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NATIONAL COUNCIL FOR HOTEL MANAGEMENT AND CATERING TECHNOLOGY, NOIDA 
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COURSE  : 1st Semester of Craftsmanship Certificate Course in Food Production & Patisserie 
SUBJECT   : Cookery & Larder – I/कूकरी व लाडŊर 
TIME ALLOWED : 02 Hours/02 घंटे      MAX. MARKS:   50 
____________________________________________________________________________________________ 

(Marks allotted to each question are given in brackets) 
(Ůȑेक Ůʲ के िलए िदए गए अंक कोʿक मŐ िदए गए हœ) 

____________________________________________________________________________________________ 
Q.1. Explain the following terms (any five): 
 i) Bouquet Garni  ii) Emulsion  iii) Mise-en-place  iv) Roux 
 v) Liaison  vi) Yeast  vii) Hors d’ oeuvre  viii) Supreme cut 

िनɻिलİखत शɨो ं(कोई पाँच) की ʩाƥा कीिजए: 
i) बुके गानŎ   ii) इम̵शन   iii) िमसां ɘां   iv) ŝ 
v) लाइजो ं  vi) यीː    vii) ओदव    viii) सुŮीम कट 

(5x2=10) 
Q.2. Explain the different types of catering establishments. 
 खानपान Ůितʿानो ंके िविभɄ Ůकारो ंकी ʩाƥा करŐ । 

OR/या 
List any ten international soups along their country of origin. 
िकɎी ंदस अंतराŊ Ō̓ ीय सूपो ंकी सूची उनके मूल देश के साथ बनाइए। 

(10) 
Q.3. Explain the different types of raising agents. 
 िविभɄ Ůकार के रेिजंग एजŐट्स की ʩाƥा करŐ । 

OR/या 
Define stock. Mention the uses of stock. 
ːॉक को पįरभािषत कीिजए। ːॉक के उपयोग बताइए। 

 (5) 
Q.4. What are the different methods of cooking eggs? Give examples of dishes prepared using each method. 
 अंडे पकाने की िविभɄ िविधयाँ Ɛा हœ? Ůȑेक िविध से तैयार िकए गए ʩंजनो ंके उदाहरण दीिजए। 

OR/या 
Describe the process of poaching as a method of cooking. Which types of food are best suited for poaching 
and why? 
खाना पकाने की एक िविध के ŝप मŐ पोिचंग की ŮिŢया का वणŊन कीिजए। िकस Ůकार के खाȨ पदाथŊ पोिचंग के 
िलए सबसे उपयुƅ हœ और Ɛो?ं 

 (10) 
Q.5. Explain the duties and responsibilities of a sous chef in a large kitchen. 
 एक बड़े रसोईघर मŐ सू शेफ के कतŊʩो ंऔर िजʃेदाįरयो ंको समझाइए। 

OR/या 
 What is salad? What are the different parts of salads? 
 सलाद Ɛा है? सलाद के िविभɄ भाग Ɛा हœ? 

(10) 
Q.8. State True or False: 

i) Compound and simple are types of salad. 
ii) Mayonnaise is a cold sauce. 
iii) Poaching temperature is 100°C. 
iv) Metal containers can be used in a microwave. 
v) Darne is a cut of fish. 
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सही या गलत बताएँ: 
i) कंपाउंड और िसंपल सलाद के Ůकार हœ। 
ii) मेयोनेज़ एक ठंडी चटनी है। 
iii) पोिचंग तापमान 100°C है। 
iv) धातु के बतŊनो ंका उपयोग माइŢोवेव मŐ िकया जा सकता है। 
v) दानő मछली का एक टुकड़ा है। 

 (5x1=5) 
******** 
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NATIONAL COUNCIL FOR HOTEL MANAGEMENT AND CATERING TECHNOLOGY, NOIDA 
ACADEMIC YEAR 2025-26 

 
COURSE  : 1st Semester of Craftsmanship Certificate Course in Food Production & Patisserie 
SUBJECT   : Bakery & Patisserie – I/बेकरी व पितˣेरी 
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(Marks allotted to each question are given in brackets) 
(Ůȑेक Ůʲ के िलए िदए गए अंक कोʿक मŐ िदए गए हœ) 

________________________________________________________________________________________________ 
Q.1. Draw the organizational chart of a bakery department of a five star hotel. 
 एक पाँच िसतारा होटल के बेकरी िवभाग का संगठनाȏक चाटŊ बनाइए। 

OR/या  
 List the job responsibilities of a pastry chef. 
 पे Ōː ी शेफ की नौकरी की िजʃेदाįरयो ंकी सूची बनाएं। 

(10) 
Q.2. List the ingredients used in bread making and explain the role of each ingredient. 
 Űेड बनाने मŐ Ůयुƅ सामŤी की सूची बनाइये तथा Ůȑेक सामŤी की भूिमका समझाइये। 

OR/या  
 Draw a labeled structure of wheat grain. 
 गेšँ के दाने की नामांिकत संरचना बनाइये। 

(10) 
Q.3. Identify five types of large equipment commonly used in bakery and describe the specific functions of each. 

बेकरी मŐ आमतौर पर उपयोग िकए जाने वाले पांच Ůकार के बड़े उपकरणो ंकी पहचान करŐ  और Ůȑेक के 
िविशʼ कायŘ का वणŊन करŐ । 

OR/या  
 How egg is an important ingredient in bakery products? Draw and label the structure of an egg. 
 बेकरी उȋादो ंमŐ अंडा एक महȕपूणŊ घटक कैसे है? एक अंडे की नामांिकत संरचना बनाएँ। 

(10) 
Q.4. Match the following: 

i) Agar Agar    a)  Top layer of baker product 
ii) Crust    b)  China Grass 
iii) Caramelize    c)  Hardening of protein with application of heat 
iv) Coagulate    d)  Heating sugar till it turns to golden brown colour 
v) Dessert    e)  Last course of meal 
िनɻिलİखत का िमलान करŐ : 
i) अगर-अगर     (a) बेकरी उȋाद की ऊपरी परत 
ii) Ţː      (b) चाइना Ťास  
iii) कैरेमलाइज़     (c) ऊˆा के Ůयोग से Ůोटीन का कठोर होना 
iv) जमावट     (d) चीनी को सुनहरा भूरा होने तक गमŊ करना 
v) िमठाई     (e) भोजन का अंितम भाग 

 (5x1=5) 
Q.5. Explain the following terms in one or two sentences each (any ten): 
 i) Batter  ii) Baguette  iii) Grissini  iv) Docking v) Blind baking 
 vi) Ganache vii) Fermentation  viii) Leavening  ix) Zest  x) Gluten 
 xi) WAP  xii) Folding  xiii) Knock-back 
 िनɻिलİखत शɨो ंको एक या दो वाƐो ंमŐ समझाइए (कोई दस): 

i) बैटर   ii) बैगेट   iii) िŤिसनी   iv) डॉिकंग  v) ɰाइंड बेिकंग  
vi) गनाशे  vii) िकǼन   viii) खमीरीकरण   ix) ज़ेː   x) Ƹूटेन  
xi) WAP   xii) फोİʒंग   xiii) नॉक-बैक 

(10x1=10) 
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Q.6. State True or False: 
i) Icing sugar is a mixture of granulated sugar and corn starch. 
ii) Bread pudding is a frozen dessert. 
iii) Gliadin is a protein present in flour. 
iv) Baguette is a French bread. 
v) Fondant is a type of icing. 
सही या गलत बताएँ: 
i) आइिसंग शुगर दानेदार चीनी और कॉनŊ ːाचŊ का िमŵण है। 
ii) Űेड पुिडंग एक ůोजन िमठाई है। 
iii) İƸयािडन आटे मŐ मौजूद एक Ůोटीन है। 
iv) बैगेट एक ůŐ च Űेड है। 
v) फोडंŐट एक Ůकार की आइिसंग है। 

 (5x1=5) 
********* 
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NATIONAL COUNCIL FOR HOTEL MANAGEMENT AND CATERING TECHNOLOGY, NOIDA 
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(Marks allotted to each question are given in brackets) 
(Ůȑेक Ůʲ के िलए िदए गए अंक कोʿक मŐ िदए गए हœ) 

____________________________________________________________________________________________ 
Q.1. Define the term “Hygiene”. Explain the application of “Hygiene” in everyday life. 
 "ˢǅता" शɨ को पįरभािषत कीिजए। दैिनक जीवन मŐ "ˢǅता" के अनुŮयोग की ʩाƥा कीिजए। 

(3+7=10) 
Q.2. What are the points taken into considerations while describing personal hygiene of a chef? 
 एक शेफ की ʩİƅगत ˢǅता का वणŊन करते समय िकन िबंदुओ ंको ȯान मŐ रखा जाता है? 
                 (10) 
Q.3. List down the different causative organisms of food borne diseases. 
 खाȨ जिनत रोगो ंके िविभɄ कारक जीवो ंकी सूची बनाइए। 

 OR/या 
 Write down the control measures of food borne diseases.  
 खाȨ जिनत रोगो ंके िनयंũण के उपाय िलİखए। 

(5) 
Q.4. What are the different storage temperatures to prevent bacterial contamination? Explain. 
 जीवाणु संदूषण को रोकने के िलए िविभɄ भंडारण तापमान Ɛा हœ? समझाइए। 

OR/या 
 How will you dispose of garbage from your hotel? 
 आप अपने होटल से कचरे का िनपटान कैसे करŐ गे? 

(5) 
Q.5.   Write short notes on (any two): 
 i) Danger zone  ii) Labeling of food iii) Pest control  iv) Work place hygiene 
 (िकɎी ंदो) पर संिƗɑ िटɔिणयाँ िलखŐ: 

i) खतरे का Ɨेũ   ii) खाȨ पदाथŘ पर लेबल लगाना  iii) कीट िनयंũण  iv) कायŊ˕ल की ˢǅता 
(2x2½=5) 

Q.6. Explain different laws in India relating to food hygiene. 
 भारत मŐ खाȨ ˢǅता से संबंिधत िविभɄ कानूनो ंकी ʩाƥा कीिजए। 

OR/या 
 Dish washing plays a very important role in kitchen sanitization. Justify. 
 रसोई की सफ़ाई मŐ बतŊन धोना बŠत महȕपूणŊ भूिमका िनभाता है। औिचȑ िसȠ कीिजए। 

(5) 
Q.7. Explain the following terms in one line: 
 i) Garbage separation   ii) PPE    iii) Air curtains   

iv) HACCP    v) Pasteurization 
िनɻिलİखत शɨो ंको एक पंİƅ मŐ समझाइए: 
i) कचरा पृथſरण    ii) पीपीई    iii) वायु पदő  
iv) एचएसीसीपी     v) पाʮुरीकरण 

(5x1=5) 
Q.8. Match the following: 

i) Salmonella    a)  Storage of food 
ii) Apron    b)  -18°C 
iii) Frozen food    c)  Disinfectant 
iv) Sodium hypochlorite   d)  PPE 
v) FIFO    e)  Food poisoning 
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िनɻिलİखत का िमलान करŐ : 
i) साʝोनेला     a) खाȨ भंडारण 
ii) एŮन      b) -18°C 
iii) जमे Šए खाȨ पदाथŊ    c) कीटाणुनाशक 
iv) सोिडयम हाइपोƑोराइट   d) पीपीई 
v) FIFO      e) खाȨ िवषाƅता 

(5x1=5) 
********* 
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 NATIONAL COUNCIL FOR HOTEL MANAGEMENT AND CATERING TECHNOLOGY, NOIDA 
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(Marks allotted to each question are given in brackets) 
(Ůȑेक Ůʲ के िलए िदए गए अंक कोʿक मŐ िदए गए हœ) 

_____________________________________________________________________________________________________ 
Q.1. What is the fire triangle? Explain different types of fire and classify them based on their fuel sources. 

अिư िũकोण Ɛा है? िविभɄ Ůकार की अिư की ʩाƥा कीिजए और ईंधन ŷोतो ंके आधार पर उनका वगŎकरण 
कीिजए। 

(10) 
Q.2. Define safety and explain the do’s and don’ts of equipment handling in kitchens. 

सुरƗा को पįरभािषत करŐ  और रसोईघर मŐ उपकरणो ं के संचालन के संबंध मŐ Ɛा करŐ  और Ɛा न करŐ , इसकी 
ʩाƥा करŐ। 

(10) 
Q.3 Differentiate between preventive maintenance and breakdown maintenance. 
 िनवारक रखरखाव और Űेकडाउन रखरखाव के बीच अंतर बताइए। 

(5) 
Q.4. Match the following: 

i) Class A   a)  Solid fuel 
ii) Copper   b)  Butane & propane 
iii) LPG    c)  Dusting, cleaning, lubricating 
iv) Anthracite   d)  Conductor 
v) Preventive maintenance e)  Wood, paper, plastic 
िनɻिलİखत का िमलान करŐ : 
i) वगŊ A     a) ठोस ईंधन 
ii) तांबा     b) ɯूटेन और Ůोपेन 
iii) LPG     c) धूल हटाना, सफाई, िचकनाई 
iv) ए̢Ūेसाइट    d) कंडƃर 
v) िनवारक रखरखाव   e) लकड़ी, कागज, ɘाİːक 

                  (5x1=5) 
Q.5. Explain any five routine care and cleaning activities of a refrigerator to ensure its efficient functioning and hygiene. 

रेिůजरेटर की कुशल कायŊŮणाली और ˢǅता सुिनिʮत करने के िलए उसकी िकɎी ंपाँच िनयिमत देखभाल और 
सफाई गितिविधयो ंकी ʩाƥा कीिजए। 

(5) 
Q.6. Define specific heat and ignition temperature of a fuel. 
 िकसी ईंधन की िविशʼ ऊˆा और ǜलन तापमान को पįरभािषत करŐ। 

OR/या 
Enlist the characteristics of a good fuel. 
एक अǅे ईंधन की िवशेषताओ ंको सूचीबȠ करŐ । 

(5) 
Q.7. Write advantages and disadvantages of LPG fuel. 
 एल.पी.जी. ईंधन के लाभ और हािनयाँ िलİखए। 

 (5) 
Q.8. State the function of a fuse and describe how it protect the electrical appliance during overloading. 
 ɡूज का कायŊ बताइए तथा बताइए िक यह ओवरलोिडंग के दौरान िवद्युत उपकरण की सुरƗा कैसे करता है। 

(5) 
********* 


