSÉ®ú ´ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

(Eò) BÎCZÉCªÉÖ]õÒ´É ¶Éä¡òSÉä EòiÉḈ ªÉ ´É VÉ¤ÉÉ¤ÉnùÉ­ªÉÉSÉÒ ªÉÉnùÒ Eò®úÉ.

(b÷) BEò Ê±É]õ®ú ]õÉä̈ Éì]õÉä ºÉÉìºÉSÉÒ EÞòiÉÒ Ê±É½þÉ.

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

(+) ®äúZÉÓMÉ BVÉÆ]ÂõºÉSÉÒ ¨ÉÉÊ½þiÉÒ Ê±É½þÉ.

(¤É) Ê´ÉÊ´ÉvÉ |ÉEòÉ®úSÉä +zÉ Ê¨ÉºÉ³ýhªÉÉSÉÒ {ÉrùiÉÒ lÉÉäb÷CªÉÉiÉ Ê±É½þÉ.
(Eò) ºÉÚ{ºÉ ¨½þhÉVÉä EòÉªÉ ? ´ÉMÉÔEò®úhÉ Eò®úÉ.

(b÷) {ÉÉä±]ÅõÒ ÊxÉ´Éb÷iÉÉxÉÉ EòÉähÉiªÉÉ MÉÉä¹]õÒ ±ÉIÉÉiÉ PªÉÉ±É ?

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

(+) C´ÉÉìÊ±É]õÒ EÆò]ÅõÉä±É

(¤É) Gòº]õ {Éäº]ÅõÒ

(Eò) EÖòEòÓMÉSªÉÉ {ÉrùiÉÒ

(b÷) ®úÒúÊ½þ]õÓMÉ +Éì¡ò ¡Úòb÷

(<) MÉÉ®úÊxÉ¶ÉäºÉSÉä ¨É½þk´É.

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

(+) ¡Úòb÷ <Æb÷º]ÅõÒ¨ÉvªÉä {ÉÉä¶ÉÇxÉ EÆò]ÅõÉä±ÉSÉä ¨É½þk´É {É]õ´ÉÉ.

(¤É) ±Éä̈ ¤ÉSÉä Ê´ÉÊ´ÉvÉ EòÉ{ÉSÉä ´ÉÉ{É®úÉºÉ½þ ´ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

(Eò) ºÉÉìºÉSÉä ¨É½þk´É {É]õ´ÉÉ.

(b÷) b÷É³ýÒ EòÉªÉ +ºÉiÉÉiÉ ? ®úÉäVÉSªÉÉ +É½þÉ®úÉiÉ iªÉÉSÉä ¨É½þk´É º{É¹]õ Eò®úÉ.
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(ENGLISH)

[ TIME ALLOWED—3 HOURS ]

(MARKS—100)

BASIC OF COOKERY (THEORY-I)

[Turn over

CON 476
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1. (a) Fill in the blanks (any five) :—

(i) Cooking helps to make food more  .......................
(ii)  ....................... coagulates or sets when heated.
(iii) Baking powders are mixtures of ....................... with some

suitable acids.

(iv) Softening of fat by friction with a wooden spoon is called
..................... .

(v) ....................... is a term used to describe the characteristics of
a finished food product.

(vi)  ....................... is a combined method of roasting stewing in
 a pan.

(b) Match the following :—

‘ A ’ Group ‘ B ’ Group

(i) White fish (a) Prawns

(ii) Oily fish (b) Whelks

(iii) Molluscs (c) Pomfret

(iv) Univalves (d) Mackerels

(v) Crustaceans (e) Oysters

(c) Give one word for (any five) :—

(i) Russian soup containing beetroot

(ii) Very light French rolls

(iii) A rich white sauce

(iv) A light coloured clear soup

(v) To decorate

(vi) Any kind of stuffing.

(d) State true or false (any five) :—

(i) Oils are liquids at lower temperature.
(ii) Oxygen is produced from sugar by yeast.
(iii) Steeping is extracting colour and flavour from food.
(iv) Veloute is a thin clear soup.
(v) Toddy is an alcoholic drink obtained from a variety of rice.
(vi) Quabarga is a type of meat kabab.

Marks
5

Instructions:— (1) All questions are compulsory.
(2) Illustrate your answers with neat sketches wherever necessary.
(3) Figures to the right side indicate full marks.
(4) Assume suitable data, if necessary.
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2. Attempt any two of the following  :—

(a) Differentiate between Mayonnaise and Hollandaise sauce.

(b) What are the aims and objectives of cooking food ?

(c) What precautions will you take while storing stock ?

(d) Write about various textures of food.

3. Answer any two of the following :—

(a) Write a note on Balanced diet.

(b) Explain the structure of an egg with a neat labelled diagram.

(c) Write the duties and responsibilities of an executive chef.

(d) Write the recipe of one litre tomato sauce.

4. Attempt any two of the following :––

(a) Write a note on raising agents.

(b) Write in short about different methods of mixing foods.

(c) What are soups ? Classify them .

(d) What points will you keep in mind while selecting poultry ?

5. Write short notes on (any four) :––

(a)  Quality control

(b) Short crust pastry

(c) Methods of cooking food

(d) Reheating of food

(e) Importance of garnishes.

6. Attempt any two of the following :––

(a) Why is portion control important in food industry ?

(b) Write about various cuts of lamb with their uses.

(c) Write about the importance of sauces.

(d) What are pulses ? Name the pulses which are important in our

dietaries.
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