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MAHARASHTRA STATE BOARD OF VOCATIONAL EXAMINATIONS, MUMBAI

Examination, July 2014

CERTIFICATE COURSE IN BASIC FOOD PRODUCTION

[´Éä³ý ----3 iÉÉºÉ]

(BEÚòhÉ MÉÖhÉ----100)

¤ÉäÊºÉEò ¡Úòb÷ |ÉÉäb÷C¶ÉxÉ (ÊlÉ+®úÒ--1)

1. (+) MÉÉ³ý±Éä±ªÉÉ VÉÉMÉÉ ¦É®úÉ :---

(1) ¶Éä{É Eìò{É ½þÒ ................. ºÉÉ`öÒ ´ÉÉ{É®úiÉÉiÉ.
(+) EäòºÉ MÉ³ýhÉä (¤É) º´ÉÒ]õ
(Eò) bä÷ÊZÉMxÉä¶ÉxÉ (b÷) ´É®úÒ±É ºÉ´ÉÇ.

(2) EÖòEòÓMÉ ¨½þhÉVÉä ................. |ÉÉäºÉäºÉ ½þÉäªÉ.
(+) Ê¡òVÉÒEò±É (¤É) EäòÊ¨ÉEò±É
(Eò) ¤ÉÉªÉÉä±ÉÉìVÉÒEò±É (b÷) ºÉÉªÉEòÉä±ÉÉìVÉÒEò±É.

(3) ½þÉì±Éxb÷É<ÇVÉ ½þÉ ................. ºÉÉìºÉ +É½äþ.
(+) EòÉä±b÷ (¤É) ½þÉì]õ
(Eò) ´ÉÉ¨ÉÇ (b÷) BEò½þÒ xÉÉ½þÒ.

(4÷) BMÉ {±Éìx]õ±ÉÉ ................. ºÉÖrùÉ ¨½þhÉiÉÉiÉ
(+) ¥ÉÒxVÉ±É (¤É) ]õÉä¨Éì]õÉä
(Eò) {ÉÉä]ìõ]õÉä (b÷) EòEÖò¨¤É®ú.

(5) £òÉä̈ ÉäVÉ ¨½þhÉVÉä ................. ½þÉäªÉ.
(+) SÉÒVÉ (¤É) ¤É]õ®ú
(Eò) }±ÉÉä+®ú (b÷) BEò½þÒ xÉÉ½þÒ.

(6) ¯ûCºÉ ½þÒ ................. SÉä Ê¨É¸ÉhÉ ½þÉäªÉ.
(+) }±ÉÉä+®ú ´É º]õÉìEò (¤É) ¡ìò]õ ´É ¤É]õ®ú
(Eò) BMÉ ´É }±ÉÉä+®ú (b÷) }±ÉÉä+®ú ´É ¤É]õ®ú.

(7) ................. ½þÒ ÊEòSÉxÉ¨ÉvªÉä ´ÉÉ{É®úhªÉÉiÉ ªÉähÉÉ®úÒ ¨ÉÖ́ ½äþ¤É±Éú <ÎC´É{É¨Éå]õ +É½äþ.
(+) SÉÉEÚò (¤É) MÉìºÉ ®äúVÉåºÉ
(Eò) Ê£òVÉ (b÷) EòÉähÉiÉä½þÒ xÉÉ½þÒ.

(8) ................. ½þÒ ÊEòSÉxÉ¨ÉvªÉä ´ÉÉ{É®úhªÉÉiÉ ªÉähÉÉ®äú +xÉ¨ÉÖ́ ½äþ¤É±É <ÎC´É{É¨Éå]õ +É½äþ.
(+) ¶Éä¡ò xÉÉ<Ç¡ò (¤É) SÉÉì{É®ú
(Eò) Eò´½þÕMÉ xÉÉ<Ç¡ò (b÷) ´Éä]õ-OÉÉªÉÆb÷®ú.

(9) ................. ½þÒ {Éä®úÒ¶Éä¤É±É +ÉªÉ]õ¨É +É½äþ.
(+) nÚùvÉ (¤É) xÉ]õºÉÂ
(Eò) OÉäxºÉ (b÷) EòÉähÉiÉä½þÒ xÉÉ½þÒ.

(10) ................. ½þÒ xÉÉìxÉ {Éä®úÒ¶Éä¤É±É +ÉªÉ]õ¨É +É½äþ.
(+) nÚùvÉ (¤É) {ÉÉ±Éä¦ÉÉVÉÒ
(Eò) ¨ÉÉºÉä (b÷) OÉäxºÉ.

×
×
×

MÉÖhÉ

[ˆ»Ö™æ üÖ ¯ÖÆüÖ

ºÉÚSÉxÉÉ.------(1) ºÉ´ÉÇ |É¶xÉ ºÉÉäb÷Ê´ÉhÉä +É´É¶ªÉEò.
(2) =VÉ´ÉÒEòb÷Ò±É +ÆEò {ÉÚhÉÇ MÉÖhÉ nù¶ÉÇÊ´ÉiÉÉiÉ.
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(¤É) JÉÉ±ÉÒ±É Ênù±Éä±ªÉÉ Eò±ÉÒxÉ®úÒ ]õ¨ÉÇSÉä +lÉÇ ºÉÉÆMÉÉ :---

(1) MÉÉxÉÔ¶É (2) JÉ´ÉÉ

(3) ½þÉìºÉÇ b÷Éä+ºÉÇ (4) ÊOÉËºÉMÉ

(5) {ÉÉäSÉÓMÉ.

(Eò) VÉÉäb÷¬É VÉÖ³ý´ÉÉ :---

‘ + ’ MÉ]õ ‘ ¤É’ MÉ]õ
(1) {ÉÉìªÉZÉxÉ (+) bä÷+®úÒ |ÉÉìb÷C]õ

(2) ±ÉäMªÉÖ̈ ºÉ (¤É) ´ÉÉªÉxb÷ÓMÉ BVÉx]õ

(3) nÚùvÉ (Eò) {ÉÉ±Éä¦ÉÉVÉÒ

(4) £òÉä¨ÉäVÉ (b÷) ¨ÉÉºÉä

(5) +Æbä÷ (<) SÉÒVÉ.

2. JÉÉ±ÉÒ±É |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :----

(+) ÊEòSÉxÉ Ê´É¦ÉÉMÉÉSÉÒ Ê´ÉÊ´ÉvÉ ºiÉ®úÉÆSÉÒ +ÉEÞòiÉÒ EòÉfÚøxÉ Ê´É¶Énù Eò®úÉ.

(¤É) BCZÉÒCªÉÖ]õÒ´É ¶Éä¡òSÉÒ EòiÉḈ ªÉ +ÉÊhÉ VÉ¤ÉÉ¤ÉnùÉ®úÒ Ê±É½þÉ.

(Eò) ÊEòSÉxÉ¨ÉvªÉä ´ÉÉ{É®úhªÉÉiÉ ªÉähÉÉªÉÉ nù½þÉ ½þ±ÉhÉÉªÉÉ +ÉÊhÉ xÉ ½þ±ÉhÉÉªÉÉ ´ÉºiÉÚÆSÉÒ xÉÉ´Éä
Ê±É½þÉ.

(b÷) ¨ÉÉºÉä ÊxÉ´Éb÷iÉÉxÉÉ EòÉähÉiªÉÉ MÉÉä¹]õÒ ±ÉIÉÉiÉ PÉäiÉ±ªÉÉ {ÉÉÊ½þVÉä ?

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

(+) ‘ ºÉÚ{É ’ SÉä ´ÉMÉÔEò®úhÉ Eò®úÉ.
(¤É) +zÉ Ê¶ÉVÉ´ÉhªÉÉSªÉÉ {ÉrùiÉÒ Ê±É½þÉ.
(Eò) ‘ Ê¨ÉZÉ BxÉ {±ÉÉ ’ Ê´É¶Énù Eò®úÉ.
(b÷) ‘ ´½þÉ<Ç]õ ºÉÉìºÉ ’ SÉÒ ®äúºÉÒ{ÉÒ Ê±É½þÉ.

4. JÉÉ±ÉÒ±É |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :----

(+) +zÉ Ê¶ÉVÉ´ÉhªÉÉSÉä vªÉäªÉ +ÉÊhÉ =qùÒ¹]õ Ê±É½þÉ.

(¤É) º´ÉªÉÆ{ÉÉEòPÉ®úÉiÉ EòÉähÉiÉÉ MÉhÉ´Éä¶É {ÉÊ®úvÉÉxÉ Eò®úiÉÉiÉ +ÉÊhÉ iªÉÉSÉä ={ÉªÉÉäMÉ Ê±É½þÉ.

(Eò) º´ÉªÉÆ{ÉÉEòPÉ®úÉiÉ ´ÉÉ{É®úhªÉÉiÉ ªÉähÉÉ®äú ºÉÖ®úÊIÉiÉiÉäSÉä ÊxÉªÉ¨É Ê±É½þÉ.

(b÷) {ÉÉSÉ |ÉEòÉ®úSÉä ¦ÉÉ®úiÉÒªÉ ¨ÉäxÉÚ Ê±É½ÚþxÉ º{É¹]õ Eò®úÉ.

5. lÉÉäb÷CªÉÉiÉ Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ SÉÉ®ú)ú :----

(+) ºÉ±ÉÉb÷

(¤É) bÅä÷õËºÉMÉ

(Eò) ºÉÚ{É

(b÷) ºÉÖ®úÒ / SÉÉEÚò ´ÉÉ{É®úiÉÉxÉÉ ºÉÖ®úÊIÉiÉiÉäSÉä ÊxÉªÉ¨É

(<) SÉÉªÉÊxÉVÉ º´ÉªÉÆ{ÉÉEò.

6. JÉÉ±ÉÒ±É{ÉèEòÒ EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ |É¶xÉ ºÉÉäb÷´ÉÉ :----

(+) º´ÉªÉÆ{ÉÉEòPÉ®úÉiÉ ´ÉÉ{É®úhªÉÉiÉ ªÉähÉÉ®äú VÉÉºiÉ EòÉ³ý Ê]õEòhÉÉ®äú +ÉÊhÉ Eò¨ÉÒ ´Éä³ý Ê]õEòhÉÉ®äú
EòÉähÉiªÉÉ½þÒ nù½þÉ ºÉÉÊ½þiªÉÉÆSÉÒ xÉÉ´Éä Ê±É½þÉ.

(¤É) EòÉähÉiªÉÉ½þÒ SÉÉ®ú ¨Énù®ú ºÉÉìºÉSªÉÉ ´ªÉÉJªÉÉ, ®äúÊºÉ{ÉÒVÉÂ, ={ÉªÉÉäMÉ +ÉÊhÉ bä÷Ê®ú´½äþÊ]õ´½VÉþ
Ê±É½þÉ.

(Eò) ºÉìxb÷Ê´ÉVÉSÉÒ ´ªÉÉJªÉÉ Ê±É½þÉ +ÉÊhÉ ºÉìxb÷Ê´ÉVÉ Eò®úiÉÉxÉÉ ¨É½þk´ÉÉSÉä ºÉÉÊ½þiªÉ EòÉähÉiÉä
´ÉÉ{É®úiÉÉiÉ +ÉÊhÉ ºÉìxb÷Ê´ÉVÉ ¤ÉxÉÊ´ÉiÉÉxÉÉ iÉÖ̈ ½þÒ EòÉªÉ ¨É½þk´ÉÉSÉä ÊxÉÊ®úIÉhÉ Eò®úÉ±É.

(b÷) ´ÉèªÉÎCiÉEò º´ÉSUôiÉäSÉä ¨É½þk´É Ê±É½þÉ.

MÉÖhÉ
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101. (a) Fill in the blanks :—

(i) Chef cap is used for ................. .

(1) Hair Fall (2) Sweat

(3) Designation (4) All of the above.

(ii) Cooking is defined as a ................. process.

(1) Physical (2) Chemical

(3) Biological (4) Psychological.

(iii) Hollandaise is a ................. sauce.

(1) Cold (2) Hot

(3) Warm (4) None.

(iv) Egg plant is also called as ................. .

(1) Brinjal (2) Tomato

(3) Potato (4) Cucumber.

(v) Fromage means ................. .

(1) Cheese (2) Butter

(3) Flour (4) None of.

(vi) Roux is a mixture of ................. .

(1) Flour and Stock (2) Fat and Butter

(3) Egg and Flour (4) Flour and Butter.

(vii) ................. is a movable equipment used in kitchen.

(1) Knief (2) Gas Ronges

(3) Freeze (4) None of these.

(viii) ................. is a unmovable equipment in kitchen.

(1) Chef knief (2) Chopper

(3) Carving Knief (4) Wet grinder.

(ix) ................. is a perishable item.

(1) Milk (2) Nuts

(3) Grains (4) None of the above.

(x) ................. is a non perishable item.

(1) Milk (2) Vegetables

(3) Fish (4) Grains.

(ENGLISH)

[TIME ALLOWED — 3 HOURS]

(MARKS — 100)

BASIC FOOD PRODUCTION (THEORY–I)

Marks

Instructions.—(1) All questions are compulsory.
(2) Figure to the right indicate full marks.

[Turn over
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5

Marks

(b) Write the meanings of following Culinery Term :—

(i) Garnish (ii) Khava

(iii) Hor’sdoure’s (iv) Greasing

(v) Poaching.

(c) Match the following :—

‘ A ’ Group ‘ B ’ Group

(i) Poission (1) Dairy product
(ii) Legumes (2) Binding Agent

(iii) Milk (3) Vegetables
(iv) Fromage (4) Fish
(v) Egg (5) Cheese.

2. Answer the following (any two) :—

(a) Draw and Explain the hierarchy of kitchen department.

(b) Write the duties and responsibilities of the ‘ Executive Chef ’.

(c) Write any ten movable and unmovable equipments in kitchen.

(d) What are criteria when selecting the fish ?

3. Attempt any two of the following :—

(a) Classification of soup.

(b) Write the methods of cooking food.

(c) Explain in details ‘ Mise en place ’.

(d) Write the recipe of ‘ White sauce ’.

4. Answer the following (any two) :—

(a) Write the Aims and Objectives of cooking.

(b) Write the Kitchen Uniform and Explain the uses of it.

(c) Write the safety rules in kitchen.

(d) Plan the five course Indian Menu and Explain.

5. Write short notes on (any four) :—

(a) Salad

(b) Dressing

(c) Soup

(d) Safety rules for using knives

(e) Chinese cuisines.

6. Attempt any two questions out of four :—

(a) Write any Ten Perishable and Non Perishable items used in kitchen.

(b) Define any four mother sauce with their recipes, uses and derivatives.

(c) Define Sandwiches, Main ingredients used in making Sandwiches,
Important points to be observed while prepating Sandwiches.

(d) Importance of personsal Hygiene-Explain.

———————————
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