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Seat No.: _____                                                      Enrolment No.______ 
   

GUJARAT TECHNOLOGICAL  UNIVERSITY 
Diploma  Semester -I   Examination January- 2010 

 

Subject code: 310020                      Subject �ame: Cooking Methods 
Date: 02 / 02 / 2010                  Time: 11.00 am – 1.30 pm   

                                 Total Marks: 70 

Instructions: 
1. Attempt all questions.  

2. Make suitable assumptions wherever necessary. 

3. Figures to the right indicate full marks. 

4. English version is Authentic 

Q.1 (a) Define terms –(1) Grind  (2) Dough  (3) Simmer (4)Puree (5) Knead 

(6) Stew (7) Dust 

14 

    

Q.2    

 (a) Give information about any Five equipments needed in cooking 

procedure. 

07 

 (b) Describe importance of low calories diets? 07 

  OR  

 (b) Write structure of Microwave oven. 07 

Q.3    

 (a) Describe the necessity of cooking Food? 07 

 (b) Discuss about moist heat cooking Methods. 07 

  OR  

Q.3 (a) Give importance of raw foods. 07 

 (b) Discuss about dry heat cooking Methods. 07 

    

Q.4    

 (a) Describe names of weight & measuring equipments .Explain. 07 

 (b) Describe method of Food fortification. 07 

  OR  

Q. 4 (a) State changes during fermentation & sprouting. 07 

 (b) Write short notes- Cooking in Aluminum foil. 07 

    

Q.5    

 (a) Write short notes- solar cooking. 07 

 (b) Explain the effect of different cooing method on the digestibility & 

composition of food. 

07 

  OR  

Q.5 (a) Define effect of cooking method on food protein & starch.   07 

 (b) Explain any three electrical equipments needs in various cooking 

procedures. 

07 
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;}RGF;}RGF;}RGF;}RGF: 
1. TDFD 5FTDFD 5FTDFD 5FTDFD 5F\\\\R 5||`GMGF HJFA OZHLIFT K[R 5||`GMGF HJFA OZHLIFT K[R 5||`GMGF HJFA OZHLIFT K[R 5||`GMGF HJFA OZHLIFT K[.  
2. H~Z H6FI tIFH~Z H6FI tIFH~Z H6FI tIFH~Z H6FI tIF\\\\ IYFIMuI WFZ6FVM AF IYFIMuI WFZ6FVM AF IYFIMuI WFZ6FVM AF IYFIMuI WFZ6FVM AF\\\\WJWJWJWJLLLL. 
3. HD6HD6HD6HD6L AFHL AFHL AFHL AFH] NX¶FJ{, VF] NX¶FJ{, VF] NX¶FJ{, VF] NX¶FJ{, VF\\\\S0F 5||`GMGF 5}ZF U]6 NX¶FJ[ K[S0F 5||`GMGF 5}ZF U]6 NX¶FJ[ K[S0F 5||`GMGF 5}ZF U]6 NX¶FJ[ K[S0F 5||`GMGF 5}ZF U]6 NX¶FJ[ K[. 
4. VVVV\\\\U|[HLU|[HLU|[HLU|[HL5|T5|T5|T5|T    VFWFZE}T U6FX[PVFWFZE}T U6FX[PVFWFZE}T U6FX[PVFWFZE}T U6FX[P 

 

5|`Gv!5|`Gv!5|`Gv!5|`Gv!    VVVV    ટમ� સમ�વો.(1) 
ા�ડ (2) ડો (3) સીમર(4) �રૂ�(5)નીડ (6)��� ુ ુ

(7)ડ�ટ 

14141414 

       

5|`GvZ5|`GvZ5|`GvZ5|`GvZ    VVVV    ખા"યને તૈયાર કરવા માટ વપરાતા કોઇ પણ પાચં સાધનો િવશે 0

િવ�1ત મા2હતી આપોુ . 

07 

 AAAA    ઓછ� શ78ત(કલર�0 ) આપતા ખા"યો: ંમહ;વ સમ�વોુ . 07 

  VYJFVYJFVYJFVYJF  

 AAAA    માઇ<ોવેવ ઓવનની રચના સમ�વો. 07 

5|`Gv#5|`Gv#5|`Gv#5|`Gv#          

 VVVV    ખા"યને રાધવંા માટની જ>ર�યાત વણવો0 ુ . 07 

 AAAA    રાધંણ પ"ધિતમા ંભીની ગરમીથી રાધંણ પ"ધિત સમજવો. 07 

     VYJFVYJFVYJFVYJF  

5|`Gv#5|`Gv#5|`Gv#5|`Gv#          

 VVVV    કાચા ખા"યો: ંમહ;વ સમ�વોુ . 07 

 AAAA    રાધંણ પ"ધિતમા ંBક� ગરમીથી રાધંણ પ"ધિત સમજવોુ  07 

       

5|`Gv$5|`Gv$5|`Gv$5|`Gv$          

 VVVV    ખા"યના તોલ અને માપ કરવાના સાધનો જણાવો અને સમ�વો. 07 

 AAAA    ખા"ય : ંપોષણ ુ EFય વધારવાની Gદ� Gદ� ર�તો વણ�ુ ુ ુ વો. 07 

     VYJFVYJFVYJFVYJF  

5|`Gv$5|`Gv$5|`Gv$5|`Gv$          

 VVVV    આથો આવવો અને ફણગાJટવાની K2<યા મા ંખા"યમા ંથતા ંફરફાર 0

જણાવો. 

07 

 AAAA    �ંક નોધ લખોુ - એF�મીનીયમ ફોઇલમા ંરાધંN ંુ  ુ 07 

       

5|`Gv55|`Gv55|`Gv55|`Gv5          

 VVVV    �ંક નોધ લખોુ - સોલર Oક�ગુ  07 

 AAAA    ખોરાકની રચના અને પાચકતા પર Gદ� Gદ� રાધણં પ"ધિતનીુ ુ  

અસરિવ�તારથી સમ�વો. 

07 

     VYJFVYJFVYJFVYJF  

5|`Gv55|`Gv55|`Gv55|`Gv5          

 VVVV    Gદ� Gદ� રાધણં પP"ધતીની Kોટ�ન અને �ટાચ� પર અસર જણાવોુ ુ . 07 

 AAAA    ગમે તે Qણ ઇલેકટRકથી ચાલતા રાધણં પ"ધિતમા ંવપરાતા 

સાધનોને સમ�વો. 

07 

 

************ 


