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CERTIFICATE COURSE IN COOKERY (FOR THE HEARING IMPAIRED)

[´Éä³ý—3 iÉÉºÉ]

(BEÚòhÉ MÉÖhÉ—100)

Eò¨ÉÉäÊb÷]õÒºÉ (ÊlÉ+®úÒ--2)

1. (+) Ê´ÉºiÉÉÊ®úiÉ °ü{Éä Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :---

(1) +É®ú. +Éä. (4) +É®ú. ]õÒ. BºÉ.

(2) b÷¤±ªÉÖ. BSÉ. +Éä. (5) B¡ò. +ÉªÉ. B¡ò. +Éä.

(3) BMÉ¨ÉÉEÇò (6) +ÉªÉ. BºÉ. +ÉªÉ.

(¤É÷) VÉÉäb÷¬É ±ÉÉ´ÉÉ :---

‘ + ’ MÉ]õ ‘ ¤É ’ MÉ]õ

(1) ¥ÉÉäiÉ (+) Eäò{É®ú ºÉÉìºÉ

(2) ¡ò®ú¨Éåx]äõ¶ÉxÉ (¤É) EìòxÉÓMÉ

(3) C±ÉÉä®úÉäÊ¡ò±É (Eò) <º]õ

(4) ¤ÉÉì<±]õ ¨É]hÉ (b÷) Ê{ÉMÉ¨Éå]õ

(5) lÉ®ú¨É±É |ÉÉäºÉäºÉÓMÉ (<) ºÉÚ{É.

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

(1) CªÉÖ̈ ÉÒxÉ ºÉÒb÷ (4) ¨Éº]õbÇ÷

(2) BºÉÉ¡òÉä<Ê]õb÷É (5) xÉ]õ¨ÉäMÉ

(3) ¤Éä Ê±É´É (6) EòÉäÊ®úªÉÉÆb÷®ú.

(b÷) SÉÚEò ËEò´ÉÉ ¤É®úÉä¤É®ú +Éä³ýJÉÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :---

(1) +Æb÷Ò ±É´ÉEò®ú xÉÉ¶ÉhÉÉ®äú {ÉnùÉlÉÇ +É½äþ.

(2) SÉÒVÉ ½äþ |ÉÉSÉÒxÉ EòÉ³ýÉ{ÉÉºÉÚxÉ ±ÉÉäEòÊ|ÉªÉ JÉÉt {ÉnùÉlÉÇ +É½äþ.

(3) ¡ò³ýÉÆSÉä xÉìSÉ®ú±É BìÊºÉb÷ iªÉÉSÉä Ê¶ÉVÉ´É±ªÉÉ´É®ú ±ÉÉ±ÉÒ Eò¨ÉÒ Eò®úiÉä.

(4) ¤É]õ®ú BEò ´É¹ÉÉÇ{ÉäIÉÉ VÉÉºiÉ EòÉ³ý ºÉÉ`ö´ÉÚ ¶ÉEòiÉÉiÉ.

(5) {ÉÉºiÉÉ ½äþ iÉÉÆnù³ýÉSÉä {ÉÒ`öÉ{ÉÉºÉÚxÉ ¤ÉxÉ´É±Éä VÉÉiÉÉiÉ.

(6) ½þ´ÉÉºÉÖrùÉ ®äúZÉÓMÉ BVÉÆ]ÂõºÉSÉä EòÉ¨É Eò®úiÉä.

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

(+) ¡Öòb÷ +ìÊb÷Ê]õ´ÉºÉSÉÒ ´ªÉÉJªÉÉ Ê±É½ÚþxÉ iªÉÉSÉä EòÉªÉÇ º{É¹]õ Eò®úÉ.

(¤É) ¡Öòb÷ Ê|ÉZÉ´Éæ¶ÉxÉ {ÉrùiÉÒ¤Éqù±É ¨ÉÉÊ½þiÉÒ Ê±É½þÉ.

(Eò) Eìò]õ®úÓMÉ ´ªÉ´ÉºÉÉªÉÉiÉ ¡Öòb÷ Eò±ÉºÉÇSÉä ¨É½þk´É {É]õ´ÉÉ.

(b÷) Ê|ÉZÉ´Éæ¶ÉxÉ <Æb÷º]ÅõÒ¨ÉvªÉä ½þÉªÉVÉÒxÉSÉä ¨É½þk´É Ê±É½þÉ.

MÉÖhÉ

[=±É]ÚõxÉ {É½þÉ

5

5

16

5

5

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

(2) +É{É±ÉÒ =kÉ®äú º{É¹]õ Eò®úÉ. 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 b÷É]õÉ MÉÞ½þÒiÉ vÉ®úÉ.
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3. JÉÉ±ÉÒ±É |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :---

(+) ¡ò³ý ´É ¦ÉÉVªÉÉ¨ÉvªÉä BxZÉÉ¨Éì]õÒEò ¥ÉÉ>ðxÉÓMÉ EòÉªÉ +ºÉiÉä ?

(¤É) Ê´ÉÊ´ÉvÉ |ÉEòÉ®úSÉä º´ÉÒ]õxÉÓMÉ BVÉÆ]ÂõºÉSÉÒ ªÉÉnùÒ iÉªÉÉ®ú Eò°üxÉ iªÉÉSÉä EòÉªÉÇ Ê±É½þÉ.

(Eò) ®äúZÉÓMÉ BÆVÉ]ÂõºÉ EòÉªÉ +É½äþ.? EäòÊ¨ÉEò±É ´É ¨ÉìEòÊxÉEò±É ®äúZÉÓMÉ BVÉÆ]ÂõºÉ ªÉÉiÉ ¡ò®úEò
+Éä³ýJÉÉ.

(b÷) ¤ÉäEò®úÒiÉ ´ÉÉ{É®ú±Éä VÉÉhÉÉ®äú Ê´ÉÊ´ÉvÉ {ÉÒ`öÉSÉÒ ªÉÉnùÒ Eò°üxÉ ºÉ¨ÉVÉÚxÉ ºÉÉÆMÉÉ.

4. xÉÉ´Éä Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ SÉÉ®ú) :---

(+) SÉÉ®ú |ÉEòÉ®úSÉä ½þ¤ÉÇºÉ

(¤É) SÉÉ®ú |ÉEòÉ®úSÉä nÚùvÉ

(Eò) SÉÉ®ú |ÉEòÉ®úSÉä {ÉÉºiÉÉ

(b÷) SÉÉ®ú |ÉEòÉ®úSÉä ¤É]õ®ú

(<) SÉÉ®ú |ÉEòÉ®úSÉä ÊºÉÊ®úªÉ±ºÉ.

5. Ê]õ{ÉÉ Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ SÉÉ®ú) :---

(+) ¡ìò]ÂõºÉ ´É +Éì<±ÉSÉä EòÉªÉÇ Ê±É½þÉ

(¤É) ¡Öòb÷ C±Éä́ ÉºÉÇ

(Eò) SÉÒVÉSÉä |ÉEòÉ®ú

(b÷) º]õÉä®äúVÉ +Éì¡ò bä÷+®úÒ |ÉÉìb÷C]ÂõºÉ

(<) Ê´É]õ OÉäxÉSÉä º]ÅõõCSÉ®.ú

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

(+) ¨ÉÒ`öÉSÉä EÖòEòÓMÉ¨ÉvªÉä EòÉªÉÇ Ê±É½þÉ.

(¤É) £äò¶É ´É bÅ÷ÉªÉ <º]õ ªÉÉiÉÒ±É ¡ò®úEò +Éä³ýJÉÉ.

(Eò) úÊEòSÉxÉ¨ÉvªÉä ±ÉÉMÉhÉÉ­ªÉÉ Ê´ÉÊ´ÉvÉ <±ÉäC]ÅõÒEò ={ÉEò®úhÉÉÆSÉÒ ªÉÉnùÒ Eò®úÉ.

(b÷) ¡Öòb÷ º]õÉä®äúVÉSÉä Ê|ÉxºÉÒ{É±ºÉ (iÉi´Éä) Ê±É½þÉ.
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(ENGLISH)

[ TIME ALLOWED—3 HOURS ]

(MARKS—100)

COMMODITIES (TH-II)

1. (a) Write the full form of the following (any five) :—

(i) RO

(ii) WHO

(iii) AGMARK

(iv) RTS

(v) FIFO

(vi) ISI.

(b) Match the following :—

Group ‘ A ’ Group ‘ B ’

(i) Broth (a) Caper sauce

(ii) Fermentation (b) Canning

(iii) Chlorophyll (c) Yeast

(iv) Boiled mutton (d) Pigment

(v) Thermal processing (e) Soup.

(c) Write the local names of the following (any five): :—

(i) Cumin seed

(ii) Mustard

(iii) Asafoetida

(iv) Nutmeg

(v) Bay leaves

(vi) Coriander.

(d) Say true or false (any five) :––

(i) Eggs are highly perishable products.

(ii) Cheese is one of the oldest known popular food product.

(iii) Natural acids in fruits decrease the redness of the cooked

fruit.

(iv) Butter can be stored for more than one year.

(v) Pastas are made from the rice flour.

(vi) Air can also be used as a raising agents.

Marks

5

[Turn over
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5

Instructions:— (1) All questions are Compulsory.
(2) Illustrate your answers with neat sketches wherever necessary.
(3) Right side figures indicates full marks.
(4) Assume suitable data if necessary.



4

Marks

2. Attempt any two of the following:  :—

(a) Define food additives and write its functions.

(b) Explain briefly about the food preservation methods.

(c) Write the importance of food colours in catering industry.

(d) Explain the importance of hygiene in preservation of food.

3. Answer the following (any two) :—

(a) What is enzymatic browning with respect to fruits and vegetables.

(b) List different sweetening agents and write their functions.

(c) What are raising agents ? Differentiate between Chemical and
Mechanical raising agents.

(d) List and explain different types of flours used in bakery.

4. Name the following (any four) :––

(a) Four types of herbs

(b) Four types of milk

(c) Four types of pasta

(d) Four types of butter

(e) Four types of cereals.

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

(a) Functions of fats and oils

(b) Food flavours

(c) Types of cheese

(d) Storage of dairy products

(e) Structure of wheat grain.

6. Answer any two of the following: :––

(a) Write the functions of salt in cookery.

(b) Differentiate between fresh yeast and dry yeast.

(c) List the various electric equipments used in kitchen department.

(d) Explain the principles of food storage.
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