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CERTIFICATE COURSE IN HOSPITALITY

AND AIR TRAVEL MANAGEMENT TRAINING

[´Éä³ý—3 iÉÉºÉ]

(BEÚòhÉ MÉÖhÉ—100)

¡Úòb÷ +ìhb÷ ¤Éä́ ½þ®äúVÉ (ÊlÉ+®úÒ--3)

1. (+) MÉÉ³ý±Éä±ªÉÉ VÉÉMÉÉ ¦É®úÉ (EòÉähÉiªÉÉ½þÒ {ÉÉSÉ) :--

(1) ............... ½þÉ Ê¡òCºÉ ¨ÉäxÉÚ +É½äþ.

(2) £åòSÉ¨ÉvªÉä xÉÉ<Ç¡ò±ÉÉ (ºÉÖ®úÒ±ÉÉ) ............... +ºÉä ¨½þhÉiÉÉiÉ.

(3) ÊºÉ±´½þ®ú ºÉÐ´½þºÉ {ÉÉ½ÖþhªÉÉÆSªÉÉú ............... ¤ÉÉVÉÚxÉä Eò®úhªÉÉiÉ ªÉäiÉä.

(4) ¨ÉÒ`ö +ÉÊhÉ ............... SÉÉ ºÉ¨ÉÉ´Éä¶É GÚòªÉä]õ ºÉä]õ¨ÉvªÉä +ºÉiÉÉä.

(5) ºÉÉ<Çb÷ º]äõ¶ÉxÉ±ÉÉ .............. +ºÉä ºÉÖrùÉ ¨½þhÉiÉÉiÉ.

(6) ®äúº]õÉì®x]õ¨ÉvªÉä ¡Úòb÷ +ÉìbÇ÷®ú ............... ´É®ú Ê±ÉÊ½þhªÉÉiÉ ªÉäiÉä.

(¤É÷)  JÉÉ±ÉÒ±É Ê´ÉvÉÉxÉä SÉÚEò EòÒ ¤É®úÉä¤É®ú iÉä Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :--

(1) {ÉÉ½ÖþhªÉÉÆSªÉÉ (MÉäº]õSªÉÉ) =VÉ´ªÉÉ ¤ÉÉVÉÚxÉä {ÉÉhÉÒ ºÉ´½Çþ Eò®úiÉÉiÉ.

(2) +¨ÉäÊ®úEòxÉ ºÉÐ´½þºÉ ½þÒ |ÉÒ{±Éä]äõb÷ ºÉÐ´½þºÉ +É½äþ.

(3) £åòSÉ C±ÉÉÊºÉEò±É ¨ÉäxÉÚiÉ {ÉÉäiÉÉVÉ ½þÉ {ÉÊ½þ±ÉÉ EòÉäºÉÇ +É½äþ.

(4) ¡Úò±É {±Éä]õ ½þÉ Eò]õ±É®úÒSÉÉ BEò |ÉEòÉ®ú +É½äþ.

(5) ]äõ¤É±É nù ½þÉì]õ ¨ÉäxÉÚ ¨½þhÉVÉä Ê¡òCºÉ ¨ÉäxÉÚ ½þÉäªÉ.

(6) b÷É´ªÉÉ ¤ÉÉVÉÚxÉä VªÉÖºÉäºÉ ºÉ´½Çþ Eò®úiÉÉiÉ.

(Eò÷) BEò iÉä nùÉäxÉ ´ÉÉCªÉÉiÉ =kÉ®äú Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ {ÉÉSÉ) :--

(1) Eìò{]õxÉ

(2) GÖòªÉä]õ ºÉä]õ

(3) Eäò. +Éä. ]õÒ. (KOT)

(4) ¤ÉÒ. +Éä. ]õÒ. (BOT)

(5) +Eò¨{ÉÊxÉ¨Éäx]õºÉÂ

(6) +Éä. b÷Ò. ºÉÒ. (ODC).
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×

MÉÖhÉ

[=±É]ÚõxÉ {É½þÉ

5
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ºÉÚSÉxÉÉ.-----(1) ºÉ´ÉÇ |É¶xÉ ºÉÉäb÷Ê´ÉhÉä +É´É¶ªÉEò +É½äþiÉ.

(2) +É´É¶ªÉEò iÉälÉä +ÉEÞòiÉÒ EòÉføÉ.

(3) +É´É¶ªÉEò iÉälÉä +ÊvÉEò ¨ÉÉÊ½þiÉÒ MÉÞÊ½þiÉ vÉ®úÉ.

(4) =VÉ´ÉÒEòb÷Ò±É +ÆEò {ÉÚhÉÇ MÉÖhÉ nù¶ÉÇÊ´ÉiÉÉiÉ.



2. EòÉähÉiªÉÉ½þÒ nùÉäxÉSÉÒ =kÉ®äú Ê±É½þÉ  :--

(+) ½þÉì]äõ±É <Æb÷º]ÅõÒiÉ ´ÉÉfø{ªÉÉSÉÉ (´Éä]õ®úSªÉÉ) nùVÉÉÇ EòÉªÉ +É½äþ ? iÉä ´ÉhÉÇxÉ Eò®úÉ.

(¤É) }±ÉÉ<Ç]õ Îº]õ´ÉbÇ÷SÉÒ MÉÖhÉ´ÉèÊ¶É¹]õ¬ä ºÉÉÆMÉÉ.

(Eò) ¡Úòb÷ +ìhb÷ ¤Éä́ ½þ®äúVÉ ºÉÐ´½þºÉ Eò¨ÉÇSÉÉ­ªÉÉÆxÉÉ +xxÉ{ÉnùÉlÉÉÇSÉä YÉÉxÉ +ºÉhÉä EòÉ ¨É½k´ÉÉSÉä
+ºÉiÉä ?

(b÷) {ÉäªÉÉÆSÉä (¤Éä́ ½þ®äúVÉäºÉSÉä) ´ÉMÉÔEò®úhÉ Eò®úÉ.

3. JÉÉ±ÉÒ±É |É¶xÉÉÆSÉÒ =kÉ®äú Ê±É½þÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :--

(+) {ÉÆSÉiÉÉ®úÉÆEòÒiÉ ½þÉì]äõ±ÉÉiÉÒ±É ¡Úòb÷ +ìhb÷ ¤Éä́ ½þ®äúVÉ Ê´É¦ÉÉMÉÉiÉÒ±É Eò¨ÉÇSÉÉ­ªÉÉÆSÉÉ ºÉÆ®úSÉxÉÉi¨ÉEò
iÉCiÉÉ ®äúJÉÉ]õÉ.

(¤É) {ÉÆSÉiÉÉ®úÉÆEòÒiÉ ½þÉì]äõ±ÉÉiÉÒ±É Ê´ÉÊ´ÉvÉ ¨ÉäxÉÚ º{É¹]õ Eò®úÉ.

(Eò) M±ÉÉºÉ´Éä+®ú +É{ÉhÉ EòºÉä ½þÉiÉÉ³ýhÉÉ® ?ú iÉä iÉÖ̈ ÉSªÉÉ ¶É¤nùÉiÉ Ê±É½þÉ.

(b÷) }±ÉÉì́ É®ú bä÷EòÉä®äú¶ÉxÉ ({ÉÖ¹{ÉMÉÖSUô ºÉVÉÉ´É]õ) ¨½þhÉVÉä EòÉªÉ ? iÉºÉäSÉ {ÉÖ¹{ÉMÉÖSUô ºÉVÉÉ´É]õ ºÉä́ ÉÉ
IÉäjÉÉiÉ EòÉ ¨É½þk´ÉÉSÉÒ +ºÉiÉä ?

4. ¡ò®úEò º{É¹]õ Eò®úÉ (EòÉähÉiÉä½þÒ nùÉäxÉ) :--

(+) Ê¨ÉZÉÉ-BxÉ-ÊºÉxÉ +ÉÊhÉ Ê¨ÉZÉÉ-BxÉ-{±ÉÉ. (Misa-en-Scene and Mise-en-Place).

(¤É) EòÉì¡òÒ ¶ÉÉì{É +ÉÊhÉ º{Éä¶ÉìÊ±É]õÒ ®äúº]õÉì®x]õ.

(Eò) + ±ÉÉ EòÉ]Çõ +ÉÊhÉ ]äõ¤É±É nù ½þÉì]õ ¨ÉäxÉÚ.

(b÷) +¨ÉäÊ®úEòxÉ ºÉÐ´½þºÉ +ÉÊhÉ <ÆÎM±É¶É ºÉÐ´½þºÉ.

5. lÉÉäb÷CªÉÉiÉ Ê]õ{ÉÉú Ê±É½þÉ (EòÉähÉiªÉÉ½þÒ SÉÉ®úú) :--

(+) ºÉÉì®ú¤Éä]õ (Sorbet)

(¤É) ¤ÉÖ¡äò ºÉÐ´½þºÉ

(Eò) OÉÒ±É °ü¨É ºÉÐ´½þºÉ

(b÷) <ÆÊb÷ªÉxÉ CªÉÖÊZÉxÉ

(<) ºÉÖ{É.

6. EòÉähÉiªÉÉ½þÒ nùÉäxÉSÉÒ =kÉ®äú Ê±É½þÉ :--

(+) OÉÒxÉ ]õÒ ºÉ´½Çþ Eò®úhªÉÉSÉÒ {ÉrùiÉ º{É¹]õ Eò®úÉ.

(¤É) EòÉìÏx]õxÉå]õ±É CªÉÖÊZÉxÉ´É®ú ]õÒõ{É Ê±É½þÉ.

(Eò) ¨ÉäxÉÚ ¨½þhÉVÉä EòÉªÉ ? ¨ÉäxÉÚ {±ÉìËxÉMÉ Eò®iÉÉxÉÉ ´ªÉ´ÉºlÉÉ{ÉEò ¨½þhÉÚxÉ +É{ÉhÉ EòÉähÉiÉä ¨ÉÖqäù
±ÉIÉÉiÉ PÉähÉÉ®ú ?

(b÷) ¤ÉÉì̈ ¤É mÉä]õõSÉÉ |ÉºÉÆMÉ ¡Úòb÷ +ìhb÷ ¤Éä́ ½þ®äúVÉ Ê´É¦ÉÉMÉÉiÉÒ±É Eò¨ÉÇSÉÉ®úÒ ¨½þhÉÚxÉ Eò¶ÉÉ {ÉrùiÉÒxÉä
½þÉiÉÉ³ýhÉÉ®ú ?
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(ENGLISH)

[ TIME ALLOWED—3 HOURS ]

(MARKS—100)

FOOD AND BEVERAGE (THEORY—III)

1. (a) Fill in the blanks (any five) :—

(i) .............. is a fixed menu.

(ii) In French, a knife is known as .............. .

(iii) Silver service is done from .............. side of the guest.

(iv) Cruet set comprised of salt and .............. .

(v) Side station is also called as .............. .

(vi) In a restaurant food order is written on a ..............  .

(b) State whether following sentences are true or false (any five) :—

(i) Water is served from right hand side of the guest.

(ii) American service is pre-plated service.

(iii) Potage is the first course of French classical menu.

(iv) Full plate is a type of cutlery.

(v) Table d’hote menu is a fixed menu.

(vi) Juices are served from left hand side.

(c) Answer in one-two sentences (any five) :—

(i) Captain (iv) BOT

(ii) Cruet Set (v) Accompaniments

(iii) KOT (vi) ODC.

2. Attempt any two of the following  :—

(a) Enumerate briefly about the status of a waiter in a hotel Industry.

(b) Explain in detail about the attributes of a Flight Steward.

(c) Why food and beverage service personnel required the knowledge
of food ?

(d) Give the classification of beverages?

3. Attempt any two of the following  :—

(a) Draw the flow chart of Food and Beverage Service hierarchy in a
5-star hotel.

(b) Explain the different types of menus used in a five-star hotel.

Marks

5
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Instructions:— (1) All questions are compulsory.
(2) Illustrate your answers with neat sketches wherever necessary.
(3) Assume suitable additional data if necessary.
(4) Figures to the right indicate full marks.

16
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Marks

(c) Write in your own words how you will handle glassware.

(d) What is flower decoration? Why is it important in service Industry?

4. Differentiate between any two of the followings  :–

(a) Mise-en-scene and Mise-en-place.

(b) Coffee Shop and Speciality Restaurant.

(c) Al a carte and Table d’ehote menu.

(d) American Service and English Service.

5. Write Short notes (any four) :–

(a) Sorbet

(b) Buffet Service

(c) Grill Room Service

(d) Indian Cuisine

(e) Soup.

6. Answer any two of the following :–

(a) Explain the service procedure of Green Tea.

(b) Write a note on Continental Cuisine.

(c) What is menu ? As a Manager what are the factors you will
consider while planning a menu ?

(d) As a food and beverage service personnel how you will handle
Bomb Threat Situation.
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