
 

  

 

 

DIPLOMA EXAMINATION –  JANUARY, 2015. 

Catering Assistant 

EnÄ u¯õ›¨¦ •øÓPÒ 

Time : 3 hours Maximum marks : 75 

£Sv A — (20  1 = 20 ©v¨ö£sPÒ) 

ö£õ¸zu©õÚ Âøhø¯ ÷uº¢öukzx GÊxP. 

1. Ak©øÚ Gß£x 

 (A) AkUS ©õi Si°¸¨¦ 

 (B) öμõmi ÷PU u¯õ›US® Ch® 

 (C) u[S® Ch® 

 (D) CøÓa] ÂØ£øÚ Th®. 

2. Butcher-¦a\º GÚ¨£k£Áº 

 (A) «ß EnÄ \ø©¨£Áº 

 (B) \ø©¯À AøÓ £μõ©›¨£Áº 

 (C) CøÓa] öÁmk£Áº 

 (D) EnÄ £u¨£kzx£Áº. 
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3. Kitchen stewards&Qa\ß ìjÁºmì 

 (A) EuÂ \ø©¯ÀPõμº 

 (B) \ø©¯À AøÓ £μõ©›¨£Áº 

 (C) Gøh ÷£õk£Áº 

 (D) ö£õx EuÂ¯õÍº. 

4. Self service & ö\À¨ L\ºÃì 

 (A) EnÄ _¯©õP ÷uº¢öukzx Es£x 

 (B) EnÄ ¸] £õº¨£x 

 (C) ÷©øá°À £›©õÖuÀ 

 (D) ÷uøÁU÷PØ£ £›©õÖÁx. 

5. Health menu – öíÀz ö©Ý 

 (A) EnÄ £mi¯À  

 (B) _Põuõμ©õÚ EnÄ £mi¯À 

 (C) EnÄ ÁøP 

 (D) ÂuÂu©õÚ EnÄ. 

6. Meat Thermometer – «möuº©õ «mhº 

 (A) EnÄ £u¨£kzx® \õuÚ® 

 (B) ©õª\ £u® £õºUS® \õuÚ® 

 (C) ©õª\ Gøh £õºUS® C¯¢vμ® 

 (D) CøÓa] öÁmk® \õuÚ®. 



 

 DIP–371 3

7. Multicuisine ©Ài Sø\ß 

 (A) £ßÚõmk \ø©¯À ÁøP 

 (B) £À÷|õUS \ø©¯À\õuÚ® 

 (C) \ø©¯À ªß E£Pμn® 

 (D) EnÄ AmhÁøn. 

8. Thickening agent vUPÛ[ Háßm 

 (A) EnÄ P»øÁ 

 (B) öPmi¯õUS® ö£õ¸Ò 

 (C) «ß P»øÁ 

 (D) CøÓa] yÍõUS® \õuÚ®. 

9. Fibre&Lø££º 

 (A) öPõÊ¨¦  (B) ©õª\® 

 (C) |õº\zx  (D) ©õÄ\zx. 

10. Chopping & \õ¨¤[ 

 (A) ö£õi¯õP |ÖUSuÀ 

 (B) }Í xskPÍõP öÁmkuÀ 

 (C) E¸søh¯õP öÁmkuÀ 

 (D) \xμ xshõP öÁmkuÀ. 
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11. Baking&÷£UQ[ 

 (A) }μõÂ°À ÷ÁPøÁzuÀ 

 (B) Gsøn°À ÷ÁPøÁzuÀ 

 (C) }›À ÷ÁP øÁ¨£x 

 (D) öÁ¨£ PõØÔÀ ÷ÁP øÁ¨£x. 

12. Marinate&÷©›÷Úm 

 (A) P»øÁ°À EÓ øÁzuÀ 

 (B) ö|¸¨¤À _kÁx 

 (C) ¸] £õº¨£x 

 (D) EnøÁ SÎº]¯õUSuÀ. 

13. Blending &¤Ísi[ 

 (A) P»USuÀ  (B) EøÓ¯ÂkuÀ 

 (C) ©]¯øÁzuÀ (D) EøÓ¯ ÂkuÀ. 

14. ÷PμÍõÂß ¤μ£» EnÄ ÁøP 

 (A) B¾÷©zv   

 (B) G¸÷\› 

 (C) £õÀ öPõÊUPmøh  

 (D) L¤ºÛ. 
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15. Salad&\õ»m 

 (A) Põ´ £Ç® P»øÁ 

 (B) CøÓa] ÁøP 

 (C) «ßÁøP 

 (D) FÖPõ´ ÁøP. 

16. Poisson course&£õ´\õß ÷Põºì 

 (A) `¨ ÁøP 

 (B) «ß EnÄ 

 (C) £ßÔ CøÓa] 

 (D) £õ»õøh EnÄ. 

17. Mire poix&ª¯º £õ´ì 

 (A) SÇ®¦ \õÖ 

 (B) ìhõUQØS |Ö©n® ÷\ºUS® P»øÁ 

 (C) EnÄ ÷\P›US® Qh[S  

 (D) ©\õ»õ ö£õ¸Ò. 

18. Cloves &S÷ÍõÆì 

 (A) H»UPõ´  (B) C»Á[P® 

 (C) _¸Ò£møh (D) ªÍS ÁøP. 
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19. Sea Weeds–ë Ãmì 

 (A) Cg]ÁøP  (B) PhÀ Bø© 

 (C) PhÀ£õ]  (D) PhÀ |sk. 

20. Avacado 

 (A) «ß ÁøP 

 (B) ÷©ØPzv¯ Põ´ ÁøP 

 (C) ÷PU ÁøP 

 (D) PõÍõß. 

£Sv B — (5  5 = 25 ©v¨ö£sPÒ) 

]Ö ÂÚõUPÒ GøÁ÷¯Ý® I¢vÛØS ©mk® Âøh¯Î. 

21. Ak©øÚø¯ (Bakery) £ØÔ _¸UP©õP GÊuÄ®. 

22. Lunch Menu&©v¯ EnÄ ö©ÝÁøPPÒ  

(2 Euõμn® £mi¯À) £ØÔ ÂÍUPÄ®. 

23. \ø©¯À Pø» ÂgbõÚ® \õº¢ux& ÂÍUPÄ®. 

24. EnÄ \ø©US® \õuÚ[PÒ 8 ÁøPPøÍ 

£mi¯¼hÄ®. 

25. EnÄ £›©õÖ® \õuÚ[PÒ 8 ÁøPPøÍ 

£mi¯¼hÄ®. 

26. I¢x Røμ ÁøPPÒ £ØÔ GÊuÄ®. 
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27. u¢y› \ø©¯À •øÓ £ØÔ _¸UP©õP GÊuÄ®. 

28. BmiøÓa] ¤›¯õo u¯õ›US® •øÓ £ØÔ 

GÊuÄ®. 

£Sv C — (3  10 = 30 ©v¨ö£sPÒ) 

ö|k ÂÚõUPÒ GøÁ÷¯Ý® ‰ßÖ ÷PÒÂPÐUS ©mk® 

Âøh¯Î. 

29. \ø©¯À Thzvß uø»ø© EuÂ \ø©¯À AvPõ› 

(sous chef)°ß £oPøÍ GÊx. 

30. ‘Standard Recipe’–uμ©õÚ EnÄ u¯õ›UP 

ÁÈÁSUS® ö|Ô•øÓPøÍ £ØÔ Â›ÁõP GÊx. 

31. \ø©¯À AøÓ ©ØÖ® ÷Áø»¯õmPÒ _Põuõμ uμzøu 

£ØÔ Â›ÁõP GÊx. 

32. \ø©¯¼À £¯ß£kzu¨£k® ‰¼øP Cø»PÒ ©ØÖ® 

©\õ»õUPøÍ £ØÔ GÊx. 

33. C¸¡Ö ©õnÁºPÒ u[S® Âkv°À (Non-veg 
menu) Aø\Áö©Ý GÊv (©v¯ EnÄ) (bõ°Ö–

\Û – 7 |õmPÒ) £mi¯À u¯õ›UPÄ®. 
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