
 

  

 

 

DIPLOMA EXAMINATION – JANUARY, 2015. 

Catering Assistant 

EnÄ u¯õ›zuÀ ©ØÖ® £u¨£kzxuÀ 

Time : 3 hours Maximum marks : 75 

£Sv A — (20  1 = 20 ©v¨ö£sPÒ) 

ö£õ¸zu©õÚ Âøhø¯  ÷uº¢öukUP.  

1. \ø©¯À ÷Áø»°À Pøh] £Sv Gx? 

 (A) ìjÁºi[ (Stewarding) 

 (B) £õm Áõè (Pot wash) 

 (C) ìiÀ ¹® (Still room) 

 (D) ÷£sm› (Pantry) 

2. ªì Gß £Íõ (Mis-en-place) 

 (A) EnÄUPø» (B) JÊ[Pø©¨£x 

 (C) £›©õÖuÀ  (D) £u¨£kzxuÀ 
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3. ¨÷Ím Áõè (Plate wash) 

 (A) £õzvμ[PÒ øÁUSªh® 

 (B) umkPÒ PÊÄªh® 

 (C) umkPÒ AkUP¨£kªh® 

  (D) umkPøÍ xøhUSªh® 

4. ÂìU (Whisk) 

 (A) UŸ® AiUS® \õuÚ® 

 (B) J¸ ÁøP £Ç® 

 (C) CøÓa] öÁmk® Ch®  

  (D) J¸ ÁøP «ß 

5. öPõ´À (Quail) 

 (A) «ßÁøP (B) CμõÀ 

 (C) £ÓøÁ  (D) \ø©¯À P¸Â 

6. U÷ÍõÆì (Cloves) 

 (A) H»UPõ´ (B) ªÍS 

 (C) ÷\õ®¦  (D) ^μP® 

7. A\÷£õmihõ (Asafoetida) 

 (A) ©\õ»õ ö£õi (B) ö£¸[Põ¯®  

 (C) öÁ¢u¯®  (D) ÷\õ®¦ 
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8. L¦m ÷Põºm (Food court) 

 (A) AøÚzx ÁøP EnÄ® J¸ ChzvÀ  

 (B) •v¯Áº EnÁP® 

 (C) }v©ßÓ ÁÍõPzx EnÁP® 

  (D) ©õnÁºPÒ EnÁP® 

9. ¨÷μõöPõ¼ (Brocoli) 

 (A) «ßÁøP  

 (B) SÎº¢u ©ø»PÎÀ ÂøÍ²® Põ´ 

 (C) uõÛ¯® 

  (D) A›] ÁøP 

10. \õ»©õshº (Salamander) 

 (A) EnøÁ `hõUP EuÄÁx 

 (B) PÔ öÁmk® \õuÚ®  

 (C) umk PÊÄ® C¯¢vμ® 

  (D) `¨ ÁiPmk® \õuÚ® 

11. ¤öμga ¨øμì (French Fries) 

 (A) BmiøÓa] Á¸ÁÀ  

 (B) «ß Á¸ÁÀ 

 (C) •møh ö£õi©õì 

 (D) J¸ ÁøP £Ç® 
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12. ö£õm÷hm÷hõ ¥»º (Potato peeler) 

 (A) E¸øÍ ©\õ»õ  

 (B) E¸øÍ Pmö»m 

 (C) E¸øÍ ©õÄ  

 (D) E¸øÍ ÷uõÀ ^Ä® \õuÚ® 

13. ¯õ® (Yam) 

 (A) ÷©õº (B) J¸ ÁøP § 

 (C) ÷\øÚQÇ[S  (D) J¸ ÁøP £Ç® 

14. \õm÷h (Saute)   

 (A) usp›À ÷ÁP øÁ¨£x  

 (B) £u©õP ÁuUSÁx  

 (C) }μõÂ¯õÀ \ø©¨£x 

  (D) ö£õ›¨£x  

15. ÷\Á›  (Savoury) 

 (A) CÛ¨¦ EnÄ (B) ªu©õÚ Põμ ÁøP 

 (C) £Ça\õÖ  (D) «ß ÁøP 

16. ÷hõìhº (Toaster) 

 (A) \zxnÄ  

 (B) ©x£õÚ® 

 (C) ÷PÌÁμS ©õÄ    

 (D) \õsmÂa ©ØÖ® öμõmi •ÖP»õUS® \õuÚ®  
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17. hºQ (Turkey) 

 (A) J¸ \õuÚ® (B) Áõß÷PõÈ 

 (C) ©õmiß öPõÊ¨¦ (D) £ßÔ CøÓa]  

18. ø©U÷μõ÷ÁÆ KÁß (Microwave oven) 

 (A) ~ßÛ¯ PvºPÍõÀ Aø©UP EuÄ® \õuÚ®  

 (B) ~ßÛ¯ Q¸ª PshÔ²® \õuÚ®  

 (C) EnÄ £u¨£kzx® \õuÚ® 

  (D) EnøÁ `hõUS® \õuÚ® 

19. ¤ì £õLºì (Fish farge) 

 (A) «ß xsk  

 (B) «ßPÒ Põ¨¤ 

 (C) ÷ÁP øÁzx Aøμzu «ÛÀ u¯õ›zu EnÄ 

  (D) «ß Áø» 

20. £õì_øμ÷ååß (Pasteurisation)     

 (A) EnÂÀ öPõÊ¨¦ }USuÀ 

 (B) £õÀ öPõÊ¨ø£ }US® Âu® 

 (C) £õø» £u¨£kzxuÀ 

 (D) öÁsøn u¯õ›¨£x 
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£Sv B — (5  5 = 25 ©v¨ö£sPÒ) 

GøÁ÷¯Ý® I¢vØS Âøh¯ÎUPÄ®. 

21. »õºhº (Larder) £Sv Aø©¨ø£ Áøμ£h©õP 

Áøμ¢x ÂÁ›UPÄ®. 

22. ø©U÷μõ÷ÁÆ KÁß (Microwave Oven) 
E£÷¯õQUS® •øÓ £ØÔ GÊuÄ®. 

23. \ßÚõ §›, ¦ÀPõ (Pulka) u¯õ›¨¦ •øÓPøÍ 

ÂÍUPÄ®. 

24. \ø©¯»øÓ°À E£÷¯õQUS® ÷Áº Põ´PÔPøÍ 

\ø©¨£x £ØÔ GÊuÄ® – GøÁ÷¯Ý® ‰ßÖ 

©mk®. 

25. £Ç®, Põ´PÔPøÍ öPhõ©À £õxPõ¨£x £ØÔ GÊx.  

26. HÊ ÁøP E¸øÍ QÇ[S u¯õ›US® ö£¯ºPøÍ 

GÊx (Potato Dish Names).  

27. I¢x ÁøP ^ì ö£¯ºPøÍ GÊx. 

28. »õºh›À u¯õ›US® Cμsk ÁøP Põ´PÔ \õ»m £ØÔ 

GÊx (Vegetable Salads). 

£Sv C — (3  10 = 30 ©v¨ö£sPÒ) 

GøÁ÷¯Ý® ‰ßÖ Âøh¯ÎUPÄ®. 

29. E»Puμ® Áõ´¢u »õºhº \ø©¯»øÓø¯ vmhªkuÀ 

£ØÔ GÊx. 

30. \ø©¯»øÓ°À \õuÚ[PÒ, ÷Áø»¯õmPÒ £õxPõ¨¦ 

£ØÔ GÊx. 
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31. (Larder) »õºhº £Sv°À ÷Áø» Bμ®¤US •ß 

ö\´¯÷Ási¯ £oPøÍ £ØÔ GÊx. 

32. \ø©¯»øÓ°À EnÄ¨ ö£õ¸mPÒ G›Áõ², 

ªß\õμ® ]UPÚ¨£kzx® •øÓPøÍ GÊx. 

33. ¦vuõP \ø©¯À ÷Áø»°À ÷\º¢uÁ›h® (cook) 
uø»ø© \ø©¯ÀPõμº (Ex.chef) GßÚ uSvPøÍ²® 

vÓø©PøÍ²® Gvº£õº¨£õº? 

––––––––––––– 


