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___________________________________________________________________________________________ 
Q.1. What is virus? Write down factors affecting growth of microbes. 
 वायरस Ɛा है? जीवाणुओ ंके िवकास को Ůभािवत करने वाले कारको ंको िलİखए? 

OR/या 
 “A good personal appearance helps both the employee and the organization.” Briefly explain the statement. 
 “एक अǅी ʩİƅगत उपİ˕ित कमŊचारी और संगठन, दोनो ं के िलए सहायक होती है।” इस कथन संƗेप मŐ 

समझाइए। 
(10) 

Q.2. What is HACCP? Briefly explain the importance of HACCP and uses of HACCP in catering. 
एचएसीसीपी Ɛा है? केटįरंग मŐ एचएसीसीपी के महȕ और एचएसीसीपी के उपयोगो ंकी संƗेप मŐ ʩाƥा करŐ। 

OR/या 
 Discuss duties and responsibilities of Food Safety Standards Authority of India (FSSAI). 
 भारतीय खाȨ सुरƗा मानक Ůािधकरण (एफएसएसएआई) के कतŊʩो ंऔर िजʃेदाįरयो ंपर चचाŊ करŐ। 

(10) 
Q.3. How to prevent cross-contamination? 
 पार संदूषण को कैसे रोका जाए? 

(5) 
Q.4. Write down hand washing procedure for food handler. 
 खाȨ संचालक के िलए हाथ धोने की ŮिŢया िलखŐ।    

(5) 
Q.5. Write a note on different types of wounds. 
 िविभɄ Ůकार के घावो ंपर एक िटɔणी िलİखए। 

(5) 
Q.6. How to control food-borne illnesses by food handler in catering industry? 
 खानपान उȨोग मŐ फूड हœडलर Ȫारा खाȨ जिनत बीमाįरयो ंको कैसे िनयंिũत िकया जा सकता है? 

OR/या 
 Why are proper storage facilities necessary in catering establishment? 
 खानपान Ůितʿानो ंमŐ उिचत भंडारण सुिवधाओ ंका होना Ɛो ंआवʴक है? 

(5) 
Q.7. Explain the following one or two lines (any five): 
 िनɻिलİखत को एक या दो पंİƅयो ंमŐ समझाइए (कोई पाँच): 
 i) Pasteurization पाʮुरीकरण ii) Perishable food िवकारीय खाȨ पदाथŊ    iii) Thawing थॉिवंग 
 iv) CCPs सीसीपीएस  v) Lacerations लैसरेशन      vi) First-aid Ůाथिमक उपचार 

(5x1=5) 
Q.8. State True or False:  सȑ अथवा असȑ कथन बताएं: 

i) Bangles and intricate rings should not be worn while preparing foods. 
खाना बनाते समय चूिड़याँ और बारीक िडज़ाइन वाली अंगूिठयाँ नही ंपहननी चािहए। 

ii) Vegetables should be stored at a temperature of 2 to 5°C. 
2 से 5 िडŤी सेİʤयस के तापमान पर सİɥयो ंका भंडारण िकया जाना चािहए। 

iii) Fungi includes both yeast and moulds. 
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कवक मŐ खमीर और मोʒ दोनो ंशािमल होते हœ। 
iv) Garbage bins should be self-closing and should not be lined with wet strength bags. 

कूड़ेदान ˢत: बंद होने वाले होने चािहए और उनमŐ गीलेपन को सहने वाले बैग नही ंलगे होने चािहए। 
v) Sewage is a liquid waste arising from kitchen, toilet, and bathrooms. 

मलजल एक तरल अपिशʼ है जो रसोई, शौचालय और बाथŝम से िनकलता है।   
(5x1=5) 

****** 
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__________________________________________________________________________________________ 
Q.1. Explain portion control & its advantages. 
 पोशŊन कंटŌ ोल और इसके िविभɄ लाभो ंके बारे मŐ वणŊन कीिजए। 

 (10) 
Q.2. What is semi-variable cost? 
 अधŊ-पįरवतŎ लागत िकसे कहते हœ? 

OR/या 
 Explain standard yield. 
 मानक यीʒ की ʩाƥा कीिजए। 

 (10) 
Q.3. What is purchase control?  

Ţय िनयंũण Ɛा होता है? 
(5) 

Q.4. Explain: ʩाƥा कीिजए 
 i) Overhead cost उपįर लागत   ii) Fixed cost िनिʮत लागत 

(2x2½=5) 
OR/या 

 What is menu? Explain its criteria for designing. 
 मेɊू Ɛा है? िडजाइिनंग के िलए इसके मानदंड की ʩाƥा करŐ। 

(5) 
Q.5. Explain the concept of pricing. Discuss types of menu. 
 मूʞ िनधाŊरण की अवधारणा को समझाइए। मेɊू के Ůकारो ंपर चचाŊ करŐ। 

OR/या 
 Discuss the importance and advantages of standard recipes in ensuring consistency & cost control. 
 िनरंतरता और लागत िनयंũण सुिनिʮत करने मŐ मानक ʩंजनो ंके महȕ और लाभो ंपर चचाŊ करŐ। 

(5) 
Q.6. Explain (any two): ʩाƥा कीिजए (कोई दो): 

i) Butchers’ Yield बूचसŊ यीʒ  
ii) Cooking Yield कूिकंग यीʒ  
iii) Production control  उȋादन िनयंũण 
iv) Per portion cost  Ůित भाग लागत   

(2x2½=5) 
Q.7. State True or False: सȑ या असȑ कथन बताएं: 

i) Effective purchasing helps in controlling overall material cost. 
Ůभावी खरीद समŤ सामŤी लागत को िनयंिũत करने मŐ मदद करती है। 

ii) Issuing of materials should be done without proper documentation. 
सामŤी जारी करना उिचत Ůलेखन के िबना िकया जाना चािहए। 

iii) Production processes influence the final material cost. 
उȋादन ŮिŢयाएँ अंितम सामŤी लागत को Ůभािवत करती हœ। 

iv) Sales and accounting play a role in monitoring cost. 
लागत की िनगरानी मŐ िबŢी और लेखांकन की भूिमका होती है। 
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v) Determining standard food cost is not necessary for cost control. 
लागत िनयंũण के िलए मानक खाȨ लागत िनधाŊįरत करना आवʴक नही ंहै। 

(5x1=5) 
Q.8. Fill in the blanks: įरƅ ˕ान भįरए: 

i) The primary importance of food costing is to ensure ____________ and profitability. 
खाȨ लागत का Ůाथिमक महȕ ____________और लाभŮदता सुिनिʮत करना है। 

ii) One common method of costing used in hospitality is ____________ costing. 
आितȚ मŐ उपयोग की जाने वाली लागत का एक सामाɊ िविध ____________ लागत है। 

iii) Effective _____________ techniques help in maintain control over expenses. 
Ůभावी  ____________ तकनीकŐ  ʩयो ंपर िनयंũण बनाए रखने मŐ मदद करती हœ। 

iv) Control of ____________ cost involves proper staff scheduling and wage management. 
____________ िनयंũण लागत मŐ उिचत ːाफ अनुसूचन और वेतन Ůबंधन शािमल है। 

v) Costs such as utilities and maintenance are categorized under _____________ cost. 
उपयोिगता और रखरखाव जैसी लागतो ंको  ____________ लागत के तहत वगŎकृत िकया जाता है। 

(5x1=5) 
******** 
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___________________________________________________________________________________ 
Q.1. Explain delayed salt method of bread making. How it is different from straight dough method? 
 Űेड बनाने मŐ िवलİɾत नमक िविध की ʩाƥा कीिजए। यह सीधे आटे की िविध से कैसे अलग है? 

OR/या 
 Explain the bread faults and their causes with remedies. 
 Űेड के दोषो ंऔर उनके कारणो ंको समाधानो ंसिहत िवˑार से वणŊन करŐ । 

(10) 
Q.2. Define the following (any two): िनɻिलİखत को पįरभािषत कीिजए (कोई दो):  
 i) Mould फफंूदी 
 ii) Quality control of finished products तैयार उȋादो ंकी गुणवȅा िनयंũण 
 iii) Bread improvers Űेड वधŊक  

(2x5=10) 
Q.3. Explain in detail the working of various types of ovens. 
 िविभɄ Ůकार के ओवनो ंके कायŊकरण को िवˑार से समझाइए। 

OR/या 
 Discuss external & internal characteristics of bread. 
 Űेड की बाहरी और आंतįरक िवशेषताओ ंपर चचाŊ करŐ । 

(10) 
Q.4. Explain the essential raw materials required for bread making. 
 Űेड बनाने के िलए आवʴक कǄे माल की ʩाƥा कीिजए। 

OR/या 
 Draw the organization chart of a bakery of a five star hotel. 
 एक पाँच-िसतारा होटल की बेकरी का संगठन चाटŊ बनाइए। 

(10) 
Q.5. Explain the different constituents of flour & types of flour also. 
 आटे के िविभɄ घटको ंऔर आटे के Ůकारो ंके बारे मŐ सिवˑार वणŊन कीिजए। 

 (10) 
Q.6. Discuss different government approvals required for setting up a bakery. 
 एक बेकरी की ˕ापना के िलए आवʴक िविभɄ सरकारी अनुमोदनो ंपर चचाŊ कीिजए। 

(10) 
Q.7. Explain the role of yeast in bread making. How over and under fermentation effect the end 

product? 
 Űेड बनाने मŐ खमीर की भूिमका की ʩाƥा कीिजए। अित-िकǼन और अʙ-िकǼन तैयार माल को 

िकस Ůकार Ůभािवत करते हœ? 
(10) 

Q.8. Explain the following in 2-3 lines (any five):िनɻिलİखत को 2-3 पंİƅयो ंमŐ वणŊन कीिजए (कोई 
पाँच): 

 i) Docking डॉिकंग  ii) Fermentation िकǼन  iii) Dough गंुथा Šआ आटा 
 iv) FIFO एफआईएफओ  v) Bloom ɰूम   vi) Gluten Ƹूटेन  
 vii) Diastatic capacity डायːेिटक Ɨमता 

 (5x2=10) 
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Q.9. Fill in the blanks: įरƅ ˕ान भरŐ : 
i) ___________ and ___________ helps the process of fermentation. 

___________ और ___________ िकǼन की ŮिŢया मŐ मदद करते हœ। 
ii) Ph value of flour is ___________. 

आटे का pH मान ___________. 
iii) WAP stands for ___________. 

डɲूएपी का पूरा नाम ___________. 
iv) Gliadin and ___________ are insoluble proteins. 

İƸयािडन और ___________ अघुलनशील Ůोटीन हœ। 
 (5x2=10) 

Q.10. State True or False: बताएँ िक ये कथन सही हœ या गलत: 
i) Yeast is a bacteria. 

खमीर एक जीवाणु है। 
ii) Docking is done at the time of proofing. 

डॉिकंग Ůूिफंग के समय की जाती है। 
iii) Symmetry is an internal characteristic of bread. 

समŝपता Űेड की एक आंतįरक िवशेषता है। 
iv) Albumen is a wheat protein. 

ए̵ɯूिमन एक गेšँ Ůोटीन है। 
v) FIFO is opted always for bakery products only. 

FIFO का चुनाव हमेशा केवल बेकरी उȋादो ंके िलए ही िकया जाता है। 
(5x2=10) 

******* 
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___________________________________________________________________________________ 
Q.1. Explain the procedure of cake making.  

केक बनाने की ŮिŢया का वणŊन कीिजए? 
OR/या 

 Discuss the role of each ingredient in cake making.  
केक बनाने मŐ Ůȑेक सामŤी की भूिमका का वणŊन कीिजए?। 

(10) 
Q.2. What is icing? Explain types of icing in details. 
 आइिसंग Ɛा है? आइिसंग के Ůकारो ंको िवˑार से समझाइए। 

 (10) 
Q.3. What is pastry? Discuss various steps involving in pastry making. 
 पे Ōː ी Ɛा है? पे Ōː ी बनाने मŐ शािमल िविभɄ चरणो ंकी चचाŊ करŐ । 

OR/या 
 List down the types of pastries with their derivatives. 
 पे Ōː ी के Ůकारो ंऔर उनके ʩुȋɄो ंकी सूची बनाइए। 

(10) 
Q.4. Enlist and discuss the various leavening agents used in cake making. 
 केक बनाने मŐ उपयोग िकए जाने वाले िविभɄ खमीर कारको ंकी सूची बनाएँ और उन पर चचाŊ करŐ । 

OR/या 
 Discuss the internal and external characteristics of cakes. 
 केक की आंतįरक और बाहरी िवशेषताओ ंपर चचाŊ करŐ । 

 
 (10) 

Q.5. Differentiate between the following (any three): िनɻिलİखत मŐ अंतर ˙ʼ कीिजए (कोई तीन): 
i) Mousse and Soufflé मूस और सू͆ले 
ii) Pies and Tart पाई और टाटŊ 
iii) Cookies and Biscuits कुकीज़ और िबİˋट 
iv) Muffins and Cupcakes मिफ़न और कपकेक 
v) Ganache and Truffle गनाश और टŌ फ़ल 

(3x5=15) 
Q.6. Write down the recipe for chocolate chip cookies for 50 cookies. 

50 चॉकलेट िचप कुकीज़ बनाने की रेिसपी िलखŐ। 
OR/या 

 Explain the process of chocolate tempering. Discuss types of chocolates. 
 चॉकलेट टेɼįरंग की ŮिŢया का वणŊन कीिजए। चॉकलेट के िविभɄ Ůकारो ंपर चचाŊ करŐ । 

 (10) 
Q.7. Discuss various types of ice creams and bombs. 
 िविभɄ Ůकार की आइसŢीम और बॉɾ के बारे मŐ चचाŊ करŐ । 

 (10) 
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Q.8. Answer in one or two lines (any five): एक या दो पंİƅयो ंमŐ उȅर दीिजए (कोई पाँच): 
 i) Blind baking ɰाइंड बेिकंग    ii) Flavours ɢेवर  
 iii) Bavarois बवारोइस     iv) Millie-feuille िमले-फॉयल 
 v) Angel food cake एंजल फ़ूड केक   vi) Croquembouche Ţोकेɾुश 

(5x2=10) 
Q.9. Give one word answer: एक शɨ मŐ उȅर दŐ : 

i) A type of frozen dessert made in dome shape.  
एक Ůकार का जमा Šआ मीठा ʩंजन जो गंुबद के आकार का होता है। 

ii) The process in which protein gets firm when heated.  
वह ŮिŢया िजसमŐ गमŊ करने पर Ůोटीन जम जाता है। 

iii) Flaky, buttery yeast rolled crescent shape pastry.  
परतदार, मƀन से बनी, खमीरयुƅ और अधŊचंūाकार आकार मŐ बेली Šई पे Ōː ी। 

iv) Cooking chocolate available in blocks and pellets.  
खाȨ पदाथŊ बनाने मŐ Ůयुƅ होने वाली चॉकलेट जो ɰॉक और पेलेट्स के ŝप मŐ उपलɩ होती है। 

v) Dessert made by folding in fruit puree with whipped cream. 
एक िमठाई जो İʬ̪ड Ţीम मŐ फलो ंकी ɗूरी िमलाकर बनाई जाती है। 

vi) A mixture of fine ground almonds and sugar paste.  
बारीक िपसे बादाम और चीनी के पेː का िमŵण। 

vii) Type of cake made with meringue and flour.  
एक Ůकार का केक जो मेįरंग और आटे से बनाया जाता है। 

viii) Fruit cooked in the sugar syrup.  
चीनी की चाशनी मŐ पकाया गया फल। 

ix) A vanilla flavored custard made up of milk, sugar and egg yolk.  
दूध, चीनी और अंडे की ज़दŎ से बना वनीला-ˢाद वाला कːडŊ। 

x) A very thin pancake served around the filling. 
एक बŠत ही पतला पैनकेक, िजसे भरावन के चारो ंओर लपेटकर परोसा जाता है। 

(10x1=10) 
Q.10. Fill in the blanks: įरƅ ˕ान भरŐ: 

i) Leavening agent in Baba au rhum is __________. 
बाबा ऑ रम मŐ खमीर उठाने वाला पदाथŊ __________ है। 

ii) Profiteroles are made with _______________ pastry. 
Ůॉिफटरोʤ _______________ पे Ōː ी से बनाए जाते हœ। 

iii) Marzipan is paste of ___________ and ___________. 
मािज़Ŋपन, ___________और ___________ का पेː होता है। 

iv) Cookies are examples of ___________ pastry. 
कुकीज़ ___________ पे Ōː ी के उदाहरण हœ। 

v) Cake flour has low percentage of _________________. 
केक के आटे मŐ __________ का Ůितशत कम होता है। 

(5x1=5) 
******** 
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Q.1. Explain types of sugar & their uses in bakery. 
 बेकरी मŐ चीनी के Ůकार और उनके उपयोग की ʩाƥा कीिजए। 

OR/या 
 Explain various types of creams used in cooking, bakery & confectionery. 
 खाना पकाने, बेकरी और कɈेƕनरी मŐ Ůयुƅ िविभɄ Ůकार के Ţीमो ंकी ʩाƥा करŐ। 

(10) 
Q.2. What are the different grades of eggs? How should eggs be stored? 
 अंडो ंकी िविभɄ ŵेिणयां Ɛा हœ? अंडो ंका भंडारण िकस Ůकार िकया जाना चािहए? 

OR/या 
 List & explain different types of flours used in bakery. 
 बेकरी मŐ इˑेमाल होने वाले िविभɄ Ůकार के आटो ंकी सूची बनाएं और उनकी ʩाƥा 

करŐ । 
 (10) 

Q.3. Write short notes on (any five): संिƗɑ िटɔिणयाँ िलİखए (िकɎी ंपाँच पर): 
 i) Leavening agents खमीरक कारक ii) Butter मƀन iii) Canned food िडɬाबंद खाȨ पदाथŊ 
 iv) Cocoa by-products कोको Ůसंˋरण उȋाद  v) Food laws खाȨ कानून  

vi) Genetically Modified Food आनुवांिशक ŝप से पįरʺृत खाȨ 
(5x4=20) 

Q.4. Fill in the blanks: 
i) _____________ is the white part of an egg. 

_____________ अंडे का सफ़ेद िहˣा होता है। 
ii) _____________ is the outer covering of wheat berry. 

_____________ गेšँ के दाने का बाहरी आवरण है। 
iii) _____________ is finely ground meal of grain. 

_____________का बारीक िपसा Šआ पाउडर होता है। 
iv) _____________ is sugar of milk. 

_____________ दूध की शकŊ रा है। 
v) Egg __________ helps in aeration of bakery & confectionery products. 

 अंडे  की __________ बेकरी और कɈेƕनरी उȋादो ंमŐ हवा भरने  मŐ मदद करती है। 
(5x2=10) 

******* 


