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

(1) ¤ÉÒ. +ÉªÉ. BºÉ. ¨½þhÉVÉä ...........................

(2) ´ÉètEòÒªÉ º´ÉSUôiÉäºÉÉ`öÒ ........................... ´ÉÉ{É®úiÉÉiÉ.

(3) Ê¡òCºÉ ̈ ÉäxªÉÖ±ÉÉ ........................... ¨½þhÉÚxÉ +Éä³ýJÉiÉÉiÉ.

(4) V´É±ÉxÉ¶ÉÒ±É pù́ É {ÉnùÉlÉÉÈSÉÒ +ÉMÉ Ê´ÉZÉÊ´ÉhªÉÉºÉÉ ö̀Ò ........................... MÉìºÉ ́ ÉÉ{É®úiÉÉiÉ.

(5) EÖòEò®úÒ¨ÉvªÉä ¶ÉÆEÚòSªÉÉ +ÉEòÉ®úÉSªÉÉ SÉÉ³ýhÉÒ±ÉÉ ........................... ̈ ½þhÉiÉÉiÉ.

(6) º]õÉìEò±ÉÉ ºÉÉ ö̀Ê´ÉhªÉÉ{ÉÚ´ÉÔ ........................... iÉÉ{É¨ÉÉxÉÉ±ÉÉ lÉÆb÷ Eò®úiÉÉiÉ.

(7) ®äúº]õÉì®Æú]õ¨ÉvªÉä +xxÉ{ÉnùÉlÉÇ näùhÉÉªÉÉ ́ ªÉCiÉÒ±ÉÉ ......................... ̈ ½þhÉiÉÉiÉ.

(Eò) VÉÉäb÷¬É VÉÖ³ý´ÉÉ :---

    ‘ + ’ MÉ]õ ‘ ¤É ’ MÉ]õ

(1) ½þÉiÉ º´ÉSUô Eò®úhÉä (+) ]äõ¨|ÉäSÉ®ú bå÷VÉ®ú ZÉÉäxÉ

(2) ]õÒ. ºÉÒ. BºÉ. (¤É) Ê£òVÉ̈ ÉvªÉä

(3) ]õÒ. b÷Ò. ZÉäb÷ (Eò) 28 OÉì̈ É

(4) +xxÉ Ê´ÉiÉ³ý́ ÉhÉä (b÷) ]õÉ<Ç¨É ]äṏ |ÉäSÉ®ú EÆò]ÅõÉä±É ¡òÉì®ú ºÉä}]õÒ

(5) 1 +ÉèºÉ (<÷) +xxÉ Ê¶ÉVÉÊ´ÉhªÉÉ{ÉÚ´ÉÔ.

(Eò) SÉÚEò EòÒ ¤É®úÉä¤É®ú iÉä Ê±É½þÉ :---

(1) iÉÖ]õ±Éä±ªÉÉ M±ÉÉºÉSÉä iÉÖEòbä÷ ̈ ½þhÉVÉä ¦ÉÉèÊiÉEò nÖùÊ¹ÉiÉ{ÉhÉÉ.

(2) º´ÉSUôiÉä¨ÉvªÉä ́ ÉÉªÉÚÊ´ÉVÉxÉ ̈ É½þk´ÉÉSÉä xÉºÉiÉä.

(3) ®úÉäMÉVÉxªÉ VÉÒ´ÉÉhÉÚ 70 iÉä 1200F ±ÉÉ ́ ÉäMÉÉxÉä ́ ÉÉføiÉÉiÉ.

(4) OÉÖË¨ÉMÉ ½þÉì]äõ±É¨ÉvªÉä +É´É¶ªÉEò xÉºÉiÉä.

(5) ´½ìþCªÉÖ¨É ÎC±ÉxÉ®ú ̈ ½þhÉVÉä ªÉÉÆÊjÉEò º´ÉSUôiÉÉ ={ÉEò®úhÉä.

(b÷) {ÉÚhÉÇ ¶É¤nùÉiÉ Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :---

(1) +É®ú. ]õÒ. BºÉ.              (2) +ÉªÉ. CªÉÚ. B¡ò.        (3) ¤ÉÒ. ¤ÉÒ. CªÉÚ.

(4) BSÉ. ]õÒ. BºÉ. ]õÒ.       (5) ºÉÒ. ]õÒ. +É®ú.            (6) +É®ú. b÷Ò. B.
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16

MÉÖhÉ

16

16

16

2. EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ |É¶xÉ ºÉÉäb÷́ ÉÉ÷ :---

(+) ½þÉì]äõ±É ́ ªÉ´ÉºlÉÉ{ÉxÉÉSÉä Ê´ÉºiÉÞiÉ ́ ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

(¤É) +xxÉ Ê´É¹É¤ÉÉvÉÉ ́ ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

(Eò) +xxÉ {ÉnùÉlÉÉÈiÉÒ±É VÉÆiÉÚ ÆSÉÉ |ÉÉnÖù¦ÉÉÇ´É EòºÉÉ ]õÉ³ýhÉÉ®ú ?

(b÷) ¦ÉÉÆbä÷ º´ÉSUôù Eò®úhªÉÉSÉÒ iÉÒxÉ ËºÉEò {ÉrùiÉ Ê´ÉºiÉÞiÉ ́ ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

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

(+) Eìò]õ®úÓMÉ ́ ªÉ´ÉºÉÉªÉÉiÉ ́ ÉÉ{É®ú±ªÉÉ VÉÉhÉÉªÉÉ ºÉÉÊ½þiªÉ ́ É ½þiªÉÉ®úÉÆSÉä Ê´ÉºiÉÞiÉ ́ ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

(¤É) ÊEòSÉxÉ ́ ªÉ´ÉºlÉÉ{ÉxÉ º{É¹]õ Eò®úÉ.

(Eò) ÊxÉªÉÉäVÉxÉÉSÉä ¡òÉªÉnäù º{É¹]õ Eò®úÉ.

(b÷) |ÉlÉ¨ÉÉä{ÉSÉÉ®ú {Éä]õÒSÉä Ê´ÉºiÉÞiÉ ́ ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

4. lÉÉäb÷CªÉÉiÉ =kÉ®äú Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :---

(+) <ÆvÉxÉ ¡òÉªÉnäù ́ É iÉÉä]õ¬ÉºÉ½þ º{É¹]õ Eò®úÉ.

(¤É) Eìò]õ®úÓMÉSÉä |ÉEòÉ®ú ºÉÉÆMÉÉ.

(Eò) SÉÉÆMÉ±ªÉÉ ́ ªÉ´ÉºlÉÉ{ÉxÉÉSÉÒ ́ ÉèÊ¶É¹]õ¬ä Ê±É½þÉ.

(b÷) +xxÉ {ÉnùÉlÉÇ ºÉÉ ö̀́ ÉhÉä ́ ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

5. Ê]õ{ÉÉú Ê±É½þÉ (EòÉähÉiªÉÉ½þÒ SÉÉ®úú) :---

(+) Eìò¡äò]äõÊ®úªÉÉ.

(¤É) {ÉÄ]ÅõÒ.

(Eò) BSÉ. B. ºÉÒ. ºÉÒ. {ÉÒ.

(b÷) ºÉÖ®úIÉÉ +ÉÊhÉ vÉÉäEäò.

(<÷) ¡òÉº]õ ¡Úòb.

6. EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ |É¶xÉ ºÉÉäb÷´ÉÉ :---

(+) ÊEòSÉxÉ ºÉÉÊ½þiªÉ ½þÉiÉÉ³ýhªÉÉSÉä 10 ºÉÖ®úÊIÉiÉ EÞòiÉÒ Ê±É½þÉ.

(¤É) ÊEòSÉxÉ +ÉÊhÉ ¡Úòb÷ +ÉìxÉ Ê¥É´½þ®äúVÉ¨ÉvÉÒ±É ºÉ¨Éx´ÉªÉ ºÉÉvÉÉ.

(Eò) Eò¨ÉÒ Ê]õEòhÉÉ®äú +ÉÊhÉ VÉÉºiÉ Ê]õEòhÉÉ®äú +xxÉ {ÉnùÉlÉÉÈSÉä Ê´ÉºiÉÞiÉ ́ ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

(b÷) |Éä®úhÉÉ ́ É ºÉÆ|Éä®úhÉ ªÉÉÆSÉä ½þÉì]äõ±É¨ÉvÉÒ±É ̈ É½þk´É ºÉÉÆMÉÉ.
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CON 595 3
(ENGLISH)

[ TIME ALLOWED—3 HOURS ]

(MARKS—100)

HYGIENE SANITATION AND CATERING MANAGEMENT (THEORY-II)

Marks

5

5

5

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

(i) B. I. S. stand for ...........................

(ii) ........................... is use as medical sanitizer.

(iii) A fix menu is known as ...........................

(iv) ........................... gas is use at fire of inflammable liquid.

(v) Conical strainer use in cookery is known as ...........................

(vi) Before storing stock must be cooled to ........................ temperature.

(vii) A person who serve food to a table in a restaurant is known

as ...........................

(b) Match the pair :—

‘A’ Group ‘B’ Group

(i) Washing hand (a) Temperature Danger Zone

(ii) T. C. S. (b) In refrigerator

(iii) T. D. Z. (c) 28 gm.

(iv) Food thawing (d) Time temperature Control for

Safety

(v) 1Oz (e) Do before cooking.

(c) State true or false :—

(i) A piece of broken glass is physical contamination.

(ii) Ventilation is not important in sanitation.

(iii) Pathogens grow rapidly at 70 - 1200F

(iv) Grooming is not necessary in hotel.

(v) Vaccume cleaner is mechanical cleaning equipment.

(d) Give long form (any five) :—

(i) R. T. S. (ii) I. Q. F. (iii) B. B. Q.

(iv) H. T. S. T. (v) C. T. R. (vi) R. D. A.

[Turn over
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Marks

16

16

16

16

2. Attempt any two of the following :—

(a) Explain in detail Hotel organization.

(b) Explain food poisoning.

(c) How will you prevent food Contamination ?

(d) Give in detail three sink cleaning method of utensils.

3. Attemp any two of the following :—

(a) Explain in details tools and equipments use in catering.

(b) Explain kitchen organization.

(c) Give the the advantages of planning.

(d) Explain in detail First-aids.

4. Give brief answers (any two) :—

(a) Explain Cooking fuels with advantages and disadvantages.

(b) Different types of catering.

(c) Features of good Organization.

(d) Explain Food storage.

5. Write short notes (any Four) :—

(a) Cafeteria.

(b) Pantry.

(c) H. A. C. C. P.

(d) Safety and Hazards.

(e) Fast Foods.

6. Attempt any two of the following :—

(a) List 10 safety procedure of handling kitchen equipments.

(b) Give the co-ordination of kitchen departments with food and
beverage department.

(c) Explain in brief perishable and non-perishable food items.

(d) Give importance of motivation and communication in hotel
organisation ?
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