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

(1) {ÉÉhÉÒ ½þÉ ........................... +xxÉ{ÉnùÉlÉÇ +É½äþ.

(2) {ÉnùÉlÉÇ lÉÉäb÷¬É ́ Éä³ýÉºÉÉ`öÒ MÉ®ú¨É {ÉÉhªÉÉiÉ ¤ÉÖb÷́ ÉhªÉÉ±ÉÉ ........................... ¨½þhÉiÉÉiÉ.

(3) nùÉäxÉ ËEò É́É nùÉäxÉÉ{ÉäIÉÉ VÉÉºiÉ PÉ]õEò BEòjÉ Eò®úhªÉÉSªÉÉ {ÉrùiÉÒ±ÉÉ ........................ ¨½þhÉiÉÉiÉ.

(4) ........................... ½þÉ {ÉÊ½þ±ÉÉ EòÉäºÉÇ +É½äþ VÉÉä ¦ÉÚEò ́ ÉÉfø´ÉiÉÉä.

(5) ........................... ½äþ xÉèºÉÌMÉEò iÉä±É ËEò´ÉÉ SÉ®ú¤ÉÒ +ºÉ±Éä±Éä pù́ É°ü{É º´É°ü{ÉÉSÉä +xxÉ
+É½äþ.

(6) |ÉÉèfø ́ ªÉCiÉÒ±ÉÉ Ênù́ ÉºÉÉ±ÉÉ ......................... ÊEò±ÉÉä Eìò±É®úÒ +É´É¶ªÉEò +ºÉiÉÉiÉ.

(¤É÷÷) ºÉiªÉ EòÒ +ºÉiªÉ iÉä Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :---

(1) º]õÉEò±ÉÉ IÉÖvÉÉ´ÉvÉÇEò ̈ ½þhÉÚxÉ ºÉÖrùÉ ́ ÉÉ{É®úiÉÉiÉ.

(2) ®äú¶ÉÉä¡ò EÖòËEòMÉ ̈ ½þhÉVÉä +xxÉ{ÉnùÉlÉÇ {ÉÖx½þÉ Ê¶ÉVÉÊ´ÉhÉä.

(3) Ê¦ÉVÉ´ÉhÉä, EòÉå¤É +ÉhÉhÉä ½þÒ |ÉÊGòªÉÉ iÉÆjÉ +É½äþiÉ.

(4) ¡ò³äý ½þÒ +É¨±É´ÉMÉÔªÉ +É½äþiÉ.

(5) +Æb÷Ò ½þÒ Ê{É¹]ṏ ÉªÉ {ÉnùÉlÉÉÇSÉÉ SÉÉÆMÉ±ÉÉ ºjÉÉäiÉ +É½äþ.

(6) ´ÉxÉº{ÉiÉÒ iÉÚ{É nÖùùvÉÉ{ÉÉºÉÚxÉ Ê¨É³ýiÉä.

(Eò) VÉÉäb÷¬É VÉÖ³ý´ÉÉ :---

    ‘ + ’ MÉ]õ ‘ ¤É ’ MÉ]õ

(1) ¤ÉäËEòMÉ {ÉÉ´Éb÷®ú (+) ¥ÉÉ>ðxÉ ºÉÉìºÉ

(2) ÊªÉº]õ (JÉ¨ÉÒ®ú) (¤É) ´½þÉ<]õ ºÉÉìºÉ

(3) Ê¤É]õÓMÉ (Eò) ®úÉºÉÉªÉÊxÉEò Ê±ÉÎ´½þËxÉMÉ

(4) ¤ÉäEò¨Éä±É (b÷) VÉèÊ´ÉEò Ê±ÉÎ´½þËxÉMÉ

(5) <º{ÉìMÉxÉÉä±É (<÷) ¨ÉäEìòÊxÉEò±É Ê±ÉÎ´½þËxÉMÉ.

(b÷) {ÉÚhÉÇ °ü{É ºÉÉÆMÉÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :---

(1) B¨ÉBºÉVÉÒ (2)  BSÉ]õÒBºÉ]õÒ (3) ¤ÉÒ¤ÉÒCªÉÚ

(4) BSÉBºÉÒºÉÒ{ÉÒ (5)  ºÉÒ]õÒ+É®ú (6) +ÉªÉBºÉ+ÉªÉ.
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2. EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ ºÉÉäb÷´ÉÉ÷ :---

(+) ¨É]õxÉ ̈ É>ð ½þÉähªÉÉ´É®ú {ÉÊ®úhÉÉ¨É Eò®úhÉÉ®äú PÉ]õEò ́ ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

(¤É) Eòb÷vÉÉxªÉ ́ É iªÉÉÆSÉä {ÉnùÉlÉÇ ́ ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

(Eò) +xxÉ{ÉnùÉlÉÇ Ê¶ÉVÉ´ÉhªÉÉSÉä iÉÆjÉ Ê±É½þÉ ́ É º{É¹]õ Eò®úÉ.

(b÷) ®äú¶ÉÉä¡ò EÖòËEòMÉ ́ ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

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

(+) MÉ´½þÉSÉÒ ®úSÉxÉÉ ́ É ̈ ÉètÉSÉä ®úÉºÉÉªÉÊxÉEò PÉ]õEò ́ ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

(¤É) ºÉÄb÷Ê´ÉSÉ iÉªÉÉ®ú Eò®úiÉÉxÉÉ ±ÉIÉÉiÉ PªÉÉ´ÉªÉÉSÉä ̈ ÉÖqäù Ê±É½þÉ.

(Eò) ¦ÉÉVªÉÉ Ê¶ÉVÉÊ´ÉhªÉÉºÉÉ ö̀Ò ªÉÉäMªÉ {ÉrùiÉÒ Ê±É½þÉ.

(b÷) EòSSªÉÉ ̈ ÉÉ±ÉÉiÉÒ±É nù½þÉ ±É´ÉEò®ú JÉ®úÉ¤É ½þÉähÉÉ®äú ́ É VÉÉºiÉ Ê]õEòhÉÉ®äú PÉ]õEò {ÉnùÉlÉÉÈSÉÒ =nùÉ½þ®úhÉä tÉ.

4. =nùÉ½þ®úhÉÉºÉ½þ Ê´ÉºiÉÞiÉ ́ ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :---

(+) ¡Öò±É´ÉhÉÉ®äú {ÉnùÉlÉÇ =nùÉ½þ®úhÉÉºÉ½þ Ê´ÉºiÉÞiÉ ́ ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

(¤É) ¡ò³äý ́ É ¦ÉÉVªÉÉÆ¨ÉvÉÒ±É ¡ò®úEò º{É¹]õ Eò®úÉ, =nùÉ½þ®úhÉÉºÉ½þ.

(Eò) iÉÆnÖù®úú Ê¶ÉVÉ´ÉhªÉÉSÉÒ {ÉrùiÉ SÉÉ®ú =nùÉ½þ®úhÉÉºÉ½þ º{É¹]õ Eò®úÉ.

(b÷) ºÉÉJÉ®äúSÉä Ê´ÉÊ´ÉvÉ |ÉEòÉ®ú, EòÉªÉÇ, =MÉ¨É ́ É ={ÉªÉÉäMÉ º{É¹]õ Eò®úÉ.

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

(+) |ÉÊGòªÉÉ iÉÆjÉ

(¤É) {ÉÚ´ÉÇiÉªÉÉ®úÒ iÉÆjÉ

(Eò) ¨ÉÖ®ú́ ÉhÉä

(b÷) ¦ÉäºÉ³ý

(<÷) ºÉÚ{É.

6. EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ ºÉÉäb÷́ ÉÉ :---

(+) ºÉÖ{ÉSÉä ́ ÉMÉÔEò®úhÉ Eò°üxÉ EòÉähÉiªÉÉ½þÒ nùÉäPÉÉÆSÉÒ Ê´ÉºiÉÞiÉ ̈ ÉÉÊ½þiÉÒ tÉ.

(¤É) EòÉähÉiªÉÉ½þÒ nùÉäxÉ |ÉEòÉ®úSªÉÉ {Éäº]ÅõÒSÉä |ÉEòÉ®ú =nùÉ½þ®úhÉÉºÉ½þ º{É¹]õ Eò®úÉ.

(Eò) EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ Eòb÷vÉÉxªÉ {ÉnùÉlÉÇ iÉÖ¨ÉSªÉÉ +É´Éb÷ÒxÉÖºÉÉ®ú ́ ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

(b÷) EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ VÉÉMÉÊiÉEò ºÉÚ{É ́ ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.
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(ENGLISH)

[ TIME ALLOWED—3 HOURS ]

(MARKS—100)

FOOD SCIENCE AND FOOD COSTING (THEORY-I)
Marks

5

5

5

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

(i) Water is ........................... type of food.

(ii) To submerge in boiling water for short time is

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

(iii) Through mixing of two or more ingredients is

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

(iv) ........................... is the first course and it stimulates the

appetite.

(v) ........................... is the natural emulsion liquid food.

(vi) ........................... K. cal. is necessary for adult per day.

(b) True or false (any five) :—

(i) Stock mayh be use as appetizer.

(ii) Rechauff means reheating of food.

(iii) Soaking germinatgion are processing techniques.

(iv) Fruits are acidic in nature.

(v) Eggs are good source of carbohydrates.

(vi) Vanaspati fat is obtain from milk.

(c) Match the following :—

‘A’ Group ‘B’ Group

(i) Baking powder (a) Brown Sauce

(ii) Yeast (b) White Sauce

(iii) Beating (c) Chemical leavening

(iv) Bechmael (d) Biological leavening

(v) Espagnol (e) Mechanical leavening.

(d) Give long forms (any five) :—

(i) MSG (ii) HTST (iii) BBQ

(iv) HACCP (v) CTR (vi) ISI.
[Turn over
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2. Attempt any two of the following :—

(a) Give the factor affecting tenderness of meat.

(b) Explain cereal and cereal products.

(c) Give the cooking techniques and explain.

(d) Explain rechauff cookery.

3. Attemp any two of the following :—

(a) Explain structure of wheat and chemical composition of flour.

(b) Write the points to be observed during preparation of sandwitches.

(c) Give the cooking methods suitable for vegetables.

(d) Give the ten examples of perishable and non-perishable raw
materials use in cookery.

4. Answer in detail with examples (any two) :—

(a) Define leavening agents describe in detail with examples.

(b) Differentiate between fruits and vegetables with examples.

(c) Explain Tan door cooking with four examples in detail.

(d) Briefly describe the function source and use of different sugars.

5. Write short notes (any four) :—

(a) Processing technique

(b) Pre-preparation technique

(c) Marination

(d) Adultration

(e) Soup.

6. Attempt any two of the following :—

(a) Classify the soup and explain any two in detail.

(b) Explain any two type pastry with examples.

(c) Explain any two cereal products of your choice.

(d) Describe any two international recipes.
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