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CERTIFICATE COURSE IN COOKERY

[´Éä³ý—3 iÉÉºÉ]

(BEÚòhÉ MÉÖhÉ—100)

Eò¨ÉÉäÊb÷]õÒVÉ +ìhb÷ ½þÉªÉÊVÉxÉ (ÊlÉ+®úÒ-2)

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

(1) EòÉì¡òÒ ............. ¤ÉÒxºÉuùÉ®äú ¤ÉxÉÊ´É±ÉÒ VÉÉiÉä.

(2) SÉÒVÉ BEò ............. =i{ÉÉnùxÉ +É½äþ.

(3) Î´½þË{ÉMÉ GòÒ¨É¨ÉvªÉä .............  ¡ìò]õ +ºÉiÉä.

(4)  ºÉÉJÉ®ú ............. BVÉÆ]õ +É½äþ.

(5) b÷É³ýÒ ............. ¨ÉvÉÒ±É iÉÉÆnÚù³ý +ºÉiÉÉiÉ.

(6)  nùÉ±ÉÊSÉxÉÒ ½þÒ ZÉÉb÷ÉSÉÒ  .............  +ºÉiÉä.

(¤É÷) SÉÚEò EòÒ ¤É®úÉä¤É®ú iÉä Ê±É½þÉõ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :---

(1) ¦ÉÉ®úiÉÒªÉ VÉä́ ÉhÉ b÷É³ýÊ¶É´ÉÉªÉ +{ÉÚhÉÇ +É½äþ.

(2) EòÉ®ú¨Éä±É ºÉÉJÉ®ú{ÉÉºÉÚxÉ ¤ÉxÉ´É±Éä VÉÉiÉä.

(3) {ÉÉä½þÉþ iÉÉÆnù³ýÉ{ÉÉºÉÚxÉ ¤ÉxÉÊ´É±ÉÉ VÉÉiÉÉä.

(4) EòÉäË¶É¤ÉÒ®ú MÉ®ú¨É ºÉ´½Çþ Eäò±ÉÒ VÉÉiÉä.

(5) MÉ´½þÉºÉÉ`öÒ {ÉÉ¶SÉ®úÉªÉZÉä¶ÉxÉ EòÉ¨É Eäò±Éä VÉÉiÉä.

(6) Ê®ú+Éä±ÉÒ ½þÒ {ÉÉºiÉÉSÉÒ Ê´ÉÊ´ÉvÉiÉÉ +É½äþ.

(Eò÷) JÉÉ±ÉÒ±É ºÉ¨ÉVÉÉ´ÉÚxÉ ºÉÉÆMÉÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :---

(1) ¤±ÉÆSÉ (2) +±É bä÷x]äõ

(3) ¨Éì®úÒxÉä]õ (4) {ÉÉ¶SÉ®úÉªÉZÉä¶ÉxÉ

(5) ½þÉä¨ÉÉäVÉÒxÉÉªÉZÉä¶ÉxÉ (6) ¨É±É<Ç.

(b÷÷) ªÉÉäMªÉ VÉÉäb÷¬ VÉÖ³ý´ÉÉ (EòÉähÉiÉÉ½þÒ {ÉÉSÉ) :---

‘ + ’ MÉ] ‘ ¤É ’ MÉ]õ
(1) nÚùvÉ (+) ªÉÉÆÊjÉEòÒ =nùªÉ BVÉÆ]õ

(2) ¨ÉÉäVÉ®äú±ÉÉ (¤É) ¨ÉÉVÉÇ®úÒxÉ

(3) EòÉì¡òÒ (Eò) ±ÉÉähÉÒ

(4) SÉ®ú¤ÉÒ (Fat) (b÷) SÉÒVÉ

(5) ªÉÒº] (<) Bº|ÉäºÉÉä
(6) Î´½þÏºEòMÉ (¡ò) VÉèÊ´ÉEò =nùªÉ BVÉÆ]õ]õ.

×
×
×

MÉÖhÉ

[=±É]ÚõxÉ {É½þÉ

5

5

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

(2) ÊVÉlÉä +É´É¶ªÉEò +ºÉä±É iÉälÉä +É{É±Éä =kÉ®ú ´ªÉ´ÉÎºlÉiÉ ®äúJÉÉ]õxÉä º{É¹]õ Eò®úÉ

(3) +É´É¶ªÉEò +ºÉ±ªÉÉºÉ ªÉÉäMªÉ +ÊiÉÊ®úHò bä÷]õÉ MÉÞ½þÒiÉ vÉ®úÉ.

(4) =VÉ´ÉÒEòb÷Ò±É +ÉEòbä÷ {ÉÚhÉÇ MÉÖhÉ nù¶ÉÇÊ´ÉiÉÉiÉ.
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2. {ÉÖføÒ±É |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äúú tÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :---
(+) iÉä±Éä +ÉÊhÉ SÉ®ú¤ÉÒSÉä ´ÉMÉÔEò®úhÉ EòºÉä Eäò±Éä VÉÉiÉä?
(¤É) b÷É³ýÒ ¨½þhÉVÉä EòÉªÉ? b÷É³ýÓSÉÒ 6 xÉÉ´Éä Ê±É½þÉ +ÉÊhÉ iªÉÉÆSªÉÉ =i{ÉÉnùxÉÉÆSÉÒ ªÉÉnùÒ

Eò®úÉ.
(Eò) SÉ½þÉ =i{ÉÉnùxÉ |ÉÊGòªÉÉ º{É¹]õ Eò®úÉ.
(b÷) SÉÒVÉ =i{ÉÉnùxÉ |ÉÊGòªÉÉ º{É¹]õ Eò®úÉ.

3. {ÉÖføÒ±É |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äúú tÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :---
(+) ¡ò³ýÉÆSÉä ´ÉMÉÔEò®úhÉ Eò®úÉ +ÉÊhÉ |ÉiªÉäEòÉSÉÒ nùÉäxÉ =nùÉ½þ®úhÉä tÉ.
(¤É) ´ÉäMÉ´ÉäMÉ³äý BVÉÆ]õ EòÉªÉ +É½äþiÉ?
(Eò) nÖùvÉÉSÉä Ê´ÉÊ´ÉvÉ |ÉEòÉ®ú EòÉähÉiÉä +É½äþiÉ?
(b÷) +xxÉ ºÉÆ®úIÉhÉÉSªÉÉ Ê´ÉÊ´ÉvÉ {ÉrùiÉÒ EòÉähÉiªÉÉ +É½äþiÉ?

4. {ÉÖføÒ±É |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äúú tÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :---
(+) SÉÒVÉSÉä Ê´ÉÊ´ÉvÉ |ÉEòÉ®ú EòÉähÉiÉä +É½äþiÉ? =nùÉ½þ®úhÉä näù>ðxÉ º{É¹]õÒEò®úhÉ tÉ.
(¤É) MÉ½ÚþSÉÒ ®úSÉxÉÉ EòÉføÉ ´É iªÉÉ´É®ú ±Éä¤É±É ±ÉÉ´ÉÉ +ÉÊhÉ ´ÉäMÉ´ÉäMÉ²ªÉÉ |ÉEòÉ®úSÉä {ÉÒ`ö ºÉ¨ÉVÉÉ´ÉÚxÉ

ºÉÉÆMÉÉ.
(Eò) EòÉì¡òÒ =i{ÉÉnùxÉ |ÉÊGòªÉÉ º{É¹]õ Eò®úÉ.
(b÷) iÉÞhÉvÉÉxªÉÉSÉä ´ÉäMÉ´ÉäMÉ³äý |ÉEòÉ®ú EòÉªÉ +É½äþiÉ ?

5. lÉÉäb÷CªÉÉiÉ Ê]õ{ÉÉ Ê±É½þÉ (EòÉähÉiªÉÉ½þÒ SÉÉ®ú) :---
(+) JÉÉt{ÉnùÉlÉÇ +ÉÊhÉ SÉ´É (flavour and essence)
(¤É) ºÉÉäªÉÒºEò®ú +xxÉ (convenience food)
(Eò) Ê¨É`öÉ<Ç VÉiÉxÉ Eò®úÉ +ÉÊhÉ Ê¨É`öÉ<Ç(Preserve and confectionary gums)

(b÷) +Éè¹ÉvÉÒ ´ÉxÉº{ÉiÉÒ +ÉÊhÉ ¨ÉºÉÉ±Éä (herbs and spices)
(<) BEòÉOÉ nÚùvÉ( concentrated milk)

6. {ÉÖføÒ±É |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äúú tÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :---
(+) iÉÉÆnù³ýÉSÉä Ê´ÉÊ´ÉvÉ |ÉEòÉ®ú EòÉähÉiÉä?
(¤É) ªÉÉäMªÉ =nùÉ½þ®úhÉÉÆºÉ½þ ¦ÉÉVªÉÉÆSÉä ´ÉMÉÔEò®úhÉ Eò®úÉ´Éä?
(Eò) ¡ìò®úÒxÉäÊºÉªÉºÉ Êb÷¶ÉäºÉ +ÉÊhÉ 8 ¡òÉìÊ®úxÉäÊºÉªÉºÉ ¡ìòb÷ =i{ÉÉnùxÉÉSÉä xÉÉ´É ºÉÉÆMÉÉ.
(b÷) SÉ®ú¤ÉÒ (fats) +ÉÊhÉ iÉä±É ªÉÉÆSªÉÉiÉ ¡ò®úEò.
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(ENGLISH)

[ TIME ALLOWED—3 HOURS ]

(MARKS—100)

COMMODITIES AND HYGINE (THEORY-II)

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

(i) Coffee is made by ......................beans.

(ii) .Cheese is a .................... product.

(iii) Whipping cream contains ......................% of fat.

(iv) Sugar is a ....................... agent.

(v) Pulses are rice in ......................

(vi) Cinnamon is ......................of a tree.

(b) True or false (any five) :—

(i) Indian meals are incomplete without dal.

(ii) Caramel is made from sugar.

(iii) Poha is made from rice.

(iv) Salads are served hot.

(v) Pasteurization is done for wheat.

(vi) Ravioli is a variety of pasta.

(c) Explain the following (any five) :—

(i) Blanch (iv) Pasteurization

(ii) Al dente (v) Homogenization

(iii) Marinate (vi) Cream

(d) Match the following (any 5) :—

 ‘ A ’ Bgroup ‘ B ’ group

(i) Milk (a) Mechanical rising agent

(ii) Mozzarella (b) Margarine

(iii) Coffee (c) Butter

(iv) Fat (d) Cheese

(v) Yeast (e) Espresso

(vi) Whisking (f) Biological rising agent.

2. Answer the following (any two)  :—

(a) How are oils and fat classified?

(b) What are pulses? List down 6 names and products made from them.

(c) Explain the manufacturing process of tea.

(d) Explain the manufacturing process of cheese.

Marks

5

[Turn over
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Instructions:— (1) All questions are compulsory.
(2) Illustrate your answers with neat sketches wherever necessary.
(3) Assume suitable additional data if necessary.
(4) Figures to the right indicate full marks.
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Marks

3. Answer the following (any two) :—

(a) Classify fruits and give 2 examples of each?

(b) What are the different rising agents?

(c) What are the different types of milk?

(d) What are the different methods of food preservation?

4. Answer the following (any two) :—

(a) What are the different types of cheese? Explain giving examples.

(b) Draw and label a structure of wheat and explain the different types
of flour.

(c) Explain the manufacturing process of coffee.

(d) What are the Different types of cereals ?

5. Write short notes (any four) :—

(a) Food flavour and essences

(b) Convenience food

(c) Preserve and confectionary gums

(d) Herbs and spices

(e) Concentrated milk.

6. Answer the following  (any two) :—

(a) What are the different types of rice?

(b) Classify vegetables with appropriate examples.

(c) Explain farinaceous dishes and name 8 farinaceous food product.

(d) Difference between fats and oil.
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