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MANAGEMENT TRAINING

[´Éä³ý—3 iÉÉºÉ]

(BEÚòhÉ MÉÖhÉ—100)

 ¡Úòb÷ +ìhb÷ ¤Éä́ ½þ®äúVÉ (ÊlÉ+®úÒ-3)

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

(1)ú ................... ½äþ EäòÊ¤ÉxÉ GÚòSÉä |É¨ÉÖJÉ +É½äþiÉ.

(2) ®äúº]õÉì®Æú]õ¨ÉvªÉä {ÉÚ́ ÉÇiÉªÉÉ®úÒºÉ ...................... ¨½þhÉiÉÉiÉ.

(3) ................... |ÉEòÉ®úSªÉÉ +ÎMxÉ¶ÉÉ¨ÉEò ªÉÆjÉÉÆSÉÉ ={ÉªÉÉäMÉ Ê´ÉtÖiÉ +MxÉÒ´É®ú Eäò±ÉÉ
VÉÉ>ð ¶ÉEòiÉÉä.

(4) |ÉÒ-{±Éä]äõb÷ ºÉÐ´½þºÉ±ÉÉ ...................... ºÉÐ´½þºÉnäùJÉÒ±É ¨½þ]õ±Éä VÉÉiÉä.

(5) ................... ¨½þhÉVÉä ºÉÚ{ÉºÉÉä¤ÉiÉ Ênù±Éä±ÉÒ |É¨ÉÉÊhÉiÉ ´ÉºiÉÚ +ºÉiÉä.

(6) {ÉäªÉ {ÉnùÉlÉÉÈSÉä +±EòÉä½þÉä±É +ÉÊhÉ ................. {ÉäªÉä ¨½þhÉÚxÉ ´ÉMÉÔEò®úhÉ Eäò±Éä VÉÉiÉä.

(¤É÷) SÉÚEò ËEò´ÉÉ ¤É®úÉä¤É®ú iÉä Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :---

(1) +±EòÉä½þÉä±ÉºÉ½þ +ºÉ±Éä±ªÉÉ {ÉäªÉ Ê¨É¸ÉhÉÉºÉ ¨ÉÉìEò]äõ±ºÉ ¨½þhÉiÉÉiÉ.

(2) ´ÉÉ<xÉ xÉÉìxÉ +±EòÉä½þÉäÊ±ÉEò {ÉäªÉ +É½äþ.

(3) +zÉ ´É {ÉäªÉ ºÉä́ ÉÉÆ̈ ÉvªÉä ¤ÉÒ+Éä]õÒ ½þÒ {ÉäªÉ +ÉìbÇ÷®ú ÊiÉEòÒ]õ +É½äþ.

(4) ‘ +É±ÉÚ EòÒ Ê]õCEòÒ ’ ½þÒ ¦ÉÉ®úiÉÒªÉ {ÉÉEòEÞòiÉÒ +É½äþ.

(5) ‘ Potage ’ ¨½þhÉVÉä <ÆOÉVÉÒiÉ ºÉÚ{É +É½äþ.

(6) ‘ Carte de jour ’ ½þÉ nèùÊxÉEò ¨ÉäxÉÚ +É½äþ.

(Eò÷) nùÉäxÉ ¥ÉÄb÷ Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :---

(1) Whisky (2÷) Rum (3) Gin

(4÷) Vodka (5) Beer (6) Wine.

(b÷) ªÉÉäMªÉ VÉÉäb÷¬É VÉÖ³ý´ÉÉ :---

‘A’ Group ‘B’ Group

(1) Full Plate (+) To lift Pastry

(2) Whisky Glass (¤É) To apply butter

(3) Pastry Spoon (Eò) To eat

(4) Butter Knife (b÷) To drink

(5) AP Spoon (<) To serve Whisky

(¡ò) To serve main course.
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2. JÉÉ±ÉÒ±É{ÉèEòÒ EòÉähÉiªÉÉ½þÒ nùÉäxÉ |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú Ê±É½þÉ :---

(+) Ê´É¨ÉÉxÉÉiÉ ºÉÖ®úIÉÉ ÊxÉªÉ¨ÉÉÆSÉä iÉ{É¶ÉÒ±É´ÉÉ®ú ´ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

(¤É) {ÉÚhÉÇ VÉä́ ÉhÉÉSÉÒ EòÉ]Çõ EòÉføÉ.
(Eò) EòÉähÉiªÉÉ½þÒ SÉÉ®ú xÉì{ÉEòÒxÉSªÉÉ ¡òÉä±b÷SÉÒ ªÉÉnùÒ Eò®úÉ +ÉÊhÉ iªÉÉ{ÉèEòÒ BEò ¡òÉä±b÷

nÖù¨Éb÷hªÉÉSªÉÉ SÉ®úhÉÉÆSÉä º{É¹]õÒEò®úhÉ tÉ.

(b÷) +zÉ ´É {ÉäªÉ ºÉä́ ÉÉ Ê´É¦ÉÉMÉÉiÉ Ê´ÉÊ´ÉvÉ Ê´É¦ÉÉMÉÉÆSÉä iÉ{É¶ÉÒ±É´ÉÉ®ú ´ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

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

(+) ¥ÉäEò¡òÉº]õ ¨ÉäxÉÚSÉÒ iÉªÉÉ®úÒ Eò®úÉ +ÉÊhÉ iªÉÉºÉÉ`öÒ BEò Eò´½þ®ú EòÉføÉ.

(¤É) <EòÉìxÉÉì̈ ÉÒ C±ÉÉºÉ¨ÉvªÉä ºÉä́ ÉÉ ºÉÖ°ü Eò®úhªÉÉºÉÉ`öÒ SÉ®úhÉ¤Érù |ÉÊGòªÉÉ Ê±É½þÉ.

(Eò) <xÉ-}±ÉÉ<]õ ºÉ ä´É äºÉÉ`öÒ Mise-en-scene and Mise-en-place ¤Éqù±É
Ê±É½þÉ.

(b÷) EäòÊ¤ÉxÉ GÚòSÉä MÉÖhÉvÉ¨ÉÇ Ê±É½þÉ.

4. JÉÉ±ÉÒ±É{ÉèEòÒ EòÉähÉiªÉÉ½þÒ nùÉäxÉ |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú Ê±É½þÉ :---

(+) B+®ú±ÉÉ<ÇxºÉ Eäò]õË®úMÉ¨ÉvªÉä +zÉ +ÉÊhÉ {ÉäªÉ ºÉä́ ÉÉ IÉäjÉÉ¤Éqù±É iÉ{É¶ÉÒ±É´ÉÉ®ú ¨ÉÉÊ½þiÉÒ tÉ.

(¤É) +ÉÆiÉ®ú®úÉ¹]ÅõÒªÉ =d÷ÉhÉÉÆºÉÉ`öÒ +zÉ +ÉÊhÉ {ÉäªÉ SÉäEòÊ±Éº]õ iÉªÉÉ®ú Eò®úÉ.

(Eò) +ÉÆiÉ®ú®úÉ¹]ÅõÒªÉ }±ÉÉ<Ç]õºÉÉ`öÒ 8 ¨É½þÉ®úÉ¹]ÅõÒªÉxÉ ºxÉìCºÉ ºÉÚSÉ´ÉÉ +ÉÊhÉ +É{É±ªÉÉ ºÉÚSÉxÉÉÆxÉÉ
ºÉ¨ÉlÉÇxÉ tÉ.

(b÷) ‘ EòÉìEò]äõ±É ’ ´É®ú BEò ]õÒ{É Ê±É½þÉ.

5. {ÉÖføÒ±É {ÉÊ®úÎºlÉiÉÒ¤Éqù±É +É{ÉhÉ EòÉªÉ |ÉÊiÉÊGòªÉÉ tÉ±É ? {ÉÖføÒ±É{ÉèEòÒ EòÉähÉiªÉÉ½þÒ nùÉäxÉ
|É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú Ê±É½þÉ :----

(+) EäòÊ¤ÉxÉ¨ÉvªÉä +ÉMÉ.

(¤É) Ê´É¨ÉÉxÉÉiÉ +ÊiÉlÉÒ ¤Éä½þÉä¶É ZÉÉ±ÉÉ.

(Eò) JÉ®úÉ¤É ½þ´ÉÉ¨ÉÉxÉ.

(b÷) Ê´É¨ÉÉxÉÉiÉ JÉÉt{ÉnùÉlÉÉÈSÉÒ Eò¨ÉiÉ®úiÉÉ.

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

(+) Ê´É¨ÉÉxÉÉiÉ |É´ÉÉ¶ÉÉÆxÉÉ EòÉähÉiªÉÉ |ÉEòÉ®úSÉä VÉä́ ÉhÉ Ênù±Éä VÉÉiÉä ?

(¤É) VÉä́ ÉhÉÉxÉÆiÉ®ú ºÉÐ´½þºÉ ]Åäõ ºÉÉ¡ò Eò®úhªÉÉºÉÉ`öÒ |ÉÊGòªÉÉ Ê±É½þÉ.

(Eò) B ±ÉÉ EòÉ]æõ ¨ÉäxÉÚ +ÉÊhÉ ]äõ¤É±É b÷Ò ½þÉä]äõ ¨ÉäxÉÚ̈ ÉvªÉä ¡ò®úEò Eò®úÉ.

(b÷) Ê´É¶Éä¹É Ê´ÉxÉÆiªÉÉ / ¨ÉÖ±Éä / +{ÉÆMÉ |É´ÉÉ¶ªÉÉÆºÉ½þ |É´ÉÉ¶ÉÉÆxÉÉ ºÉä́ ÉÉ näùiÉÉxÉÉ +xÉÖºÉ®úhÉ Eò®úhªÉÉSÉÒ
EòÉªÉÇ{ÉrùiÉÒ Ê±É½þÉ.
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(ENGLISH)

[ TIME ALLOWED—3 HOURS ]

(MARKS—100)

FOOD AND BEVERAGE (THEORY-III)

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

(i) ..................... is head of cabin crew.

(ii) Preparation before an operation in restaurant is called

................... .

(iii) ......................... type fire extinguisher can be used on electrical

fire.

(iv) Pre-plated service also called as .......................... service.

(v) ......................... is standard accompaniment served with soup.

(vi) Beverages are classified as alcoholic and .................. beverages.

(b) State true or false (any five) :—

(i) The beverage mixtures with alcohol are called as mocktails.

(ii) Wine is non alcoholic beverage.

(iii) BOT in food and beverage serviced is B Order Ticket.

(iv) Aloo Ki Tikki belongs to Indian Cuisine.

(v) Potage is soup in English.

(vi) Carte de jour is daily menu.

(c) State two brands of following (any five) :—

(i) Whisky (ii) Rum (iii) Gin

(iv) Vodka (v) Beer (vi) Wine.

(d) Match the following pairs :—

‘A’ Group ‘B’ Group

(i) Full Plate (a) To lift Pastry

(ii) Whiskey Glass (b) To supply butter

(iii) Pastry Spoon (c) To eat

(iv) Butter Knife (d) To drink

(v) AP Spoon (e) To serve Whiskey

(f) To serve main course.
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2. Attempt any two of the following :—

(a) Elaborate on safety rules in an aircraft.

(b) Draw full meal cart.

(c) List the any four napkin folds and explain the steps to fold any one.

(d) Elaborate on different sections within the food and beverage service
department.

3. Attempt any two of the following :—

(a) Plan a breakfast menu and draw a cover for the same.

(b) Write down the stepwise procedure to start service in economy class.

(c) Write down about Mise-en-scene and Mise-en-place for in-flight

service.

(d) Write down the attributes of cabin crew.

4. Attempt any two of the following :—

(a) Elaborate on food and beverage service areas in the airline catering.

(b) Prepare food and beverage checklist for international flight.

(c) Suggest 8 Maharashtrian snacks for international flight and support

your suggestions.

(d) Write a note on ‘ Cocktails ’.

5. How will you react to following situation ? Attempt any two of the

following :––

(a)  Fire in a Cabin.

(b) On board guest fainted.

(c) Bad weather condition.

(d)  On board food shortage.

6. Attempt any two of the following :—

(a) What are the meals served to on board passengers ?

(b) Write the procedure to clear service trays after meals.

(c) Differentiate between the A la carte Menu and Table de hote Menu.

(d) Write down the procedure to be followed while serving to the

passengers with special requests / children / disabled passengers.
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