
1. (+) xÉÉ´Éä Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ)÷ :---

(1) SÉÉ®ú |ÉEòÉ®úSÉä {ÉÒ ö̀ ¤ÉäEò®úÒiÉ ́ ÉÉ{É®úiÉÉiÉ.

(2) SÉÉ®ú |ÉEòÉ®úSÉä ±Éä´½äþËxÉMÉ BVÉÆ]ÂõºÉ.

(3) SÉÉ®ú |ÉEòÉ®úSÉÒ ºÉÉJÉ®ú.

(4) ¥Éäb÷ ¤ÉxÉ´ÉiÉÉxÉÉ ̈ ÉÒ ö̀ÉSÉä SÉÉ®ú EòÉªÉÇ.

(5) SÉÉ®ú |ÉEòÉ®úSÉä +xÉÊ±É´½þxÉb÷ ¥ÉäRó.

(6) SÉÉ®ú |ÉEòÉ®úSÉä Ê¤ÉÎºEò]õ.

(¤É÷) ºÉiªÉ EòÒ +ºÉiªÉ +Éä³ýJÉÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ)÷ :---

(1) MÉ´½þÉSÉÉ nùÉhÉÉ nùÉäxÉ ¦ÉÉMÉÉÆiÉ Ê´É¦ÉÉMÉ±ÉÉ VÉÉiÉÉä.

(2) º]ÅõÉÄMÉ }±ÉÉì́ É®ú̈ ÉvªÉä M±ÉÖ]äõxÉSÉä |É¨ÉÉhÉ VÉÉºiÉ +ºÉiÉä.

(3) EäòEò±ÉÉ £åòSÉ¨ÉvªÉä MÉÉiÉÉä ̈ ½þhÉiÉÉiÉ.

(4) ¤ÉäCb÷ BMÉ Eòº]õbÇ÷ 2000c ́ É®ú Ê¶ÉVÉ´ÉiÉÉiÉ.

(5) ¨ÉÖºÉ ½äþ BEò |ÉEòÉ®úSÉä ±ÉÉ<Ç]õ {É}b÷÷ ¤ÉäCb÷ Eòº]õbÇ÷ +É½äþ.

(6) ¥Éäb÷SÉä ¤ÉÉ½äþ®úÒ±É +É´É®úhÉ±ÉÉ Gòº]õ ̈ ½þhÉiÉÉiÉ.

(Eò) EòÉ®úhÉ Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ)÷ :---

(1) ¥Éäb÷ Gòº]õSÉä Eò±É®ú JÉÚ{É b÷ÉEÇò.

(2) ±ÉÉä ́ ÉÉä±ÉÖMÉ +Éì¡ò EäòEò.

(3) ½þÉä±ºÉ <xÉ EäòEò.

(4) ¥Éäb÷ ±ÉÉä¡ò¨ÉvªÉä ÊSÉEò]õ nùÉhÉä.

(5) Gò¨¤É±ÉÒ ¥Éäb÷.

(6) {ªÉÖ+®ú±ÉÒ ¶Éä}b÷ ¥Éäb÷.
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[=±É]ÚõxÉ {É½þÉ
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ºÉÚSÉxÉÉ.-----(1) ºÉ´ÉÇ |É¶xÉ ºÉÉäb÷Ê´ÉhÉä +É´É¶ªÉEò +É½äþ.

(2) +É´É¶ªÉEò iÉälÉä ºÉÖ¤ÉEò +ÉEÞòiÉÒ EòÉføÉ´ªÉÉiÉ.

(3) =VÉ´ÉÒEòb÷Ò±É +ÆEò {ÉÚhÉÇ MÉÖhÉ nù¶ÉÇÊ´ÉiÉÉiÉ.

(4) +É´É¶ªÉEò iÉälÉä +ÊvÉEò ¨ÉÉÊ½þiÉÒ MÉÞÊ½þiÉ vÉ®úÉ.
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2. nùÉäxÉ |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú Ê±É½þÉ  :---

(+) Ê´ÉÊ´ÉvÉ |ÉEòÉ®äú ¥Éäb÷ ¤ÉxÉ´ÉhªÉÉSÉÒ {ÉrùiÉ Ê±É½þÉ.

(¤É) Ê¨É®åúMÉ ̈ ½þhÉVÉä EòÉªÉ ?  iªÉÉSÉä |ÉEòÉ®ú +Éä³ýJÉÉ.

(Eò) Ê´ÉÊ´ÉvÉ |ÉEòÉ®úSÉä º´ÉÒ]õËxÉMÉ BVÉÆ]ÂõºÉSÉÒ ªÉÉnùÒ Eò®úÉ ́ É iªÉÉSÉä EòÉªÉÇ +Éä³ýJÉÉ.

(b÷) EÖòEòÒVÉ ́ É Ê¤ÉÎºEò]ÂõºÉ ªÉÉiÉ ¡ò®úEò +Éä³ýJÉÉ.

3. EÞòiÉÒ Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ)÷ :---

(+) Ê¨É±Eò ¥Éäb÷.

(¤É) Ê¥ÉªÉÉä¶É.

(Eò) ¤ÉÉ¤ÉÉ +Éä ®ú̈ É.

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

(+) Ê´ÉÊ´ÉvÉ |ÉEòÉ®úSÉä EäòEòSªÉÉ SÉÖEòÉ ́ É iªÉÉSÉä ºÉ¨ÉÉvÉÉxÉ Ê±É½þÉ.

(¤É) ¤ÉäEò®úÒiÉ ºÉÉJÉ®äúSÉÉ ́ ÉÉ{É®ú Ê±É½þÉ.

(Eò) ¥Éäb÷ <Æ|ÉÉä́ ÉºÉÇ ªÉÉSÉÒ ̈ ÉÉÊ½þiÉÒ Ê±É½þÉ.

(b÷) ¥Éäb÷SÉä SÉÖEòÉ º{É¹]õ Eò®úÉ.

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

(+) SÉÉÆMÉ±ªÉÉ ¥Éäb÷SÉÒ ́ ÉèÊ¶É¹]õ¬ä.

(¤É) º]ÅõCSÉ®ú +Éì¡ò BMÉ.

(Eò) EäòEò <Æ|ÉÉä́ ÉºÉÇ.

(b÷) ®äúÊºÉ{ÉÒ ¤Éì±ÉäxºÉÓMÉ.

(<) ¤ÉäËEòMÉ¨ÉvªÉä iÉÉ{É¨ÉÉxÉÉSÉä ̈ É½þk´É.

6. JÉÉ±ÉÒ±É{ÉèEòÒ EòÉähÉiÉä½þÒ +É ö̀ ¶É¤nù º{É¹]õ Eò®úÉ÷ :---

(+) ¨ÉÉ®úZÉä{ÉÉxÉ (¡ò) BÊ̈ ÉxÉä¶ÉxÉ

(¤É) ¨ÉÚºÉ (MÉ) +ÉªÉËºÉMÉ

(Eò) ¡òÉäxb÷Éx]õ (½þ) ´ÉÉä±ÉÉä´ÉÉìxÉ

(b÷) Eäò®äú̈ ±ÉÉªÉZÉä¶ÉxÉ (ªÉ) Ê¤É±ÉÒb÷ÓMÉ

(<) MÉ¨É {Éäº]õ (®ú) <±ÉÉº]õÒÊºÉ]õÒ.
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1. (a) Name the following (any five) :—

(i) Four types of flour used in bakery.

(ii) Four types of leavening agents.

(iii) Four types of sugar.

(iv) Four functions of salt in bread making.

(v) Four types of unleavened bread.

(vi) Four types of biscuits.

(b) Say true or false (any five) :—

(i) Wheat grain is divided into two parts.

(ii) A strong flour is having a high amount of gluten.

(iii)  French term for cake is Gateaux.

(iv) Baked egg custard should be cooked at 2000c.

(v) Mousse is a light puffed baked custard.

(vi) The outer part of the loaf of bread is known as crust.

(c) Give reasons for the following (any five) :—

(i) Bread crust colour is too dark.

(ii) Low volume of cake.

(iii)  Holes in the cake.

(iv) Very sticky grain of the bread loaf.

(v) Crumbly bread.

(vi) Poorly shaped bread.

[Turn over

5

Instructions.— (1) All questions are compulsory.
(2) Illustrate your answers with neat sketches wherever necessary.
(3) Figures to the right indicates full marks.
(4) Assume suitable data if necessary.
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2. Attemp any two of the following :—

(a) List different bread making methods

(b) Define Meringues and write its types.

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

(d) Differentiate between cookies and biscuits.

3. Write the recipe of any two :—

(a) Milk bread.

(b) Brioche.

(b) Baba au Rhum.

4. Attempt any two of the following :—

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

(b) Write the uses of sugar in bakery.

(c) Explain bread improvers.

(d) Explain in brief the bread faults.

5. Write short notes on (any four) :—

(a) Characteristics of a good Bread.

(b) Structure of an egg.

(c) Cake improvers.

(d) Recipe Balancing.

(e) Importance of temperature in baking.

6. Explain the following terms (any eight) :—

(a) Marzipan (f) Lamination

(b) Mousse (g) Icing

(c) Fondant (h) Vol Au Vents

(d) Caramelization (i) Bleeding

(e) Gum Paste (j) Elasticity.
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