
1. (+) JÉÉ±ÉÒ±É{ÉèEòÒ {ÉÉSÉ SÉÖEòÉÆSÉÒ EòÉ®úhÉä tÉ :---

(1) ¥Éäb÷±ÉÉ ́ ÉÉì±ªÉÖ̈ É xÉºÉhÉä.

(2) ¤ÉäEò Eäò±Éä±ÉÉ EäòEò¨ÉvÉÚxÉ EòSSÉÉ +ºÉhÉä.

(3) ¥Éäb÷ ±ÉÉä¡òSÉä +ÉEòÉ®ú SÉÉÆMÉ±Éä xÉºÉhÉä.

(4) ¥Éäb÷ ±ÉÉä¡òSªÉÉ ¤ÉÉ½äþ®úSªÉÉ +É´É®úhÉÉ±ÉÉ ®ÆúMÉÒiÉ vÉ¤¤Éä +ºÉhÉä.

(5) ¥Éäb÷ ±ÉÉä¡òSÉÉ SÉÖ®úÉ ½þÉähÉä.

(6) EÖòEòÒVÉ Eòb÷Eò ́ É Gò¨¤É±ÉÒ ½þÉähÉä.

(¤É÷) xÉÉ´Éä Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :---

(1) SÉÉ®ú |ÉEòÉ®úSÉä {ÉÒ`ö (¤ÉäEò®úÒºÉÉ ö̀Ò).

(2) SÉÉ®ú |ÉEòÉ®úSÉÒ ºÉÉJÉ®ú.

(3) SÉÉ®ú |ÉEòÉ®úSÉä ±Éä́ ÉxÉÓMÉ BVÉÆ]õºÉÂ.

(4) ¥Éäb÷ ¤ÉxÉ´ÉiÉÉxÉÉ ̈ ÉÒ`öÉSÉÒ SÉÉ®ú EòÉªÉæ.

(5) SÉÉ®ú <º]õSÉä {ÉnùÉlÉÇ.

(6) SÉÉ®ú |ÉEòÉ®úSªÉÉ {Éäº]ÅõÒ.

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

(+) EäòEò ¤ÉxÉ´ÉiÉÉxÉÉ ½þÉähÉÉ­ªÉÉ Ê´ÉÊ´ÉvÉ SÉÖEòÉ ́ É iªÉÉÆSÉÒ nÖù̄ ûºiÉÒSÉä ́ ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

(¤É) ¥Éäb÷ ¤ÉxÉ´ÉhªÉÉSÉÒ Ê´ÉÊ´ÉvÉ {ÉrùiÉÒSÉÒ ªÉÉnùÒ Eò®úÉ.

(Eò) ¤ÉäEò®úÒiÉ ºÉÉJÉ®äúSÉä ={ÉªÉÉäMÉ Ê±É½þÉ.

(b÷) ®äúZÉxÉÓMÉ BVÉÆ]õºÉÂ EòÉªÉ +ºÉiÉä ?  EäòÊ¨ÉEò±É ́ É ̈ ÉäEìòÊxÉEò±É ®äúZÉxÉÓMÉ BVÉÆ]õºÉÂ ªÉÉiÉÒ±É ¡ò®úEò +Éä³ýJÉÉ.

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

(+) EäòEò ¤ÉxÉ´ÉhªÉÉSÉÒ EÞòiÉÒ Gò¨ÉÉxÉä Ê±É½þÉ.

(¤É) ¤ÉäEò®úÒ ́ É Eòx¡äòC¶ÉxÉ®úÒiÉ ¡ìò]õºÉÂSÉä EòÉªÉÇ Ê±É½þÉ.

(Eò) Ê´ÉÊ´ÉvÉ |ÉEòÉ®úSªÉÉ +ÉªÉËºÉMÉ ́ É iªÉÉSÉä ={ÉªÉÉäMÉÉSÉÒ ªÉÉnùÒ Eò®úÉ.

(b÷) Ê¨É®úÉìMÉSÉÒ ́ ªÉÉJªÉÉ Ê±É½þÉ ́ É iªÉÉSÉä |ÉEòÉ®ú ºÉÉÆMÉÉ.

10

MÉÖhÉ

CON 41 Serial No. 40120711
[¨É®úÉ ö̀Ò] [<ÆOÉVÉÒ]

MAHARASHTRA STATE BOARD OF SKILL DEVELOPMENT EXAMINATION, MUMBAI

Examination––July, 2020

CERTIFICATE COURSE IN COOKERY, BAKERY AND CONFECTIONERY

[´Éä³ý—3 iÉÉºÉ]

(BEÚòhÉ MÉÖhÉ—100)

¤ÉäEò®úÒ ºÉÉªÉxºÉ (ÊlÉ+®úÒ-1)

16

[=±É]ÚõxÉ {É½þÉ

10

16



CON 41 2

16

MÉÖhÉ

16

16

4. lÉÉäb÷CªÉÉiÉ nùÉäxÉ |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú Ê±É½þÉ :---

(+) SÉÉÆMÉ±ªÉÉ |ÉiÉÒSÉä ¥Éäb÷SÉä ́ ÉèÊ¶É¹]õ¬ä Ê±É½þÉ.

(¤É) +Æb÷¬ÉSÉÒ ®úSÉxÉÉ º{É¹]õ Eò°üxÉ iªÉÉSÉÒ xÉÉ´ÉÉºÉÊ½þiÉ +ÉEÞòiÉÒ EòÉføÉ.

(Eò) Ê¨É®úÉìMÉ ́ É ̈ ÉÉ®úZÉä{ÉÉxÉ ªÉÉiÉ ¡ò®úEò +Éä³ýJÉÉ.

(b÷) {É¡ò {Éäº]ÅõÒSÉÒ EÞòiÉÒ Ê±É½þÉ.

5. Ê]õ{ÉÉ Ê±É½þÉ (EòÉähÉiªÉÉ½þÒ SÉÉ®ú) :---

(+) EäòÊ¨ÉEò±É ±Éä́ ÉxÉÓMÉ BVÉÆ]õºÉÂ

(¤É) {ÉÒ ö̀ÉSÉä EòÉªÉÇ

(Eò) SÉÉìEò±Éä]õ EÖòEòÓMÉ

(b÷) }±Éä́ ÉºÉÇ ́ É Eò±ÉºÉÇ

(<) EäòEò ̈ ÉäEòÓMÉ {ÉrùiÉ.

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

(+) {ÉÒ ö̀ ¡ÖòMÉ´ÉhªÉÉiÉ <º]õSÉä EòÉªÉÇ Ê±É½þÉ.

(¤É) SÉÉÆMÉ±ªÉÉ |ÉiÉÒSÉä EäòEòSÉÒ ́ ÉèÊ¶É¹]õ¬ä Ê±É½þÉ.

(Eò) ¥Éäb÷ ¤ÉxÉ´ÉiÉÉxÉÉ Ê¨É ö̀ÉSÉä ́ ÉÉ{É®ú ́ É {ÉÊ®úhÉÉ¨É Ê±É½þÉ.

(b÷) ¥ÉÉ>ðxÉ ¥Éäb÷SÉÒ ®äúÊºÉ{ÉÒ Ê±É½þÉ.
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1. (a) Give reasons for the following faults (any five) :—

(i) Lack of volume in bread.

(ii) Baked cakes comes out soggy in the centre.

(iii) Poorly shaped bread loaf.

(iv) Coloured spots appear on the crust of the bread loaf.

(v) Bread loaf becomes crumbly.

(vi) Cookies come out hard and crumbly.

(b) Name of the following (any five) :—

(i) Four types of flour used in bakery.

(ii) Four types of sugar.

(iii) Four types of leavening agents.

(iv) Four functions of salt in bread making.

(v) Four types of yeast products.

(vi) Four types of pastry.

2. Attempt any two of the following :—

(a) Describe various types of cake faults and their remedies.

(b) List different methods of bread making.

(c) Write the uses of sugar in bakery.

(d) What are the raising agents ?  Different between chemical and
mechanical raising agents.

3. Attempt any two of the following :—

(a) Write the steps in cake making.

(b) Explain the role of fats in bakery and confectionery.

(c) List different types of icing with their uses.

(d) Define meringues and write its types.
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4. Answer in brief any two of the following :—

(a) Write down the characteristics of a good bread.

(b) Explain the structure of on egg with a labelled diagram.

(c) Differentiate between meringues and marzipan.

(d) Write the reciepe of puff pastry.

5. Write short notes on (any four) :—

(a) Chemical leavening agents.

(b) Functions of flour.

(c) Chocolate cooking.

(d) Flavours and colours.

(e) Cake making methods.

6. Attempt any two of the following :—

(a) Explain the role of yeast in the fermantation of doughs.

(b) Write down the characteristics of a good cake.

(c) Give the use and effect of salt in bread making.

(d) Write the receipe of brown bread.


