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

(1) ¤ÉÒ. ]õÒ. ªÉÚ. (2) CªÉÚ (3) b÷Ò. ºÉÒ.

(4) ºÉÒ. BxÉ. VÉÒ. (5) B. B¨É. {ÉÒ. (6) BºÉ. +ÉªÉ.

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

(1) <ÆvÉxÉ VÉ³ýiÉä iÉä´½þÉ +ÉMÉ ±ÉÉMÉiÉä.

(2) ±ÉÉEÚòb÷, {Éä{É®ú, EòÉ{Éb÷, EòSÉ®úÉ +ÉnùÒ C±ÉÉºÉ ¤ÉÒ ¡òÉªÉ®ú ªÉÉiÉ ́ ÉMÉÔEò®úhÉ Eò®úiÉÉiÉ.

(3) <xÉEòxbä÷ºÉÆb÷ ¤É±¤ÉSÉä Ê¡ò±ÉÉ¨Éå]õ iÉÉÆ¤ªÉÉÆSÉä +ºÉiÉä.

(4) ´ÉÉä±]õ ½äþ <±ÉäC]ÅõÒÊºÉ]õÒSÉä ªÉÖÊxÉ]õ +ºÉiÉä.

(5) ºÉ¨ÉÖpù ½äþ ºÉ´ÉÇ {ÉÉhªÉÉSÉä ºjÉÉäiÉ +É½äþ.

(6) B±É. ºÉÒ. b÷Ò. ½äþ ±ÉÉ<Ç]õ ÊGòº]õ±É Êb÷º{±Éä +É½äþ.

(Eò) EòÉähÉiªÉÉ½þÒ SÉÉ®ú ́ ªÉÉJªÉÉ Ê±É½þÉ :---

(1) Eò®Æú]õ (4) }ªÉÖVÉ

(2) +Éä{ÉxÉ ºÉÌEò]õ (5) ¡òÉªÉ®ú

(3) ®äúZÉÒº]Æõ]õ (6) lÉ¨ÉÉæº]äõ]õ.

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

(+) <±ÉäC]ÅõÒEò ]õÉäº]õ®úSÉÒ +ÉEÞòiÉÒ EòÉføÉ ́ É iªÉÉSÉä SÉÖEòÉ nÖù°üºiÉ Eò®úhªÉÉSÉÒ {ÉrùiÉ Ê±É½þÉ.

(¤É) <±ÉäC]ÅõÒEò +Éä́ ½þxÉSÉä +É`ö ́ ÉèÊ¶É¹]õ¬ä Ê±É½þÉ.

(Eò) +ÉMÉÒSÉÒ EòÉ®úhÉä Ê±É½þÉ.

(b÷) Ê¨ÉCºÉ®ú ́ É ¡Öòb÷ |ÉÉäºÉäºÉ®ú ªÉÉiÉ ¡ò®úEò +Éä³ýJÉÉ.
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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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3. nùÉäxÉ |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú Ê±É½þÉ :---

(+) +ÉMÉÒSÉä ́ ÉMÉÔEò®úhÉ Eò®úÉ. {ÉÉä]æõ¤É±É ¡òÉªÉ®ú BCºÉË]MÉMªÉÖ¶É®úSÉä EòÉªÉÇ Ê±É½þÉ.

(¤É) ]ÅõÉxºÉ¡ò®ú +Éì¡ò ½þÒ]õSÉÒ ̈ ÉÉÊ½þiÉÒ Ê±É½þÉ.

(Eò) ¶ÉÉì]Çõ ºÉÌEò]õSÉÒ EòÉ®úhÉä ªÉÉSÉÒ ªÉÉnùÒ Eò®úÉ.

(b÷) ¤ÉäEò®úÒiÉ |ÉÒ´½äþx]õÒ´½þ ̈ Éå]äõxÉxºÉ Eò¶ÉÉ |ÉEòÉ®äú Eò°ü ¶ÉEòiÉÉiÉ ?

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

(+) ºÉäxºÉÒ¤É±É ½þÒ]õ ́ É ±Éä]äõx]õ ½þÒ]õ ªÉÉiÉ ¡ò®úEò +Éä³ýJÉÉ.

(¤É) Eòxb÷C]õºÉÇ +Éì¡ò <±ÉäC]ÅõÒºÉÒ]õÒ ªÉÉSÉÒ ̈ ÉÉÊ½þiÉÒ Ê±É½þÉ.

(Eò) b÷Éä Ê¨ÉCºÉ®ú ½þÉiÉÉ³ýiÉÉxÉÉ EòÉªÉ EòÉ³ýVÉÒ PªÉÉ±É ?

(b÷) ºÉÉì±ÉÒb÷ ]õÉ<Ç{ÉSÉä }ªÉÖ±ÉSÉä MÉÖhÉvÉ¨ÉÇ Ê±É½þÉ.

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

(+) +ÉÌ]õÊ¡òÊ¶ÉªÉ±É }ªÉÖ±É

(¤É) <±ÉäC]ÅõÒEò ½þZÉÉbÇÂ÷ºÉ

(Eò) lÉ¨ÉÉæº]äõ]õ

(b÷) ®äúÊb÷B¶ÉxÉ

(<) Eòxb÷C]õºÉÇ.

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

(+) Ê´ÉÊ´ÉvÉ |ÉEòÉ®úSÉä }ªÉÖ±É ́ É iªÉÉSÉä JÉSÉÇ EòÉªÉÇIÉ¨ÉiÉÉ º{É¹]õ Eò®úÉ.

(¤É) ¨ÉÒ]õ®ú ®úÒËb÷MÉ´É®ú Ê]õ{ÉÉ Eò®úÉ.

(Eò) ¡òº]õ ±ÉÉì +Éì¡ò lÉ¨ÉÉæb÷ÉªÉxÉÉÊ¨ÉCºÉ º{É¹]õ Eò®úÉ.

(b÷) Ê´ÉÊ´ÉvÉ |ÉEòÉ®úSªÉÉ +ÉMÉÒSÉÒ ªÉÉnùÒ Eò°üxÉ º{É¹]õ Eò®úÉ.
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[ TIME ALLOWED—3 HOURS ]

(MARKS—100)

EQUIPMENT MAINTAINANCE AND SERVICES (THEORY-II)

Marks

5

5

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

(i) B. T. U.               (ii) Q (iii) D. C.

(iv) C. N. G.                (v) A. M. P. (vi) S. I.

(b) Say true or false (any five) :—

(i) Fire takes when fuel is ignited.

(ii) Wood, paper, textile, rubbish etc. comes under class B fire.

(iii)  The filament of incandescent bulb is made of copper.

(iv) Volt is unit of electricity.

(v) Chief sources of all water supply is ocean.

(vi) L. C. D. stands for light crystal display.

(c) Define the following (any four):—

(i) Current (iv) Fuse

(ii) Open circuit (v) Fire

(iii)  Resistance (vi) Thermostat.

2. Attemp any two of the following :—

(a) Draw a neat diagram of electric toaster and write the procedure

for testing it for different faults.

(b) List eight features of electric oven.

(c) What are the causes of fire ?

(d) Differentiate between mixer and food processor.

[Turn over

10

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 additional data if necessary.
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3. Answer any two of the following :—

(a) Classify different types of fires. Explain the working of a portable
fire extinguisher.

(b) What do you understand by transfer of heat ?

(c) List the causes of short circuit.

(d) What type of preventive maintainance can be done in bakery unit ?

4. Answer in brief any two of the following :—

(a) Differentiate between sensible heat and latent heat.

(b) Write in brief about conductors of electricity.

(c) What safety precautions will you take while working with
electrically operated dough mixer ?

(d) Write the properties of solid type of fuels.

5. Write short notes on (any four) :—

(a) Artificial fuel

(b) Electrical hazards

(c) Thermostat

(d) Radiation

(e) Conductors.

6. Attempt any two of the following :—

(a) Discuss in brief about various types of fuels for bakery and their
cost efficiency.

(b) Write a note on meter reading.

(c) Explain the first law of thermodynamics.

(d) List and explain different types of fires.
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