
1. (+) Ê®úEòÉ¨ªÉÉ VÉÉMÉÉ ¦É®úÉ (EòÉähÉiªÉÉ½þÒ nù½þÉ) :---

(1) ¨ÉÉÆºÉÉSÉä {ÉnùÉlÉÇ +ºÉä EòÒ Offal, b÷ÉäEäò, ¾nªÉ, ªÉEÞòiÉ, ̈ ÉÚjÉË{Éb÷ ½äþ ...........................

¨½þhÉÚxÉ +Éä³ýJÉ±Éä VÉÉiÉÉiÉ.

(2) IÉÖvÉÉ´ÉvÉÇEò (+ì{Éä]õÉªÉZÉ®ú) ½þÉ ........................... EòÉäºÉÇ +É½äþ.

(3) ºÉ±ÉÉb÷±ÉÉ iªÉÉSªÉÉ ........................... ¦ÉÉMÉÉ´É°üxÉ xÉÉ´É Ê¨É³ýiÉä.

(4) ´½þÉ<] õÊ¡ò¶ÉSªÉÉ ........................... ¦ÉÉMÉÉ¨ÉvªÉä SÉ®ú¤ÉÒ +ºÉiÉä.

(5) ¨É>ð =Eòb÷±Éä±ªÉÉ +Æb÷ÒºÉÉ`öÒ ±ÉÉMÉhÉÉ®úÉ ́ Éä³ý ...........................  Ê¨ÉÊxÉ]õÉÆSÉÉ +É½äþ.

(6) MxÉÉäSÉÒ (Gnocchi) ¨½þhÉVÉä ...........................

(7) º´ÉªÉÆ{ÉÉEòPÉ®úÉiÉ ́ ÉÉ®Æú´ÉÉ®ú ........................... SÉÉEÚò ́ ÉÉ{É®úiÉÉiÉ.

(8) MÉÉÌxÉ¶É ........................... +ºÉÉ´Éä.

(9) Ê¦ÉVÉÊ´ÉhÉä +ÉÊhÉ |Éä¶É®ú EÖòEòÓMÉ ........................... ºÉÉ ö̀Ò =iEÞò¹`ö +É½äþ.

(10) ´½äþ±É ̈ ÉÉÆºÉ ........................... ́ ÉªÉÉiÉÒ±É iÉ°ühÉ ́ ÉÉºÉ®úÉSÉä ̈ ÉÉÆºÉ +É½äþ.

(8) MÉÉVÉ®ú ½þÉ ........................... |ÉEòÉ®úSÉÉ ¦ÉÉVÉÒ{ÉÉ±ÉÉ +É½äþ.

(7) ¥ÉÉäEòÉä±ÉÒ ¡Öò±ÉEòÉä¤ÉÒ ........................... ¦ÉÉVªÉÉÆSÉÉ |ÉEòÉ®ú +É½äþ.

(¤É) SÉÚEò EòÒ ¤É®úÉä¤É®ú iÉä Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :---

(1) {ÉÉ¶SÉ®úÉªÉZÉä¶ÉxÉ ½þÒ |ÉÊGòªÉÉ nÖùvÉÉºÉÉ ö̀Ò ́ ÉÉ{É®úiÉÉiÉ.

(2) +Æb÷¬ÉSÉÉ {ÉÉÆfø®úÉ ¦ÉÉMÉ |ÉÊlÉxÉä ºÉ¨ÉÞrù +ºÉiÉÉä.

(3) bÖ÷Eò®úÉSªÉÉ ̈ ÉÉÆºÉÉ±ÉÉ ̈ É]õxÉ ̈ ½þhÉiÉÉiÉ.

(4) +Æb÷¬ÉºÉÉ`öÒ {ÉÉäËSÉMÉ Eò®úhÉä ªÉÉäMªÉ xÉÉ½þÒ.

(5) Ê¡ò±Éä]õ ½þÉ ̈ ÉÉ¶ÉÉSÉÉ BEò Eò]õ +É½äþ.

(5) ¨ÉÒ` ö́ É ºÉÉJÉ®ú ºÉÆ®úIÉEò ̈ ½þhÉÚxÉ ́ ÉÉ{É®ú±ÉÒ VÉÉiÉä.

(Eò) VÉÉäb÷¬É VÉÖ³ý´ÉÉ :---

    ‘ + ’ MÉ]õ ‘ ¤É ’ MÉ]õ
(1) B ±ÉÉ EòÉ]æõ (+) Ênù́ ÉºÉÉSÉÉ ¨ÉäxªÉÚ

(2) ]äõ¤É±É b÷Ò ½þÉä]äõ (¤É) ´ªÉ´ÉÎºlÉiÉ +ÉÊhÉ º´ÉSUô

(3) Ê É̈ZÉ±{ÉÉ (Eò) EòÉbÇ÷ ̈ ÉäxªÉÚ

(4) Ê É̈ºÉäxºÉ (b÷) ËEò¨ÉiÉ ÊxÉÎ¶SÉiÉ ̈ ÉäxªÉÚ

(5) EòÉ]æõ nùÒ VÉÉä®ú (<÷) ºÉ́ ÉÇ ºÉÉÊ½þiªÉ BEòÉ Ê ö̀EòÉhÉÒ Eò®úhÉä.
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2. EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ |É¶xÉ ºÉÉäb÷́ ÉÉ÷ :---

(+) ®úÉäJÉ {ÉÖºiÉEò (®úÉäJÉ EòÒnÇù) ºÉÊ´ÉºiÉ®ú{ÉhÉä ºÉ¨ÉVÉÉ´ÉÚxÉ ºÉÉÆMÉÉ.

(¤É) JÉSÉÇ |ÉhÉÉ±ÉÒ ́ ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ. BEò ÊEò±ÉÉä xÉÉxÉJÉ]õÉ<ÇSÉÒ ËEò¨ÉiÉ MÉhÉxÉÉ Eò®úÉ.

(Eò) +lÉÇºÉÆEò±{É {ÉÊ®ú¦ÉÉ¹ÉÉ Eò®úÉ. =Êqù¹]õ ́ É ́ ÉMÉÔEò®úhÉ º{É¹]õ Eò®úÉ.

(b÷) ÊEòSÉxÉSÉÉ ºÉÆPÉ]õxÉÉi¨ÉEò ºÉä]õ+{É ºÉ¨ÉVÉÉ´ÉÚxÉ ºÉÉÆMÉÉ. +ÉÊhÉ EòÉªÉÇEòÉ®úÒ ¶Éä¡òSªÉÉ VÉ¤ÉÉ¤ÉnùÉªÉÉ EòÉähÉiªÉÉ
+É½äþiÉ ?

3. EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ |É¶xÉ ºÉÉäb÷́ ÉÉ÷ :---

(+) 10 nÖùMvÉ ({ÉnùÉlÉÉÈSÉÒ)  =i{ÉÉnùxÉÉSÉÒ ªÉÉnùÒ Eò®úÉ +ÉÊhÉ EòÉähÉiªÉÉ½þÒ nùÉäPÉÉÆSÉä iÉ{ÉÊ¶É±É´ÉÉ®ú ́ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

(¤É) ¦ÉÉVªÉÉÆSÉä ́ ÉMÉÔEò®úhÉ Eò®úÉ +ÉÊhÉ ̈ ÉÖ³äý +ÉÊhÉ EÆònù Ê¶ÉVÉ´ÉiÉÉxÉÉ EòÉähÉiÉÒ EòÉ³ýVÉÒ PªÉÉ±É ?

(Eò) +Æb÷¬ÉSÉÒ ®úSÉxÉÉ, ®úÉºÉÉªÉÊxÉEò ®úSÉxÉÉ ́ É EòÉªÉÇ ́ ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

(b÷) +xxÉ ®úIÉhÉÉSÉÒ iÉk´Éä ºÉÉÆMÉÉ. EòÉähÉiªÉÉ½þÒ nùÉäxÉ {ÉrùiÉÒ º{É¹]õ Eò®úÉ.

4. lÉÉäb÷CªÉÉiÉ ºÉ¨ÉVÉÉ´ÉÚxÉ ºÉÉÆMÉÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :---

(+) EòÉå¤Éb÷ÒSªÉÉ Eò]õSÉä ́ ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ. +ÉÊhÉ iªÉÉÆSÉÉ ={ÉªÉÉäMÉ =nùÉ½þ®úhÉÉºÉ½þ º{É¹]õ Eò®úÉ.

(¤É) +É{ÉhÉ ̈ ÉÉºÉä JÉ®äúnùÒ Eò®úiÉÉxÉÉ iÉÉVÉä{ÉhÉÉSÉÉ EòºÉÉ +ÆnùÉVÉ PªÉÉ±É ?  10 Ê¡ò¶É Êb÷¶ÉSÉÒ ªÉÉnùÒ tÉ.

(Eò) 5 +ÉÆ¤É±Éä±ªÉÉ +ÉÊhÉ xÉ +ÉÆ¤É±Éä±ªÉÉ +xxÉÉSÉÒ ªÉÉnùÒ Eò®úÉ.

(b÷) ¨ÉÉÆºÉSªÉÉ Eò]õSÉä ́ ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ. +ÉÊhÉ iªÉÉSÉÉ ={ÉªÉÉäMÉ =nùÉ½þ®úhÉÉºÉ½þ º{É¹]õ Eò®úÉ.

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

(+) ®úÉä>ð ¤±ÉÉÄb÷.

(¤É) <xÉ´½ìþÊ±Éb÷ EÖòEò®úÒ.

(Eò) {ÉÉä¶ÉÇxÉ EÆò]ÅõÉä±É.

(b÷) ËEò¨ÉiÉ ÊxÉªÉÆjÉhÉ (EòÉìº]õ EÆò]ÅõÉä±É).

(<÷) xÉ¡òÉ -- iÉÉä]õÉ JÉÉiÉä.

6. EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ |É¶xÉ ºÉÉäb÷´ÉÉ :---

(+) Ê É́Ê´ÉvÉ |ÉEòÉ®úSÉä SÉÉEÚò ́ ÉÉ{É®úiÉÉxÉÉ EòÉähÉiÉÒ nùIÉiÉÉ PªÉÉ±É ?  +ÉEÞòiÉÒºÉ½þ Ê´ÉẾ ÉvÉ |ÉEòÉ®úSÉä SÉÉEÚò nùÉJÉ´ÉÉ.

(¤É) ±É´ÉEò®ú JÉ®úÉ¤É ½þÉähÉÉ®äú ́ É ±É´ÉEò®ú JÉ®úÉ¤É xÉ ½þÉähÉÉ®äú +xxÉ{ÉnùÉlÉÇ ̈ ½þhÉVÉä EòÉªÉ ?  =nùÉ½þ®úhÉÉºÉ½þ
º{É¹]õ Eò®úÉ.

(Eò) EÖòEò®úÒ¨ÉvªÉä ́ ÉÉ{É®ú±ªÉÉ VÉÉhÉÉªÉÉ EòSSÉÉ ̈ ÉÉ±ÉÉSÉä ́ ÉMÉÔEò®úhÉ Eò®úÉ.

(b÷ô) JÉSÉÇ ÊxÉªÉÆjÉhÉ |ÉhÉÉ±ÉÒSÉÒ ̈ ÉÚ±É¦ÉÚiÉ |ÉÉlÉÊ¨ÉEò ={ÉEò®úhÉä º{É¹]õ Eò®úÉ.
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[ TIME ALLOWED—3 HOURS ]

(MARKS—100)

COOKERY (THEORY-III)
Marks

10

5

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

(i) Meat items such as offal, head, heart, liver, kidney are known
as ...........................

(ii) Appetizer is ........................... course.

(iii) The salad gate it’s name from ........................... part.

(iv) White fish contain fat in ...........................

(v) Time required for soft boiled egg is ........................... minute.

(vi) Gnocchi is ...........................

(vii) Most frequently use knife in the kitchen is ...........................

(viii) Garnish must be ...........................

(ix) Soaking and pressure cooking is ideal for ...........................

(x) Veal is meat of young calves of age ...........................

(xi) Carrot is a ........................... type of vegetable.

(xii) Broccoli Cauliflower are ........................... type of vegetables.

(b) State true or false  (any five) :—

(i) Pasteurization is heat process use for milk.

(ii) White part of egg is rich in protein.

(iii) The flesh of pig is called meat.

(iv) Poaching is not suitable for eggs.

(v) Fillet is a cut of fish.

(v) Salt and sugar are use as preservatives.

(c) Match the pair :—

‘A’ Group ‘B’ Group

(i) A La Carte (a) Menu of the day

(ii) Table d Hote (b) Neat and clean

(iii) Mise-in-place (c) Card menu

(iv) Mise-in-sence (d) Fix price menu

(v) Carte de jour (e) Everything in it’s place.

[Turn over
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Marks

16

16

16

16

2. Attempt any two :—

(a) Explain the cash book in detail.

(b) Describe costing system. Calculate costing of one kg. Nankhatai.

(c) Define budget. Give object and classification.

(d) Explain the Organizational set up of kitchen and what are the
responsibilities of Executive Chef  ?

3. Attemp any two :—

(a) List the ten milk products and explain any two in detail.

(b) Classify the vegetables and give precautions while cooking roots
and tubers ?

(c) Explain egg structure and give chemical composition and function.

(d) Write the principles of food preservation. Explain any two methods.

4. Explain in brief (any two) :—

(a) Describe cuts of chicken and it’s use with examples.

(b) How you will judge freshness of fish purchasing ?  List 10 fish
dishes ?

(c) List the five fermented and non fermented food.

(d) Describe cuts of meat and it’s use with examples.

5. Write short notes (any four) :—

(a) Roux Blond

(b) Invalid Cookery.

(c) Portion Control.

(d) Cost Control.

(e) Profit and Loss Account.

6. Attempt any two of the following :—

(a) What precautions you will take while using various knives ?
Mention types of knives with diagram.

(b) What is perishable and non-perishable ?  Explain with examples.

(c) Classify Raw Material use in cookery.

(d) Explain basic elementary equipments of cost control systems.
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