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इकाई-1 
कुकरी का पररचय 

 

आहार के घटक (Components of food) 
 
आहार से हमें वह सभी चीजें प्राप्त होती है, जजससे हमारी शरीर की वदृ्धि और 
ववकास में सहायता होती है तथा स्वस्थ रहती है। भोजन को पकाकर खान ेसे 
पाचन में सहायता होती है| 
 

भोजन के पोषक 
    

          
 

1.  प्रोटीन (protein) 
• हमारे शरीर के वदृ्धि और ववकास के लिए बहुत आवश्यक होता है तथा 

शरीर की दैननक टूट-फूट को, स्वास््य संबिंी बीमाररया ंभी दरू रहती है। 
• प्रोटीन के स्रोत - मासं, अंड,े गेहंू, दािे, मछिी, दिू और दिू से बने      
    उत्पाद। 

भोजन के पोषक

प्रोटीन वसा कार्बोहाइड्रटे ववटामिन 
और खननज 
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• प्रोटीन को गमम करन ेपर यह जम जाता है और अपारदशी (opaque)  
से सफेद रंग का हो जाता है। 

• प्रोटीन को अत्यधिक गमम या िम्बे समय तक पकान ेपर वह रबड़ जैसा 
चबान ेवािा हो जाता है। जैसे- मांस। 

 
2. कार्बोहाइड्रटे  
• इससे शरीर को ऊजाम प्राप्त होती है।  
• यह हाननकारक कोिेस्रोि (cholesterol) को ननयंत्रित करन ेमे मदद 

करता है, जजससे हृदय की बीमाररयााँ दरू रहती है।  
• इसमें दो प्रकार से गमी (heat) प्रदान  कक जाती है- 

     नम (moist) और शुष्क (dry) 
• जब नम गमी मे भोजन को पकात ेहै उसमे मौजूद स्टाचम नमी को समा 

(absorbs) िेता है, और फूि जाता है थोड़ी देर बाद यह फट जाता है 
और जैि (gel) बन जाता है। यह प्रकिया जेिाटटनाइजेशन 
(Gelatinisation) कहिाती है। 

• चावि बनात ेसमय यह नमी को अवशोवित (absorb) कर िेता है। 
समय से ज्यादा पकान ेपर यह धचपधचपा भी हो सकता है। इसलिए इसे 
ध्यान से पकाना चाटहए। 

• जब काबोहाइड्रटे को शुष्क ताप पर पकात ेहैं तो उसका रंग भूरा होन े
िगता है, जैसे ब्रडे के सेकन ेपर उसका रंग भूरा हो जाता है। यह स्टाचम 
के केरेमेिाइजेशन (Caramelisation) की वजह से होता है। 

• इसके स्रोत- चावि, गेहूाँ, आिू, केिा, साबूदाना आटद है। 
 

3. वसा (fat) 
• शरीर को कियाशीि (energetic) बनाए रखन ेके लिए वसा बहुत 

महत्वपूर्म होता है।  
• यटद इसका प्रयोग अधिक मािा में ककया जाए तो यह हाननकारक हो 

सकता है। 
• यह तरि या ठोस रूप में भी हो सकता है। 
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• वसा के स्िोत- अंड,े दिू, नट्स आटद में लमिते हैं। 
• ये राइजलिसराइड्स (triglyceroids) से बनते है जो फ्री फैटी एलसड (free 

fatty acids), और जलिसरॉि (glycerol) से लमिकर बनता है।  
• जब वसा को गमम करते हैं तो वह दो भागों में टूट जाता है- फ्री फैटी 

एलसड और जलिसरॉि | 
• यटद उसे और पकात ेहै तो जलिसरॉि एसरोलिन( acerolin) में बदि 

जाता है जो कक पाचन  के लिए हाननकारक होता है। 
• उदाहरर्- यटद तेि को बार बार अधिक तापमान में पकाए जान ेपर या 

उसका अधिक बार इस्तेमाि करन ेसे, न ही केवि उसका स्वाद  बदिता 
है बजकक पचान ेमें भी मुजश्कि हो जाती है। 

 
 

4. ववटामिन और खननज (Vitamins and Minerals) 
• यह शरीर को स्वस्थ रखन ेऔर ववकास के लिए जरूरी होत ेहैं और 

वायरि (Viral) संिमर् से िड़ने में मदद करता है। 
• इसके स्िोत- सजजजयों, फिो और फलियों में पाए जाते  हैं। 
• कुछ ववटालमन पानी या गमी के संपकम  में आने से नष्ट हो जात ेहैं। 

िेककन ज्यादातर ववटालमन और बीस (20) प्रकार के खननज को गमी से 
कोई पररवतमन नहीं होता है। 

• ववटालमन ए और बी वसा में घुिनशीि होते है (पानी में घुिनशीि नहीं) 
और पकात ेसमय नष्ट नही ंहोते। 

• ववटालमन सी और बी पानी में घुिनशीि होत ेहैं और आसानी से नष्ट 
हो जात ेहैं। 

 
 

खाना पकान ेके उद्देश्य 
• भोजन को पकान ेसे वह अधिक स्वाटदष्ट हो जाता है।  
• ननयलमत रूप से पके हुए भोजन को खान ेसे पाचन प्रकिया स्वस्थ रहती 

है। 
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• खाना पकाने से हाननकारक बैक्टीररया (bacteria) मर जाते हैं। 
• जब भोजन को पकात ेहै तो ववलभन्न सामधियो का इस्तेमाि करते है 

जजससे इसके पोिर् भी बढ़ जात ेहै। 
• ववलभन्न सामाधियों के प्रयोग कक वजह से भोजन देखने मे और आकिकम  

हो जाता है। 
• भोजन पकान ेके लिए ववलभन्न प्रकार के तरीकों का इस्तेमाि करने से 

स्वाद और खुशबु बढ़ जाती है। 
• पका हुआ भोजन अधिक समय तक रखा जा सकता है। 

 
                

                             ********** 
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इकाई-2 

भोजन पकान ेकी ववधियााँ 
 
 

हीट ट्ाांसफर (Heat Transfer) 
खाना पकान ेकी सभी ववधियों मे ननम्नलिखखत लसद्िांतो (principal) मे से 
ककसी एक या अधिक लसद्िातं की आवश्यकता होती है। 

1.  ववककरण (Radiation) 
जजसे पकाया जाना है, हीट सीिे उस खाद्य पदाथम से होकर गजुरती है।  
उदाहरर्: धिि, माइिोवेव 
  
2. चालन (conduction)  
 इस प्रकिया में हीट बतमन कक परत से होकर खाद्य पदाथों को पकाती है।  
उदाहरर्: स्टेनिेस स्टीि (stainless steel) के  बतमनों का उपयोग ककया जाता 
है। 
  
3. सांवहन (Convection) 
यह प्रकिया गैसों या तरि के गमम कर्ों की गनत है, गमम कर् फैि जात ेहैं तो 
ऊपर को ओर उठ जाते हैं और उनका स्थान ठंड ेकर् िे िेत ेहैं। उदाहरर्: 
ओवन।  
  
4. प्रेरण (Induction) 
इस प्रकिया में ववद्युत चुम्बकीय तरंगो की सहायता से खाना पकाया जाता है।  
उदाहरर्: इंडक्शन चूकहा (Induction stove). 
  

 खाना पकाने के तरीके :- 
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खाना पकान ेके तरीके, जो तीन शे्रखर्यों में ववभाजजत है :- 
  
1. नम गमी से पकन ेके के तरीके (moist Heat Methods) 
  
2. सूखी गमी से पकने के तरीके (Dry Heat Methods) 
  
3. वसा के माध्यम से पकन ेके तरीके (Medium of fat) 
  
1. नि गिी के तरीके: 
इस प्रकिया मे खाद्य उत्पाद को पानी या भाप से पकाया जाता है। 
  
2.  सूखी गिी के तरीके: 
इस प्रकिया में खाद्य उत्पाद को त्रबना ककसी नमी के पकाया जाता है। 
ननम्न लिखखत मे से ककसी का उपयोग करना:  
गमम हवा: तंदरु 
गमम िातुुः धिि, सिामन्दर 
ववककरर् : माइिोवेव 
  
3. वसा का िाध्यि: 
इस प्रकिया मे हीट का संचािन वसा की सहायता से ककया जाता है। 
  
→ शैिो फ्राई 
→ डीप फ्राई 
  
  

नि गिी के तरीके  

1. उर्बालना (Boiling)  
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जब पानी समुद्र ति से 100°c (212°f) पर उबाित ेहै, उसमे तेजी से 
बुिबुिे बनन ेिगते है और उसमे सजजजयों अथवा अन्य खाद्य पदाथों को 
पकाया जाता है उसे उबिना कहत ेहै।  

   उदाहरर्: सजजजयों को उबािना। 
  

2.  मसिररांग (Simmering)  
जब खाद्य पदाथो को पानी में िगभग 85°c - 96°c के तापमान के 
साथ पकाया जाता है, इसे लसमररगं कहते है। 
उदाहरर्: स्टॉक बनाना 

  

3.  पोधचांग (Poaching) 
जब पानी कम मािा में होता है और तापमान  71°c से 82°c (160° f 
से 180°f) हो, उसको पोधचगं कहा जाता है। पोधचगं  से पानी मे बुिबुिे  
नहीं बनते।  
उदाहरर्: मछिी या अंड ेकी पोधचगं। 

  

4. स्टुइांग (Stewing) 
इस प्रकिया में भोजन के कर् तरि से नघरे रहते है और इसे िीमी आंच 
मे िंब ेसमय तक पकाया जाता है। यह भोजन उस तरि के साथ परोसा 
जाता है जजससे भोजन स्टु होता है। उदाहरर्: स्टु । 

  

5.  बलाांधचांग (Blanching) 
इस प्रकिया में खाद्य पदाथों को आलंशक रूप(partially cooked) से 
पानी में पकाया जाता है। यह प्रकिया कई कारर्ों से की जाती है जैसे- 
रंग को उज्जवि करता है, पोिर् को सुरक्षित करता है।  
उदाहरर्: फ्रें च फ्राइज़ के लिए आिू को जिांच करना । 
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6. स्टीमिांग (steaming) 
इस ववधि मे खाद्य पदाथों को सीिे भाप के संपकम  मे िाया जाता है। 
पैन को हकके से ढककर या फॉयि में िपटे कर खाद्य पदाथों को अपनी 
ही भाप में पकाया जाता है ।  
उदाहरर्: जकेैट आिू, उबिी हुई मछिी। 
  
स्टीमर का उपयोग चावि पकान ेके लिए ककया जा सकता है, दाि जो 
भाप को दबाव मे रखती है। तापमान 106°C से 121°C (227°F से 
250°F) तक हो सकता है। इस प्रकिया का व्यापक रूप से उपयोग ककया 
जाता है क्योंकक यह पोिक तत्वों के घिन ेको कम करता है। 

  
  
  

7.  ब्रेज ांग (Braising) 
यह स्टुइंग और पॉट रोजस्टंग (stewing and pot Roasting) दो तरीकों 
का एक संयोजन है। खाद्य पदाथों को वसा मे भूरा ककया जाता है और 
कफर थोड़ी मािा मे तरि पदाथम में रखा जाता है और मांस के साथ तरि 
परोसा जाता है। उदाहरर्: आयररश स्टु (Irish stew) 

  
  

सूखी गिी के तरीके 
  

भूनना (Roasting) 
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जब खाद्य पदाथम गमम हवा से नघरा होता है, आमतौर पर ओवन में या 
खूिी आग पर, इसे भूनना कहत ेहैं। मांस को आमतौर पर त्रबना ढके 
पकाया जाता है। 

  
र्बेककां ग (Baking) 
सूखी गमी िाग ूहोन ेपर यह शजद आमतौर पर ब्रेड, पेस्री, सजजजयों और 
मछिी पर िागू होता है। 

  
र्बारर्बेक्यू (Barbeque) 
इस प्रकिया में कठोर िकड़ी या गमम कोयिे को जिान ेसे शुष्क ऊष्मा 
पैदा होती है। उपयोग ककए जान ेवािे मांस को कोयिे का स्वाद प्रदान 
ककया जाता है। 

  
भूनना (Broiling)  
इस प्रकिया में भोजन को शुष्क ताप पर पकाया जाता है उदाहरर्:  
भारतीय मसािों के लिए मसािों को भूनना, धचकन को भूनना आटद । 

  
धिमलांग (Grilling) 
यह गमी के स्रोत पर एक खुिे वािे तव ेपर ककया जाता है, जो चारकोि 
एक ववद्युत तत्व या गैस से गमम होने वािे तत्व से हो सकता है। 
उदाहरर्: धिकड धचकन (Grilled chicken) 

  
िीडमलांग (Griddling) 
यह एक ठोस खाना पकान ेकी सतह पर ककया जाता है, जजसे धचपकन ेसे 
रोकन ेके लिए वसा के साथ, त्रबना वसा से पकाया जाता है। तापमान 
िगभग 175°C (350°F) है। उदाहरर्: स्टेक। 
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वसा का िाध्यि 
  

1. सौटे (Saute) 
इस फ्रें च शजद का अथम है - कूदना (jump)। हकका भूरा प्रभाव पान ेके 
लिए कम तेि मे मासं या सजजजयों को टॉस करना सौटे है। 

  

2. डीप फ्राई (Deep Frying) 
खाद्य पदाथो को गमम तेि मे डुबाया जाता है। इस प्रकिया में वसा को 
कम अवशोवित (absorb) करती है। कम नभी खोती है और एक कुरकूरा 
आकिमक रंग देती है। तेि की गमी को रोकन ेके लिए खाद्य पदाथों को 
बैंटर या िम्ब से िेवपत ककया जाता है। तिने के लिए तापमान 175°c 
से 190°c (350°f से 375°f) है। 
तिने के लिए उपयोग ककए जान ेवािे तिे को उच्च तापमान, तेि, नमी 
और खाद्य कर्ों को ढक कर ऑक्सीजन (oxygen) से बचाना चाटहए। 
तिने की शेकफ िाइफ (shelf life) बढ़ान ेके लिए तेि को 15 से 20% 
तक बदिना चाटहए। 

  

3. शैलो फ्राई (Shallow Frying) 
खाद्य कर्ों को तिन ेके लिए कम वसा का प्रयोग करना शैिो फ्राई 
कहिाता है। यह प्रकिया डीप फ्राई करन ेकी तुिना अधिक वसा को 
अवशोवित करती है । उदाहरर्: परांठे। 

 
 

                             ********** 
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इकाई 3 

सजबजयाां और फल कुकरी 
 
 

पररचय 
• सजजजयां और फि पौिे का एक टहस्सा है जो मनुष्य द्वारा भोजन के 

टहस्से के रूप में खाए जात ेहैं। 
• वह भोजन का एक अववभाज्य (inseperable) टहस्सा है और पोिक 

तत्वों और फाइबर (fiber) का महत्वपूर्म स्रोत है। 

 

 
 सजबजयों का वगीकरण (Classification of 
vegetables) 
 
सजजजयों का ननम्नलिखखत वगीकरर् पौि ेके उपयोग ककए जान ेवािे भाग पर 
आिाररत है:- 
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सजजी (vegetable)

बकब (bulb)

जड़ें (roots)

कंद (tubers)

पुष्प (flower)

फि (fruits)

पत्ता (leaf)

फिी (pods)

तना (stem)

कवक (fungi)
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प्रकार वववरण उदाहरण गुणवत्ता 
िानदांड 

उपयोग 

र्बल्र्ब 
(Bulb) 
 

यह जमीन 
की सतह 
के ठीक 
नीचे उगत े
हैं और 
जमीन के 
ऊपर एक 
मांसि 
पते्तदार 
अंकुर पैदा 
करत ेहैं। 
 
बकब में 
पते्त या 
गुच्छे दार 
खंड हो 
सकत ेहैं 
 

1.प्याज 
(onion) 

 

इस पर कोई 
हरा अकुंर नहीं 
होता है, 
मुिायम िजबे 
नहीं होत ेहै, 
त्वचा सरि 
और सुखी 
पपीरी होती है। 
 
 
 
 
 
 
 
 

प्याज दनुनया में 
सबसे ज्यादा 
इस्तेमाि की 
जान ेवािी 
स्वाटदष्ट सजजी 
है। 
सूप, सजजी, 
िेवी,पास्ता,सिा
द आटद में 
प्रयोग ककया 
जाता है। 
 
 
 
 
 

 
2. लहसुन 
(Garlic) 

 

 
इसकी त्वचा 
सफेद, सख्त 
और सुखी होती 
है।  
कोई हरा अकुंर 
नहीं होता। 
इसकी िॉन्ग  
तोड़ने के बाद 
सूख जाती है 
इसलिए उपयोग 

 
कच्चा िहसुन 
तेज और तीखा 
स्वाद देता है।  
पकान ेके बाद 
इसका स्वाद 
मिुर हो जाता 
है।  
सिाद, दाि, 
सजजजयां आटद 
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करन ेके समय 
ही तोड़।े  

में उपयोग की 
जाती हैं। 

 
3. वसांत के 
प्याज/ हरी 
प्याज 
(Spring 
onion) 

 
चमकीिा, 
बेदाग, खोखिा, 
हरा लसरा और 
सख्त छोटा 
बकब होता है। 

 
यह प्याज की 
तुिना में हकके 
होत ेहैं। 
सिाद में कच्चा 
खाया जाता है। 

4. मलक 
(Leeks) 

इसके बकब 
छोटे या मध्यम 
आकार के होत े
हैं। 
साग ताजा और 
बेदाग होता है। 

वाइट सॉस या 
चीज सॉस के 
साथ परोसा 
जाता है। 
सिाद, मीट में 
इस्तेमाि ककया 
जा सकता है। 

जड े
(Roots) 

वे जमीन 
के नीचे 
िंबी या 
गोि 
आकार की 
जड़ के 
रूप में 
उगत ेहैं। 
जमीन के 
ऊपर हरे 
पते्तदार 

1.गाजर 
(Carrot) 

 

अटि, अच्छी 
तरह से गटठत 
और नारंगी 
िाि रंग होता 
है।  
छोटी गाजर 
मीठी और 
कोमि होती है। 
बड़ ेगाजर के 
अंदर बीच में 
िकड़ी जैसा 

कच्चा या 
पकाकर खाया 
जा सकता है।  
नमकीन या 
मीठे व्यजंन 
बनाए जा सकत े
हैं जैसे सिाद, 
सैंडववच, गाजर 
का हिवा, 
गाजर का केक, 
आटद। 
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अंकुर होत े
हैं। 
 

कें द्र पाया जाता 
है।  

2. िूली 
(Raddish) 
 

धचकनी, सख्त 
और सफेद रंग 
की होनी 
चाटहए। 
कुरकुरी हो, 
सूखी हुई न 
हो। 
 

सिाद में कच्चा 
खाया जाता है। 
सजजजयों में 
पकाया जाता है, 
स्टाकफंग/कफलिगं 
(stuffing/filling
) के लिए परांठे 
आटद में 
इस्तेमाि ककया 
जाता है। 
 

3. शलजि 
(Turnip) 

धचकनी, छोटे 
या मध्यम दृढ़ 
जड़ों को चुनें। 
 

इसके स्वाद में 
थोड़ा तीखापन 
हो सकता है। 
सिाद के रूप में 
कच्चा तथा 
सजजी के रूप में 
पकाकर खाया 
जाता है। 

4. चुकां दर 
(Beetroot) 
 

जड़ों को 
धचकनी और 
गहरे िाि रंग 
का होना 
चाटहए। 
 

जड़ों को कच्चा, 
कद्दकूस या 
बारीक काट कर 
सिाद में 
इस्तेमाि ककया 
जाता है। 
कोमि पत्तों को 
सजजी के रूप में 
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प्रयोग ककया जा 
सकता है। 
 

कां द 
(tubers) 

कंद 
ववलभन्न 
प्रकार की 
पररवनतमत 
पौिों की 
संरचनाएं 
हैं। 
वह जड़ 
या तना 
हो सकत े
हैं। 
 

1.आलू 
(Potato) 

 

रंग पीिा हो, 
सूखी त्वचा, 
पतिी और 
धचकनी , त्रबना 
कािी आखंों या 
अंकुर के होना 
चाटहए। 
 

ज्यादा स्टाचम 
(starch) वािे 
आिू मैलशगं के 
लिए प्रयोग ककए 
जाते हैं। 
कम स्टाचम वािे 
आिू सिाद, 
आटद के लिए 
प्रयोग ककए जाते 
हैं। 
 

2. अदरक 
(Ginger) 

 
 

सख्त, 
चमकदार चुने,  
स्प्राउट्स 
(sprouts) वािे 
जड़ ना खरीदें। 
 

दाि, सजजजया ं
में सिाद, चावि 
आटद जैसे कई 
व्यंजनों को 
स्वाद देन ेके 
लिए इस्तेमाि 
ककया जाता है। 

पुष्प 
(flowers) 

यह कुछ 
पौिों के 
खान े
योलय फूि 
होत ेहैं।  
 

1.फूल गोभी 
(Cauli 
flower) 

 
 
 

फूिों के नीचे 
की पवत्तया ं
ताजी और 
सख्त होन े
चाटहए,  
कलियां ठोस 
और सफेद 
होनी चाटहए। 

सूखी सजजी के 
व्यंजन नमकीन, 
पकौड़ ेऔर 
परांठे में भरे 
जान ेके उपयोग 
में आत ेहैं। 
लमठाई बनाई जा 
सकती है। 
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2. ब्रोकली 
(Broccoli) 

 
 

ठोस कलियां 
एक दसूरे से 
जुड़ी हुई हो। 
इसमें कोई 
पीिी या बड़ी 
खुिी कलिया ं
ना हो।  
 

पके हुए कच्चे 
या हकके उबिे 
हुए इस्तेमाि 
ककए जा सकत े
हैं।  
सिाद, पास्ता, 
आमिेट, सूप 
आटद में 
इस्तेमाि ककए 
जाते हैं। 
 

3. ग्लोर्ब 
आटीचोक 
(Globe 
artichoke) 

ऊपरी टहस्सा 
कसा हुआ, ठोस 
और भारी होना 
चाटहए। 

आटीचोक को 
अकेिे या चटनी 
के साथ गमम या 
ठंडी सजजी के 
रूप में परोसे। 

फल 
(fruits) 

पौिों के 
गुंदे दार 
फि को 
सजजी के 
रूप में 
खाया 
जाता है।  
 
 

1.मशिला 
मिचच 
(Capsicum
/ bell 
peppers) 

 

आकार अच्छा 
होना चाटहए, 
नछिका सख्त 
और चमकदार 
होना चाटहए,  
उस पर िजबे 
या झुरी नही ं
होनी चाटहए। 

सिाद में कच्चा 
खाया जा सकता 
है। 
पुिाव, कबाब, 
नूडकस या 
स्नैक्स बनाने में 
इस्तेमाि ककया 
जा सकता है। 

2. खीरा 
(Cucumber
) 
 

ठोस, त्वचा 
दाग िजबों से 
मुक्त और एक 
समान गहरा 

आमतौर पर 
सिाद में कच्चा 
खाया जाता है। 
ठंड ेसूप, 
सैंडववच या 
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हरा रंग होना 
चाटहए। 

कैनेपी टॉवपलंस 
के लिए भी 
प्रयोग ककया जा 
सकता है। 

3. र्बगैन 
(Brinjal) 

 

बैगन धचकन,े 
बेदाग त्वचा के 
साथ भारी हो,  
सतह पर कोई 
छेद ना हो।  
 

सजजी के 
व्यंजन, भरत ेमें 
भुना हुआ या 
मैश ककया जा 
सकता है। 
भरवा सजजजयां, 
पकौड़ ेबनाये जा 
सकत ेहै। 

  4. मिचच 
(chilli) 

 

आकार अच्छा 
होना चाटहए, 
नछिका सख्त 
और चमकदार 
होना चाटहए,  
मुरझाए हुए 
नहीं होने 
चाटहए। 

मैजक्सकन 
(mexican),  
स्पेननश 
(Spanish),  
भारतीय 
(Indian),  
एलशयाई 
(Asian) और 
थाई (thai) 
व्यंजनों में लमचम 
प्रमुख सामिी 
है। 
स्नैक्स और 
लमचम का सािन 
के रूप में 
पकाया जाता है। 
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अचार भी 
बनाया जाता है। 

5. कद्द ू
और स्क्वैश 
(Pumpkin 
and 
squash) 

 

ठोस होना 
चाटहए, त्वचा 
अच्छी और 
वजन में भारी 
होना चाटहए। 
 

सजजी, लमठाई, 
दाि, सूप आटद 
में डािकर 
पकाया जाता है। 
 

6. टिाटर 
(Tomato) 

 

धचकन,े सख्त 
और मोटे 
टमाटर चुने।  
रंग एक जैसा 
हो, त्रबना िजबे 
के हो।  

सिाद में कच्चा 
खाया जा सकता 
है। 
सैंडववच फीलिगं, 
कैनेपी टॉवपगं, 
पास्ता सॉस, 
सूप सजजी के 
व्यंजन, तड़का, 
िेवी आटद में 
डािकर प्रयोग 
ककया जाता है। 

पत्ता 
(leaf) 

पौिों के 
खान े
योलय पत्ता  
 

1.पत्ता गोभी 
(Cabbage) 

 
 
 

ठोस लसरा जो 
आकार में भारी 
हो, एक सामान 
रंग हो।  
बाहर की 
पवत्तया ंकुरकुरी 
हो। 

सिाद में कच्चा 
खाया जाता है। 
नूडकस, मीट 
कफलिगं बनान े
में इस्तेमाि 
ककया जाता है। 
अचार बनाया 
जा सकता है। 



 
 

20 
 

2. सलाद 
पत्ता 
(Lettuce) 
 

मुरझाए और 
दाग िजबों वािे 
पते्त ना खरीदें।  
पते्त कुरकुरे और 
धचकन ेहोन े
चाटहए। 

कुरकुरी पवत्तया ं
सिाद के रूप में 
उपयोग ककया 
जाता है। 
 

3. सरसों के 
पते्त (सरसों 
का साग) 
और िेथी के 
पते्त (िेथी) 
Mustard 
leaves 
(sarso ka 
saag) and 
fenugreek 
leaves 
(methi) 

कुरकुरे भाग जो 
मुरझाए या 
दागदार ना हो। 
 

सरसों के पते्त 
आमतौर पर 
सटदमयों में 
पािक और मेथी 
के पत्तों के साथ 
सरसों के साग 
के रूप में 
पकाया जाता है।  
मांस के साथ 
भी पकाया जा 
सकता है। 
 

  4. पालक 
(Spinach) 
 

कुरकुरी, हरी 
पवत्तयों को चुने,  
मुरझाए या 
दाग िजब ेका 
कोई ननशान ना 
हो। 
 

छोटे पवत्तयों को 
सिाद के रूप में 
कच्चा खाया 
जाता है।  
सॉफिे 
(souffle) या 
आमिेट व्यजंनों 
में प्रयोग ककया 
जाता है। 
सूप, पास्ता 
सॉस में बहुत 
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अच्छा स्वाद 
आता है।  
यह भारत के 
हरी िेवी का 
आिार भी है। 

फली 
(legumes) 

एक फिी 
जजसमे 
बीज होत े
हैं।  
जब इनके 
बीज 
कोमि 
होत ेहैं 
तभी खाया 
जाता है। 
फलियां 
हरी होती 
है। 

1.फ्रें च र्बीांस 
(French 
beans) 

 

सख्त और हरे 
रंग का होना 
चाटहए। 

सजजी के व्यंजन 
बनाने में 
उपयोग ककया 
जाता है। 
नूडकस में भी 
इस्तेमाि होता 
है। 

2. िटर 
(Peas) 
 

सख्त और 
चमकीिे हरे 
फिी को खरीदें, 
जो अधिक भरे 
हुए ना हो। 
 

ताज़ी मटर मीठे 
होत ेहैं। 
सजजी, सूप, 
स्नैक्स बनाने में 
उपयोग ककया 
जाता है। 

उपजी 
(stems) 

पौिों के 
खान े
योलय 
डठंि, जब 
डठंि 
सजजी का 
मुख्य भाग 
होता है। 
 

1. 
अस्परागस 
(Aspara-
gus) 
 

सख्त अच्छा 
रंग और बंद 
लसरो वािा 
होना चाटहए। 
 

सफेद 
अस्परागस का 
उपयोग गाढ़ा 
मिाईदार सूप 
बनाने के लिए 
ककया जाता है। 
हरी अस्परागस 
सजजी या पास्ता 
के साथ खाई 
जाती है। 
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2. अजिोदा 
(Celery) 
 

तने सख्त और 
कुरकुरे होने 
चाटहए, पवत्तया ं
ताजी और हरी 
होने चाटहए, 
मुरझाई पवत्तया ं
ना खरीदें। 
 

स्टॉक, सिाद, 
पाई (pie) आटद 
में डािा जाता 
है।  
नति के तेि में 
हककी तिी हुई 
अजमोदा सजजी 
की एक व्यंजन 
है। 

3. कोहलरर्बी 
(Kohlrabi) 
 

यह एक टेननस 
बॉि या उससे 
छोटे आकार का 
होना चाटहए।  
पतिी, कोमि 
और बेदाग 
त्वचा होनी 
चाटहए। 

इसको भाप में 
पका कर मैश 
करके या स्टीर 
फ्राई करके 
परोसा जा 
सकता है। 
 

कवक 
(fungi) 

मशरूम 
की सभी 
ककसमें 
इसी वगम 
में आती 
हैं। 
 
 

र्बटन 
िशरूि, 
एनोकी, 
मशत्तके, 
ट्फल 
आयस्टर 
िशरूि 
(Button 
mushroom
,enoki, 
shittake, 
truffle, 

ताजी और 
अच्छे रंग वािे 
खरीदें। खरोच 
वािी त्वचा या 
तने से बचना 
चाटहए। 
 

मशरूम की 
सजजी, भरवा, 
तिी हुई मशरूम 
के रूप में खाया 
जाता है। 
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oyster 
mushroom
) 

 
 
 

फलों का वगीकरण 
 

• फि, पौिों / पडे़ की संरचना है जजसमें इसके बीज होत ेहैं। 
• गुद्देदार फि जजनमें थोड़ा अम्िीय (acidic) या मीठा स्वाद हो जजसका 

उपयोग सजजजयों के रूप में नहीं ककया जाता रसोई के फि (culinary 
fruits) हैं।  
 

• एक फि के वानस्पनतक रूप स ेननम्नलिखखत भाग होत ेहैं: 
▪ अंदर के बीज 
▪ इसके चारों ओर की परत जैसे पेररकापम (pericarp) 
▪ पेरीकापम के भीतर एंडोकाडम {endocarp} (आंतररक परत) मे, 

मेसोकापम {mesocarp} (मध्य परत) और एक्सोकापम {exocarp} 
(बाहरी परत) 
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सरल फल (Simple fruits) 

• एक फूि से एक फि बनता है। 

 
र्बेरीज (Berries) 

• मेसोकापम और एंडोकाडम गुदा बनाते हैं जजसमें बीज त्रबखरे होते हैं। 
• मुिायम एवपकापम त्वचा बनाता है।  
• उदाहरर्: अगंूर, कीवी, पैशनफू्रट आटद। 

 
हेस्पेररडडयि (Hesperidium) 

• यह एक सख्त सुगधंित एक्जोकापम वािा फि है। 
• लसरस पररवार (citrus family) से संबंधित सभी फि इसी में आत ेहैं। 
• उदाहरर्: संतरा, नींबू, अगंूर, आटद। 

 
पेपो (Pepo) 

• यह वह फि है जजनकी बाहरी त्वचा कड़ी होती है।  
• उदाहरर्: खरबूजे। 

 
ड्र्यूप्स (Drupes) 

फल

सरल
उदाहरर्: आम

सकल
उदाहरर्: स्रॉबेरी 

एकाधिक
उदाहरर्: अनानास
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• पतिी एवपकापम, गुदेदार मेसोकापम और पत्थर की तरह सख्त एंडोकाडम 
होत ेहैं। 

• उदाहरर्: चेरी, खुबानी, बेर, आटद।  

 
पॉि (Pome) 

• पॉम पतिी त्वचा वािा गुदेदार फि है जो फूि के दसूरे भागों से बनता 
है। 

• बीज फि के बीच के कि में समाटहत होते हैं। 
• उदाहरर्: सेब। 

 
सकल फल (Aggregate fruits) 

• एक ही फि से कई फि ववकलसत होत ेहैं। 
• उदाहरर्: स्रॉबरेी, जिैकबेरी। 

 
अनेक फल (Multiple fruits) 

• अनेक पुष्पों के योग से एक ही फि प्राप्त होता है।  
• उदाहरर्: अनानास, शहतूत। 

 

फलों का उपयोग 
• फिों को पोिर् के अच्छे स्रोत के रूप में खाया जाता है। 
• ववलभन्न ड्रलेसगं जैसे िीम शहद के साथ सिाद बनाया जाता है। 
• कुछ फिों का अचार बनाने के लिए उपयोग ककया जा सकता है। जैसे 

कच्चा आम। 
• जैम, जैिी, मुरजबा और चटनी बनाया जाता है। 
• दिू के साथ में िाकर शेख स्मूथ बनाया जाता है।  
• केक पेस्री बकेरी उत्पादों के स्वाद व टॉवपगं में उपयोग ककया जाता है। 
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फलों के चयन के मलए गुणवत्ता िानदांड 
• फिों के नछिके पर िजबे ना हो। 
• कोई छेद ना हो। 
• चमकदार और ताजा हो। 
• पके हुए पर ठोस हो। 
• तने हरे और ताज ेहो। 
• फि को अपने आकार के टहसाब से भारी िगना चाटहए। 

 

आहार िें फलों और सजबजयों का पोषक योगदान 
 

• सजजजयां और फि, कैिरी (calorie) और वसा (fats) में कम होती है 
िेककन ववटालमन और खननज में अच्छी मािा में होती है।  

• सभी हरी पीिी नारंगी सजजजया ंकैजकशयम (calcium), मैलनीलशयम 
(magnesium), पोटेलशयम (potassium), आयरन (iron), ववटालमन सी 
(vitamin C), ववटालमन ए (vitamin A) और ववटालमन के (vitamin K) 
के अच्छे स्रोत हैं।  

• यह मानव शरीर के तनाव बीमाररया ंऔर कैं सर से बचने में मदद करत े
हैं, शरीर की प्रनतरोिक िमता को बढ़ाकर बीमाररयों से िड़ने में मदद 
करत ेहैं। 

• उन्हें पोिर् में सुरिात्मक खाद समूह (protective food group) के 
रूप में वगीकृत ककया जाता है। 

• सजजजयों और फिों में फाइबर भी होत ेहैं जैसे सेकयूिोज (cellulose), 
म्युलसिेज (mucilage) आटद।  

• यह पदाथम शरीर के पाचन तिं को बनाए रखने में मदद करते हैं। 
• कजज, बवासीर, पेट के कैं सर जैसी बीमाररयों से सुरिा प्रदान करत ेहैं। 
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सजबजयों और फलों के आकार 
1.  स्लाइस (Slice) 

 सजजी को आर पार काटना। 
 

2. वेज (Wedge) 
गोि सजजी को छीिकर िंबाई में समान आकार के टुकड़ों में काट िेना। 

 
3. जस्लट (Slit) 

सजजी को एक तरफ से चीरा जाता है और दसूरी तरफ भरने के लिए 
त्रबना चीरे छोड़ा जाता है। 
जैसे भरवा, करेिा, बगैन, लभडंी आटद।  

 
4.  चांक्स (Chunks) 

 सजजजयों को छीिकर सामान आकार के टुकड़ों में काटना। 
 

5. चाप (Chop) 
सजजी को छोटे-छोटे बराबर आकार के टुकड़ों में काटना। 

 
6. र्बैटन (Baton)                                                    

सजजजयों को छड़ी/डडंों के आकार में काटा जाता है।  
     जैसे फ्रें च फ्राइस के आिू। 
 

7.  डाइसेस (Dices) 
 सजजजयों को ववलभन्न माप के चौकोर आकार में काटा जाता है। 
 इस ववधि में सजजजयों के ककनारे अनुपयोगी रह जाते हैं। 
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8. जूमलयन (Julienne) 

सजजजयों की पतिी पट्टटया ंअक्सर नूडकस के साथ प्रयोग की जाती हैं। 
 

9.  स्कूप (Scoop) 
इसको पररलसयन स्कूप नामक उपकरर् का उपयोग करके सजजजयों या 
फिों को गोि आकार में स्कूप ककया जाता है। 

 

10. टर्नडच सजबजयाां (Turned vegetables) 
सजजजयों को घुमावदार ककनारों वािे चाकू का उपयोग करके बैरि   
आकार में बनाया जाता है। 
 

11. फैं सी आकार (Fancy shapes) 
सजजजयों और फिों का चाकू या ककसी कटर का उपयोग करके फैं सी 
आकार में काटा जा सकता है जजससे व्यजंन देखन ेमें प्रभाववत िगे। 

 

 
                   सजजजयों के आकार के कुछ धचि 
 
 

सजबजयों और फलों पर गिी का प्रभाव 
1. रांग (Colour) 
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सजजी का रंग सजजी में मौजूद रंग वर्मक (colour pigment) पर ननभमर 
करता है। 

     सजजजयों और फिों में मौजूद ववलभन्न रंग वर्मक है:- 
  
फ्लोवोंस (Flavones) 

• यह वर्मक सफेद या िीम रंग की सजजजया ंजैसे प्याज फूि गोभी आिू 
आटद में मौजूद होत ेहैं।  

• यह अम्िीय माध्यम में सफेद रंग का रहता है और िारीय (alkaline) 
माध्यम में पीिा हो जाता है।  

• इन सजजजयों को पकाते समय थोड़ा नींबू का रस या लसरका लमिा सकते 
हैं ताकक सजजी का रंग बरकरार रहे। 

 
क्लोरोकफल (Chlorophyll) 

• यह वर्मक हरे रंग की सजजजयों में मौजूद होत ेहैं।  
• जैसे फ्रें च बींस पािक सरसों के पते्त आटद।  
• यह वर्मक अम्िीय माध्यम में पीिा हो जाता है और िारीय माध्यम में 

चमकीिा हरा रहता है। 
• िारीय माध्यम में सोडा लमिान ेसे सजजी की कोलशका संरचना नष्ट हो 

जाती है और वह गुद्देदार हो जाता है इन्हें कम समय के लिए त्रबना ढके 
पकाना चाटहए। 

 
 कैरोटेनोई(Carotenoids) 

• यह वर्मक पीिा नारंगी और कुछ िाि रंग के सजजजयों में मौजूद होत े
हैं। जैसे गाजर, मक्का, शकरकंद, टमाटर, आम, कद्द,ू आटद। 

• पकान ेसे इन पर कोई खास प्रभाव नही ंपड़ता। 
• यह वसा में घुि जात ेहैं। 
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 एांथोक्याननन (Anthocyanin) 
• यह वर्मक अगंूर जामुन आटद के िाि बैगनी रंग के रूप में मौजूद होता 

है।  
• अम्िीय माध्यम में यह िाि हो जाता है और िारीय माध्यम में यह 

नीिा हो जाता है। 

 
  र्बेटालेंस (Betalains) 

• चुकंदर का गहरा िाि रंग इस वर्मक की वजह से होता है। 
• यह पानी में घुि जाता है। 
• चुकंदर को त्रबना काटे पकाया जाता है और इसमें थोड़ा लसरका या नींबू 

लमिाया जाता है ताकक इसका रंग बरकरार रहे।  
• चुकंदर को पहिे पकाकर छीिकर और कफर काटना चाटहए। 

 
2. र्बनावट (Texture) 
• सजजजयों और फिों की संरचना और आकार सेकयूिोज (cellulose) और 

पेजक्टन फाइबर (pectin fibres) के कारर् होता है। 
• गमी से इनके रेशे मुिायम हो जाते हैं और सजजी अपना आकार खो देता 

है। 
• पािक में कम रेशे होते हैं इसलिए वह पकाने पर जकदी आकार खो देत े

हैं। गाजर, आिू जैसी सजजजयों के रेशे अधिक होत ेहैं इसलिए या अपना 
आकार देर तक बरकरार रखत ेहैं। 

• पानी में लसरका या नींबू का रस डािकर पकाने से फाइबर मजबूत बनत े
हैं और खाना पकान ेका समय बढ़ात ेहैं।  

• चीनी भी फाइबर को मजबूत करती है और सजजजया ंया फि को अपना 
आकार बनाए रखन ेमें मदद करती है। 

• बेककंग सोडा डािने से सजजजयों के फाइबर कमजोर हो जाते हैं और जकदी 
नमम हो जात ेहैं। 
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3. स्वाद (Flavour) 
• खाना पकाने के तरि (liquid) में स्वाद और पोिक तत्व बाहर ननकि 

जाते हैं अगर उन्हें िंबे समय तक पकाया जाए। 
• इसलिए स्वाद को बरकरार रखने के लिए खान ेको कम समय और कम 

तरि पदाथों में पकाया जाना चाटहए।  
• उबिे पानी में नमक लमिाने से ववश्वास का नुकसान कम होता है। 

 
फलों और सजबजयों को र्बनात ेसिय पोषक तत्वों के 
सांरक्षण के मलए टटप्स 

• सभी सजजजयां और फि ववटालमन खननज और फाइबर के अच्छे स्रोत हैं। 
• ववटालमन बी कॉन्प्िेक्स (vitamin B complex) और ववटालमन सी 

(vitamin C) पानी में घुि जाते हैं इसलिए िोत ेसमय अधिक पानी में 
पकान ेपर या अधिक समय तक पानी में छोड़ने पर या नष्ट हो जात े
हैं।  

• भोजन तैयार करने की तकनीक जैसे छीिना, काटना और पकाना फिों 
और सजजजयों की पोिर् मूकय पर प्रभाव डािते हैं।  

• खाना पकाने का समय, तापमान और तरि की मािा न्यूनतम रखें 
ताकक पोिक तत्व नष्ट ना हो। 

• भाप (steaming) से और स्टीर फ्राई (stir fry) करन ेसे सजजजयां जकदी 
पक जाती है और पोिक तत्व भी नष्ट नहीं होत।े 

 
 

ककचन िें पोषक तत्व को सांरक्षक्षत करने के मलए इन 
सुझावों का पालन करें  
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• ताजी सजजजयों और फिों का उपयोग करें जो मौसम में हो। 
• पानी का उधचत उपयोग करें जजतनी आवश्यकता हो उतना ही प्रयोग 

करें। 
• भोजन को कम देर पकाएं। 
• खाद पदाथों को बड़ ेटुकड़ों में काटें। 
• खाद पदाथों को सही जगह, सही तापमान और सही तरीके से रखें। 
• सजजजयों को तभी िोएं जब पकाना हो और उन्हें पानी में ना छोड़।े 
• फि और सजजजयों को साबुत (त्रबना काटे) िोएं। 
• संतुलित आहार (balanced diet) के लिए फि और सजजजयों को सिाद 

और स्मूदी में रोज कच्चा खाएं।  

 

                                   ********** 
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इकाई-4 

सूप 

 

 
सूप 
सूप एक तरि भोजन है, जो ववलभन्न प्रकार की सजजजयों, मांस, पोकरी, अनाज 
और मसािों का तरि लमश्रर् है जजसको हम आमतौर पर गरम सवम करते हैं। 

 
पररचय 

• सूप (Soup) एक तरि भोजन का रूप है जजसको गमामगमम पानी, मसािे, 
सजजजयों, दाि या मीट, अन्न एवं पोकरी  का उपयोग करके तयैार ककया 
जाता है। 

• इसको सुगधंित और स्वाटदष्ट करने के लिए इसमें कई प्रकार के मसािे  
जैसे तेज पत्ता, िौंग, कािी लमचम के दानों और जड़ी-बूटटयों (herbs) का 
उपयोग ककया जाता है। 

• सूप को पोजस्टक भोजन माना जाता है  जो आमतौर पर ववलभन्न प्रकार 
की आहाररक जरूरतों को पूरा करने के लिए प्रयोग होता है। क्योंकक व े
पचाने में आसान होत ेहैं। 

• सूप काफी पोिक तत्व प्रदान करता है जसेै की काबोहाइड्रटे, प्रोटीन, 
ववटालमन और खननज इत्यादी। 

• सूप को आमतौर पर खाने से पहिे गमम सवम ककया जाता है।  
 

सूप के प्रकार 
•  गाढे़पन के आिार पर, हम सूप को दो भागो में ववभाजजत कर सकत ेहैं-   

पतिा या गाढ़ा सूप। 
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• पतिे सूप में पानी की मािा ज्यादा होने के कारर् वह पतिा होता है 
और उसमें मौजुदा स्टाचम की मािा कम होती है। 

• जबकक गाढे़ सूप में पानी की मािा कम होती है और उसमें मौजूदा स्टाचम 
काफी मािा में पाया जाता है या कफर हम उसमे एक्स्रा स्टाचम लमिाते 
हैं। 

• यह ध्यान रखना जरूरी है कक सभी सूप गमम नही ंपरोसे जाते हैं। 
• कुछ सूप ठंड ेभी होत ेहैं जैसे की जेिीड (jellied consommé) सूप, 

गज़पाचो (Gazpacho), ववधचसोइस (vichyssoise), भारत से सरकी 
(Sarki) और कई अन्य शालमि हैं। 

• जो ठंड ेपरोसे जाते हैं और भीिर् गमी में ताज़गी देने वािे होते हैं। 
 
 

        
 

जक्लयर (clear) सूप 
• पारदशी सूप इन सूप्स को फ़्ांसीसी नाम 'Consommé' के नाम 

से भी जाना जाता है। 
• ये एक पतिा तरि 'स्टॉक' तैयार करने के लिए बची हुई 

हड्डडयों और सजजजयों को पकाकर तैयार ककया जाता है। 

सूप

पतला सूप

जक्ियर (clear) सूप, 

ब्रोथ (broth)

गाढा सूप
िीम (cream) सूप, पयूरी

(puree) सूप, 

त्रबस्क(bisque) सूप, वेकयूते
(veloute) सूप, शाउडर

(showder) सूप 

अांतरराष्ट्ीय
मुकिीगतवनी

(mulligatawny), फ्रें च 
यूननयन (french onion)

सूप,  माइनस्रोन
(minestrone)
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  Broth soup  

• ये सािारर् पतिे सूप होते हैं जजन्हें मांस, सजजजयों या दोनों से 
बनाया जा सकता है। 

• वे स्वस्थ, पौजष्टक होते हैं और आमतौर पर छोटे टुकड़ ेया मांस या 
सजजजयां से होत ेहैं। 

 

1.  गाढा सूप 
• गाढ़ा सूप ये सूप अपारदशी हैं और जस्थरता गाढ़ी है। ऐसा इसलिए है 

क्योंकक आमतौर पर स्टाचम घटक को सूप को गाढ़ा करने के लिए थोड़ी 
मािा में लमिाया जाता है। 

 
क्रीि सूप 
• ये सूप धचकन, मांस या ककसी भी सजजी से बने होत ेहैं और इसी नाम- 

िीम सूप (Cream Soup) से जाने जाते हैं। 
• उदाहरर्: िीम ऑफ धचकन (cream of chicken), िीम ऑफ 

कॉलिफ्िोवर (cream of cauliflower), िीम ऑफ पीस (cream of 
peas), आटद। 

• इस प्रकार सूप इन सामधियों का रंग और टेस्ट भी िे िेता हैं। दिू या 
मिाई हमेशा लमिाई जाती है। और साथ में हम दसूरे सामधियों 
(ingredients) भी डाि सकत ेहैं। 
 

प्यूरी सूप 
• ये सूप सूखी फलियों या ताजी स्टाचम वािी सजजजयों से बने होत ेहैं। इस 

तरह एक बार पकने और शुद्ि होने के बाद, मुख्य सामिी से स्टाचम ही 
सूप को गाढ़ा करता है। 

• उनमें थोड़ी िीम हो भी सकती है और नहीं भी जैसे आिू की प्यूरी, दाि 
की प्यूरी, कद्द ूकी प्यूरी आटद। 
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बर्बस्क सूप 

• ये शेि कफश से बने सूप होते हैं और आमतौर पर इन्हें चावि से गाढ़ा 
ककया जाता है। 
 

वेलौटे सूप 
• ये मीट या वेजजटेबि स्टॉक से बने होते हैं जजन्हें आटे से गाढ़ा ककया 

जाता है ,हकके भूरे रंग तक पकाया जाता है। 
• इसमें अंड ेकी जदी (Egg yolk) और िीम का लमश्रर् डािा जाता है। 

जैसे धचकन वेिाउटे। 
 

चाउडर 
• चाउडर एक समुद्री भोजन या सजजी स्टू (vegetable stew) है, जजसे 

अक्सर दिू या िीम के साथ परोसा जाता है। 
 
 

 
2.  अांतराचष्ट्ीय सपू (International soups) 
• अंतरामष्रीय सूप ऐसे कई सूप हैं जो उनके मूि िेि से जान ेजात ेहैं। 
• ये सूप अिग हैं अतंरामष्रीय सूप के रूप में वगीकृत कुछ िोकवप्रय 

उदाहरर् हैं: Mulligatawny (India), French Onion Soup (France), 
Minestrone (Italy). 
 

Mulligatawny (India) 
• मुलिगटवनी (भारत) : इस सूप में धचकन और मेमने के शोरबा को तिा 

जाता है प्याज और करी पाउडर के साथ मसािे, सजजजयां, नट्स, सेब 
और चावि डािे जात ेहैं। 
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French Onion Soup (France) 
• फ्रें च प्याज सूप (फ्रांस) : यह एक प्रकार का सूप है जो आमतौर पर मीट 

स्टॉक और पर प्याज आिाररत होता है, और अक्सर टॉप (top) पर 
िाउटोंस (croutons) और िेटेड (grated) पनीर के साथ परोसा जाता है। 

 
 
Minestrone (Italy): 
• लमनस्रोन (इटिी) : लमनस्रोन एक गाढ़ा सूप है जजसे सजजजयों से बनाया 

जाता है, अक्सर इसके साथ पास्ता या चावि के अिावा सामान्य सामिी 
में बीन्स, प्याज, अजवाइन, गाजर,स्टॉक, और टमाटर डािे जाते हैं। 

 
 
 

RECIPE 
 
वेज जक्लयर सूप (Veg Clear Soup) 
सामिी: 
- तेि - 2 टेबिस्पून 
- प्याज़ - 1 मध्यम आकार का, बारीक़ कटा हुआ 
- िहसुन - 2 कलिया,ं बारीक़ कटी हुई 
- लशमिा लमचम - 1 मध्यम आकार की, बारीक़ कटी हुई 
- गाजर - 1/2 कप, पतिे िागे में कटी हुई 
- फे्रश मटर - 1/2 कप 
- फे्रश िननया - 2 टेबिस्पून, कटा हुआ 
- नमक - स्वादानुसार 
- कािी लमचम पाउडर - 1/2 चम्मच 
- नींबू का रस - 1 टेबिस्पून 
- 450 िाम पानी 
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ववधि: 
1. एक कड़ाही में तेि गमम करें और उसमें प्याज़ और िहसुन डािकर अच्छे 
तररके से भुने, जब तक वे सुनहरा न हो जाएं। 
 
2. अब इसमें लशमिा लमचम, गाजर, मटर और कािीलमचम डािें और उन्हें 2-3 
लमनट तक तिें। 
 
3. अब पानी डािें, और उसे उबािें। 
 
4. जब पानी उबिन ेिगे, तो उसमें नमक, कािी लमचम पाउडर डािें। 
 
5. अब गैस कम कर दें और सूप को 5-7 लमनट तक गिने दें। 
 
6. सूप को उबािने के बाद गैस को बंद करें और उसे करीबन 5 लमनट के लिए 
ढक दें, ताकक सभी मसािे और स्वाद सही ढंग से लमि जाएं। 
 
7. अब इसमें नींबू का रस डािें और लमक्स करें। 
 
8. गमाम-गमम वजे जक्ियर (Veg Clear) सूप को िननया से सजाकर परोसें। 
 
ताजगी भरी हरी सजजज़यों से भरपूर यह वेज जक्ियर (Veg Clear) सूप आपके 
मेहमानों को पसंद आएगा। आप इसे सुपर गमाम-गमम परोस सकत ेहैं और 
स्वाटदष्ट स्वाद का आनंद उठा सकत ेहैं। 
 

 
                             ********** 
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इकाई-5 
सलाद 

                        
 

 पररचय 
• सिाद हमारे भोजन का एक मुख्य अगं है। 
• इसे बनान ेके लिए फि एवं सजजजयों का प्रयोग ककया जाता है। 
• कुछ सजजजयों को कच्चा (Raw) तथा कुछ को पका कर सिाद के लिए 

प्रयोग ककया जाता है। 
• खीरा, ककड़ी, प्याज, टमाटर, गाजर, मूिी, सिाद मुख्य रूप से प्रयोग में 

िाए जाते है। 
• ब्रोकिी, फूिगोभी, आिू, इन्हे पका कर प्रयोग में िाया जाता है। 
• भारत में शाकाहारी (Vegetarian) सिाद को ज्यादा महत्वता दी जाती 

है। 
• वैसे सिाद में कुछ मांसाहारी (Non-vegetarian) चीजो का प्रयोग भी 

ककया जाता है। जैस े- लमट, धचकन, अंडा, मछिी आटद। इस प्रकार का 
सिाद पजश्चमी देशो मे ज्यादा खाया जाता है। 

 
 

पररभाषा 
सिाद एक ठंड ेप्रकार का व्यजंन है जो ववलभन्न प्रकार की सजजजयों एवं फिो 
के लमश्रर् (Mixture) से तैयार ककया जाता है। सिाद का स्वाद बढ़ान ेके लिए 
इसमें कई तरह के मसािे एवं चटनी (Sauces), नमक तथा कािी लमचम पाउडर 
का प्रयोग ककया जाता है। मांसाहारी सिाद (Non-Vegetarian) में धचकन, 
कफश, अंडा, लमट आटद का उपयोग ककया जाता है। 
 
 



 
 

40 
 

सलाद के प्रकार 
सामिी (Ingredients) के आिार पर:- 
1. सजजी से बना सिाद (Vegetables Salad) 
2. फिों से बना सिाद (fruit salad) 
3. पास्ता सिाद (Pasta salad) 
4. प्रोटीन सिाद (Protein Salad) 
 
 

 सलाद के एक-एक प्रकार की ववस्ततृ जानकारी  
 
1.Vegetable salad (सजबजयों से र्बना सलाद) 
सजजजयों से बनी सिाद  में तरह-तरह की सजजजयों का प्रयोग ककया जाता है। 
जैसे खीरा, टमाटर, गाजर, मूिी ब्रोकिी आटद। इसे (vegetable salad) या 
सजजजयों से बनी सिाद कहा जाता है। 
 
2.Fruit salad (फलो से र्बना सलाद) 
इस प्रकार के सिाद में तरह- तरह के फिों को काटकर प्रयोग ककया जाता है। 
जैसे सेब, संतरा, आम, खरबूजा,अमरूद आटद । 
 
3.Pasta salad (पास्ता सलाद) 
जब पास्ता उबािकर इसमें कुछ फि एवं सजजजयों को काटकर लमधश्रत (Mix) 
ककया जाता हैं, तो इसे ही पास्ता सिाद कहा जाता है। यह खाने में स्वाटदष्ट 
एवं पोजष्टक होता है।  
 
4.Protein salad (प्रोटीन सलाद) 
मीट, धचकन, अंडा, मछिी का उपयोग करके बनाये गये सिाद को प्रोटीन 
सिाद नाम से जाना जाता है। 
नोट- भीगे चने एव ंमंूग (सप्राउट) भी प्रोटीन सिाद का प्रकार है। 
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मिश्रण (Mixture) के आिार पर सलाद के प्रकार 
  
इस आिार पर सिाद के दो प्रकार होते है। 
1.सािारर् सिाद (Simple salad) 
2.लमधश्रत सिाद (Compound salad) 
 
 
सािारण सलाद (Simple Salad ) 
एक ही प्रकार कक सजजी या फि से तैयार सिाद को सािारर् (Simple) सिाद 
कहा जाता है।  
 
मिधश्रत सलाद  (Compound salad ) 
दो या दो से अधिक फि या सजजजयों से तैयार कक गयी सिाद को 
compound (लमधश्रत) सिाद कहा जाता है। 
 
 

सलाद के भाग   
सिाद के मुख्य चार भाग होते हैं। 
1.आिार (Base) 
2.मुख्य भाग (Main Body) 
3.ड्रलेसगं (Dressing) 
4.सजावट (Garnishing) 
 

सलाद के चार भागों पर ववस्तार से चचाच  
 
1.आिार (base) 
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सिाद का आिार (Base) हरी सजजजयों के पत्तो द्वारा या प्िेटर द्वारा बनाया 
जाता है। मुख्यत: बंद गोभी का पता और पािक के पतों का प्रयोग ककया जाता 
है। सिाद के आिार (Base) से इसकी संुदरता बढ़ जाती है। 
 
2.िुख्य भाग (Main Body) 
यह सिाद का मुख्य भाग है। इसी से हमे पता चिता है की सिाद ककस 
सामिी से बनी है। सिाद का स्वाद भी मुख्य भाग पर ननभमर करता है। 
 
3.ड्रमेसांग (Dressing) 
ड्रलेसगं में कई तरह के Sauces (सॉसेज) एवं चटनी आती है। यह सिाद को 
आकविमत बनाने तथा स्वाद बढाने म ेसहायक होती है।  
 
4.Garnishing (सजावट) 
यह एक वकैजकपक (Optional) भाग होता है। 
इससे सिाद टदखन ेमे आकिमक एवं आनदंदायक (Delightful) बन जाता है। 
सिाद की सजावट (Garnishing) के लिए पोदीना, चेरी, ननम्बू  इत्याटद का 
प्रयोग ककया जाता है। 
                     
                             ********** 
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इकाई-6 
सैंडववच 

 
पररचय 

• सैंडववच एक प्रकार का ऐसा भोजन है जजसमें, सजजजयााँ, फिों या पके हुए 
मांस के टुकड़ों को काटकर ब्रेड के स्िाइस पर या उसके बीच में रखा 
जाता है। 

• सैंडववच के मामिे में ब्रेड भोजन को िपेटने का कायम करती है। 
• पूरे ववश्व में ववलभन्न प्रकार के सैंडववच उपिजि है। 
• हम कह सकत ेहै कक सैंडववच का एक सही संतुिन, तापमान, बनावट, 

स्वाद और रूप भी है। 
• इसलिए एक सैंडववच गमम या ठंडा कुरकुरे (Crunchy) और चबान ेवािा 

(Rubbery) हो सकता है। 
• सैंडववच को सरि या सजा हुआ बनाया जा सकता है। 
• सैंडववच कफंगर फूड के रूप में पजश्चमी देशों में शुरू ककया गया था और 

कफर समय के साथ पूरी दनूनया में खाया जान ेिगा। 
  

पररभाषा 
• जब ब्रडे के दो या दो से अधिक स्िाइस के बीच या लसगंि ब्रडे के ऊपर 

भोजन के कुछ टुकड़ो को काटकर जैसे- सजजजयां, फि, मीट, पनीर 
इत्याटद को ठंडा या गमम खाया जाता है उसे सैंडववच कहते है। 

• ब्रेड के दो या दो से अधिक स्िाइस या जस्प्िट रोि जजसमें बीच में 
कफलिगं हो वह सैंडववच कहिाता है। 

• भोजन से ढकी हुई रोटी का एक टुकड़ा सैंडववच कहिाता है। 
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सैंडववच के भाग 
1. ब्रेड (Bread) 
2. फैिाव (Spread) 
3. भरना (Filling) 
4. सजावट (Garnish) 

  
1. ब्रेड (Bread): 

• सैंडववच को बनान ेमें ववलभन्न प्रकार के ब्रडे का प्रयोग ककया जाता है। 
• बे्रड के कुछ उदाहरर् है जैसे- फ्रें च ब्रेड, वपटा ब्रेड, फोकेलसया ब्रेड, पाखर्नी 

ब्रेड, होि व्हीट ब्रेड, राई ब्रेड आटद। 
• सैंडववच को बनान ेमें प्रयोग होन ेवािा ब्रडे 12 घंटे से ज्यादा पुराना नहीं 

होना चाटहए। 
• सैंडववच बनान ेमें ताजा ब्रेड प्रयोग ककया जाता है ताकक सैंडववच का 

स्वाद अच्छा हो और ऐसा इसलिए भी ककया जाता है क्योंकक ब्रडे की 
िाईफ बहुत कम होती है। और बहुत ताजी (Fresh) बे्रड गीिी होगी। 

• सैंडववच बनान ेवािी ब्रेड को कमरे के तापमान (Room Temperature) 
20 - 22°C पर रखा जाना चाटहए। और ज्यादा गमी से दरू रखना 
चाटहए। 

  
2. फैलाव (Spread) 

• फैिाव सैंडववच में एक महत्वपूर्म भूलमका ननभाता है। 
• यह सैंडववच को गीिा होन ेसे बचाने के लिए एक सीलिगं सामिी के 

रूप में कायम करता है। यह ब्रेड में स्वाद को बढ़ा देता है। और सैंडववच 
में मॉइस्टननगं एजेंट (moistening agent) के रूप में भी काम करता 
है। 

• स्पे्रड की कुछ महत्वपूर्म बातें:- यह नरम, फैिान ेयोलय, और स्वाटदष्ट 
होना चाटहए। और इसे ठीक से संिह करके रखना चाटहए। 
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• स्पे्रड के प्रकार है:- मक्खन, जैम, मुरजबा, लमयोननज, चटनी आटद। 
  

3. भरना (filling) 

• भरना सैंडववच में एक आवश्यक भाग है। क्योंकक यह सैंडववच के स्वाद 
को बढ़ाने के लिए महत्वपूर्म भूलमका ननभाता है। 

• सैंडववच में भरने का मुख्य उद्देश्य स्वाद, नमी, पोिक तत्व, और पूर्मता 
(Completeness) प्रदान करना है। 

• सैंडववच को भरन ेके लिए कई प्रकार के भराव (filling) का प्रयोग ककया 
जाता जैसे- बीफ, सूअर का मांस, भेड़ का मांस, मछिी, अंड,े फि, 
सजजजयााँ, बतख, टकी आटद। 

• कफलिगं हमेशा स्वाद से भरी होनी चाटहए और सैंडववच में त्रबना हड्डी के 
मााँस का प्रयोग होता है जजससे हड्डी रटहत (बोनिेस) मीट भी कहत ेहैं। 

  
(iv)  सजावट (Garnish): 

• सजावट सैंडववच में उसकी सुन्दरता को बढ़ाने का कायम करता है और 
सैंडववच को पूर्मता प्रदान करता है। 

• सैंडववच में कई प्रकार की गाननमश का प्रयोग ककया जाता है। जसेै- फि, 
सजजजयााँ, फूि, जतैून, पािक, पारसिे, िैट्यूस इत्याटद। 

  
  

 सैंडववच के प्रकार 
  ववलभन्न प्रकार के सैंडववच ननम्नलिखखत हैं 
(i) कोकड ओपन सैंडववच (Cold open Sandwich)  
(ii) कोकड क्िोज सैंडववच (Cold Close Sandwich) 
  
कोल्ड ओपन सैंडववच 
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• कोकड ओपन सैंडववच ब्रेड के एक स्िाइस के साथ बनाया जा सकता है। 
जजसे ड्रलेसगं के साथ िगाया जा सकता है और कफर टॉवपगं या कफलिगं 
के साथ टॉप ककया जाता है। 

• जब ब्रडे के एक स्िाइस के ऊपर, कफलिगं या टावपगं की जाती है या 
जो सैंडववच ब्रेड के एक स्िाइस से बना हो और जजसमें कफलिगं या 
टावपगं साफ-साफ टदखाई दे उसे कोकड ओपन सैंडववच कहते है। 

  
  
 कोल्ड क्लोज सैंडववच 

• कोकड क्िोज सैंडववच दो या दो से अधिक ब्रेड के स्िाइस से बनाया जा 
सकता है। यह सरि या संयोजनों की साथ भी हो सकता है। 

• वह सैंडववच जो दो या दो से अधिक ब्रडे के स्िाइस के साथ बनाया 
जाता है उसे कोकड क्िोज सैंडववच कहत ेहैं।  

• और यह ककसी एक या एक से अधिक पदाथों को साथ में लमिा के भी 
बनाया जा सकता है। 

• जैसे- फि और सजजजयााँ सजजजया ंऔर मीट इत्याटद 
• इसे बन्द सैंडववच भी कह सकत ेहैं। 

  
 बन्द सैंडववच के कुछ उदाहरर् हैं:- 

• चाय सैंडववच (Tea Sandwich) 
• पारंपररक िंच बॉक्स सैंडववच (Conventional, Lunch box 

Sandwich) 
• बुफे  सैंडववच (Buffet Sandwich) 
• डबि डकेर सैंडववच (Double decker Sandwich) 
• क्िब सैंडववच (club Sandwich) 
• फैं सी  सैंडववच (fancy Sandwich) 
• गमम सैंडववच (Hot Sandwich) 

  



 
 

47 
 

  

कैनेपीज (Canapes) 
• कैनेपीज को हम सैंडववच नही ंकह सकत ेहै परन्तु वह सजाए हुए बे्रड के 

स्िाइस का एक टुकड़ा होता है। 
• जो सैंडववच की ही तरह ब्रेड टोस्ट या उसकी ही तरह ककसी अन्य वस्त ु

से बनाया जाता है। 
• हम इसमें त्रबजस्कट का एक टुकड़ा कैनेपीज के आिार (Base) के रूप में 

प्रयोग कर सकत ेहै। 
• यह अक्सर कॉकटेि पीने के दौरान खाया या परोसा जाता है। 
• इसकी टावपगं के लिए मछिी, धचकन, हैम, फि या सजजजयों का 

इस्तेमाि ककया जा सकता है। 
• कैनेपीज आमतौर पर कैनेप थािी में रखकर परोसे जाते हैं। और एक 

छोटी कैनेपी प्िेट स ेखाए जाते हैं। 
 
                          ********** 



(I) 

FOOD PRODUCTION (SUBJECT CODE-409) 

SAMPLE QUESTION PAPER (SOLVED) FOR CLASS X  

 

   Max. time: 2 hours                                                      Max.marks: 50 

 

SECTION A: OBJECTIVE TYPE QUESTIONS 

Q.1 Answer any 4 out of the given 6 questions on 
employability skills (1x4=4 marks) 

रोजगार कौशल पर दिए गए 6 प्रश्नों में से ककन्हीं 4 के उत्तर 

िें (1x4-4 अींक) 

I.  
 

 

 

 

 

 

 

 

What happens if you leave a device plugged in 
even after it is charged 100%?  

a) It can break 
b) It can stop functioning 
c) It can over-heat 
d) Data can get corrupt. 

यदि आप किसी डिवाइस िो 100% चार्ज होने िे बाि भी 
प्लग में छोड़ िेत ेहैं तो क्या होता है? 

१. यह टूट सिता है 
२. यह िाम िरना बंि िर सिता है 
३. यह अधिि गरम िर सिता है 
४. िटेा िषूित हो सिता है। 

1 



II.  What should a strong password consist of?  

a) Only letters  
b) Numbers and special characters 
c) Name of a person 
d) Letters, numbers and special characters 

एि मर्बूत पासविज में क्या होना चादहए? 

१. िेवल अक्षर 
२. संख्या और षवशेि वर्ज 
३. एि व्यक्क्त िा नाम 
४. अक्षर, संख्या और षवशेि वर्ज 

1 

III.  What makes you complete work or studies 
without others cheering you? 

a) Self-confidence 
b) Communication 
c) Self-motivation 
d) Self-esteem 

िसूरों िे िैयज बंिाये बबना आप अपना िाम या पढाई पूरी 
क्यों िरते हैं? 

१. आत्मषवश्वास 
२. संचार 
३. आत्म-प्रेरर्ा 
४. आत्म-सम्मान 

1 

IV.  Which of the following is not a self-management 
skill?  

a) Problem solving 
b) Bargaining 

1 



c) Understanding self 
d) Confidence building 

ननम्न में से िौन स्व-प्रबंिन िौशल नहीं है? 

१. समस्या समािान 
२. सौिेबार्ी 
३. स्वयं िो समझना 
४. आत्मषवश्वास ननमाजर् 

V.  Which of the following qualities is commonly 
found in successful entrepreneurs? 

a) Procrastination 
b) Lack of confidence 
c) Patience 
d) Resistance to change 

ननम्नललखित में से िौन-सा गुर् आमतौर पर सफल 
उद्यलमयों में पाया र्ाता है? 

१. ए) षवलंब 
२. बी) आत्मषवश्वास िी िमी 
३. ग) िैयज 
४. िी) पररवतजन िा प्रनतरोि 

1 

VI.  What is a common characteristic of 
entrepreneurs? 

a) Avoiding decision-making 
b) Avoiding hard work 
c) Giving up easily in the face of difficulties 
d) Believing in themselves and their abilities 

उद्यलमयों िी एि सामान्य षवशेिता क्या है? 

१. ननर्जय लेन ेसे बचना 

1 



२. िड़ी मेहनत से बचना 
३. िदिनाइयों िे सामन ेआसानी से हार मान लेना 
४. िुि पर और अपनी क्षमताओ ंपर षवश्वास िरना 

 

 

Q.2 Answer any 5 out of the given 6 questions (1x5=5 
marks) 

दिए गए 6 प्रश्नों में से ककन्हीं 5 के उत्तर िहजजए (1x5-5 अींक) 

I.  When heat is applied on protein it coagulate and 
changes the colour from______ 

a) White to Opaque 
b)  Opaque to White 
c)  Pink to White 
d)  Brown to Pink 

र्ब प्रोटीन पर गमी लगाई र्ाती है तो यह र्म र्ाता है और 
उसिा रंग ________ में बिल र्ाता है। 

१. सफेि स ेअपारिशी 
२. अपारिशी से सफेि 
३. गुलाबी से सफेि 
४. भूरा से गुलाबी 

1 

II.  The type of vegetable which grow below the 
ground and have green leafy shoots above the 
ground. 

a) bulbs 
b) tuber 
c) roots 

1 



d) fruits 
एि प्रिार िी सब्र्ी र्ो र्मीन िे नीचे उगती है और र्मीन 
िे ऊपर हरे पते्तिार अंिुर होत ेहैं। 

१. बल्ब 
२. िंि 
३. र्ड़ें 
४. फल 

III.  Cucumber, tomato, carrot, radish are used in which 
type of salad?  

a) Pasta salad 
b) Protein salad 
c) Vegetables salad 
d)  none of   these. 

िीरा,ििड़ी,टमाटर,गार्र,मूली किस प्रिार िे सलाि में प्रयोग 
किए र्ाते हैं। 

१. पास्ता सलाि 
२. प्रोटीन सलाि। 
३. सक्ब्र्यों से बना सलाि 
४. इनमें से िोई नहीं। 

1 

IV.  In ________ method, the food is continuously 
tossed in a pan. 

a) Sauteing 
b) Grilling 
c) Baking  
d) steaming 

_________ षवधि में भोर्न िो लगातार उछाला र्ाता है। 

१. सौटे (saute)  

1 



२. धिल  
३. बेकिंग  
४. भाप 

V.  Which type of soup is made with dry legumes or 
fresh starchy vegetables and thickens naturally 
from the starch in the main ingredient? 

a) Cream soups 
b) Purée soups 
c) Bisque soups 
d) Velouté soups 

किस प्रिार िा सूप सूखी फलियों या ताजी स्टार्च वािी 
सब्जजयों से बनाया जाता है और मुख्य सामग्री में मौजूद 
स्टार्च से सूप प्रािृतति रूप से गाढा होता है? 

१. क्रीम सूप 
२. प्यूरी सूप 
३. बबस्ि सूप 
४. वेिौटे सूप 

1 

VI. Food covered with bread is known as? 

a) Burger 
b) Pizza 
c) Sandwich 
d) none of these 

िबल रोटी से ढिा हुआ भोर्न क्या िहलाता है? 

१. बगजर 
२. षपज़्जा 
३. सैंिषवच 
४. इनमें से िोई नहीं    

1 



 

 

Q.3 Answer any 5 out of the given 6 questions (1x5=5 
marks) 

दिए गए 6 प्रश्नों में से ककन्हीं 5 के उत्तर िहजजए (1x5-5 अींक) 

I.  Which method of cooking is used for making 
biscuits?  

a) Grilling  
b) Poaching  
c) Roasting  
d) Baking 

बबस्िुट बनाने िे ललए किस षवधि िा प्रयोग किया र्ाता है?  

१. धिललगं  
२. पोधचगं 
३. रोक्स्टंग  
४. बेकिंग 

1 

II.  The part of fruit which have seeds inside, and 
layers surrounding it is called? 

a) pericarp 
b) endocarp 
c) mesocarp 
d) exocarp 

फल िा वह भाग क्र्सिे अंिर बीर् होत ेहैं और उसिे चारो 
ओर िी परत क्या िहलाती है? 

१. पेरीिापज 

1 



२. एंिोिापज 
३. मेसोिापज 
४. एक्र्ोिापज 

III.  The bread used for sandwich making should not 
be more than ____ hours old. 

a) 10 
b) 12  
c) 8 
d) 4 

सैंिषवच बनान ेिे ललए इस्तेमाल िी र्ान ेवाली ब्रेि ____ 
घंटे से ज्यािा पुरानी नहीं होनी चादहए। 

१. 10  
२. 12 
३. 8 
४. 4 

1 

IV.  Why does bread change colour when it is baked? 

a) Gelatinization of starch 
b) Caramelisation of starch 
c) Coagulation  
d) None of them 

ब्रेि िो बिे िरन ेपर उसिा रंग क्यों बिल र्ाता है? 

१. स्टाचज िा क्र्लेदटनाइर्ेशन 
२. स्टाचज िा िारमेलाइर्शेन 
३. र्मावट  
४. इनमें से िोई नहीं 

1 

V.  How many parts of salad are there? 1 



a) 1  
b) 3 
c) 2  
d)  4 

सलाि िे कितने प्रिार होत ेहैं? 

१. 1 
२. 3 
३. 2  
४. 4 

VI.  Which type of soup is made with shellfish and 
thickened with rice? 

a) Cream soups 
b) Purée soups 
c) Bisque soups 
d) Velouté soups 

शंख (shellfish) से किस प्रिार िा सूप बनाया जाता है और 
र्ावि िे साथ गाढा किया जाता है? 

१. क्रीम सूप 
२. प्यूरी सूप 
३. बबस्ि सूप 
४. वेिौटे सूप 

1 

 

 

Q.4 Answer any 5 out of the given 6 questions (1x5=5 
marks) 

दिए गए 6 प्रश्नों में से ककन्हीं 5 के उत्तर िहजजए (1x5-5 अींक) 



I.  How many types of sandwich are there?  

a) 4 
b) 5 
c) 2  
d) 3 

सैंिषवच कितने प्रिार िा होता है? 

१. 4 
२. 5 
३. 2 
४. 3 

1 

II.  Which vitamins are easily destroyed or lost into 
the cooking water? 

a) Vitamin A & B 
b) Vitamin C & B 
c) Vitamin C & D 
d) Vitamin B & C 

िौन से षवटालमन िाना पिाने िे पानी में आसानी से नष्ट 
हो र्ात ेहैं या िो र्ाते हैं? 

१. षवटालमन ए और बी  
२. षवटालमन सी और बी 
३. षवटालमन सी और िी 
४. षवटालमन बी और सी 

1 

III.  Fruits contain good amount of ________. 

a) calories and fats 
b) vitamins and minerals 
c) c. vitamins and carbohydrates 

1 



d) d. protein and fat 
3. फलों में ________ िी अच्छी मात्रा होती है। 

१. िैलोरी और वसा 
२. षवटालमन और िननर् 
३. षवटालमन और िाबोहाइड्रटे 
४. प्रोटीन और वसा 

IV.  The process in which cooking of food is done with 
the help of electromagnetic waves is called?  

a) Baking  

b) Induction  

c) Pressure cooking  

d) Solar cooking 

वह प्रकिया क्र्समें भोर्न िो षवद्युत चुम्बिीय तरंगों िी 
सहायता से पिाया र्ाता है, क्या िहलाती है? 

१. बेकिंग  
२. प्रेरर्(induction) 
३. पे्रशर िुकिंग  
४. सोलर िुकिंग 

1 

V.  Which type of soup is made with meat or 
vegetable stock, thickened with flour cooked to a 
light brown color and includes a mixture of egg 
yolk and cream? 

a) Cream soups 
b) Purée soups 
c) Bisque soups 

1 



d) Velouté soups 
किस प्रिार िा सूप मीट या वबे्जटेबि स्टॉि से बनाया जाता 
है ब्जसे आटे से गाढा िरिे हल्िे भूरे रंग ति पिाया जाता 
है और इसमें अंड ेिी जदी और क्रीम िा लमश्रण शालमि होता 
है? 

१. क्रीम सूप 
२. प्यूरी सूप 
३. बबस्ि सूप 
४. वेिौटे सूप 

VI.  The leaves of green vegetables are used for which 
part of the salad?  

a) Decoration 
b) Dressing 
c) Base 
d) None of these 

हरी सक्ब्र्यों िे पत्तों िो सलाि िे किस भाग िे ललए प्रयोग 
किया र्ाता है? 

१. सर्ावट 
२. ड्रलेसगं 
३. आिार  
४. इनमें से िोई नहीं। 

1 

 

 

Q.5 Answer any 5 out of the given 6 questions (1x5=5 
marks) 

दिए गए 6 प्रश्नों में से ककन्हीं 5 के उत्तर िहजजए (1x5-5 अींक) 



I.  In simmering the water bubbles gently and the 
temperature is about  

a. 80⁰-91⁰ C  

b. 85⁰-96⁰ C  

c. 100⁰ C  

d. 72⁰-83⁰ C  

लसमररगं िे पानी में िीरे िीरे बुलबुले बनते हैं और इसिा 
तापमान होता है 

१. 80°-91°C  
२. 85⁰-96⁰ C  
३. 100⁰ C 
४. 72⁰-83⁰ C 

1 

II.  What are the main parts of a salad? 

a) 6  
b) 3 
c) 4 
d) 2 

सलाि िे मुख्य रूप से कितने भाग हैं? 

१. 6  
२. 3 
३. 4 
४. 2 

1 

III.  Which one is not the example of flowers? 

a) cauliflower 
b) turnip 

1 



c) globe artichoke 
d) broccoli 

 

िौन सा फूल िा उिाहरर् नही है? 

१. फूलगोभी 
२. शलर्म 
३. ग्लोब आदटचोि 
४. ब्रॉिली 

IV.  ___ Plays the main role of sealing in sandwich. 

a) spread 
b) decoration 
c) Bread 
d) none of these 

सैंिषवच में सीललगं िी मुख्य भूलमिा ___ ननभाता है। 

१. फैलाव 
२. सर्ावट 
३. ब्रेि  
४. इनमें से िोई नही ं

1 

V.  Which type of soup is a seafood or vegetable 
stew, often served with milk or cream and 
commonly eaten with saltine crackers? 

a) Cream soups 
b) Purée soups 
c) Bisque soups 
d) Chowders 

किस प्रिार िा सूप एि समुद्री भोजन या सजजी िा स्टू है, 
ब्जसे अक्सर दधू या क्रीम िे साथ परोसा जाता है और 

1 



आमतौर पर नमिीन िे साथ खाया जाता है? 

१. क्रीम सूप 
२. प्यूरी सूप 
३. बबस्ि सूप 
४. चाउिर सूप 

VI.  Which pigment is responsible for the deep red 
colour of beetroots? 

a) anthocyanin 
b) betalains 
c) flavones 
d) chlorophyll 

चुिंिर िे गहरे लाल रंग िे ललए िौन सा वर्जि क्र्म्मेिार 
होता है? 

१. एंथोसायननन 
२. बेतालैंस 
३. फाल्वोंस 
४. क्लोरोकफल 

1 

 

 

SECTION A: SUBJECTIVE TYPE QUESTIONS 

Answer any 3 out of the given 5 questions on employbility 
skills (2x3=6 marks) 

Answer each question in 20-30 words.  

रोजगार कौशल पर दिए गए 5 प्रश्नों में से ककन्हीं 3 का उत्तर िें (2x3=6 

अींक) 



प्रत्येक प्रश्न का उत्तर 20-30 शब्िों में िहजजए। 

Q.6 

Answer: 

 

 

 

प्रश्न: 

उत्तर: 

 

What is the function of the ENTER KEY? 

The ENTER KEY is use to move the cursor to 
the beginning of a new line. It is used to send 
commands and to confirm a task on a 
computer. 

 

ENTER KEY िा िायज क्या है? 

एंटर िी िा उपयोग िसजर िो एि नई लाइन िी शुरुआत 
में ले र्ान ेिे ललए किया र्ाता है। इसिा उपयोग िमांि 
भेर्ने और िंप्यूटर पर किसी िायज िी पुक्ष्ट िरने िे 
ललए किया र्ाता है। 

2 

Q.7 

Answer: 

 

 

 

 

 

प्रश्न: 

उत्तर: 

 

How to build self-motivation? Explain. 

There are four steps for building self-motivation.  

1. Find out your strengths  
2. Set and focus on your goals 
3. Develop a plan to achieve your goals 
4. Stay loyal to your goals. 
 

सेल्फ मोदटवेशन िैसे बनाएं? व्याख्या िरना 

सेल्फ मोदटवेशन िे ननमाजर् िे ललए चार चरर् हैं: 

1. अपनी ताित िा पता लगाएं। 
2. अपने लक्ष्यों िो ननिाजररत िरें और उन पर ध्यान 

िें। 

2 



3. अपने लक्ष्यों िो प्राप्त िरन ेिे ललए एि योर्ना 
बनाएं। 

4. अपने लक्ष्यों िे प्रनत ननष्िावान रहें। 
 

Q.8 

Answer: 

 

 

 

 

 

 

 

प्रश्न: 

उत्तर: 

 

What are the methods to set goals? 

We use SMART method to set goals. SMART 
stands for:  

• Specific 

• Measureable 

• Achievable 

• Realistic 

• Time bound. 

 

लक्ष्य ननिाजररत िरन ेिे तरीिे बताएं? 

हम लक्ष्य ननिाजररत िरन ेिे ललए SMART पद्िनत िा 
उपयोग िरत ेहैं। स्माटज िा अथज है: 

• षवलशष्ट 

• मापने योग्य 

• प्राप्त िरन ेयोग्य 

• वास्तषवि 

• समयबद्ि 

2 

Q.9 How do entrepreneurs contribute to job creation 2 



 

Answer: 

 

 

 

प्रश्न: 

 

उत्तर: 

 

in society? 

Entrepreneurs create jobs by expanding their 
businesses, which leads to increased demand 
for materials and the hiring of more people to 
support their operations. 

समार् में उद्यमी रोर्गार सरृ्न में िैसे योगिान िरते 
हैं? 

उद्यमी अपने व्यवसायों िा षवस्तार िरिे रोर्गार सकृ्र्त 
िरत ेहैं, क्र्ससे सामधियों िी मांग बढती है और उनिे 
संचालन िा समथजन िरन ेिे ललए अधिि लोगों िो िाम 
पर रिा र्ाता है। 

Q.10 

 

Answer: 

 

 

 

 

प्रश्न: 

 

उत्तर: 

 

What is the impact of entrepreneurs on the 
wealth distribution in society? 

As entrepreneurs grow their businesses, both 
the employees working for them and those in 
related businesses benefit from increased 
income, leading to an improved quality of life 
and the sharing of wealth within the society. 

समार् में िन षवतरर् पर उद्यलमयों िा क्या प्रभाव 
पड़ता है? 

उद्यमी र्ैसे-र्ैसे अपन ेव्यवसाय िो बढात ेहैं, वैसे-वैसे 
उनिे ललए िाम िरन ेवाले िमजचाररयों और संबंधित 
व्यवसायों में िाम िरन ेवाले िमजचाररयों िी आय में 
वदृ्धि से लाभ होता है, क्र्ससे र्ीवन िी गुर्वत्ता में 

2 



सुिार होता है और समार् में िन िा बंटवारा होता है। 

 

Answer any 4 out of the given 6 questions in 20-30 words.       
(2x4=8 marks) 

दिए गए 6 प्रश्नों में से ककन्हीं 4 प्रश्नों का उत्तर 20-30 शब्िों में िहजजए 

(2x4-8 अींक) 

Q.11 

Answer: 

 

 

 

 

प्रश्न: 

उत्तर: 

 

Write the definition of salad. 

A salad can be defined as a cold dish prepared 
of various mixtures of raw or cooked vegetables 
and other food items, usually season with oil, 
vinegar, or other dressing and sometimes 
accompained by meat, fish or other ingredients. 

सलाि िी पररभािा ललखिए। 

सलाि एि िंिा व्यंर्न है र्ो िच्ची और पिी हुई सक्ब्र्यों 
एवं अन्य िाि पिाथों से तैयार किया र्ाता है। 

इसमें हम तेल, लसरिा, और अन्य ड्रलेसगं िा भी इस्तेमाल 
िरत ेहैं। 

2 

Q.12 

Answer: 

 

 

 

List the principles required for cooking food. 

The principles required for cooking food are: 

Induction 

Conduction 

Convection  

2 



 

प्रश्न: 

उत्तर: 

 

Radiation 

िाना पिाने िे ललए आवश्यि लसद्िांतों िी सूची बनाएं। 
िाना पिान ेिी सभी षवधियों मे से ननम्नललखित किसी 
एि या अधिि लसद्िांत िी आवश्यिता होती है: 

 षवकिरर् 

चालन 

संवहन 

प्रेरर् 

Q.13 

 

Answer: 

 

 

 

प्रश्न: 

 

उत्तर: 

 

What are the common ingredients found in 
Mulligatawny soup? 

The common ingredients found in Mulligatawny 
soup include chicken and lamb broth, fried 
onions, curry powder, and additional ingredients 
such as vegetables, nuts, apple, and rice. 

मुलीगाटॉनी सूप में सामान्य सामग्री क्या पाई जाती है? 

मुलीगाटॉनी सूप में पाई जान ेवािी सामान्य सामग्रग्रयों में 
ग्रर्िन और मेमन ेिा शोरबा, तिी हुई प्याज, िरी पाउडर, 
और अततररक्त सामग्री जैसे सब्जजया,ं मेव,े सेब और र्ावि 
शालमि हैं। 

2 

Q.14 

Answer: 

 

Why do we cook food? 

The purpose of cooking food is to break it down 
from its complex form to simple form so that it 
can consumed by human body and It kills the 

2 



 

 

प्रश्न: 

उत्तर: 

 

bacteria and keep the food sterile. 

हम िाना क्यों पिात ेहैं? 

िाना पिाने िा उद्िेश्य उसिे र्दटल रूप िो सरल रूप में 
तोड़ना है ताकि मानव शरीर द्वारा इसिा सेवन किया र्ा 
सिे और यह बैक्टीररया िो मारता है और भोर्न िो 
िीटार्रुदहत रिता है। 

Q.15 

Answer: 

 

 

 

प्रश्न: 

उत्तर: 

 

Write the uses of mustard leaves. 

Mustard leaves are typically cooked in winter 
season as sarson ka saag along with other 
greens such as spinach and fenugreek leaves. it 
may also cooked with meat. 

सरसों िे पत्तों िे उपयोग ललखिए 

सरसों िे पत्तों िो आमतौर पर सदिजयों िे मौसम में पालि 
और मेथी िे पत्तों िे साथ सरसों िा साग िे रूप में पिाया 
र्ाता है। यह मांस िे साथ भी पिता है। 

 

2 

Q.16 

Answer:  

 

 

 

 

What is a cold open sandwich? 

When filling or topping is done on top of a slice 
of bread or a sandwich made of a slice of bread 
in which the filling or topping is clearly visible, it 
is called a cold open sandwich. 

 

िोल्ि ओपन सैंिषवच क्या होता है? 

2 



प्रश्न: 

उत्तर: 

 

र्ब ब्रिे िे एि स्लाइस िे ऊपर कफललगं या टॉषपगं िी 
र्ाती है या र्ो सैंिषवच ब्रेि िे एि स्लाइस से बना हो 
क्र्समे कफललगं या टॉषपगं साफ साफ दििाई िे उसे िोल्ि 
ओपन सैंिषवच िहत ेहैं। 

 

Answer any 3 out of the given 5 questions in 50-80 words.       
(4x3=12 marks) 

दिए गए 5 प्रश्नों में से ककन्हीं 3 प्रश्नों का उत्तर 50-80 शब्िों में िहजजए। 

(4x3=12 अींक) 

Q.17 

 

Answer: 

 

 

 

 

 

 

 

प्रश्न: 

उत्तर: 

Describe the quality criteria for selection of fruits. 

1. The fruits skin should not have spots. 

2. there should not be any small holes on any 
side of the surface. 

3. have shiny appearance and fresh aroma. 

4. they should be firm and must hold their 
shapes. 

5. stems should be firm, fresh and green. 

6. the fruit should feel heavy for its size. 

फलों िे चयन िे ललए गरु्वत्ता मानिंि िा वर्जन िरे। 

1. फलों िे नछलिे पर िब्ब ेनही ंहोने चादहए। 

2. सतह िे किसी भी तरफ िोई छोटा छेि नही ंहोना 
चादहए। 

4 



 3. चमििार उपक्स्थनत और तार्ा सुगंि होना चादहए। 

4. उन्हें दृढ होना चादहए और उन्हें अपना आिार िारर् 
िरना चादहए। 

5. तना सख्त, तार्ा और हरा होना चादहए। 

6. फल अपने आिार िे दहसाब से भारी लगने चादहए। 

 

Q.18 

Answer: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Define the classification of salad. 

The salad can be classified as following types: 

1. Vegetables Salad 

2. Fruit Salad 

3. Pasta Salad 

4. Protein Salad 

Detailed description of each type of salad 

1. Vegetable salad 

Different types of vegetables are used in salad 
made of vegetables like cucumber, tomato, carrot, 
radish, broccoli etc. It is called vegetable salad 
or salad made of vegetables. 

2. Fruit salad  

(Salad made of fruits) In this type of salad, 
different types of fruits are cut and used like 
apples, Orange, mango, melon, guava etc. 
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प्रश्न: 

उत्तर: 

 

3. Pasta Salad 

When pasta is boiled and some fruits and 
vegetables are cut and mixed in it, it is called 
pasta salad. It is tasty and nutritious to eat. 

4. Protein salad: 

Salad made using meat, chicken, egg, fish is 
known as protein salad. 

सलाि िे वगीिरर् िो पररभाषित िीक्र्ए 

सलाि िो ननम्न प्रिारों में वगीिृत किया र्ा सिता है: 

1. सब्र्ी से बना सलाि 

2. फलों से बना सलाि 

3. पास्ता सलाि 

4. प्रोटीन सलाि 

1.Vegetable salad (सजब्जयों से बना सलाि) 

सक्ब्र्यों से बनी सलाि में तरह-तरह िी सक्ब्र्यों िा प्रयोग 
किया र्ाता है। र्ैस ेखिरा, टमाटर, गार्र, मूली ब्रोिली 
आदि। इसे vegetable salad या सक्ब्र्यों से बनी सलाि 
िहा र्ाता है। 

2.Fruit salad (फलो से बना सलाि) 

इस प्रिार िे सलाि में तरह- तरह िे फलों िो िाटिर 
प्रयोग किया र्ाता है। र्ैसे सेब, संतरा , आम, 
िरबुर्ा,अमरूि आदि । 



3.Pasta salad (पास्ता सलाि) 

र्ब पास्ता उबालिर इसमें िुछ फल एवं सक्ब्र्यों िो 
िाटिर लमधित (Mix) किया र्ाता हैं, तो इसे पास्ता सलाि 
िहा र्ाता है। यह िाने में स्वादिष्ट एवं पौक्ष्टि होती है।  

4.Protein salad (प्रोटहन सलाि) 

मीट, धचिन, अंिा, मछली िा उपयोग िरिे बनाये गये 
सलाि िो प्रोटीन सलाि नाम से र्ाना र्ाता है। 

 

Q.19 

 

Answer:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Explain the cooking methods using medium of 
fat. 

1. Sauté: This French word means to “jump”. 
Tossing the meat or vegetables in less oil to get 
a slight browning effect is sautéing.  

2. Deep Frying: The food is usually submerged 
in hot oil. This method absorbs less fat, looses 
less moisture and gives a crispy attractive colour. 
The food particles are coated with batter or 
crumb to prevent the fierce heat of oil. 
Appropriate temperature for fry is 175°c to 190°c 
(350°f to 375°f). The oil should be replaced by 
15 to 20% to extend frying shelf life.  

3. Shallow Frying: Using less amount of fat for 
frying the food particles is known as shallow 
frying. This method, however, absorbs more fat 
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प्रश्न: 

 

उत्तर: 

 

than deep frying e.g.shallow fried fish, parathas. 

वसा िे माध्यम िा प्रयोग िरत ेहुए पिाने िी षवधियों िो 
समझाइए। 

1. सौटे (saute) - इस फ्रें च शब्ि िा अथज है - िूिना 

हल्िा भूरा प्रभाव पाने िे ललए िम तेल मे मांस 

या सक्ब्र्यों िो टॉस िरना सौत ेिहलाता है। 

2.  डीप फ्राई (Deep Frying) - िाद्य पिाथो िो गमज 
तेल मे िुबाया र्ाता है। यह प्रकिया वसा िो िम 
अवशोषित िरती है, िम नमी िोती है और एि िुरिूरा 
आििजि रंग िेती है। तेल िी गमी िो रोिने िे ललए 
िाद्य पिाथों िो बैंटर या िम्ब से लेषपत किया र्ाता है। 
तलने िे ललए तापमान 175°c से 190°c (350°f से 
375°f) है। तलने िी शेल्फ लाइफ (shelf life) बढाने िे 
ललए तेल िो 15 से 20% ति बिलना चादहए। 

3. शैलो फ्राई (Shallow Frying) - िाद्य िर्ों िो तलने 
िे ललए िम वसा िा प्रयोग िरना शैलो फ्राई िहलाता है। 
यह प्रकिया िीप फ्राई िरने िी तुलना अधिि वसा िो 
अवशोषित िरती है । उिारर् - परािे। 

Q.20 

Answer: 

 

 

 

What type of sandwich is canapes? 

• We cannot call canapes a sandwich but it 
is a piece of garnished bread slice. 

• We can use a piece of biscuit as a base 
for canapes. 

• It is often eaten or served while drinking 
cocktails. 
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प्रश्न: 

उत्तर: 

  

• Fish, chicken, ham, fruits or vegetables can 
be used for its topping. 

• Canapes are usually served on a canape 
platter and are eaten from a small canape 
plate 

िैनेपीर् किस प्रिार िा सैंिषवच होता है। 

• िैनेपीर् िो हम सैंिषवच नही ं िह सिते है परन्त ु
वह सर्ाए हुए बे्रि िे स्लाइस िा एि टुिड़ा होता है। 

• र्ो सैंिषवच िी ही तरह ब्रेि टोस्ट या उसिी ही तरह 
किसी अन्य वस्त ुसे बनाया र्ाता है 

• हम इसमें बबक्स्िट िा एि टुिड़ा िैनेपीर् िे आिार 
(Base) िे रूप में प्रयोग िर सित ेहै। 

• यह अक्सर िॉिटेल पीने िे िौरान िाया या परोसा 
र्ाता है 

• इसिी टाषपगं िे ललए मछली, धचिन, हैम, फल या 
सक्ब्र्यों िा इस्तेमाल किया र्ा सिता है। 

• िैनेपीर् आमतौर पर िैनेपी थाली में रििर परोसे 
र्ाते हैं। और एि छोटी िैनेपी प्लेट से िाए र्ात ेहैं। 

Q.21 

 

 

Answer:  

 

 

 

Describe the main ingredients and characteristics 
of French Onion Soup and Minestrone soup. 

French Onion Soup: 

- Main Ingredients: Meat stock, onions, croutons, 
and cheese. 

- Characteristics: It is a type of soup based on 
meat stock and onions. The onions are often 
caramelized to bring out their sweetness. The 
soup is typically served gratinated with croutons 
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(toasted bread cubes) and cheese on top. The 
cheese is often melted and forms a delicious 
golden crust. 

 

Minestrone Soup: 

- Main Ingredients: Vegetables (such as beans, 
onions, celery, and carrots), stock, tomatoes, and 
optionally pasta or rice. 

- Characteristics: Minestrone is a thick soup from 
Italy. It is known for its hearty and nutritious 
nature. The soup is typically made with a variety 
of vegetables, which can vary based on 
availability and preference. Common ingredients 
include beans, onions, celery, carrots, stock, and 
tomatoes. It may also include pasta or rice to 
add substance. The result is a flavorful and 
satisfying soup, often enjoyed as a main course. 

फ्रें र् अतनयन सूप और माइनस्रोन सूप िी मुख्य सामग्री 
और ववशेषताओं िा वणचन िरें। 

फ्रें च अनियि सूप: 

- मुख्य सामग्री: मांस स्टॉि, प्याज, िाउटोंस (croutons), 
और पनीर। 

- ववशेषताएं: यह मीट स्टॉि और प्याज पर आधाररत एि 
प्रिार िा सूप है। अपनी लमठास िो बाहर िान ेिे लिए 



 

 

प्रश्न: 

 

उत्तर: 

 

प्याज िो अक्सर िैरामेिाइज़ किया जाता है। सूप िो 
आमतौर पर क्राउटन (टोस्टेड ब्रेड क्यूजस) और पनीर िे 
साथ शीषच पर परोसा जाता है। पनीर अक्सर वपघि जाता है 
और एि स्वाददष्ट सुनहरी परत बनाता है। 

 

माइनस्रोन सूप: 

- मुख्य सामग्री: सब्जजया ं(जैसे बीन्स, प्याज, अजवाइन 
और गाजर), स्टॉि, टमाटर और विैब्ल्पि रूप से पास्ता 
या र्ावि। 

- ववशेषताएं: माइनस्रोन इटिी िा गाढा सूप है। यह अपनी 
हाददचि और पौब्ष्टि प्रिृतत िे लिए जाना जाता है। सूप 
आमतौर पर ववलभन्न प्रिार िी सब्जजयों िे साथ बनाया 
जाता है, जो उपिजधता और वरीयता िे आधार पर लभन्न 
हो सित ेहैं। सामान्य सामग्री में बीन्स, प्याज, अजवाइन, 
गाजर, स्टॉि और टमाटर शालमि हैं। इसमें पदाथच जोड़ने िे 
लिए पास्ता या र्ावि भी शालमि हो सित ेहैं। यह एि 
स्वादपूणच और संतोषजनि सूप है, ब्जसे अक्सर मुख्य 
पाठ्यक्रम िे रूप में आनंद ललया र्ाता है। 

 

 
 

 

 

 

 



(II) 

FOOD PRODUCTION (SUBJECT CODE-409) 

SAMPLE QUESTION PAPER FOR CLASS X  

 

   Max. time: 2 hours                                                      Max.marks: 50 

 

SECTION A: OBJECTIVE TYPE QUESTIONS 

Q.1 Answer any 4 out of the given 6 questions on 
employability skills (1x4=4 marks) 

रोजगार कौशल पर दिए गए 6 प्रश्नों में से ककन्हीं 4 के उत्तर 

िें (1x4-4 अींक) 

I.  To reverse the last action, which shortcut key will 
you use on the computer?  

a) Ctrl+Z  
b) Ctrl+V  
c) Ctrl+P  
d) Ctrl+B 

षपछली किया िो उल्टा िरने िे ललए आप िंप्यूटर पर किस 
शॉटजिट िी (shortcut key) िा प्रयोग िरेंगे? 

१. Ctrl+Z  
२. Ctrl+V  
३. Ctrl+P 
४. Ctrl+B 

1 



II.  Which one of the following shortcut keys is used 
to paste a file?  

a) Ctrl + c 
b) Ctrl + p 
c) Ctrl + v 
d) Ctrl + x 

फाइल िो पेस्ट िरने िे ललए ननम्न में से किस शॉटजिट िी 
िा उपयोग किया र्ाता है? 

१. Ctrl + c 
२. Ctrl + p 
३. Ctrl + v 
४. Ctrl + x 

1 

III.  Which of the following are types of motivation?  

a) Internal 
b) Intermediate 
c) External 
d) Extensive 

ननम्नललखित में से िौन-से अलभप्रेरर्ा (motivation) िे 
प्रिार हैं? 

१. आंतररि 
२. इंटरमीडिएट 
३. बाहरी 
४. व्यापि 

1 

IV.  Irritation, impatience, anxiety are sign of 
____________ stress. 

a) Mental 
b) Physical 

1 



c) Emotional 
d) fundamental 

धचड़धचड़ापन, अिीरता, धचतंा ___ तनाव िे लक्षर् हैं। 

१. मानलसि 
२. शारीररि 
३. भावनात्मि 
४. मौललि 

V.  What is a common quality observed in successful 
entrepreneurs? 

a) Lack of confidence in themselves 
b) Resistance to trying new ideas 
c) Impatience with the progress of their business 
d) Belief in themselves and their abilities 

सफल उद्यलमयों में िेिा र्ाने वाला सामान्य गरु् क्या है? 

१. िुि पर षवश्वास िी िमी 
२. नए षवचारों िो आर्माने िा षवरोि 
३. अपने व्यवसाय िी प्रगनत िो लेिर अिीरता 
४. िुि पर और अपनी क्षमताओ ंपर षवश्वास 

1 

VI.  Which characteristic is associated with 
entrepreneurs who think differently about business 
ideas? 

a) Lack of creativity 
b) Conventional thinking 
c) Risk aversion 
d) Creativity and unconventional thinking 

व्यावसानयि षवचारों िे बारे में अलग तरह से सोचन ेवाले 
उद्यलमयों से िौन सी षवशेिता र्ुड़ी हुई है? 

1 



१. रचनात्मिता िी िमी 
२. पारंपररि सोच 
३. र्ोखिम से बचना 
४. रचनात्मिता और अपरंपरागत सोच 

 

 

Q.2 Answer any 5 out of the given 6 questions (1x5=5 
marks) 

दिए गए 6 प्रश्नों में से ककन्हीं 5 के उत्तर िहजजए (1x5-5 अींक) 

I.  When moist heat is applied the starch in the food 
absorbs moisture and swell. After sometime it 
bursts to form a gel. This process is called 
______. 

a) Coagulation  
b) Caramelisation 
c) Gelatinization 
d) Triglycerides 

र्ब नम गमी िी र्ाती है तो भोर्न में मौर्ूि स्टाचज नमी 
िो सोि लेता है और फूल र्ाता है। िुछ समय बाि यह फट 
िर र्ैल बन र्ाता है। यह प्रकिया ______ िहलाती है। 

१. र्मावट 
२. िारमेलाइर्ेशन 
३. क्र्लेदटनाइर्ेशन 
४. राइक्ग्लसराइि 

1 

II.  A very fresh bread when used for making 
sandwiches will become  

1 



a) Tough 
b) Soggy 
c) soft 
d) dry 

सैंिषवच बनान ेमें प्रयोग होने वाली एि तार्ा ब्रेि िैसी होगी 

बन र्ाती हैं? 

१. िदिन 
२. गीला 
३. नरम 
४. सूिा 

III.  ______________ is the process of heat 
transference directly on to the food being cooked. 

a) Conduction 
b) Radiation 
c) Convection 
d) induction 

______________पिाए र्ा रहे भोर्न पर सीिे गमी 
हस्तांतरर् (heat transfer) िी प्रकिया है। 

१. चालन 
२. प्रेरर् 
३. संवहन 
४. षवकिरर् 

1 

IV.  What is the purpose of adding spices and herbs to 
soups? 

a) To enhance the flavour 
b) To thicken the soup 
c) To add colour to the soup 

1 



d) To provide nutrients to the body 
सूप में मसाले और हब्सज लमलान ेिा उद्िेश्य क्या है? 

१. स्वाि बढान ेिे ललए 
२. सूप िो गाढा िरन ेिे ललए 
३. सूप में रंग िालने िे ललए 
४. शरीर िो पोिि तत्व प्रिान िरन ेिे ललए 

V.  waxy potatoes are ________ in starch. 

a) low 
b) high 
c) medium 
d) none 

मोमी आलू स्टाचज में ________  होत ेहै. 

१. िम 
२. उच्च 
३. मध्यम 
४. घ. िोई नही ं

1 

VI.  Coleslaw salad is a type of: 

a) Fruit salad 
b) Pasta Salad 
c) Vegetable salad 
d) Protein salad 

िोलस्लॉ सलाि एि प्रिार है: 

१. फू्रट सलाि 
२. पास्ता सलाि 
३. सब्र्ी िा सलाि 
४. प्रोटीन सलाि 

1 

 



 

Q.3 Answer any 5 out of the given 6 questions (1x5=5 
marks) 

दिए गए 6 प्रश्नों में से ककन्हीं 5 के उत्तर िहजजए (1x5-5 अींक) 

I.  Method of cooking by conduction include: 

a) Stir frying  
b) Soaking 
c) Freezing 
d) Cutting 

चालन द्वारा िाना पिान ेिी षवधि में शालमल हैं:  

१. तलना  
२. लभगोना 
३. र्मना  
४. िाटना 

1 

II.  Which type of fruit have stone like hard endocarp? 

a) pepo 
b) drupes 
c) hesperidium 
d) berries 

किस प्रिार िे फल में पत्थर र्ैसा सख्त एंिोिापज होता है? 

१. पेपो 
२. ड्र्यूप्स 
३. हेस्पेररडियम 
४. बेरीर् 

1 

III.  In double decker sandwiches how many slices of 
bread are used? 

1 



a) two slices 
b) three slices 
c) four slices 
d) single slice folded 

िबल ििेर सैंिषवच में ब्रेि िे कितन ेस्लाइस िा उपयोग 
किया र्ाता है? 

१. िो स्लाइस 
२. तीन स्लाइस 
३. चार स्लाइस 
४. लसगंल स्लाइस फोल्ि 

IV.  Which nutrients can be found in a bowl of soup? 

a) Carbohydrates and proteins only 
b) Vitamins and minerals only 
c) Carbohydrates, proteins, vitamins, and 

minerals 
d) Fats and sugars only 

एि िटोरी सूप में िौन से पोिि तत्व पाए र्ा सिते हैं? 

१. िेवल िाबोहाइड्रटे और प्रोटीन 
२. िेवल षवटालमन और िननर् 
३. िाबोहाइड्रटे, प्रोटीन, षवटालमन और िननर् 
४. िेवल वसा और शिज र 

1 

V.  What happen if heat applied on fats more than 
one time? 

a) Glycerol converts into acerolin 
b) Acerolin converts into glycerol 
c) Triglycerides  
d) None of them 

1 



यदि वसा िो एि से अधिि बार गमज किया र्ाए तो क्या 
होगा? 

१. क्ग्लसरॉल एसीरोललन में पररवनतजत हो र्ाता है। 
२. एसरोललन क्ग्लसरॉल में पररवनतजत हो र्ाता है 
३. राइक्ग्लसराइड्स  
४. इनमें से िोई नहीं 

VI.  In the given examples, which one is most suitable 
for protein salad? 

a) lemon, veggies, fruits, mayonnaise 
b) cream, olive oil, Beef, pasta, 
c) Olives, chicken, lettuce, ham 
d) Ham, beef, chicken, veggies 

दिए गए उिाहरर्ों में, प्रोटीन सलाि िे ललए िौन सा 
उिाहरर् सबसे उपयुक्त है? 

१. नींबू, सक्ब्र्यााँ, फल, लमयोननर्  
२. िीम, र्ैतून िा तेल, बीफ, पास्ता 
३. र्ैतून, धचिन, सलाि, हैम 
४. हैम, गोमांस, धचिन, सक्ब्र्यााँ 

1 

 

 

Q.4 Answer any 5 out of the given 6 questions (1x5=5 
marks) 

दिए गए 6 प्रश्नों में से ककन्हीं 5 के उत्तर िहजजए (1x5-5 अींक) 

I.  An example of aggregate fruits is? 

a) lemon 

1 



b) orange 
c) strawberry 
d) apple 

िुल फल िा एि उिाहरर् है? 

१. नींबू 
२. नारंगी 
३. स्रॉबेरी 
४. सेब 

II.  What is the main characteristic of thin soups? 

a) They have a consistency similar to water 
b) They are thickened with starch ingredients 
c) They are served cold 
d) They are served with breads 

पतले सूप िी मुख्य षवशेिता क्या है? 

१. इनिी संगनत र्ल िे समान होती है 
२. वे स्टाचज सामिी िे साथ गाढे होते हैं 
३. उन्हें िंिा परोसा र्ाता है 
४. इन्हें रोदटयों िे साथ परोसा र्ाता है 

1 

III.  Poaching is the ___________ cooking process 

a) Dry 
b) Moist 
c) Both a) and b) 
d) Medium of fat 

पोधचगं _______ िाना पिाने िी प्रकिया है  

१. सूिा  
२. नम  
३. िोनों ए) और बी)  

1 



४. वसा िा माध्यम 
IV.  Excessive heat makes the protein___ 

a) Smooth & soft 
b) Hard & Rubbery 
c) Silky & chewy 
d) Rubbery & chewy 

अत्यधिि गमी प्रोटीन िो ___ बनाती है. 

१. धचिना और मुलायम  
२. हािज और रबड़ी 
३. रेशमी और चबान ेवाला  
४. रबड़ और चबान ेवाला 

1 

V.  ________ strengthens the fibres of vegetable and 
fruits 

a) black pepper 
b) soda 
c) salt 
d) sugar 

________   सक्ब्र्यों और फलों िे रेशों िो मर्बूत िरता 
है 

१. िाली लमचज 
२. सोिा 
३. नमि 
४. चीनी 

1 

VI.  Salad defined as a combination of: 

a) fresh and sweet ingrdients 
b) dressing 
c) raw and cooked ingredients 

1 



d) acid and base 
सलाि िो ननम्नललखित संयोर्न िे रूप में पररभाषित किया 
र्ाता है: 

१. तार्ी और मीिी सामिी 
२. ड्रलेसगं 
३. िच्ची और पिी हुई सामिी 
४. अम्ल और क्षार 

 

 

Q.5 Answer any 5 out of the given 6 questions (1x5=5 
marks) 

दिए गए 6 प्रश्नों में से ककन्हीं 5 के उत्तर िहजजए (1x5-5 अींक) 

I.  Arugula and Iceberg are examples of following 
parts? 

a) Base 
b) Dressing 
c) Body 
d) Garnish 

अरुगुला और आइसबगज ननम्नललखित भागों िे उिाहरर् हैं? 

ि) आिार 

बी) ड्रलेसगं 

ग) बॉिी 

घ) गाननजश 

1 

II.  An example of cuts of vegetable which have 1 



peeled round vegetable and cut lengthwise in 
equal size pieces. 

a) slice 
b) chop 
c) slit 
d) wedge 

सक्ब्र्यों िो िाटने िा एि उिाहरर् क्र्समें गोल सक्ब्र्यों 
िो छीलिर समान आिार िे टुिड़ों में लम्बाई में िाटा र्ाता 
है 

१. स्लाइस 
२. चाप 
३. क्स्लट 
४. वेर् 

III.  The sandwich made with three layers of bread is: 

a) Conventional sandwich 
b) Club sandwich 
c) Tea sandwich 
d) Buffet sandwich 

ब्रेि िी तीन परतों से बना सैंिषवच है: 

१. पारंपररि सैंिषवच 
२. क्लब सैंिषवच 
३. चाय सैंिषवच 
४. बुफे सैंिषवच 

1 

IV.  What is an example of a cold soup? 

a) Jellied consommé 
b) Tomato soup 
c) Chicken noodle soup 

1 



d) French onion soup 
िंि ेसूप िा उिाहरर् क्या है? 

१. र्ेलीि व्यरं्न 
२. टमाटर िा सूप 
३. धचिन नूिल सूप 
४. फ्रें च प्यार् िा सूप 

V.  The heat transfer in roasting & stewing occurs 
through: 

a) Conduction 
b) Radiation 
c) Convection 
d) Freezing 

रोक्स्टंग और स््यूइंग में गमी हस्तांतरर् (heat transfer) 
किसिे माध्यम से होता है:  

१. चालन (conduction)  
२. षवकिरर्(radiation) 
३. संवहन(convection) 
४. र्मना(freezing) 

1 

VI.  Oriental Salad is an example of? 

a) Simple Salad 
b) composite salad 
c) Both (a) and (b) 
d) Pasta Salad 

ओररएंटल सलाि किसिा उिाहरर् है? 

१. लसपंल सलाि 
२. लमधित सलाि 
३. (ए) और (बी) िोनों 

1 



४. पास्ता सलाि 
 

 

SECTION A: SUBJECTIVE TYPE QUESTIONS 

Answer any 3 out of the given 5 questions on employbility skills (2x3=6 

marks) 

Answer each question in 20-30 words.  

रोजगार कौशल पर दिए गए 5 प्रश्नों में से ककन्हीं 3 का उत्तर िें (2x3=6 

अींक) 

प्रत्येक प्रश्न का उत्तर 20-30 शब्िों में िहजजए। 

Q.6  Elaborate Drag and Drop method? 

षवस्तार में ड्रगै एंि ड्रॉप षवधि बताइये? 

2 

Q.7 Mention different ways by which stress is 
managed? 

उन षवलभन्न तरीिों िा उल्लेि िरें क्र्निे द्वारा तनाव िो 
िम किया र्ाता है? 

2 

Q.8  What is emotional intelligence? 

भावनात्मि बुद्धिमत्ता क्या है? 

2 

Q.9 What are the two ways in which one can earn a 
living? 

वे िौन से िो तरीिे हैं क्र्नसे िोई र्ीषविोपार्जन िर सिता 
है? 

2 

Q.10 Who is entrepreneur? Define. 2 



उद्यमी िौन है? पररभाषित िरें। 

 

 

Answer any 4 out of the given 6 questions in 20-30 words.       
(2x4=8 marks) 

दिए गए 6 प्रश्नों में से ककन्हीं 4 प्रश्नों का उत्तर 20-30 शब्िों में िहजजए 

(2x4-8 अींक 

Q.11 How can we improve our immunity system? write 
with example. 

हम अपने इम्युननटी लसस्टम िो िैसे सुिार सित ेहैं? 
उिाहरर् सदहत ललखिए। 

2 

Q.12 What are canapes? 

िैनेपीर् क्या है? 

2 

Q.13 Differentiate between Poaching and Blanching. 

पोधचगं और ब्लैंधचगं िे बीच अतंर बताईए। 

2 

Q.14 What is the main difference between clear soup 
and cream soup in terms of their consistency and 
preparation methods? 

क्क्लयर सूप और िीम सूप िे बीच उनिी क्स्थरता और 
तैयारी िे तरीिों िे संिभज में मुख्य अंतर क्या है? 

2 

Q.15 Make a diagram of classification of fruits 

फलों िे वगीिरर् िा धचत्र बनाइए। 

2 



Q.16 what is the main purpose of Dressing in salads? 

सलाि में ड्रलेसगं िा मुख्य उद्िेश्य क्या है? 

2 

 

Answer any 3 out of the given 5 questions in 50-80 words.       
(4x3=12 marks) 

दिए गए 5 प्रश्नों में से ककन्हीं 3 प्रश्नों का उत्तर 50-80 शब्िों में िहजजए। 

(4x3=12 अींक) 

Q.17 All methods of cooking food require certain heat 
transfer principals. Using appropriate examples, 
explain these principles. 

भोर्न पिाने िी सभी षवधियों में िुछ ऊष्मा अंतरर् (heat 
transfer) लसद्िातंों िी आवश्यिता होती है। उपयुक्त 
उिाहरर्ों िा प्रयोग िरत ेहुए इन्हें समझाइए। 

4 

Q.18 Describe the effect of heat on various color 
pigments in vegetables and fruits. 

सक्ब्र्यों और फलों में षवलभन्न रंग वर्जि 

 पर ताप िे प्रभाव िा वर्जन िरें। 

4 

Q.19 What are the different types of thick soups and 
how are they thickened? 

षवलभन्न प्रिार िे गाढे सूप क्या हैं और उन्हें िैसे गाढा किया 
र्ाता है? 

4 

Q.20 Explain the definition of salads with their 4 



classification. 

सलाि िी पररभािा उनिे वगीिरर् सदहत समझाइये। 

Q.21 What are different types of sandwiches? Explain 
any four. 

सैंिषवच कितने प्रिार िे होत ेहैं? किन्ही ंचार िो समझाइए। 

4 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



(III) 

FOOD PRODUCTION (SUBJECT CODE-409) 

SAMPLE QUESTION PAPER FOR CLASS X  

 

   Max. time: 2 hours                                                      Max.marks: 50 

 

SECTION A: OBJECTIVE TYPE QUESTIONS 

Q.1 Answer any 4 out of the given 6 questions on 
employability skills (1x4=4 marks) 

रोजगार कौशल पर दिए गए 6 प्रश्नों में से ककन्हीं 4 के उत्तर 

िें (1x4-4 अींक) 

I.  Which one of the following shortcut keys is used 
for “redo”? 

a) Ctrl + z  
b) Ctrl + r  
c) Ctrl + v  
d) Ctrl + y 

ननम्नललखित में से किस शॉटजिट िी (short cut keys) िा 
प्रयोग “redo” िे ललए किया र्ाता है? 

१. Ctrl + z  
२. Ctrl + r  
३. Ctrl + v  
४. Ctrl + y 

1 



II.  What is the term used when you press and hold 
the left mouse key and move the mouse around?  

a) Highlighting  
b) Dragging  
c) Selecting 
d) moving 

र्ब आप लेफ्ट माउस िी िो िबािर रित ेहैं और माउस िो 
घुमाते हैं तो किस शब्ि िा प्रयोग किया र्ाता है? 

१. हाइलाइदटगं  
२. ड्रधैगगं  
३. सेलेक्क्टंग  
४. मूषवगं 

1 

III.  Gathering insights on your personality and work-
specific proficiencies is known as: 

a) responsibility  
b) self – awareness 
c) adaptability 
d) time management 

आपिे व्यक्क्तत्व और िायज-षवलशष्ट प्रवीर्ताओं पर अंतदृजक्ष्ट 
एित्र िरने िे रूप में र्ाना र्ाता है: 

१. क्र्म्मेिारी 
२. आत्म-र्ागरूिता 
३. अनुिूलता 
४. समय प्रबंिन 

1 

IV.  Which of these is not a quality of a self-motivated 
people? 

1 



a) know what they want from life 
b) focused 
c) know what is important 
d) Are not dedicated to fulfill their dreams 

इनमें से िौन-सा स्व-पे्रररत लोगों िा गुर् नहीं है? 

१. र्ानें कि व ेर्ीवन से क्या चाहते हैं 
२. ध्यान िें दित किया 
३. पता है कि क्या महत्वपूर्ज है 
४. अपने सपनों िो पूरा िरने िे ललए समषपजत नहीं हैं 

V.  What is a key trait of entrepreneurs who take 
responsibility for their actions? 

a) Blaming others for their mistakes 
b) Ignoring the consequences of their decisions 
c) Denying accountability for their actions 
d) Taking responsibility for their actions 

3. उन उद्यलमयों िा प्रमुि गरु् क्या है र्ो अपने िायों िी 
क्र्म्मेिारी लेत ेहैं? 

१. अपनी गलनतयों िे ललए िसूरों िो िोि िेना 
२. उनिे ननर्जयों िे पररर्ामों िी अनिेिी िरना 
३. अपने िायों िे ललए र्वाबिेही से इनिार िरना 
४. उनिे िायों िी क्र्म्मेिारी लेना 

1 

VI.  What is a common behavior exhibited by 
entrepreneurs when facing difficulties? 

a) Giving up easily 
b) Avoiding challenges 
c) Seeking external help immediately 
d) Not giving up easily 

1 



िदिनाइयों िा सामना िरते समय उद्यलमयों द्वारा प्रिलशजत 
सामान्य व्यवहार क्या है? 

१. आसानी से हार मान लेना 
२. चुनौनतयों से बचना 
३. तुरंत बाहरी मिि मागंना 
४. आसानी से हार न मानना 

 

 

Q.2 Answer any 5 out of the given 6 questions (1x5=5 
marks) 

दिए गए 6 प्रश्नों में से ककन्हीं 5 के उत्तर िहजजए (1x5-5 अींक) 

I.  Which vegetable is also use as the base for green 
Indian gravy? 

a) cabbage 
b) lettuce 
c) celery 
d) spinach 

हरी भारतीय िेवी िे ललए आिार िे रूप में किस सब्र्ी िा 
उपयोग किया र्ाता है? 

१. पत्ता गोभी 
२. सलाि पत्ता 
३. अर्मोिा 
४. पालि 

1 

II.  When dry heat is applied on carbohydrates it tends 
to become _____. 

1 



a) White 
b) Yellow 
c) Brown 
d) Pink 

र्ब िाबोहाइड्रटे पर शुष्ि ताप लगाया र्ाता है तो यह 
_____ बन र्ाता है। 

१. सफेि 
२. पीला 
३. भूरा 
४. गुलाबी 

III.  What is the key ingredient that gives a distinct 
flavour to French Onion Soup? 

a) Chicken and lamb broth 
b) Curry powder 
c) Caramelized onions 
d) Tomato and vegetable stock 

फ्रें च अननयन सूप िो एि अलग स्वाि िेन ेवाली प्रमुि 
सामिी क्या है? 

१. धचिन और भेड़ िा बच्चा शोरबा 
२. िरी पाउिर 
३. िारमेलाइज्ि प्यार् 
४. टमाटर और सब्र्ी स्टॉि 

 

1 

IV.  Lettuce is used in salad as: 

a) Garnish 
b) Body 

1 



c) Dressing 
d) Base  

सलाि में सलाि पत्ता किस रूप में प्रयोग किया र्ाता है? 

१. गाननजश 
२. बॉिी 
३. ड्रलेसगं 
४. बेस 

V.  Jacket potatoes are made using which cooking 
method?  

a) roasting  
b) frying  
c) stewing  
d) steaming 

किस पिान ेिी षवधि िा उपयोग िरिे र्िेैट आलू बनाया 
र्ाता है?  

१. भूनना(roasting)  
२. फ्राई(frying)  
३. स्टुइंग (Stewing) 
४. स्टीलमगं(steaming) 

1 

VI.  The main purpose of filling in sandwich is to 
provide _____. 

a) Base  
b) Temperature 
c) Garnish 
d) Flavor 

सैंिषवच में भरने िा मुख्य उद्िेश्य _____ प्रिान िरना है। 

१. वेग 

1 



२. तापमान 
३. गाननजश 
४. स्वाि 

 

 

Q.3 Answer any 5 out of the given 6 questions (1x5=5 
marks) 

दिए गए 6 प्रश्नों में से ककन्हीं 5 के उत्तर िहजजए (1x5-5 अींक) 

I.  Vitamin A and B are _____ and not destroyed by 
cooking. 

a) Water soluble 
b) Fat soluble 
c) Both of them 
d) None of them 

षवटालमन ए और बी _____ हैं और पिान ेसे नष्ट नहीं होत े
हैं। 

१. पानी में घुलनशील 

२. वसा में घुलनशील 

३. पिान ेसे नष्ट नहीं होत े

४. इनमें से िोई नहीं 

1 

II.  Grilling is the example of which heat transfer 
method?  

a) Radiation  

1 



b) Conduction  
c) Convection  
d) induction 

धिललगं किस ऊष्मा अंतरर् (heat transfer) षवधि िा 
उिाहरर् है? 

१. षवकिरर्(radiation)  
२. चालन (conduction) 
३. संवहन (convection) 
४. प्रेरर् (induction) 

III.  Apple is the example of: 

a) pome 
b) berries 
c) pepo 
d) drupes 

सेब इसिा उिाहरर् है 

१. पॉम 
२. बेरीर् 
३. पेपो  
४. ड्र्यूप्स 

1 

IV.  An example of dressing used in salad as: 

a) Mayonnaise 
b) Vegetables 
c) Fruits 
d) Mint spring 

सलाि में प्रयुक्त ड्रलेसगं िा एि उिाहरर् है: 

१. लमयोननर् 
२. सक्ब्र्या ं

1 



३. फल 
४. लमटं स्प्रींग 

V.  Which international soup is known for its use of 
miso paste, tofu, seaweed, and green onions as 
key ingredients? 

a) Tom Yum Soup (Thailand) 
b) Borscht (Russia) 
c) Miso Soup (Japan) 
d) Gazpacho (Spain) 

िौन सा अंतरराष्रीय सूप मुख्य सामिी िे रूप में लमसो 
पेस्ट, टोफू, समुिी शवैाल और हरे प्यार् िे उपयोग िे ललए 
र्ाना र्ाता है? 

१. टॉम यम सूप (थाईलैंि) 
२. बोस्टज (रूस) 
३. लमसो सूप (र्ापान) 
४. गजपाचो (स्पेन) 

1 

VI.  The bread used for sandwich making should be 
stored- 

a) at high temperature 
b) in refrigerator 
c) at room temperature  
d) in deep freezer 

सैंिषवच बनान ेिे ललए उपयोग िी र्ान ेवाली ब्रेि िो 
संिदहत किया र्ाना चादहए- 

१. उच्च तापमान पर 
२. रेकफ्रर्रेटर में 
३. िमरे िे तापमान पर 

1 



४. िीप फ्रीर्र में 
 

 

Q.4 Answer any 5 out of the given 6 questions (1x5=5 
marks) 

दिए गए 6 प्रश्नों में से ककन्हीं 5 के उत्तर िहजजए (1x5-5 अींक) 

I.  Which of the following is not an example of closed 
sandwich? 

a) Tea sandwich  
b) Canapé  
c) Fancy sandwich 
d) Hot sandwich 

ननम्न में से िौन सा बंि सैंिषवच िा उिाहरर् नही ंहै? 

१. चाय सैंिषवच 
२. िैनेप 
३. फैसी सैंिषवच 
४. गरम सैंिषवच 

1 

II.  Convection is movement of?  

a) Heat through solid metal  
b) Electromagnetic waves  
c) Direct heat  
d) Heated particles of gas or liquid 

संवहन किसिी गनत है?  

१. िोस िातु से गमज िरना  
२. षवद्युतचुम्बिीय तरंगें  
३. प्रत्यक्ष ताप  

1 



४. गैसों या तरल िे गमज िर् 
III.   Pigment is present in green coloured vegetables- 

a) flavones 
b) carotenoids 
c) chlorophyll 
d) betalains 

हरे रंग िी सक्ब्र्यों में षपगमेंट पाया र्ाता है- 

१. फ्लेवोंस 
२. िैरेटेनोई 
३. क्लोरोकफल 
४. बेतालैंस 

1 

IV.  Which Part of the salad enhances its appearance 
and taste? 

a) Body 
b) Garnish 
c) Perizer 
d) Base 

िौन-सा दहस्सा सलाि िे सौंियज और स्वाि िो बढाता है? 

१. बॉिी 
२. गाननजश 
३. पेररर्र 
४. बेस  

1 

V.  Triglycerides are a combination of _____. 

a) Free fatty acid & glycerol 
b) Vitamins & Minerals  
c) Proteins & carbohydrate  

1 



d) Fats & Proteins  

राइक्ग्लसराइड्स _____ िा संयोर्न है 

१. मुक्त फैटी एलसि और क्ग्लसरॉल 

२. षवटालमन और िननर् 

३. प्रोटीन और िाबोहाइड्रटे 
४. वसा और प्रोटीन 

VI.  What is the primary thickening agent used in 
gumbo, a traditional Creole soup from Louisiana? 

a) Corn-starch 
b) Roux (flour and fat mixture) 
c) Potatoes 
d) Arrowroot powder 

लुइलसयाना िे एि पारंपररि कियोल सूप, गम्बो में इस्तेमाल 
होने वाला प्राथलमि गाढा िरन ेवाला एर्ेंट क्या है? 

१. मिई-स्टाचज 
२. रॉक्स (आटा और वसा िा लमिर्) 
३. आलू 
४. अरारोट पाउिर 

1 

 

 

Q.5 Answer any 5 out of the given 6 questions (1x5=5 
marks) 

दिए गए 6 प्रश्नों में से ककन्हीं 5 के उत्तर िहजजए (1x5-5 अींक) 

I.  Which type of soup is typically made with a 1 



combination of fish, shellfish, and various 
vegetables, and is popular in coastal regions? 

a) Cream soups 
b) Purée soups 
c) Bisque soups 
d) Cioppino (Italy) 

किस प्रिार िा सूप आम तौर पर मछली, शंि (shellfish) 
और षवलभन्न सक्ब्र्यों िे संयोर्न से बनाया र्ाता है, और 
तटीय के्षत्रों में लोिषप्रय है? 

१. िीम सूप 
२. प्यूरी सूप 
३. बबस्ि सूप 
४. लसपोषपनो (इटली) 

II.  Which cooking method is good to cook vegetables 
quickly and retain valuable nutrients? 

a) boiling 
b) steaming 
c) deep frying 
d) roasting 

सक्ब्र्यों िो र्ल्िी पिाने और मूल्यवान पोिि तत्वों िो 
बनाए रिन ेिे ललए िौन सा िाना पिान ेिा तरीिा अच्छा 
है? 

१. उबालना 
२. भाप से पिाना 
३. िीप फ्राइंग 
४. भुनना 

1 

III.  Food absorbs more fat with this method of 1 



cooking.  

a) Shallow frying  
b) Sauté  
c) Deep frying  
d) Roasting 

िाना पिाने िी इस षवधि से भोर्न अधिि वसा अवशोषित 
िरता है। 

१. शैलो फ्राई  
२. सौटे 
३. िीप फ्राई  
४. भूनना 

IV.  Which one is water soluble? 

a) vitamin A 
b) vitamin D 
c) vitamin C 
d) vitamin E 

िौन सा पानी में घुलनशील है? 

१. षवटालमन ए 
२. षवटालमन िी 
३. षवटालमन सी 
४. षवटालमन ई 

 

1 

V.  A salad which consists of only one type of 
vegetable is: 

a) Tossed 
b) Simple 

1 



c) Compound 
d) Bound 

एि सलाि क्र्समें एि ही प्रिार िी सब्र्ी होती है: 

१. टोसि 
२. लसम्पल 
३. िम्पाउंि 
४. बाउंि 

VI.  The base used for canapes is generally of _____. 

a) Vegetable 
b) Bread 
c) Fruit 
d) Spread 

िैनपीर् िे ललए उपयोग किया र्ाने वाला आिार आम तौर 
पर _____ िा होता है। 

१. सब्जी 
२. रोटी 
३. फल 
४. फैलाव 

1 

 

 

SECTION A: SUBJECTIVE TYPE QUESTIONS 

Answer any 3 out of the given 5 questions on employbility 
skills (2x3=6 marks) 

Answer each question in 20-30 words.  

रोजगार कौशल पर दिए गए 5 प्रश्नों में से ककन्हीं 3 का उत्तर िें (2x3=6 



अींक) 

प्रत्येक प्रश्न का उत्तर 20-30 शब्िों में िहजजए। 

Q.6  What are input and output devices? 

इनपुट और आउटपुट डिवाइस क्या होते हैं? 

2 

Q.7 What do you understand by self-awareness and 
self-regulation? 

आत्म-र्ागरूिता और आत्म-ननयमन स ेआप क्या समझत े
हैं? 

2 

Q.8  What are the effective ways of time management? 

समय प्रबंिन िे प्रभावी तरीिे क्या हैं? 

2 

Q.9 How do Ramya and Ramu differ in their approach 
to business? 

राम्या और रामू व्यवसाय िे प्रनत अपने दृक्ष्टिोर् में िैसे 
लभन्न हैं? 

2 

Q.10 Where do entrepreneurs typically conduct their 
business? 

उद्यमी आमतौर पर अपना व्यवसाय िहााँ संचाललत िरते हैं? 

2 

 

 

Answer any 4 out of the given 6 questions in 20-30 words.       
(2x4=8 marks) 

दिए गए 6 प्रश्नों में से ककन्हीं 4 प्रश्नों का उत्तर 20-30 शब्िों में िहजजए 



(2x4-8 अींक 

Q.11 Write four uses of fruits. 

फलों िे चार उपयोग ललखिए। 

2 

Q.12 What is the primary thickening agent used in 
Velouté Soups? 

 वेलौटे सूप में इस्तेमाल होन ेवाला प्राथलमि गाढा िरन ेवाला 
एर्ेंट क्या है? 

2 

Q.13 What are the two advantages of “steaming” method 
of cooking? 

िाना "भाप" िी षवधि में बनान ेिे िो लाभ क्या हैं??  

2 

Q.14 Differentiate between cold open and cold close 
sandwich with examples? 

िोल्ि ओपन और िोला क्लोर् सेंिषवच में अतंर स्पष्ट 
िीक्र्ए उिाहरर् िे साथ? 

2 

Q.15 How fats react when we apply heat on it? 

र्ब हम वसा िो गमज िरत ेहैं तो वह िैसी प्रनतकिया िरती 
है? 

2 

Q.16 सक्ब्र्यों िा सलाि फलों िे सलाि से किस प्रिार लभन्न है? 
How vegetable salad is different from fruit salad? 

2 

 

Answer any 3 out of the given 5 questions in 50-80 words.       
(4x3=12 marks) 

दिए गए 5 प्रश्नों में से ककन्हीं 3 प्रश्नों का उत्तर 50-80 शब्िों में िहजजए। 



(4x3=12 अींक) 

Q.17 Describe the main parts of sandwich. 

सैंिषवच िे मुख्य भागों िा वर्जन िरें। 

4 

Q.18 Write about the moist methods of cooking. 

िाना पिाने िी नम षवधियों िे बारे में ललखिए। 

4 

Q.19 What is the purpose of adding starch to thick 
soups? 

गाढे सूप में स्टाचज लमलाने िा क्या उद्िेश्य है? 

4 

Q.20 Describe the classification of vegetable with 
suitable examples. 

उपयुक्त उिाहरर् िेत ेहुए सक्ब्र्यों िे वगीिरर् िा वर्जन 
िीक्र्ए। 

4 

Q.21 Mention the importance of Dressing in salad? 

सलाि में ड्रलेसगं िे महत्व िा उल्लेि िीक्र्ए ? 

4 
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