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247  . பாடத்தடட

பயிற்சி 
எண் பாடத் தலைப்பு பக்க 

எண் மாதம்

1
நிர்வாக அமைப்பு

1.1 உணவ்கத்திற்குச் சென்று பாரலவயிடல்
249-250 ஜூன்

1.2 உணவ்கத்தில் பல்்வறு துலை்களின் வலைபடம்

2

சமையல் குறிப்புகமை தர நிர்ணயம் சசயதல் ைற்றும் மீதைவான 
உ்ணவுகமைப் பயனபடுத்துதல்

2.1 ஒரு ெலமயல் குறிப்பின் தைம் மற்றும் அளலவத் தை 
நிரணயம் செயதல்

251-258 ஜூலை2.2 பிைாந்திய (Regional) ெலமயல் குறிப்பு்கலள விரிவுபடுத்துதல்

2.3 மீதமான உணவு்கள் பயன்படுத்தப்படும் விதம்

3

உ்ணவு ்ழங்கும் முமைகள்
3.1 உணவு ்மலெலய தயார செயதல்

259-269 ஆ்கஸ்ட்3.2 நாப்கின் மடித்தல்

3.3 உணவ்கத்தில் மைர அைங்காைம்

4

ககக்குகள், பவானங்கள், சவாலடகள் தயவாரித்தல் ைற்றும் 
சசதுக்குதல் திைன

4.1 ்்கக தயாரித்தல்

270-281 செப்டம்பர
4.2 சபாதுவான பானங்கள் தயாரித்தல்

4.3 பை வல்க ொைட் தயாரித்தல்

4.4 ்காய்கறி மற்றும் பழ செதுககுதல்

உணவக மேலாண்ே

செய்மு்ை

பாடத்தடட
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248 . பாடத்தடட

5

உ்ணவு பவாதுகவாப்பு ைற்றும் கலப்படம்
5.1 உணவு தைக்கட்டுப்பாட்டுடன் கூடிய உணவுப் 

சபாருட்்களுக்கான விவைக குறிப்பு (Label) தயாரித்தல்
282-286 செப்டம்பர5.2 ்கைப்படப் சபாருட்்கலள அலடயாளம் ்காணுதல்

5.3 உணவ்கத்தில் மைர அைங்காைம்

6
்ைங்களின கைலவாணமை
6.1 ்நைம், பணம் மற்றும் ெகதிலய ்ெமிககும் முலை்கலள 

ஆயவு செயதல் 287-288 செப்டம்பர

7
ஆடகசரப்பு
7.1 உணவ்க நிறுவனத்தின் ஒரு பணிக்கான ஆட்்ெரப்புககு 

திட்டமிடுதல் மற்றும் விளம்பைப்படுத்தும் திைலனப் சபறுதல் 289-290 அக்டாபர

8
சநமதப்படுத்துதல் திைனகள்
8.1 விற்பலனலய ்மம்படுத்தும் உத்தி்கள்

291-294 நவம்பர
8.2 ெந்லதப்படுத்துதல் மற்றும் சதாழில்நுட்பம்

9 சதவாழில் முமனக்வாருக்கவான திைனகள்
9.1 ஒரு சிறு-குறு சதாழில் முலன்வாருடன் ்நர்காணல்

295-301 டிெம்பர
9.2 குழு ஒருஙகிலணப்பு விலளயாட்டுக்கள்
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249 1. நிவாக க்ேமை

1.1  உணவகத்ற்குச் சென்று 
பாி்வயிடல்

ம�ாககட:
உணவ்கத்தின் பல்்வறு துலை்கள் 

செயல்படுவலத ் நரில் சென்று பாரலவயிடல்.

�	உணவு வழஙகும் நிறுவனத்தின் நிரவா்க 
அலமப்லப உருவாககி ஏ்தனும் இைண்டு 
துலை்களின் பணி வலைபடத்லத வலைதல்.

�	த ல ை ல ம  ெ ல ம ய ற் ்க ா ை ர  ம ற் று ம் 
உணவு வழஙகும் பணியாளரின் பணி 
அட்டவலணலயத் திட்டமிடல்.

�	அலைப்பைாமரிப்பு ்மைாளரின் பணி 
விவைத்லத வலைதல்.

�	உணவ்க உணவு வழஙகும் பணியாளலைப் 
்பால் நடித்துக்காட்டுதல்.
1. வ கு ப் ப ல ை ல ய  உ ண வ ்க த் ல த ப் 

்பால் அலமத்தல்.
2. உ ண வ ்க த் தி ன்  சூ ழ ல ை 

ஏற்படுத்துதல்.
3. உணவ்கம் இயஙகுவதற்்கான ்காட்சி 

அலமப்பு, உலையாடலை எழுதுதல்.
4. செயல்பாடு

5. விளககுதல்.

நிவாக க்ேமை1

முடிவு ேற்றுட கருதது்ை:
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2501. நிவாக க்ேமை

செயல்மு்ை
உணவு  வழஙகும்  நிறுவனத்தின் 

ஒவசவாரு துலையும் அதற்குரிய பணி்கலளக 
ச்காண்டிருககும். பணியிலன எளிலமயாக்க, 
ஒவசவாரு துலையின் பணி வலைபடமும் 
ெரியான திட்டமிடப்பட்ட வலைபடமா்க இருக்க 
்வண்டும்.

எடுததுககாதடு
உ ்ண ் க த் தி ன  ் ர க ் ற் பு 

அலு்லகத்தின ்மரபடம்

1.2  உணவகத்ல் பல்மவறு 
து்ைகளின் வ்ைபடட

ம�ாககட:
உணவ்கத்தின் பல்்வறு துலை்களின் 

வலைபடத்லத திட்டமிடும் திைலனப் சபறுதல்.

ொதனஙகள்
்காகிதம், சபன்சில், அழிப்பான் மற்றும் 

அளவு்்கால்.

குறிப்பு: உணவ்கத்தின் மற்ை துலை்களின் பணி வலைபடத்லதத் திட்டமிடவும்.

முடிவு ேற்றுட கருதது்ை:
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251 2. ெ்ேயல் குகமைக்்த  தை நிணயட செய்தல்

�	ெலமயல் குறிப்பானது குலைந்தபட்ெம் 
ஐந்து பரிமாறும் அளவு்களில் தயார 
செயயப்பட ்வண்டும்.

�	தயார செயயப்பட்ட உணவானது, அதன் 
தயாரிப்பு முலை, உணவுப்சபாருட்்களின் 
அளவு  விகிதம் ,  அலவ  கிலடககும் 
வ ெ தி ,  ச ெ ை வு ,  த ய ா ரி க ்க ப் ப ட் ட 
உணவின் அளவு மற்றும் உப்கைணங்கள் 
ஆகியவற்லைப் சபாறுத்து மதிப்பீடு செயய  
்வண்டும்.

�	எதிரபாரக்கப்பட்ட  அளவு  மற்றும் 
தைம் கிலடக்கப்சபறும் வலை உணவுத் 
த ய ா ரி ப் ப ா ன து  மீ ண் டு ம்  மீ ண் டு ம் 
செயயப்பட ்வண்டும்.

குறிப்பு: மாணவர்கள் பின்வரும் ெலமயல் 
குறிப்லப பயன்படுத்தைாம். மாணவர்கள் 
தாங்களா்க்வ  புதுலமயான  ெலமயல் 
குறிப்பு்கலள  செயது  பாரத்து  அவற்லை 
தைப்படுத்தவும் ்கற்றுகச்காள்ளைாம்.

புமகபடம் 2.1 ்காய்கறி ஆம்சைட்

2.1  ஒரு ெ்ேயல் குகமபின் தைட 
ேற்றுட க்்வத தை நிணயட 
செய்தல்

ம�ாககட:
ஒரு ெலமயல் குறிப்பின் தைம் மற்றும் 

அளலவ நிரணயம் செயதல்.

மத்வயான ொதனஙகள்
அடுப்பு ,  தவா  (Tava), கிண்ணம் 

மற்றும் ெலமயைலை பாத்திைங்கள்.

செயல்மு்ை
த ை  நி ர ண ய ம்  ச ெ ய த ல் 

எ ன் ப து  ் த ல வ ய ா ன  வி கி த ங ்க ளி ல் 
உணவுப்சபாருட்்கலள ்கவனமா்க ெரிப்படுத்தி, 
மீண்டும் சீர செயது, ஏற்றுகச்காள்ளத்தக்க 
தைத்தில் உணலவத் தயாரிப்ப்த ஆகும். 
இ த ற் கு  அ ்க  ம ற் று ம்  பு ை  ம தி ப் பீ டு 
் த ல வ ப் ப டு கி ை து .  த ை ம ா ன  உ ண வு த் 
தயாரிப்பு்கலள உருவாககுவதற்கு, சிைந்த 
சுலவலயப் சபறுவதற்்கான பரி்ொதலன்கள் 
நடத்தப்பட ்வண்டும்.

�	அடிப்பமட சமையல் குறிப்பு (Original 
Recipe): இது ெலமயல் புத்த்கங்கள், 
மாத இதழ்கள், குடும்ப ெலமயல் குறிப்பு 
்்காப்பு்கள் மற்றும் வணி்கம் ொரந்த உணவு 
நிறுவனங்கள்  சவளியிடும்  ெலமயல் 
குறிப்பு்களிலிருந்து சபைப்படுகிைது.

ெ்ேயல் குகமைக்்த  
தை நிணயட செய்தல்

ேற்றுட மீதோன உணவுக்்ம 
பயன்படுததுதல்

2
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2522. ெ்ேயல் குகமைக்்த  தை நிணயட செய்தல்

செய்மு்ை
�	ஒ ரு  கி ண் ண த் தி ல்  மு ட் ல ட ல ய 

ந ன் ை ா ்க  அ டி த் து ,  அ த னு ட ன் 
சபாடியா்க  நறுக்கப்பட்ட  அலனத்து 
உணவுப்சபாருட்்கள், மிளகுத்தூள், உப்பு 
ஆகியவற்லை ்ெரக்கவும்.

�	தவாவில் எண்சணலய சூடாககி, அதில் 
அடித்து  ்கைக்கப்பட்ட  ்கைலவலய 
ஊற்ைவும்.

�	ஒரு  பக்கம்  சவந்தவுடன் ,  மற்சைாரு 
பக்கத்லதத் திருப்பி ் பாட்டு ் வ்க விடவும்.

�	ச ்க ட் ச் ெ ப்  உ ட ன்  ் ெ ர த் து  சூ ட ா ்க 
பரிமாைவும்.

Q கவாரணி – ஒரு சிறிய ச்கட்ச்ெப் பாகச்கட்  
(A satchet of tomato ketchup)

கைற்கணட அடிப்பமட சமையல் குறிப்மப 5 
பரிைவாறும் அைவுகள் கிமடக்குைவாறு ைவாற்ைம் 
சசயதல் – படிகள்

உணவுத தயாரிமை ்தடமிடல்
கவாயகறி ஆம்சலட (1 பரிைவாறும் அைவு)

உ்ணவுப் சபவாருடகள் அைவு

முட்லட 1

சபாடியா்க நறுக்கப்பட்ட 
சவங்காயம்

10 கிைாம்

சபாடியா்க நறுக்கப்பட்ட 
தக்காளி

10 கிைாம்

துருவிய ்காைட் 10 கிைாம்

சபாடியா்க நறுக்கப்பட்ட 
ச்காத்தமல்லி தலழ

2 கிைாம்

மிளகுத்தூள் 2 கிைாம்

உப்பு ்தலவக்்கற்ப

ெலமயல் எண்சணய 
(சபாரிப்பதற்கு)

10 கிைாம்

அடட்ம்ண 2.1 தர நிர்ணயம் சசயதல்

உணவுப் சபாருட்்கள் 5 பரிமாறும் அளவு 
உணவிற்குத் ்தலவயான 

அளவு

செைவு (ரூ)

முட்லட 1 x 5 = 5 எண்ணிகல்க 25.00

சபாடியா்க நறுக்கப்பட்ட சவங்காயம் 10கி x 5 = 50 கிைாம் 01.00

சபாடியா்க நறுக்கப்பட்ட தக்காளி 10கி x 5 = 50 கிைாம் 01.00

துருவிய ்காைட் 10கி x 5 = 50 கிைாம் 05.00

சபாடியா்க நறுக்கப்பட்ட ச்காத்தமல்லி தலழ 2கி x 5 = 10 கிைாம் 01.00

மிளகுத்தூள் 2கி x 5 = 10 கிைாம் 05.00

உப்பு சுலவக்்கற்ப

ெலமயல் எண்சணய (சபாரிப்பதற்கு) 10கி x 5 = 50 கிைாம் 10.00

சைவாத்த சசலவு 48.00
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253 2. ெ்ேயல் குகமைக்்த  தை நிணயட செய்தல்

Q – ்காைணி – தக்காளி ச்கட்ச்ெப் = 2 x 5 = ரூ.10

5 பரிமாறும் அளவிற்்கான செைவு = ரூ.58

1 பரிமாறும் அளவிற்்கான செைவு (40%) = ரூ.11.60

உற்பத்தி ொைாத நிரவா்க செைவு (20%) = ரூ.5.80

(எரிசபாருள், எளிதில் அ்கற்ைக 

கூடிய தட்டு்கள், தட்டு துலடககும் ்காகிதம், 

பணியாளர்கள்)

இைாபம் (40%) = ரூ.11.60

உணவுத் தயாரிப்பின் விலை = ரூ.29.00

உணவுத் தயாரிப்பின் விற்பலன விலை = ரூ.30.00

(முழு எண்ணில்)

(குறிப்பு: இைாபத்தின் விகிதத்தில் மாற்ைம் ஏற்படைாம்.)

முடிவு ேற்றுட கருதது்ை: 
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�	கு ல ை ந் த  எ ண் ணி க ல ்க யு ல ட ய 
மூைப்சபாருட்்கலளக  ச்காண்ட 
எளிய  உணவு்கலளத்  தயாரிக்க 
இம்முலை பயன்படுத்தப்படுகிைது.

�	ெலமககும் சவப்பநிலை மற்றும் 
்கைலவ்கலளக ்கைககும் ்கருவி்களின் 
்வ்கம் ்பான்ை செயல்முலை்களில் 
சி ை ப் பு  ்க வ ன ம்  ச ெ லு த் த ப் ப ட 
்வண்டும். 

2. கவாரணி அறியும் முமை: இம்முலையில் 
மூ ை ப் ச ப ா ரு ட் ்க ல ள  ்க வ ன ம ா ்க 
்கணககிட்டு அதி்கப்படுத்துவதற்கு ஒரு 
மாற்றுக ்காைணி பயன்படுத்தப்படுகிைது. 
மாற்றுக்காைணி (Conversion factor) 
பின்வருமாறு சபைப்படுகிைது.

வி ரி வ ா க ்க ப் ப ட் ட  ெ ல ம ய ல் 
குறிப்பு்களிலிருந்து

தயாரிக்கப்பட ்வண்டிய 
அளவு மாற்றுக்காைணி =

அடிப்பலட ெலமயல் 
குறிப்பிலிருந்து

சபைப்பட்ட அளவு

மு த லி ல்  அ டி ப் ப ல ட 
ெ ல ம ய ல்  கு றி ப் பி லி ரு ந் து  அ ல ன த் து 
மூ ை ப் ச ப ா ரு ட் ்க ல ள யு ம்  அ வ ற் றி ன் 
அளவு்கலளயும் பட்டியலிட ்வண்டும். அந்த 
அளவு்கள்,  கிலடக்கப்சபற்ை ்காைணியால் 
ச ப ரு க ்க ப் ப ட  ் வ ண் டு ம் .  அ வ வ ா று 
கிலடக்கப்சபற்ை அளவு்க்ள விரிவாக்கப்பட 
் வ ண் டி ய  ெ ல ம ய ல்  கு றி ப் பி ற் ்க ா ்க 
ப ய ன் ப டு த் த ப் ப ட் டு ,  ப ரி ் ெ ா த ல ன 
செயயப்படுகிைது.

ெ ல ம ய ல்  கு றி ப் பு ்க ளி ன்  அ ள வு 
அதி்கமாக்கப்படும்்பாது ்காைணி ஒன்லை விட 
அதி்கமா்கவும் (Greater than one), ெலமயல் 
குறிப்பு்களின் அளவு குலைக்கப்படும்்பாது, 
்காைணி ஒன்லை விட குலைவா்கவும் (Less 
than one) ்காணப்படும்.

2.2  பிைாந்்ய ெ்ேயல் குகமைக்் 
விரிவுபடுததுதல்

ம�ாககட:
்காைணி  முலைலயப்  பயன்படுத்தி 

பிைாந்திய ெலமயல் குறிப்பு்கலள விரிவுபடுத்தி 
உணவுத்  திருவிழா  நடத்துவலதப்  பற்றி 
அறிதல்.

மத்வயான ொதனஙகள்
அடுப்பு  மற்றும்  ெலமக்க  உதவும் 

பாத்திைங்கள்

செயல்மு்ை
ெலமயல் குறிப்பு்கலள அதி்க அளவில் 

விரிவுபடுத்த சபாதுவான இைண்டு முலை்கள் 
உள்ளன. அலவ

1. பரி்ொதலன  மற்றும்  விலளவு்கள் 
முலை (Trial and error)

2. ்காைணி அறியும் முலை (Factor method)
1. பரிகசவாதமன ைற்றும் விமைவுகள் முமை: 

இம்முலையில்  அடிப்பலட ெலமயல் 
குறிப்பிலுள்ள  அளவு ,  இருமடஙகு 
அதி்கரிக்கப்பட்டு ெலமக்கப்படுகிைது. 
பின்பு தயாரிக்கப்பட்ட உணவின் அளவு 
மற்றும் அதன் மற்ை குணங்கள் (சுலவ, 
்தாற்ைம் ,  மணம் ,  சதாடுதன்லம) 
மதிப்பிடப்படுகின்ைன .  அதன்  தைம் 
மற்றும் அளவு ஏற்றுகச்காள்ளத்தக்க 
வல்கயில் இருந்தால், ்மலும் அளவு 
அதி்கரிக்கப்படுகிைது. இல்லைசயன்ைால் 
அதி்கப்படுத்தப்படுவதற்கு முன் சிறு 
மாற்ைங்கள் ஏற்படுத்தப்பட்டு, மீண்டும் 
ப ரி ் ெ ா த ல ன  ச ெ ய ய ப் ப டு கி ை து . 
இம்முலையில் மாற்ைங்கள் செயவது 
்கடினம்  என்பதால் ,  அதி்க  ்நைம் 
செைவிடப்படுகிைது.

FSM_TAM_Practicals.indd   254 1/13/2020   1:40:11 PM



255 2. ெ்ேயல் குகமைக்்த  தை நிணயட செய்தல்

�	்கைம்  மொைாக்கலள  முந்திரி்யாடு 
்ெரத்து வதக்கவும்.

�	பிைகு பிளான்ச் செயயப்பட்ட அலனத்து 
்க ா ய ்க றி ்க ல ள யு ம்  ் ெ ர த் து  ஒ ரு 
நிமிடத்திற்கு வதக்கவும்.

�	அ த னு ட ன்  ெ ா த ம் ,  உ ப் பு  ம ற் று ம் 
புதியதா்க அலைக்கப்பட்ட மிளகுத்தூலள 
்ெரக்கவும்.

�	ெ ா த ம்  உ ல ட ய ா த வ ா று  ச ம து வ ா ்க 
கிளைவும்.

�	பிைகு ்கடாலய மூடி லவத்து, குலைந்த 
தீயில் நான்கு முதல் ஐந்து நிமிடங்கள் 
்வ்க லவக்கவும்.

�	ஒன்று முதல் இைண்டு நிமிடங்களுககு 
ஒரு முலை கிளறி விடவும்.

�	ஏ்தனும் மொைா ்ெரக்கப்பட்ட குழம்பு 
அல்ைது சவங்காய பச்ெடியுடன் ்ெரத்து 
சூடா்க பரிமாைவும். 

க வா ர ணி  அ றி யு ம்  மு ம ை ம ய ப் 
ப ய ன ப டு த் தி  ச ம ை ய ல்  கு றி ப் பு க ம ை 
விரிவுபடுத்துதல். 

5 0  ப ரி ை வா று ம்  அ ை வு 
க த ம ் ப் ப டு ம் ச ப வா ழு து  சூ த் தி ர த் ம த ப் 
பயனபடுத்தி 50/5 = 10 கிமடக்கிைது. எனக் 
ைவாற்றுக்கவாரணி 10 ஆகும்.

உணவுத தயாரிமை ்தடமிடல்

கவாயகறி புலவாவ் (5 பரிைவாறும் அைவு)

உ்ணவுப்சபவாருடகள் அைவு

பாசுமதி அரிசி 300 கிைாம்

்காைட் (1செ.மீ ்கன ெதுை 
வடிவில் சவட்டுதல்) 
பிளான்ச் செயயப்பட்டது

100 கிைாம்

பீன்ஸ் (1செ.மீ அளவில் 
சவட்டுதல்) பிளான்ச் 
செயயப்பட்டது

100 கிைாம்

பச்லெப்பட்டாணி 
(பிளான்ச் செயயப்பட்டது)

100 கிைாம்

சபாடியா்க நறுக்கப்பட்ட 
முந்திரி

50 கிைாம்

உப்பு சுலவக்்கற்ப

்கருப்பு மிளகுத்தூள் 5 கிைாம்

இைண்டா்க சவட்டப்பட்ட 
பச்லெ மிள்காய 
(விருப்பப்பட்டால்)

3

ெலமயல் எண்சணய 15 கிைாம்

சநய 15 கிைாம்

கரம் ைசவாலவா 
(தவாளிப்பதற்கு)
பட்லட

 
2 கிைாம்

ஏைக்காய 5 கிைாம்

கிைாம்பு 2 கிைாம்

பிரியாணி இலை: 1 எண்ணிகல்க

செய்மு்ை:
�	அரிசி சமன்லமயா்காமல்,  உதிரியா்க 

(தனித்தனியா்க) ஆகும்  வலை  ்வ்க 
லவக்கவும்.

�	ஒரு  ்கடாயில்  15 கிைாம்  ெலமயல் 
எண்சணலய சூடுபடுத்தவும்.

புமகபடம் 2.2 ்காய்கறி புைாவ
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இ ப் ச ப ா ழு து  5 0  ப ரி ம ா று ம் 
அளவிற்்்கற்ப ,  ெலமயல்  குறிப்பு  தயார 
செயயப்பட்டுள்ளது. ெலமயல் குறிப்லபத் தை 
நிரணயம் செயதலில் ச்காடுக்கப்பட்டுள்ள 
முலைலயப் பயன்படுத்தி ஒரு பரிமாறும் 
அளவிற்கு  ஆகும்  செைலவக  ்கணககிட 
்வண்டும். பிைகு தயாரிக்கப்பட்ட உணலவ 
உணவுத்  திருவிழாவில்  விற்று ,  சமாத்த 
இைாபத்லதக ்கணககிட ்வண்டும்.

குறிப்பு: மாணவர்கள் சவவ்வறு விதமான 
ெலமயல்  குறிப்பு்கலளத்  தயார  செயது , 
உணவுத் திருவிழாவில் விற்பலன செயயைாம்.

அடட்ம்ண 2.2 சமையல் குறிப்பிமன விரிவுபடுத்துதல்

உ்ணவுப்சபவாருடகள் அைவு (கிரவாம்)

ைவாற்றுக்கவாரணிமயப் பயனபடுத்தி 
கிமடக்கும் சைவாத்த அைவு

கிரவாம்
கிகலவா 
கிரவாம்

பாசுமதி அரிசி 300 300 x 10 = 3000 3 

பிளான்ச் செயயப்பட்ட ்காைட் (1செ.மீ 
்கன ெதுை வடிவில் சவட்டப்பட்டது)

100 100 x 10 = 1000 1 

பிளான்ச் செயயப்பட்ட பீன்ஸ் (1செ.மீ 
அளவில் சவட்டப்பட்டது)

100 100 x 10 = 1000 1 

பிளான்ச் செயயப்பட்ட 
பச்லெப்பட்டாணி

100 100 x 10 = 1000 1 

சபாடியா்க நறுக்கப்பட்ட முந்திரி 50 50 x 10 = 500 ½ 

உப்பு சுலவக்்கற்ப சுலவக்்கற்ப

்கருப்பு மிளகுத்தூள் 5 5 x 10 = 50 

பச்லெ மிள்காய (கீறியது) 
(விருப்பப்பட்டால்)

3 எண்ணிகல்க 3 x 10 = 30 எண்ணிகல்க

ெலமயல் எண்சணய 15 15 x 10 = 150 

சநய 15 15 x 10 = 150

்கைம் மொைா (தாளிப்பதற்கு)
பட்லட 2 2 x 10 = 20

ஏைக்காய 5 5 x 10 = 50

கிைாம்பு 2 2 x 10 = 20

பிரியாணி இலை 1 1 x 10 = 10 எண்ணிகல்க

முடிவு ேற்றுட கருதது்ை:
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பனீர, குளிரொதனப் சபட்டியில் லவக்கப்பட்ட 
பரிமாைப்படாத ொைட்்கள், பழச்ொறு்கள், 
் வ ்க ல வ க ்க ப் ப ட் ட  மு ட் ல ட ,  பு ளி க ்க 
லவக்கப்பட்ட  பிலெந்த  மாவு  (Dough) 
மற்றும் அலைத்த மாவு (Batter) ஆகியலவ 
அடஙகும். இவற்றில் ெலமக்கப்படுவதற்கு 
முன், இலைச்சியுடன் ்காய்கறி்கலளச் ்ெரத்து 
பாரபிகயூ இலைச்சியா்க (Barbecued meat) 
ஆக்கப்பூரவமான முலையில் தயாரிக்கைாம். 
சிறிய அளவு பழச்ொலை ்மல்பூச்ொ்க ஃப்ரூட் 
லப (Fruit pie), ்கஸ்டரடு, ்ேக, புட்டிங 
மற்றும் ்்கககு்களில் பயன்படுத்தைாம்.

3. சமைக்கப்படட உ்ணவு: 
ெலமக்கப்பட்ட உணவானது அதி்க 

அளவில்  மீதமாகும்்பாது  வழக்கமா்க 
திருடப்பட்வா அல்ைது தவைான ல்கயாளுதல் 
மற்றும்  அழுகுதல்  மூைம்  வீணா்க்வா 
வாயப்புண்டு. என்வ அவற்லை ஏ்தனும் ஒரு 
வல்கயில் மீண்டும் பயன்படுத்தி, உடனடியா்க 
வாடிகல்கயாளர்களுககு வழஙகிட ் வண்டும்.

ெலமக்கப்பட்ட  உணலவ  அதன் 
தைம் ச்கட்டுப்்பா்காமல் மி்க நீண்ட ்காைம் 
்ெமிக்க முடியாது. என்வ இவற்லை ்ெரத்து 
புதிய உணவு வல்க்கலளத் தயாரிப்பதற்்கான 
அ ல் ை து  இ வ வு ண வு ப்  ச ப ா ரு ட் ்க ல ள 
அலடயாளம் ்காணாதவாறு ்வறு உணவு 
வல்கயில் ்ெரப்பதற்்கான வழிமுலை்கலள 
விலைவா்க ்கண்டுபிடிப்பசதன்பது மி்கவும் 
முககியமானதாகும்.

மீதைவான உ்ணவிற்கவான எடுத்துக்கவாடடுகள்

ெ்ேககமபடாத உணவும சபாருதகள்
மீதமான நறுக்கப்பட்ட சவங்காயம் 

மற்றும் தக்காளிலயக ச்காண்டு சவங்காய 
ெட்னி செயயைாம்.

பகு் க்வு ெ்ேககமபதட உணவு
மீதமான பழச்ொறு்கலளக ச்காண்டு 

பழக்கைலவ (Fruit punch) தயாரிக்கைாம்.

2.3  மீதோன உணவுகள் 
பயன்படுததமபடுட விதட

ம�ாககட:
மீதமான  உணவு்கலள  எவவாறு 

பயன்படுத்தைாம் என்பலதப் பற்றி அறிந்து 
ச்காள்ளுதல்.

மத்வயான ொதனஙகள்
அடுப்பு  மற்றும்  ெலமக்க  உதவும் 

பாத்திைங்கள்.

செயல்மு்ை
1. சமைக்கப்படவாத உ்ணவுப்சபவாருடகள்: 

இலவ  ஒரு  உணவு  வல்கலயத் 
தயாரிக்கப்  பயன்படுத்தப்படும்  எளிதா்க 
அழுகும்  உணவுப்  சபாருட்்கள்  மற்றும் 
குறிப்பிட்ட ்காைத்திற்கு ச்கடாமல் இருககும் 
உ ண வு ப்  ச ப ா ரு ட் ்க ள்  ஆ கி ய வ ற் ல ை க 
குறிப்பதாகும். ஒரு பரிமாறும் அளலவத் 
தயாரித்துப் பரிமாறுவதற்குப் ்பாதுமான 
அளவு இல்ைாத ்பாது, பயன்படுத்தப்படாத 
புதிய உணவுப் சபாருட்்களும், மீதமான உணவு 
என்்ை ்கருதப்படுகிைது.

2. பகுதி அைவு சமைக்கப்படட உ்ணவு:
இதில் மொைாவில் ஊைலவக்கப்பட்ட 

இலைச்சி வல்க்கள் (Marinated meats), 

புமகபடம் 2.3 பழச்ொறு
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2582. ெ்ேயல் குகமைக்்த  தை நிணயட செய்தல்

குறிப்பு: மீதமான உணவு்களின் அளலவப் 
சபாறுத்து ெலமயல் குறிப்பு்கள் எழுதப்பட 
்வண்டும் .  மாணவர்கள்  புதுலமயான , 
பைவிதமான ெலமயல் குறிப்பு்கலள செயது 
பாரக்கைாம்.

முடிவு ேற்றுட கருதது்ை:

ெ்ேககமபதட உணவு
மீ த ம ா ன  இ ட் லி ல ய க  ச ்க ா ண் டு 

உப்புமா செயயைாம். 

புமகபடம் 2.5 இட்லி உப்புமா

புமகபடம் 2.4 ெட்னி
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259 3. உணவு வவஙகுட மு்ைகள்

அல்ைது இைவு உணவு) அை்காரட் அல்ைது 
தாப்ள்தாத் வல்கக்கான ்கவலை அலமக்கச் 
செயதல். அை்காரட் அல்ைது தாப்ள்தாத் 
்கவலை அலமப்பதற்்கான செயல்முலை்கள் 
கீ்ழ ச்காடுக்கப்பட்டுள்ளன.

1. அ ல க வா ர ட  க ் ர  அ ம ை க் க த் 
கதம்யவானம்

�	பக்கத் தட்டு (Side plate) மற்றும் பக்கக 
்கத்தி (Side knife)

�	மீன்  உணவு  தட்டு  (்கவரின்  நடுவில் 
லவப்பலவ)

�	மீன் உணவு முள்்கைண்டி

�	் மலெ நாப்கின்

�	கரூயட் செட்

�	ொஸ் மற்றும் எண்சணய புட்டி

�	தண்ணீர குவலள

�	லவன் குவலள

அடட்ம்ண 3.1 அலகவாரட க்ரின ைவாதிரி 
(ைதிய உ்ணவு)

3.1  உணவு மே்ெ்ய தயாி செய்தல் 
(Table Setting)

ம�ாககட:
ஒரு உணவ்கத்தில் உணவு ்மலெலய 

அலமத்தலைப் பற்றியும், உணவு வழஙகும் 
முலை்கள் பற்றியும் அறிதல்.

மத்வயான உபகைணஙகள்:
்மலெ, நாற்்காலி்கள், ்மலெ விரிப்பு 

/  லிசனன் ,  ்மலெயில்  பயன்படுத்தும் 
உப்கைணங்கள், ்மலெ நாப்கின்்கள், உணவு 
ெலமத்தலுக்கான ொதனங்கள்.

உணவு மே்ெ்யத தயாி செய்தல்:
ஒரு உணவ்கத்தில் உணவு ்மலெ 

அ ல் ை து  ்க வ ர  அ ல ம ப் ப து  எ ன் ப து 
முககியமான  ஒன்ைா்கக  ்கருதப்படுகிைது. 
உணவ்க  உணவு  ்மலெ்கள்  அதற்குரிய 
்க ட் ை ரி ,  ் ம ல ெ யி ல்  ப ய ன் ப டு த் து ம் 
ொதனங்கள் மற்றும் தட்லடயான ொதனங்கள் 
ஆகியலவ உணவ்கத்தின் தன்லமக்்கற்ப 
அ ல ம க ்க ப் ப ட் டி ரு க ்க  ் வ ண் டு ம் . 
உணவ்கங்களில் பின்வரும் ்கவரின் வல்க்கள் 
பிைபைமானலவ:

�	அை்காரட் (A’la Carte)
�	தாப்ள ்தாத் (Table d’ dhôte)

செய்மு்ை
கு றி ப் பு :  ம ா ண வ ர ்க ள்  ஒ ரு 
உணவுப்பட்டியலைத் தயாரித்து, (மதியம் 

உணவு வவஙகுட மு்ைகள்3

புமகபடம் 3.1 அை்காரடி ்கவர

FSM_TAM_Practicals.indd   259 1/13/2020   1:40:13 PM



2603. உணவு வவஙகுட மு்ைகள்

உ்ணவு ்ழங்கும் ்ரிமச உ்ணவு ்மககள் க்ர

சூப் (Soup) லெவம் / அலெவம் சூப் கிண்ணம் அடியில் ஒரு தட்டுடன்,
சூப் ்கைண்டி

கரூயட் செட் (உப்பு மற்றும் மிளகு)
ஆைம்ப உணவு 
(Starters)

லெவம் அலை தட்டு (Half Plate)
சிறிய ்கத்தி மற்றும் முள் ்கைண்டி

அலெவம் அலை தட்டு (Half Plate)
மீன் உணவிற்்கான ்கத்தி மற்றும் 
முள்்கைண்டி

ஆன்த்்ை / முககிய 
உணவு

நான் வல்க்கள் (Naan 
varieties)

முழு தட்டு (Full plate), சபரிய ்கத்தி 
மற்றும் முள்்கைண்டி

அரிசி உணவு, லெவம் / 
அலெவ வல்க்கள்

முழு தட்டு (Full plate), அலனத்து 
உப்யா்கத்திற்்கான ்கைண்டி

முட்லட அலை தட்டு (Half Plate), சிறிய ்கத்தி 
மற்றும் முள்்கைண்டி

ொைட் ்காய்கறி்கள் / பழ ொைட் ொைட் முள்்கைண்டி

இனிப்பு உணவு்கள் 
(Dessert)

புதிய பழங்கள் மற்றும் 
ச்காட்லட வல்க்கள்

அலை தட்டு, பழக்கத்தி மற்றும் 
முள்்கைண்டி

இனிப்பு்கள் / 
சிற்றுண்டி்கள் 
(Savouries)

அலனத்து வல்கயான 
இனிப்பு்கள்

அலை தட்டு, இனிப்பிற்்கான ்கைண்டி 
மற்றும் முள்்கைண்டி

பானங்கள் ்காஃபி / ்தநீர ்காஃபி குவலள / ்தநீர ்்காப்லப

தண்ணீர குவலள, ்மலெ நாப்கின்்கள்

கலகாித கவி க்ேமபதற்கான 
செயல்மு்ை
�	்கவர நிலைலயக குறிக்க பக்கத் தட்லட 

முதலில் லவக்கவும்.
�	மீ ன்  உ ண வி ற் ்க ா ன  ்க த் தி  ம ற் று ம் 

முள்்கைண்டிலய லவக்கவும்.
�	்கத்தியின்  முலனககு  ்ம்ை  லவன் 

குவலளலய லவக்கவும்.
�	ஒரு எளிலமயான அை்காரட் ்கவர ஒரு 

சூப் ்கைண்டி, ்கத்தி மற்றும் முள்்கைண்டி 
ச்காண்டு அலமக்கப்படைாம். மற்ைலவ 
விரிவா்க இருக்கைாம்.

�	த ண் ணீ ர  கு வ ல ள  ெ ற் ் ை  வ ை து 
புைமும் லவன் குவலளககு பின்புைமும் 
லவக்கப்பட ்வண்டும்.

�	பக்கத் தட்லட இடதுபுைம் லவக்கவும்.
�	பக்க  ்கத்திலய  பக்கத்தட்டின்  மீது 

லவக்கவும்  (தட்டின்  1/3-ன்  வைது  
பக்கம்)

�	் மலெ நாப்கின்்கலள லவக்கவும்.
�	கரூயட் செட் (உப்பு மற்றும் மிளகு) 

ஒவசவாரு ்மலெயின் மீதும் லவக்கப்பட 
்வண்டும்.
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2. த வா ப் ை க த வா த்  க ் ர  அ ம ை க் க த் 
கதம்யவானம்

�	பக்கத் தட்டு மற்றும் பக்கக ்கத்தி

�	தண்ணீர குவலள

�	மீன் உணவு முள்்கைண்டி மற்றும் ்கத்தி

�	சூப் ்கைண்டி

�	அலனத்து பயன்பாட்டிற்்கான ்கைண்டி 
மற்றும் முள்்கைண்டி

�	இைவு  உணவிற்்கான  ்கத்தி  மற்றும் 
முள்்கைண்டி

�	இனிப்பு உணவிற்்கான ்கைண்டி மற்றும் 
முள் ்கைண்டி

�	கரூயட் செட்

�	ொஸ் மற்றும் எண்சணய புட்டி

புமகபடம் 3.2 தாப்ள்தாத் ்கவர

அடட்ம்ண 3.2 தவாப்ைகதவாத் க்ரின ைவாதிரி (ைதிய உ்ணவு)

உ்ணவு ்ழங்கும் 
்ரிமச

உ்ணவு ்மககள் க்ர (Cover)

சூப் தக்காளி சூப் சூப் கிண்ணம் கீழ ஒரு தட்டுடன்

சூப் ்கைண்டி 
கரூயட் செட்

ஆைம்ப உணவு 
(Starter)

சில்லி ்்காபி அலை தட்டு, சிறிய ்கத்தி மற்றும் 
முள்்கைண்டி

முககிய உணவு 
(Main Course)

்காளான் பிரியாணி, 
சவங்காய பச்ெடி

முழு தட்டு, சபரிய ்கத்தி மற்றும் 
முள்்கைண்டி

பைாத்தா, பனீர பட்டர 
மொைா

அலனத்து பயன்பாட்டிற்்கான ்கைண்டி 
மற்றும் முள்்கைண்டி

இனிப்பு அரிசி புட்டிங இனிப்பு உணவிற்்கான ்கைண்டி (Dessert 
spoon)

பழ ொைட் பழத்திற்்கான ்கத்தி (Fruit knife) மற்றும் 
முள்்கைண்டி

பானங்கள் ்தநீர / ்காஃபி ்காஃபி குவலள

்தநீர ்்காப்லப

்தக்கைண்டி

தண்ணீர குவலள, ்மலெ நாப்கின்்கள்
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�	அ ல ன த் து ப்  ப ய ன் ப ா ட் டி ற் ்க ா ன 
்க த் தி க கு ் ம ல்  த ண் ணீ ர  கு வ ல ள 
லவக்கப்பட ்வண்டும்.

�	இனிப்பு  உணவிற்்கான  முள்்கைண்டி 
மற்றும் ்கைண்டி ்கவரின் ்மல் தட்டிற்கு 
இலணயா்க லவக்கப்பட்டு முள்்கைண்டி 
வைப்பக்கம்  பாரத்து  இருககுமாறும் 
்கைண்டி  இடப்பக்கம்  இருககுமாறு 
லவக்கப்பட ்வண்டும்.

�	்க வ ரி ன்  ந டு வி ல்  ் ம ல ெ  ந ா ப் கி ன் 
மடிப்பு்கலள லவக்கவும்

�	்கத்தி்களின் சவட்டும் பகுதி ்மலெயின் 
இ ட ப் ப க ்க  வி ளி ம் பி ல ன  ப ா ர த் து 
இருககுமாறு லவக்கப்பட ்வண்டும்.

�	அலனத்து ்கட்ைரி மற்றும் ்மலெயில் 
ப ய ன் ப டு த் த ப் ப டு ம்  ெ ா த ன ங ்க ள் 
்மலெயின் விளிம்பிலிருந்து ஒரு செமீ 
தள்ளி இருக்க ்வண்டும்.

இ்ணயத்ல் மதட
�	http://youtube.be/Db5039vOwko
�	http://youtube.be/KSZTRLtJDFw
�	http://youtube.be/8JLTwclEZns
�	http://youtube.be/MrcqO1uL92M

தவாப்ைகதவாத் க்மர அமைக்கும் படிகள்

�	பி ை த ா ன  உ ண வி ல ன  ப ரி ம ா று ம் 
தட் டி ன்  இ டத் ல தக  கு றி ப் ப தற் ்க ா்க 
் ம ல ெ  ந ா ப் கி ல ன  ல ம ய ப் ப டு த் தி  
லவக்கவும்.

�	ப க ்க த்  த ட் டு  மீ ன்  உ ண வி ற் ்க ா ன 
மு ள் ்க ை ண் டி க கு  இ ட து  ப க ்க த் தி ல் 
லவக்கவும்.

�	தட்டின் வைது பக்கம் பக்கக ்கத்திலய 
லவக்கவும்.

�	்கவரின் வைது புைம் சூப் ்கைண்டியிலன 
லவத்து ்மலெயின் விளிம்பிலிருந்து ஒரு 
செமீ தூைத்தில் இருககுமாறு லவக்கப்பட 
்வண்டும்.

�	மீ ன்  உ ண வி ற் ்க ா ன  ்க த் தி  வ ை து 
பக்கமும், முள்்கைண்டி இடது பக்கமும் 
்மலெயின் விளிம்பிலிருந்து ஒரு செமீ 
தூைத்தில்  இருககுமாறு  லவக்கப்பட  
்வண்டும்.

�	அலனத்துப் பயன்பாட்டிற்்கான ்கத்திலய 
வ ை ப் ப க ்க மு ம் ,  மு ள் ்க ை ண் டி ல ய 
இ ட ப் ப க ்க மு ம்  ் ம ல ெ யி ன் 
விளிம்பிலிருந்து  ஒரு  செமீ  தள்ளி 
லவக்கவும்.

முடிவு ேற்றுட கருதது்ை
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சிை எளிலமயான நாப்கின் மடிப்பு்கள் கீ்ழ 
ச்காடுக்கப்பட்டுள்ளன.

மே்ெ �ாமகின் ேடிமைகளின் வ்ககள்
அ. பிஷப்ஸ் கேட (Bishops Hat) 

1. நாப்கின் துணிலய நன்கு இஸ்திரி 
்பாடவும்.

2. ந ா ப் கி ல ன  கு று க கு வ ா ட் டி ல் 
மடிக்கவும்.

3. கீழப்புை வைது மற்றும் இடது 
மூலை்கலள  ்மல்  ஓைத்தின் 
முலன வலை மடிக்கவும்.

4. கீழ முலனயின் முக்கால் பா்கத்லத 
்மல்பகுதி முலன ் நாககி மடிக்கவும்.

5. முன்னால் உள்ள ் மல் மடிப்பிலன 
கீழ ்நாககி மடித்துக ச்காண்டு, 
கீழ பகுதிலய சவளி்ய தள்ளவும்.

6. ் ம ற் பு ை மு ள் ள  இ ை ண் டு 
மடிப்பு்கலள கீழ ்நாககி மடித்து 
விளிம்பு்கலள முன்புை மடிப்பின் 
அடியில் சொரு்கவும்.

7. நாப்கிலன திருப்பி இடதுபுைத்லத 
மூ ன் றி ல்  ஒ ரு  ப கு தி  வ ல ை 
இடப்புைம் மடிக்கவும்.

8. வைப்புைத்லத மடித்து இடதுபக்க 
மடிப்பிலன  நாப்கினின்  கீ்ழ 
சொரு்கவும்.

9. நாப்கிலன ்ம்ை திருப்பவும்.

3.2  மே்ெ �ாமகின் ேடிமைகள்

ம�ாககட:
ஒரு  ்கவரின்  மீது  லவப்பதற்குத் 

்தலவயான ்மலெ நாப்கின் மடிப்பு்கள் 
செயயும் திைலனப் சபறுதல்.

மத்வயான சபாருதகள்
சுத்தமான  ஸ்டாரச்  செயயப்பட்டு 

இஸ்திரி  ்பாடப்பட்ட  ்மலெ  நாப்கின் 
துணி்கள்.

மே்ெ �ாமகின் ேடிமைகள்
இது ்மலெ நாப்கிலனக ச்காண்டு 

செயயப்படும்  ஒரு  அைங்காை  மடிப்பு 
வ ல ்க ய ா கு ம் .  இ து  ஒ ரு  ்க ல ை ய ா ்க 
செயயப்படுகிைது .  ்மலெ  நாப்கின்்கள் 
்நரத்தியா்க மடிக்கப்பட்டு ்மலெ ்கவரின் 
நடுவி்ைா அல்ைது தண்ணீர குவலள்களில் 
அல்ைது பக்கத் தட்டுக்களில் அைங்காைமா்க 
ல வ க ்க ப் ப டு வ த ன்  மூ ை ம்  ் ம ல ெ 
அலமத்தலில் ்கவரச்சியான ்தாற்ைத்லத  
ஏற்படுத்துகிைது.

் ம ல ெ  ந ா ப் கி ன் ்க ள் 
மடிக்கப்படும்்பாது பின்வரும் ்காைணி்கலள 
மனதில் ச்காள்ள ்வண்டும்.

�	சுத்தமான ஸ்டாரச் செயயப்பட்ட ெதுை 
வடிவ  நாப்கின்்கள்  பயன்படுத்தப்பட 
்வண்டும்.

�	அதி்கமான ்வலை்கள் ்தலவப்படாத 
எளிலமயான மடிப்பு்கள் செயயப்படுவது 
நல்ைது.

�	மடிக்கப்படும்்பாது ஒவசவாரு படியிலும் 
சுருக்கங்கள்  இல்ைாமல்  அழுத்தம் 
ச்காடுக்கப்பட ்வண்டும்.

உ ண வ ்க ங ்க ளி ல்  ப ை வ ல ்க ய ா ன 
நாப்கின் மடிப்பு்கள் பின்பற்ைப்படுகின்ைன. 

புமகபடம் 3.3 பிேப்ஸ் ்ேட்
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இ) எளிமையவான பவாக்சகட நவாப்கின ைடிப்பு 
(Simple Pocket Napkin Fold)

1. நாப்கின்  துணிலய  நன்கு  இஸ்திரி 
்பாடவும். 

2. நாப்கிலன பாதியா்க மடிக்கவும்.
3. ்கால்  பகுதி்களா்க  (Quarter size) 

மீண்டும் மடிக்கவும்.
4. நாப்கிலன ெரியான இடத்தில் லவத்து 

திைந்த முலன சவளி்ய சதரியுமாறு 
இடது புைத்தில் இருக்க ்வண்டும். 
் ம லு ள் ள  ம டி ப் பி ன்  ப ா தி யி ல ன 
படுகல்க வாட்டில் மடித்து கீழ்நாககி 
அழுத்தவும்.

5. நாப்கிலன திருப்பினால், திைந்த முலன 
சவளி்ய வைப்பக்கத்தில் சதரியுமாறு 
இருக்க ்வண்டும். வைப்பக்கத்லதத் 
திரும்ப மூன்றில் ஒரு பகுதி அளவு 
மடித்து அழுத்தவும்.

6. இ ப் ச ப ா ழு து  இ ட ப் ப க ்க த் தி ன்  
மூன்றில் ஒரு பகுதி அளவு மடித்து 
அழுத்தவும்.

7. நாப்கிலன ்ம்ை மடித்து ்கட்ைரி்கலள 
உள்்ள செருகி லவக்கவும்.

ஆ) கரவாஸ் நவாப்கின ைடிப்பு (Rose Napkin 
Fold)

1. ெதுை  வடிவ  நாப்கிலன  இஸ்திரி 
்பாடவும்.

2. நாப்கினின் அலனத்து முலன்கலளயும் 
நடுப்பகுதிலய ்நாககி மடிக்கவும்.

3. நாப்கிலன ்மற்புைமா்க திருப்பவும். 

4. ச வ ளி ப் பு ை  மு ல ன ்க ல ள  ந டு வி ல் 
ெந்திககுமாறு மடிக்கவும்.

5. அலனத்து முலன்களும் மடிக்கப்பட்ட 
பி ை கு  ெ து ை  வ டி வி ல்  ¼  அ ள வு 
ம டி க ்க ப் ப ட ா த  ந ா ப் கி ன்  ம டி ப் பு 
எஞ்சியிருககும்.

6. ்கனமான சபாருள் ஒன்லை நடுவில் 
லவக்கவும்.

7. நாப்கினின்  நடுவில்  கீழ்நாககிய 
அழுத்தம்  இருககும்்பாது  அடியில் 
ஒ வ ச வ ா ரு  மு ல ன யி லு ம்  உ ள் ள 
மடிப்பு்கலள சவளி்ய தள்ளி இதழ்கலள 
உருவாக்கவும்.

8. நாப்கினின்  நான்கு  முலன்களிலும்  
உ ள் ள  ம டி ப் பு ்க ல ள  ச வ ளி ் ய 
இழுக்கவும்.

புமகபடம் 3.4 ்ைாஸ் நாப்கின் மடிப்பு புமகபடம் 3.5 பாகச்கட் நாப்கின் மடிப்பு
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ஊ) க்ரவுன  நவாப்கின  ைடிப்பு  (Crown 
Napkin Fold)

1. ந ா ப் கி ல ன  த ட் ல ட ய ா ்க  வி ரி த் து 
அழுத்தவும்.

2. நாப்கிலன பாதியா்க மடித்து திைந்த 
மு ல ன ல ய  உ ட் பு ை ம ா ்க  ம டி த் து 
ஒன்லைசயான்று பாரத்து இருககுமாறு 
மடிக்கவும்.

3. இடது மற்றும் வைது புை முலன்கள் 
மு க ் ்க ா ண  வ டி வி ல்  வ ரு ம ா று 
அலமக்கவும்.

4. நாப்கினின் அடிப்பகுதிலய ் மல்்நாககி 
பாதியளவு மடித்து அழுத்தவும்.

5. நாப்கிலன  திருப்பி  இடப்பக்கத்தில் 
மூன்றில் இைண்டு பகுதிலய மடிக்கவும்.

6. வ ை ப் ப க ்க ம்  இ ட ப் ப க ்க த் து ட ன் 
சபாருந்துமாறு மடிக்கவும்.

ஈ) ஃகபன ஃகபவால்டு (Fan Fold)
1. நாப்கின் துணிலய இஸ்திரி ்பாடவும்.
2. ந ா ப் கி னி ன்  கீ ழ ப் பு ை  மு ல ன ல ய 

்மற்புைமா்க  ஒரு  அஙகுைத்திற்கு 
ம டி க ்க வு ம் .  பி ை கு  தி ரு ம் ப  ஒ ரு 
அஙகுைத்திற்கு பின்புைமா்க மடிக்கவும்.

3. நாப்கினின்  முழு  நீளமும்  முடியும் 
வலையில் முன்னும் பின்னும் மடிக்க 
்வண்டும்.

4. நடுப்பகுதியில் ஒரு விைலை லவத்துப் 
பிடித்துகச்காண்டு மடிப்பு்களுடன் அலை 
வட்டமா்க விரிக்கவும்.

5. மடிப்பு்களுககு அடியில் ஒரு நாப்கின் 
வலளயத்லத செரு்கவும்.

6. நாப்கினின் ்மல்பக்கத்லத ்காற்ைாடி 
்பான்று விரிக்கவும்.

புமகபடம் 3.6 ஃ்பன் மடிப்பு

உ) நவாட ஃகபவால்டு (Knot Fold)
1. நாப்கின் துணிலய இஸ்திரி ்பாடவும்.
2. நாப்கிலன குறுககுவாட்டில் இைண்டு 

பகுதி்களா்க இருககுமாறு மடிக்கவும்.
3. நீண்ட முலனயிலிருந்து ஆைம்பித்து, 

ஒரு அஙகுைத்திற்கு நாப்கின் முலனலய 
மடிக்கவும்.

4. ஒரு நீளமான பட்லட ்பான்ை அலமப்பு 
வரும்வலை நாப்கிலன மடிக்கவும்.

5. இடப்பக்கத்திற்கு ் மல் வைப்பக்க முலன 
வருமாறு மடித்து ஒரு முடிச்சிலனப் 
்பாடவும்.

புமகபடம் 3.7 நாட் ஃ்பால்டு

புமகபடம் 3.8 கைவுன் நாப்கின் மடிப்பு
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்மற்புைம் மடிக்கவும். அ்த ்பான்று 
இடப்பக்கத்திலும் செயயவும்.

5. நாப்கிலன ்மற்புைம் திருப்பி கீழுள்ள 
மடிப்பு்கலள ் மற்புைம் ஒரு ் ்காணத்தில் 
மடிக்கவும்.

புமகபடம் 3.10 ட்யூலிப் மடிப்பு

ஐ) பினவீல் ைடிப்பு (Pinwheel Fold)
1. ந ா ப் கி ல ன  த ட் ல ட ய ா ்க  வி ரி த் து 

அழுத்தவும். 
2. நாப்கினின் அலனத்து நுனி்கலளயும் 

லமயத்லத ்நாககி மடிக்கவும்.
3. இ ை ண் டு  எ தி ச ை தி ர  மு ல ன ்க ல ள 

லமயத்லத ் நாககி மடித்து ஒரு செவவ்க 
வடிவத்லத உருவாக்கவும்.

4. இைண்டு சிறிய முலன்கலள லமயத்லத 
் ந ா க கி  ச ெ வ வ ்க  வ டி வ த் தி ல்  
மடிக்கவும்.

5. ஒரு மடிப்பிலன எடுத்துக ச்காண்டு 
முலன்களிலிருந்து  தனிப்பகுதியா்க 
இழுத்து விடவும்.

6. இ்த ்பான்று அடுத்த மடிப்பிலன 
இழுக்கவும்.

7. வைப்பக்க மடிப்லப, கீழப்புைம் உன்லன 
்நாககி இழுக்கவும்.

8. நாப்கிலன சுற்றிலும் திருப்பி, ஐந்து 
மற்றும் ஆைாவது படி்கலளத் திரும்ப 
செயது பின்வீல் நாப்கின் மடிப்பிலன 
செயது முடிக்கவும்.

7. நாப்கினின்  ஓைங்கலள  இடப்பக்க 
மடிப்பினில் நுலழத்து சொரு்கவும்.

8. நாப்கிலன மீண்டும் திருப்பி இைண்டு 
முலன்கலளயும் கீழ்நாககி இழுத்து 
இதழ்கலள உருவாக்கவும்.

எ) என்லப் ைடிப்பு (Envelope Fold)
1. ந ா ப் கி ல ன  த ட் ல ட ய ா ்க  வி ரி த் து 

அழுத்தவும்.
2. நாப்கினின் திைந்த முலன சவளி்ய 

சதரியுமாறு பாதியா்க மடிக்கவும்.
3. நாப்கினின் வைதுபக்கத்தில், இைண்டு 

முலன்கலளயும் லமயத்லத ்நாககி 
மடித்து  இைண்டு  முக்்காணத்லத 
உருவாக்கவும்.

4. இடப்பக்க நாப்கிலன வைப்பக்கத்லத 
ெந்திககுமாறு பாதியா்க மடிக்கவும்.

5. இைண்டு முக்்காண அடுககு்கலளயும் 
எடுத்து மடித்து என்வைப் ்பான்று 
உருவாக்கவும்.

புமகபடம் 3.9 என்வைப் மடிப்பு

ஏ) டயூலிப் ைடிப்பு (Tulip Fold)
1. ந ா ப் கி ல ன  த ட் ல ட ய ா ்க  அ ழு த் தி 

விரிக்கவும்.
2. நாப்கிலன குறுககுவாட்டில் இைண்டா்க 

மடிக்கவும்.
3. ்மல்பகுதியில்  உள்ள  முக்்காண 

இைண்டு  அடுககு்கலளயும்  கீழுள்ள 
விளிம்பு வலை மடிக்கவும்.

4. முக்்காணத்தில் வைப்பக்கத்தில் உள்ள 
முலனயிலிருந்து  ஒரு  ்்காணத்தில் 
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இ்ணயத்ல் மதட
�	h t t p s : / / w w w . y o u t u b e . c o m /

watch?v=LG3KOpk59FA
�	h t t p s : / / w w w . y o u t u b e . c o m /

watch?v=zD3od_5QR-U
�	https://www.napkinfoldingguide.com

குறிப்பு: ் ம்ை கூைப்பட்ட நாப்கின் மடிப்பு்கலள 
மாணவர்கள் செயது பாரக்கைாம்.  கீ்ழ 
ச்காடுக்கப்பட்டுள்ள இலணய சதாடரபில் 
ச ெ ய ல் மு ல ை யி ன்  ப டி ்க ள்  வி ரி வ ா ்க 
விளக்கப்பட்டுள்ளன.

இம்ணய  முக்ரி :  S ource :  https : / /
bumblebeelinens.com/napkinFolding.
php.

்மலும்  பை  வல்கயான  நாப்கின் 
ம டி ப் பு க ்க ல ள  கீ ழ வ ரு ம்  இ ல ண ய த் 
ச த ா ட ர பி லி ரு ந் து  ம ா ண வ ர ்க ள் 
்கற்றுகச்காள்ள ஆ்ைாெலன தைைாம்.

முடிவு ேற்றுட கருதது்ை:

புமகபடம் 3.11 பின்வீல் மடிப்பு
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�	அதி்க மைர்களும், இலைத்சதாகுதி்களும் 
ச்காண்டு சிறிய அல்ைது இலடசவளி்ய 
இ ல் ை ா த  மூ டி ய  வ டி வ த் து ட ன் 
உருவாக்கப்படுகிைது.

�	சவற்றி்கைமான சதாகுதி அலமப்பிற்கு 
உப்யாகிககும்  நிைம்  என்பது  மி்க 
முககியமான ஒன்று. ஏசனனில் அலவ 
ஒன்றுகச்கான்று சபாருத்தமானதா்கவும், 
நிலைலவத் தருவதா்கவும் இருக்க ் வண்டும். 
இந்த அைங்காைம் வட்டவடிவமா்கவும், 
முக்்காண வடிவத்திலும் இருககும்.

�	மைர்கள் மற்றும் இலைத்சதாகுதி்கள் 
்கலை மூைப்சபாருட்்கள் (elements) 
ம ற் று ம்  வ டி வ த் தி ன்  நி ய தி ்க ளி ன் 
(Principles of design) அடிப்பலடயில் 
அலமக்கப்பட ்வண்டும்.

�	சதாகுதி அலமப்பு மைர அைங்காைம் 
எ ன் ப து  உ ண வ ரு ந் து ம்  அ ல ை யி ன் 
நடுவி்ைா அல்ைது புஃ்ப அலமப்பு்களி்ைா 
லவக்கப்பட்டிருககும்.

2. மி த க் கு ம்  அ ம ை ப் பு  ( F l o a t i n g 
Arrangement)

உணவ்கத்தின்  நடுவில்  மிதககும் 
அலமப்லப எளிதா்க அலமக்கைாம்.

�	மைர்கலளத்  ்தரந்சதடுத்து  அதன் 
்காம்பு்கலள சவட்டி விட ்வண்டும்.

3.3  உணவகஙகளில் ேலி 
கலஙகாைட

ம�ாககட:
ஒ ரு  உ ண வ ்க த் தி ல்  ல வ க ்க க 

கூடிய மைர அைங்காைம் பற்றிய திைலன 
்கற்றுகச்காள்ளுதல்.

மத்வயான உபகைணஙகள்:
மைர  ஜாடி்கள் ,  புதிய  மைர்கள் , 

்கத்தரிக்்கால் ,  பலெப்பட்லட  (Tapes) , 
குண்டூசி மற்றும் பூக்கலள குத்தி லவககும் 
செங்கல் (Floral Brick).

ஒரு உணவகத்ல் ேலி கலஙகாைட
ஒரு உணவ்கத்தினுள் மைர அைங்காைம் 

எ ன் ப து  ்க வ ர ச் சி ய ா ன  சூ ழ நி ல ை ல ய 
ஏற்படுத்தும். ஆனால் ்கவரின் மீது அதாவது 
உணவு ்மலெயின் மீது லவக்கப்படும் மைர 
அைங்காைம் எளிலமயானதா்கவும்,  அதி்க 
வாெலன இல்ைாத மைர்கலளக ச்காண்டும் 
அைங்காைம் செயயப்பட்டிருக்க ்வண்டும். 
ஒவசவாரு  ்மலெயின்  மீதும்  புதிதா்க 
அலமக்கப்பட்ட மைர அைங்காைம் லவக்கப்பட 
்வண்டும். உணவலைககு நடுவிலும், புஃ்ப 
்மலெயின்  மீதும்  லவக்கப்படும்  மைர 
அைங்காைங்கள் கீ்ழ ச்காடுக்கப்பட்டுள்ளன.

1. ச த வா கு தி  அ ம ை ப் பு  ( M a s s 
Arrangement) 

புமகபடம் 3.12 சதாகுதி அலமப்பு புமகபடம் 3.13 மிதககும் அலமப்பு
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�	மைர ்காம்பின் நீளத்லதப் (உயைத்லத) 
சபாறுத்து அைங்காைம் அலமக்கப்பட 
்வண்டும்.

�	்க ண் ண ா டி ,  பி த் த ல ள  அ ல் ை து 
உ்ைா்கங்களால் செயயப்பட்ட அ்கன்ை 
ப ா த் தி ை த் ல த  எ டு த் து க  ச ்க ா ள் ள 
் வ ண் டு ம் .  ் த ர ந் ச த டு க ்க ப் ப ட் ட 
மைர்கலள நிைப்புவதற்கு ்தலவயான 
இடம் இருக்க ்வண்டும்.

�	அ வ ை வ ர ்க ள்  வி ரு ப் ப ம்  ம ற் று ம் 
ச ப ா ரு த் த த் தி ற் ் ்க ற் ப  ம ை ர ்க ல ள 
அைங்கரிக்க ்வண்டும்.

3. இக்கிபவானவா  –  ஜப்பவானிய  ைலர 
அலங்கவாரம் (Ikebana)

இககிபானா என்பது ஜப்பானியர்கள் 
பின்பற்றும் மைர அைங்காைக ்கலையாகும்.

�	ஆழமில்ைாத ஜாடியில் மூன்றில் ஒரு 
பகுதி உயைத்திற்கு தண்ணீர நிைப்பவும்.

�	ம ை ர ்க ல ள  ச ெ ா ரு கி  ல வ ப் ப த ற் கு 
மைர்கலளக குத்தி லவககும் செங்கலைப் 
(Floral brick) பயன்படுத்தைாம்.

�	மைர ்காம்பு்களின் நீளம் மூன்று சவவ்வறு 
அளவு்களில் இருக்க ்வண்டும்.

புமகபடம் 3.14 இககிபானா மைர 
அைங்காைம்

குகமை:
மாணவர்கள் ஏ்தனும் ஒரு மைர 

அ ை ங ்க ா ை த் ல த  ச ெ ய ய ை ா ம் .  ்க வ ரி ன் 
்மல் லவப்பதற்கு ஒரு எளிய அைங்காைம் 
செயயப்படைாம்.

முடிவு ேற்றுட கருதது்ை:
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அ) முடமடயில்லவாத  ககக்  தயவாரித்தல் 
(Eggless cake)

கதம்யவான சபவாருடகள் அைவு

லமதா மாவு 1½ ்கப்

்பககிங பவுடர 1½ ்தக்கைண்டி

்ொடியம்-லப-்காரப்னட் ½ ்தக்கைண்டி

ச்கட்டிப்படுத்தப்பட்ட பால் 
(Condensed milk)

¾ ்கப்

உருககிய சவண்சணய 4 ் டபிள் ஸ்பூன்

சவனிைா எென்ஸ் 1 டீஸ்பூன்

தயாரிககுட மு்ை
1. லமதா ,  ்பககிங  பவுடர  மற்றும் 

்ொடியம்-லப-்காரப்னட் ஆகியவற்லை 
ஒன்ைா்க  ்ெரத்து  நன்ைா்க  ெலித்து 
தனி்ய லவக்கவும்.

2. ஓவலன 1800C ககு சூடுபடுத்தவும். 
3. சிறிதளவு  சவண்சணலய  ்பககிங 

்பனில் தடவி சிறிது லமதா மாலவ 
இ்ைொ்கத்  தூவி  அதி்கப்படியான 
மாவிலன தட்டி விடவும்.

4. கு ழி ந் த  ஒ ரு  கி ண் ண த் ல த 
எ டு த் து க ச ்க ா ண் டு  அ தி ல் 
ச்கட்டியாக்கப்பட்ட பால்,  உருககிய 
சவண்சணய மற்றும் சவனிைா எென்ஸ் 
்ெரத்து மைக்கைண்டி ச்காண்டு நன்ைா்க 
்கைக்கவும்.

5. ெலிக்கப்பட்ட மாலவ ்கைலவயினுள் 
் ெ ர த் து  ஐ ந் து  ் ம ல ெ க ்க ை ண் டி 
நீ ர  ் ெ ர த் து  ச ம து வ ா ்க  
்கைக்கவும்.

4.1 மகக தயாரிததல்
ம�ாககட:

்்கக தயாரிககும் திைலனக ்கற்ைல்.

மத்வயான உபகைணஙகள்:
ஓவன், ்கைககும் ்கருவி, கிண்ணங்கள், 

்கைண்டி்கள் ,  பான்  (Pan), மைக்கைண்டி , 
அளக்க உதவும் ்கப்பு்கள்

செய்மு்ை:
்்கக என்பது ்பக செயயப்பட்ட ஒரு 

இனிப்பு வல்க. சபாதுவா்க ்்கககு்கள் பஞ்சு 
்பான்ை சமன்லமயான சதாடுதன்லமலயப் 
சபை முட்லட ் ெரக்கப்பட்டு தயாரிக்கப்படுகிைது. 
முட்லட  இன்றியும்  ஸ்பான்ஞ்  ்பான்ை 
சதாடுதன்லமலய சபை, முட்லடககு பதிைா்க 
செயமுலைக்்கற்ைவாறு மசித்த வாலழப்பழம், 
ஆப்பிள், ொஸ், வினி்கருடன் ்பககிங பவுடர 
மற்றும் தயிர (Yogurt) ்பான்ைலவ ்ெரத்து 
்்கக தயாரிக்கப்படுகிைது.

மகககுகள்க பானஙகள்க  
ொலதகள் தயாரிததல்

ேற்றுட செதுககுதல் ்ைன்
4

புமகபடம் 4.1 முட்லடயில்ைாத ்்கக
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11. ்பக செயயும் டி்ை அல்ைது அச்சு்கள் 
ெரியான அளவு மற்றும் பரிமாணத்துடன் 
இருக்க ்வண்டும்.

12. ஸ்பான்ஞ் ்்கக நல்ை வடிவத்துடன் 
இருக்க ்்கக அச்சு, மாவு தூவப்பட்்டா 
அல்ைது  பட்டர  ்பப்பர  அல்ைது 
எண்சணய தடவப்பட்்டா இருத்தல் 
்வண்டும்.

13.  ்கைலவ தயாைானவுடன் ் பக செயயாமல் 
அதி்க ்நைம் லவத்திருக்கக கூடாது.

14. மூடப்பட்ட ஓவனில் ்கைலவலய ்பக 
செயதல் ்வண்டும்.

புமகபடம் 4.2 ஸ்பான்ஞ் ்்கக

கதம்யவான 
சபவாருடகள்

அைவு

லமதா மாவு 1½ ்கப்

ெரக்கலை 1½ ்கப்

சவண்சணய 4 ்மலெக்கைண்டி

முட்லட 6 எண்ணிகல்க

்பககிங பவுடர ½ ்மலெக்கைண்டி

சவனிைா எென்ஸ் 1 ்மலெக்கைண்டி

செய்மு்ை
1. மாலவயும் ் பககிங பவுடலையும் நன்ைா்க 

ெலித்து தனி்ய லவக்கவும்.
2. ஓவலன 1800C சவப்பநிலைககு (Pre-

heat) சூடாக்கவும்.

6. இந்தக ்கைலவலய சவண்சணய தடவிய 
்பககிங ்பனில் ஊற்ைவும்.

7. இதலன 1800C சவப்பநிலையில் 30-35 
நிமிடம் சுட்டு எடுக்கவும்.

8. ்்ககல்க  ்பககிங  ்பனில்  இருந்து 
அ்கற்றி குளிரவிக்கவும்.

ஆ) ஸ்பவானஞ்  ககக்  (Sp onge c ake) 
தயவாரித்தல்

ஸ்பவானஞ் ககக் தயவாரிப்பதில் பினபற்ை 
க்ணடிய சகவாள்மககள்.

1. த ை ம ா ன  மூ ை ப் ச ப ா ரு ட் ்க ல ள 
துல்லியமா்க அளக்கவும்.

2. ்கைககும் கிண்ணம், ஈைப்பதம் மற்றும் 
எண்சணய இன்றி இருத்தல் ்வண்டும்.

3. முட்லடயின் சவள்லள மற்றும் மஞ்ெள் 
்கருலவ ்கவனமா்க பிரித்தல் ்வண்டும்.

4. ்்கககின் நல்ை தைத்திற்கு நடுத்தைமா்க 
ச ப ா டி ய ா க ்க ப் ப ட் ட  ெ ர க ்க ல ை ல ய 
உப்யாகிக்க ்வண்டும்.

5. தயாரிப்பதற்கு  முன்்ப தூசி்கலளத் 
தவிரப்பதற்கு மூைப்சபாருட்்கள் ெலித்து 
லவக்கப்பட ்வண்டும்.

6. ்க ா ற் று  ச வ ளி ் ய ை ா ம ல்  இ ரு க ்க 
ஆைம்பம் முதல் முடிவு நிலை வலை 
முட்லடலய ஒ்ை சீைான ்வ்கத்தில் 
ஒ ் ை  தி ல ெ யி ல்  அ டி த் து  ்க ை க ்க  
்வண்டும்.

7. ்கைலவயில் ்காற்்ைற்ைம் தலடபடாமல் 
இ ரு க ்க  ்க ை ல வ ல ய  ்க வ ன ம ா ்க 
மடித்துக  (Flour folding) ்கைக்க  
்வண்டும்.

8. ஜீ்னாஸ்பான்ஞ் (Genoese sponge) 
தயாரித்தலில் ச்காழுப்லப உருககிய 
பின் குளிரவிக்கப்பட ்வண்டும்.

9. ்கவனமா்க  எண்சணய  ்கைக்கப்பட 
்வண்டும்.

10. ச்காழுப்பு ் ெரத்த பின் மாலவ அடித்துக 
்கைக்கக கூடாது.
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9. மு ட் ல ட யி ன்  ச வ ள் ல ள க ்க ரு ல வ 
சமன்லமயாகும் வலை அடிக்கவும்.

10. அ டி க ்க ப் ப ட் ட  ச வ ள் ல ள க ்க ரு ல வ 
்க ை ல வ யி னு ள்  ் ெ ர த் து  ம டி த் து 
்கைக்கவும்.

11. ெலிக்கப்பட்ட மாலவ ்கைலவயினுள் 
்ெரத்து சமதுவா்க ்கைக்கவும்.

12. உருக்கப்பட்ட சவண்சணலய இதனுடன் 
்ெரத்து ்கைலவ சமன்லமயாகும் வலை 
மடித்துக ்கைக்கவும்.

13. ்கைலவலய சவண்சணய தடவப்பட்ட 
டி்ையில் ஊற்றி 1800C சவப்பநிலையில் 
்பக செயயவும்.

14. குளிரவித்து பரிமாைவும்.

3. ்பககிங டி்ையில் பட்டர ் பப்பர லவத்து 
அதன் ்மல் சவண்சணய தடவி சிறிது 
மாலவ தூவவும்.

4. இ ை ட் ல ட க ச ்க ா தி ்க ை ன்  ச ்க ா ண் டு 
சவண்சணலய உருக்கவும். 

5. முட்லடயின் மஞ்ெள் ்கருலவ தனியா்கப் 
பிரித்து அடித்து ்கைக்கவும்.

6. குலைவான தீயில் ெரக்கலை மூழகும் 
அளவு நீர ்ெரத்து மூன்று முதல் நான்கு 
நிமிடங்கள் ்கலைய விடவும்.

7. ெரக்கலை ்கலைெலுடன் அடிக்கப்பட்ட 
முட்லடயின் மஞ்ெள் ்கருலவ ்ெரத்து 
நிைம்  சவளுப்பா்க  மாறும்  வலை 
்கைக்கவும்.

8. பின்  இதனுடன்  சவனிைா  எென்ஸ் 
்ெரக்கவும்.

முடிவு ேற்றுட கருதது்ை:
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தயாரிககுட மு்ை
1. பாலை  ஒரு  பாத்திைத்தில்  ஊற்றி 

அளவான தீயில் ச்காதிக்க லவக்கவும்.
2. மின்ொைக ்கைலவ ்கருவியில் (Blender 

jar) தண்ணீர, ்காபி சபாடி மற்றும் 
ெரக்கலை ்ெரத்து நுலைத்து வரும் வலை 
அடிக்கவும்.

3. இந்தக  ்கைலவலய  பால்  சபாஙகி 
வரும்்பாது அதனுடன் ்ெரக்கவும்.

4. சிறு தீயில் ஒரு நிமிடம் லவக்கவும். 
பின் இது ச்காதிக்க ஆைம்பித்தவுடன் 
அடுப்பில் இருந்து எடுத்து விடவும். 

5. ்காபிலய ்கப்பில் ஊற்றி ொக்ைட் பவுடர 
தூவி அைங்கரிக்கவும். 

2. கதநீர – ைசவாலவா சவாய (Tea – Masala Chai)

கதம்யவான 
சபவாருடகள்

அைவு

பால் 2 ்கப்

இஞ்சி ½ இன்ச் (துருவியது)
ஏைக்காய 1 எண்ணிகல்க

கிைாம்பு 1 எண்ணிகல்க

பட்லட ½ துண்டு

்தயிலைத் தூள் 2 ்தக்கைண்டி

தண்ணீர ¼ ்கப்

ெரக்கலை 3 ்தக்கைண்டி

4.2  சபாதுவாகம பயன்படுததமபடுட 
பானஙகள் தயாரிததல்

ம�ாககட:
வழக்கமா்கப்  பயன்படுத்தப்படும் 

பானங்கள் தயாரிககும் திைலனப் சபறுதல்.

மத்வயான உபகைணஙகள்: 
மின்ொைக ்கைலவ ்கருவி, அடுப்பு, 

வடி்கட்டி, ்கப்பு்கள், ்கத்தி, பாத்திைங்கள்.

பானஙகள்
பானங்கள் என்பது அருந்துவதற்்கா்கத் 

தயாரிக்கப்படும் திைவங்களாகும் .  இலவ 
ஊக்கமளிககும் பானங்களான ்தநீர, ்காபி, 
பால் அல்ைது புத்துணரச்சி தரும் பானங்களான 
பழச்ொறு்கள், சமன்பானங்கள் (Soft drinks) 
மற்றும் குளிரந்த தண்ணீர ஆகியலவயாகும்.

விருந்்தாம்பல் துலையில் ஆல்்கோல் 
்ெரக்கப்படாத  பானங்கள்  முககியமா்க 
வழங்கப்படுகிைது. இலவ ்காலை, மதியம் 
மற்றும் இைவு உணவுட்னா அல்ைது முககிய 
உணவு வழஙகுதல் இல்ைாத ்நைங்களி்ைா 
வாடிகல்கயாளருககு பரிமாைப்படுகின்ைன.

இலவ  உணவிற்கு சுலவ  அளித்து 
ப சி ல ய த்  தூ ண் டு கி ன் ை ன .  ப ா ன ங ்க ள் 
சுலவலய அளிப்பது மட்டுமல்ைாமல் நிைம், 
மணம் மற்றும் ்கண்்கலளக ்கவரும் வல்கயில் 
வழங்கப்படுகின்ைன.

1. எஸ்பிரஸ்கஸவா கவாபி (Espresso Coffee)

கதம்யவான 
சபவாருடகள்

அைவு

பால் 3 ்கப்

்காபி சபாடி 2 ்தக்கைண்டி

தண்ணீர ½ ்கப்

ெரக்கலை ்தலவயான அளவு

ொக்ைட் பவுடர ்தலவயான அளவு

புமகபடம் 4.3 எஸ்பிைஸ்்ஸா ்காபி
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எலுமிச்லெ ொறு ½ ்கப்

ெரக்கலை ¼ ்கப்

சபாடியா்க நறுககிய 
புதினா இலை

¼ ்கப்

புமகபடம் 4.5 இளநீர, சவள்ளரி 
குளிரபானம்

தயாரிககுட மு்ை
1. இளநீர, சவள்ளரி, எலுமிச்லெ ொறு, 

ெரக்கலை மற்றும் புதினா இலை்கலள 
ஒன்ைா்க ்ெரக்கவும்.

2. ஒன்றிலிருந்து இைண்டு மணி ்நைம் 
இலத குளிரவிக்கவும். 

3. ்கண்ணாடி டம்ளர்களில் பரிமாைவும்.

4. சூப்புகள் – இனிப்பு ைக்கவாசகசவாை சூப்

கதம்யவான 
சபவாருடகள்

அைவு

இனிப்பு 
மக்காச்்ொளம்

1 நடுத்தை அளவு

சபாடித்த குருமிளகு ½ ்தக்கைண்டி
செைரி 1 ்தக்கைண்டி 

(்தலவப்பட்டால்)
சவங்காயத்தாள் 1 ்மலெக்கைண்டி 

(நறுககியது) 
ெலமயல் எண்சணய 1 ்மலெக்கைண்டி
தண்ணீர 1½ ்கப்
்ொள மாவு ½ ்மலெக்கைண்டி
உப்பு ்தலவயான அளவு

தயாரிககுட மு்ை
1. ஏைக்காய, கிைாம்பு. பட்லட இவற்லை 

ச்காைச்காைப்பா்க அலைத்து மொைாப் 
சபாடி தயாரிக்கவும்.

2. நீலைக ச்காதிக்க லவத்து, அதனுடன் 
்தயிலைத்  தூள் ,  இஞ்சி ,  அலைத்த 
மொைாப் சபாடி மற்றும் ெரக்கலைலய 
்ெரக்கவும்.

3. அளவான தீயில் மூன்று முதல் நான்கு 
நிமிடங்கள் சூடுபடுத்தவும்.

4. பின்னர இதனுடன் பால் ்ெரத்து ஐந்து 
முதல் ஆறு நிமிடங்கள் வலை ச்காதிக்க 
லவக்கவும்.

5. ்தநீரின் நிைமானது பாலின் நிைத்தில் 
இருந்து பழுப்பு நிைமா்க மாறியவுடன் 
தீலய அலணக்கவும்.

6. சூடா்க ்கப்பில் பரிமாைவும்.

3. ைவாக்சடயல்ஸ் (Mocktails)
 இைநீர, ச்ள்ைரி குளிரபவானம்

கதம்யவான சபவாருடகள் அைவு

இளநீர 4 ்கப்

சவள்ளரி துண்டு்கள் 
(சீவல்)

2 எண்ணிகல்க

புமகபடம் 4.4 மொைா ொய
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5. ்வாமழப்பழ மில்க் கஷக் (Banana Milk 
Shake)

கதம்யவான சபவாருடகள் அைவு

வாலழப்பழம் 1

பால் 1 ்கப்

ெரக்கலை 3½ ்தக்கைண்டி

ச்காட்லட்கள் மற்றும் 
பழங்கள்

்தலவப்பட்டால் 

புமகபடம் 4.7 வாலழப்பழ மில்க ்ேக

தயாரிககுட மு்ை
1. வாலழப்பழத்லத ்தாலுரிக்கவும்.
2. வாலழப்பழம், பால், ெரக்கலை, இவற்லை 

மின்ொைக ்கைலவ ்கருவியின் மூைம் 
நன்ைா்க அலைத்து சிை ஐஸ்்கட்டி்களுடன் 
்கண்ணாடிக ்்காப்லப்களில் ஊற்ைவும்.

3. ்தலவசயனில்  நறுககிய  உைரந்த 
ச்காட்லட்கள்  மற்றும்  பழங்கலளக 
ச்காண்டு அைங்கரித்து பரிமாைவும்.

முடிவு ேற்றுட கருதது்ை:

தயாரிககுட மு்ை
இனிப்பு கசவாைக் கலம் தயவாரித்தல் 

(Sweet corn paste)

1. இனிப்பு மக்காச்்ொளத்லத ் வ்கலவத்து 
்ொளக்கருதிலிருந்து ்ொளங்கலளப் 
பிரித்து எடுக்கவும்.

2. இைண்டு ்மலெக்கைண்டி ்ொளத்லத 
தனியா்க எடுத்து லவக்கவும்.

3. மீதியுள்ள ்ொளங்கலள சிறிதளவு 
தண்ணீர ் ெரத்து பலெ ் பாை அலைக்கவும்.

ேககாச்மொ் சூம தயாரிததல்
1. பாத்திைத்தில்  எண்சணலய  ஊற்றி 

சூ டு ப டு த் தி  அ தி ல்  ந று க கி ய 
சவங்காயத்லத ்ெரத்து வதக்கவும்.

2. இ த னு ட ன்  ச ெ ை ரி  ் ெ ர த் து  ஒ ரு 
நிமிடம்  வதஙகிய  பின்  அலைத்த 
மக்காச்்ொளத்லதச் ்ெரக்கவும்.

3. ்காய்கறி ்வ்கலவக்கப்பட்ட நீர அல்ைது 
தண்ணீர ்ெரத்து ச்காதிக்க லவக்கவும்.

4. மிளகுத்தூள், ்ொளம் மற்றும் உப்பு 
்ெரத்து இைண்டு முதல் மூன்று நிமிடங்கள் 
வலை சிறுதீயில் லவத்து ்கைக்கவும்.

5. ்ொள மாலவ பால் ்ெரத்து ்கைந்து 
இதனுடன் ்ெரத்து சூப் ச்கட்டியாகும் 
வலை சிறு தீயில் இைண்டு முதல் மூன்று 
நிமிடங்கள் வலை ச்காதிக்க விடவும்.

6. அைங்கரித்து பரிமாைவும்.

புமகபடம் 4.6 இனிப்பு மக்காச்்ொள சூப்
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ச்காத்தமல்லி இலை 2 ்மலெக்கைண்டி 
(நறுககியது)

முள்ளஙகி ¼ ்கப் (சபாடியா்க 
நறுககியது)

தக்காளி ¼ ்கப் (சபாடியா்க 
நறுககியது)

சவந்தயககீலை ¼ ்கப் (சபாடியா்க 
நறுககியது)

ெலமயல் எண்சணய 1 ்தக்கைண்டி

பச்லெ மிள்காய 1 எண்ணிகல்க

உப்பு ்தலவக்்கற்ப

புமகபடம் 4.9 முலள ்கட்டிய பயறு்கள் 
்கைந்த ொைட்

தயாரிககுட மு்ை
1. ஒரு  கிண்ணத்தில்  முலளக்கட்டிய 

ப ய று ்க ள் ,  ச ப ா டி ய ா ்க  ந று க கி ய 
்காய்கறி்கள் ,  நறுககிய  இலை்கள் 
ம ற் று ம்  உ ப் பு  ் ெ ர த் து  ந ன் ை ா ்க  
்கைக்கவும்.

2. ஒரு ்பனில் (Pan) எண்சணய ஊற்றி 
பச்லெ மிள்காய ்ெரத்து நடுத்தை தீயில் 
வதக்கவும். 

3. வ த க கி ய  ்க ை ல வ ல ய  ெ ா ை ட் 
்கைலவயுடன் ்ெரத்து உடனடியா்கப் 
பரிமாைவும்.

4.3 ொலத வ்ககள் – தயாரிததல்
i) ககரட ைற்றும் முடமடக்ககவாஸ் சவாலட 

(Carrot and cabbage salad)

கதம்யவான சபவாருடகள் அைவு

்்கைட் (நடுத்தை அளவு) 1

முட்லடக்்காஸ் (நறுககியது) 2 ்கப்

நிைக்கடலை (வறுத்தது) ½ ்கப்

ஃபிசைஞ்ச் டிசைஸ்ஸிங ்தலவயான 
அளவு

புமகபடம் 4.8 ்்கைட் மற்றும் முட்லடக்்காஸ் 
ொைட்

தயாரிககுட மு்ை
1. ்கழுவிய ்்கைட்லடத் துருவவும். 
2. நறுககிய முட்லடக்்காஸ், ் ்கைட் மற்றும் 

நிைக்கடலை, ஃபிசைஞ்ச் டிசைஸ்ஸிங 
இவற்லை ஒன்ைா்க ்ெரத்து ்கைக்கவும். 

3. ்தலவசயனில் தாளிப்லப ்ெரக்கைாம்.

ii) முமை கடடிய பயறுகள் கலநத சவாலட 
(Mixed Sprout Salad)

கதம்யவான 
சபவாருடகள்

அைவு

முலள்கட்டிய பயறு்கள்

(ச்காண்லடக்கடலை, 
பச்லெப்பயறு, ைாஜமா, 
ச்காள்ளு)

¾ ்கப் 
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தயாரிககுட மு்ை
1. எல்ைாப்பழங்கலளயும் ஒ்ை அளவில் 

சிறியதா்க சவட்டி, பழங்கள் பழுப்பு 
நிைமா்க மாறுவலதத் தடுக்க சிறிதளவு 
ெரக்கலைலய அதன் மீது தூவி தனியா்க 
அ ல் ை து  கு ளி ர ப த ன  ச ப ட் டி யி ல் 
லவக்கவும்.

2. ஒரு  சிறிய  கிண்ணத்தில்  ்கஸ்டரடு 
பவுடருடன் சிறிதளவு பால் ்ெரத்து 
நன்ைா்கக ்கைந்து தனியா்க லவக்கவும். 
மீதியுள்ள பாலை ச்காதிக்க லவத்து 
முடிவில் அதனுடன் ்கஸ்டரடு ்கைலவ 
மற்றும் ெரக்கலை ்ெரத்து, நன்ைா்கக 
கிளறி  ச்காதிக்க  லவக்கவும் .  பின் 
இதலன குளிை லவக்கவும்.

3. இந்தக ்கைலவயினுள் சவட்டி லவத்த 
பழக்கைலவலய ்ெரத்து சமதுவா்க 
கிளைவும்.

4. இ க ்க ை ல வ யி ன்  ் ம ற் பு ை த் தி ல் 
ஐஸ்கிரீலமக ச்காண்டு அைங்கரித்துப் 
பரிமாைைாம்.

முடிவு ேற்றுட கருதது்ை:

iii) பழ சவாலட (Fruit Salad)

கதம்யவான 
சபவாருடகள்

அைவு

வாலழப்பழம் 4 – 5
ஆப்பிள் 2

பச்லெ திைாட்லெ ¼ கி்ைா

மாம்பழம் 1

ொத்துககுடி 2

ெப்்பாட்டா 4 – 5
முந்திரி 8

உைரந்த திைாட்லெ 10

்பரீச்ெம்பழம் 5

பால் ½ லிட்டர

ெரக்கலை 1¼ ்கப் 
குஙகுமப்பூ இலழ 4 எண்ணிகல்க

்கஸ்டரடு பவுடர 1 ்மலெக்கைண்டி

புமகபடம் 4.10 பழ ொைட்
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ஏற்படுத்தி இலையின் லமய நைம்புப் 
பகுதிலய (mid-rib) உருவாக்கவும்.

4. முலனப்பகுதியில் பிளவு்கலள ஏற்படுத்தி 
அ த ல ன  ச ெ து க கி  கூ ர ல ம ய ா ன 
நுனி்கலள உருவாக்கவும் (Cut notches 
to form teeth)

5. பின்னர லமய நைம்பிலிருந்து பக்கங்களில் 
ஆழமற்ை  பள்ளங்களா்க  செதுககி 
இலையின் பக்க நைம்பு்கலள (Ribs of the 
leaf ) உருவாக்கவும். இந்தச் செயலை 
அடிப்பகுதியில் இருந்து நுனிலய ் நாககி 
செயயவும் (Base to top).

(www.templeofthai.com/fruit_
carving/vegetable-carving.php. 

ஆ. பீதரூத செதுககுதல் (மைாஜா வடிவட)

4.4  காய்கக ேற்றுட பவஙகள் 
செதுககுதல்

ம�ாககட: 
்க ா ய ்க றி  ம ற் று ம்  ப ழ ங ்க ள் 

செதுககுதலின் திைலனப் சபறுதல்.

மத்வயான உபகைணஙகள்
செதுககும் ்கத்தி்கள்,  கூரலமயான 

்கத்தி்கள், பழங்கள், கவாயகறிகள் சசதுக்குதல்.

�	செதுககுதல் என்பது ்காய்கறி்கள் மற்றும் 
பழங்கலள  அழகிய  வடிவங்களா்க , 
அதாவது பூக்கள் மற்றும் பைலவ்களா்க 
மாற்றும் ஒரு ்கலையாகும்.

�	்காய்கறி  மற்றும்  பழ  செதுககுதல் 
தாயைாந்தில் ்தான்றியதாகும்.

�	்க ா ய ்க றி  ச ெ து க கு த லி ன்  மு டி வு ப் 
சபாருளானது சபாதுவா்க பூக்கள் அல்ைது 
பைலவ்கள் ஆகும். இது செதுககுபவரின் 
்கற்பலனத் திைலனப் சபாறுத்து அலமயும்.

�	செதுககுதல் நுட்பமானது செதுககுபவரின் 
திைனுக்்கற்ப மாறுபடுகிைது.

�	்க ா ய ்க றி  ச ெ து க கு த ல்  ச ப ா து வ ா ்க 
அைங்காைம் செயயவும் மற்றும் மைர 
அைங்காைமா்கவும் பயன்படுத்தப்படுகிைது.

1. கவாயகறி  சசதுக்குதல்  (Vegetable 
Carving)

க. மகைத செதுககுதல் (இ்ல வடிவட)
1. ்்கைட்லட நன்ைா்கக ்கழுவி மூன்று இன்ச் 

நீளத்தில் சவட்டவும்.
2. பி ன்  அ ந் த த்  து ண் டு ்க ல ள  ்க ா ல் 

அஙகுை தடிமன் (Thick) உள்ளவாறு 
நீளவாககில் துண்டு்களாககி, அதலன 
இலை வடிவில் செதுக்கவும்.

3. ்கத்தியின் கூரமுலனலயக ச்காண்டு 
நடுப்பகுதியில்  ஆழமற்ை  பள்ளம் 
(Shallow grooves) ்பான்ை கீைலை 

புமகபடம் 4.11 ்்கைட் செதுககுதல்  
(இலை வடிவம்)

புமகபடம் 4.12 பீட்ரூட் செதுககுதல்  
(்ைாஜா வடிவம்)
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2. ச வ ட் டி ய  ப கு தி ல ய  எ ட் டு  ெ ம 
பகுதி்களா்கப் பிரித்து பின்னர ஒவசவாரு 
பகுதி  இலடயிலும்  மூன்று  மி . மீ 
ஆழத்தில் சவட்டவும்.

3. சவட்டிய பகுதிலய அடிப்பகுதி வலை 
நீளவாககில் சவட்டி ெலதப்பகுதியில் 
இருந்து  பிரித்து  எட்டு  சவளிப்புை 
இதழ்கலள உருவாக்கவும்.

4. இ ந் த  இ த ழ ்க ளி ன்  நு னி ்க ல ள 
ஒ ழு ங ்க ல ம த் து  பி ன்  உ ட் பு ை 
ெலதப்பகுதிலய சமன்லமயா்க சவட்டி 
எட்டு உட்புை இதழ்கலள உருவாக்கவும்.

5. உ ட் பு ை  இ த ழ ்க ள்  ச வ ளி ப் பு ை 
இதழ்களுககு இலடயில் அலமயும்படி 
செதுக்கவும்.

6. ச வ ள் ள ரி யி ன்  ல ம ய ப் ப கு தி ல ய 
நீககிவிட்டு  ஒவசவாரு  இதலழயும் 
ஒழுங்கலமத்து பூக்களின் இதழ்பால் 
வடிவலமக்கவும். 

7. ்கால் அஙகுை அளவில் வட்ட வடிவில் 
்்கைட்லட சவட்டி அதன் ஒரு பக்கத்தில் 
குறுககும்  சநடுககுமா்க  சவட்டிய 
அலமப்லப ஏற்படுத்தி அதலன மைரின் 
நடுப்பகுதியில் லவக்கவும்.

( ht tp : w w w. a s i on . re c ip e . c om /
methods/fruit-vegetablecarving.html.)

ஈ. சவள்்ரிககாய் செதுககுதல் (இ்ல 
வடிவட)
1. இைண்டு சிறிய அல்ைது ஒரு சபரிய 

சவள்ளரிலய எடுத்துக ச்காள்ளவும்.
2. அதலன நீளவாககில் ெற்று தடிமனான 

துண்டு்களா்க சவட்டி பின் ொயெதுை 
வடிவ (Diamond shape) துண்டு்களா்க 
செதுக்கவும்.

3. ஒவசவாரு துண்லடயும் இலை வடிவம் 
அலடய ஒழுங்கலமக்கவும் (Trim)

4. ச வ ள் ள ரி த்  து ண் டு ்க ளி ன்  ப ச் ல ெ 
நிைப்பகுதியில் செதுககி இலையின் லமய 

1. புதிய பீட்ரூட்லட ்தரவு செயயவும்.
2. அதன் ்தாலை நீக்கவும்

3. பின் அதலன சிறு உருலள வடிவ சீவல் 
்பான்ை துண்டு்களாக்கவும்.

4. இந்தத் துண்டு்கலள சிறியது முதல் 
சபரியது வலை வரிலெயா்க அடுக்கவும்.

5. ஒவசவாரு துண்டிலும் பிளலவ (Slit) 
ஏற்படுத்தவும்.

6. மீதமுள்ள  பீட்ரூட்டிலிருந்து  சிறிய  
ெதுை அளவில் ஒரு துண்லட சவட்டி 
அதலன  பல்குத்தி  குச்சியின்  ஒரு 
முலனயில்  குத்தி பூவின்  சமாட்டுப் 
்பால் உருவாக்கவும்.

7. பின்னர ஒவசவாரு துண்டு்கலளயும் 
வலளத்து கூம்பு ்பால் மடித்து பல் 
குத்தியில்  வரிலெயா்கக  ்்காரத்து 
்ைாஜா மைர ்பால் உருவாக்கவும்.

( ht tp : w w w. a s i on . re c ip e . c om /
methods/fruit-vegetablecarving.html.)

இ. சவள்்ரிககாய் செதுககுதல் (ேலி 
வடிவட)
1. ச வ ள் ள ரி க ்க ா ல ய  ந ன் ை ா ்க க 

்கழுவவும். அதலன ஒரு புைம் சவட்டிய 
பகுதியா்கவும், மறுபுைம் முலனப்பகுதி 
உள்ளவாறும் ்தரவு செயயவும். 

புமகபடம் 4.13 சவள்ளரிக்காய செதுககுதல் 
(மைர வடிவம்)
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5. நடுவில்  ல்கப்பிடிலய  விட்டு  விட்டு 
இைண்டு  பக்கங்கலளயும்  சவட்டி 
நீககி  கூலட  ்பான்ை  அலமப்லப 
உருவாக்கவும்.

6. தரபூெணியின்  உட்பகுதியில்  உள்ள 
ெலதப்பகுதிலயயும்  மற்ை  உட்புை 
பகுதி்கலளயும் நீககி புைப்பகுதி மட்டும் 
இருககுமாறு செதுக்கவும்.

7. கூலடயின் உள்்ள சவட்டிய பழங்கலள 
நிைப்பி பரிமாைவும்.

(https://youtu.be/obtL3YLF0g) 

நைம்லப  (Mid-rib) உருவாக்கவும் . 
பிைகு இரு பக்கங்களில் ொயவா்க கிலள 
நைம்பு்கலள  (Diagonal grooves) 
உருவாக்க பள்ளங்கலள ஏற்படுத்தவும்..

5. ச ெ து க கு ம் ் ப ா து  ப ச் ல ெ  ம ற் று ம் 
ச வ ள் ல ள  நி ை ம்  ்க ை ந் த ா ற் ் ப ா ல் 
இலடசவளி்கலள ஏற்படுத்தி பச்லெ, 
ச வ ள் ல ள  ்க ை ந் த  ்க வ ர ச் சி ய ா ன 
்தாற்ைத்லத (Pattern) உருவாக்கவும். 
முடிவா்க இலையின் விளிம்லபச் சுற்றி 
பிளலவ ஏற்படுத்தி இலை வடிவத்லதக 
ச்காண்டு வைவும்.

(www.templeofthai.com/fruit_
carving/vegetable-carving.php. 

2. பழங்கள் சசதுக்குதல் (Fruit Carving)

க. திபூெணி கூ்ட (Watermelon bowl)
1. ெற்றுக ்கடினமான தரபூெணி பழத்லத 

்தரவு செயயவும்.
2. அடிப்பகுதியில்  சிறிதளவு  சவட்டி 

அடித்தளத்லத உருவாக்கவும்.
3. த ர பூ ெ ணி யி ன்  ் ம ல் ப கு தி யி ல் 

ச வ ட் ட ் வ ண் டி ய  கூ ல ட  ் ப ா ன் ை 
உருவத்திலன வலையவும்.

4. பின்  வலைந்த  பகுதிலய  ்கத்திலயக 
ச்காண்டு சவட்டி நீக்கவும்.

புமகபடம் 4.14 சவள்ளரிக்காய செதுககுதல் 
(இலை வடிவம்)

புமகபடம் 4.15 தரபூெணி கூலட

புமகபடம் 4.16 ஆப்பிள் செதுககுதல்

ஆ. ஆமபிள் செதுககுதல் (இ்ல வடிவட) 
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6. இலையின்  விளிம்பு்கலள  செதுககி 
கூரலமயான நுனி்கலள (Notches) 
ஏற்படுத்தவும்.

புமகபடம் 4.17 ஆப்பிள் செதுககுதல்              
(இலை வடிவம்)

( ht tp : w w w. a s i on . re c ip e . c om /
methods/fruit-vegetablecarving.html.)

1. ஆப்பிலள நன்ைா்க ்கழுவவும்.
2. படத்தில் ்காட்டியுள்ளவாறு ஆப்பிளின் 

ஒரு துண்லட மட்டும் சவட்டி எடுத்துக 
ச்காள்ளவும்.

3. ெலதப்பகுதி மற்றும் ்தால்பகுதி மட்டும் 
இருககுமாறு  நீளவாககில்  ெரிவா்க 
சவட்டி ஒழுங்கலமக்கவும் (Trim)

4. செதுககும்  ்கத்திலயப்  பயன்படுத்தி 
இலை வடிவில் செதுக்கவும்.

5. ்க த் தி யி ன்  மு ல ன ல ய க  ச ்க ா ண் டு 
்தால்பகுதியில் வலளந்த பள்ளங்கலள 
(Cur v ing  g ro oves)  உருவாககி 
இலையின் நைம்பு ்பான்ை ்தாற்ைத்லத 
ஏற்படுத்தவும் .  அடிப்பகுதியிலிருந்து 
நு னி ப் ப கு தி ல ய  ் ந ா க கி  
சவட்டவும்.

முடிவு ேற்றுட கருதது்ை:
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ம�ாககட:
உணவு தைங்கலள அடிப்பலடயா்கக 

ச்காண்டு சபாருட்்களுக்கான விவைககுறிப்பு 
(Label) தயாரித்தல்.

5.1  உணவு தைககதடுமபாதடுடன் 
கூடிய உணவும 
சபாருதகளுககான விவைக குகமை 
(Label) தயாரிததல்

உணவு பாதுகாமை ேற்றுட கலமபடட5

அடட்ம்ண 5.1 FSSAI வி்ரக் குறிப்பு

வி்ரக்குறிப்பில் இருக்க க்ணடியம் குறிப்பிடவும் ஆம் / இல்மல வி்ரங்கள்

சபாருளின் சபயர

சதாழில் சின்னம் / குறியீடு

அதி்கபட்ெ விலை

நி்கை எலட

FSSAI விவைக குறிப்பு குறிப்பிடப்பட்டுள்ளதா

FSSAI உரிமம் எண்

சதாகுதி எண்

நு்கர்வார பாது்காப்பு எண்

இலணயதளம்

தைககுறியீடு (Bar code)
லெவ / அலெவ உணவு

முன்்ப ்கட்டு ்கட்டப்பட்ட உணவு

்கட்டு ்கட்ட பயன்படுத்தப்பட்ட சபாருள்

தயாரிப்பு ்ததி

்கட்டு்கட்டப்பட்ட ்ததி

்காைாவதியாகும் ்ததி

மூைப்சபாருட்்களின் பட்டியல்

ஊட்டச்ெத்துக்கள் பற்றிய த்கவல்

உணவுச் ்ெரகல்க்கள்

அனுமதிக்கப்பட்ட நிைங்கள் – இயற்ல்க / செயற்ல்க

சபாருள் தயாரிக்கப்பட்ட நாடு
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FSSAI தைங்கலள அடிப்பலடயா்கக 
ச்காண்டு  உனது  சொந்த  தயாரிப்புப் 
சபாருளுககு ஒரு விவைக குறிப்பு தயார செய.

h t t p s : / / f o o d s a f e t y h e l p l i n e .
com/2018/04/fssai-drafts-new-labelling-
and-display-regulations-2018/

முடிவு ேற்றுட கருதது்ை:
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கலமபடத்ன் வ்ககள்:
1. ்வண்டுசமன்்ை  ்ெரக்கக  கூடிய 

்கைப்படப் சபாருட்்கள் (Intentional)
2. தற்செயைா்க நி்கழககூடிய ்கைப்படம் 

(Incidental)

1. க்ணடுசைனகை  கசரக்கக்  கூடிய 
கலப்படப் சபவாருடகள்

இ வ வ ல ்க  ்க ை ப் ப ட ம் 
உள்்நாக்கத்்தாடு  இைாபத்லதப்  சபை 
் வ ண் டு ச ம ன் று  ச ெ ய ய க கூ டி ய த ா கு ம் . 
எடுத்துக்காட்டு: மணல், மாரபிள் து்கள்்கள், 
்கல், மண், ொககுத்தூள், நீர, ொயங்கள் 
்பான்ைலவ .  இலவ  உடலுககுக  ்்கடு 
விலளவிக்கக கூடியலவயாகும்.

2. தற்சசயலவாக நிகழக்கூடிய கலப்படம்

இ ந் த  வ ல ்க  ்க ை ப் ப ட ம ா ன து 
அறியாலம, அைட்சியம் அல்ைது முலையான 
வெதி்கள் இல்ைாததால் ஏற்படுகிைது. இது 
விற்பலனயாளர விரும்பி செயவது அல்ை. 
எ டு த் து க ்க ா ட் டு :  பூ ச் சி க ச ்க ா ல் லி ்க ள் , 
எலி்களின் ்கழிவு்கள், உணவுப் சபாருளில் 
பூச்சி்களின் முட்லட்கள்.

5.2  கலமபடம சபாருதக்் 
க்டயா்ட காணுதல்

ம�ாககட:
ச ்க ா டு க ்க ப் ப ட் டு ள் ள 

உ ண வு ப் ச ப ா ரு ளி ல்  உ ள் ள  ்க ை ப் ப ட ப் 
சபாருலளக ்கண்டறிதல்.

மத்வயான சபாருதகள்:
்க ை ப் ப ட ம்  ச ெ ய ய ப் ப ட் ட 

உணவுப்சபாருட்்கள் மற்றும் ்ொதலனக 
குழாய்கள்.

செய்மு்ை:
வ்ைய்ை:

உணவுக  ்கைப்படம்  என்பது  ஒரு 
ச ப ா ரு ளி ன்  த ை ம்  அ ல் ை து  இ ய ற் ல ்க 
தன்லமலய, தைம் குலைந்த அல்ைது ்வறு 
சபாருட்்கலள ்ெரத்தல் மற்றும் முககிய 
ப கு தி ப் ச ப ா ரு ல ள  நீ க கு த ல்  ் ப ா ன் ை 
செயல்்களால் தைம் குலைத்தல் ஆகும்.

அடட்ம்ண 5.2 க்ணடுசைனகை கசரக்கக் கூடிய கலப்படப்சபவாருடகள் ைற்றும் அதமனக் 
கணடறியும் எளிய கசவாதமனகள்

்.எண. உ்ணவுப் 
சபவாருள்

கலப்படப் சபவாருள் கலப்படப்சபவாருமைக் கணடறியும் எளிய 
கசவாதமன

1. சநய 
அல்ைது 
சவண்சணய

வனஸ்பதி ஒரு ்ொதலனககுழாயில் ஒரு 
்தக்கைண்டி சநய அல்ைது 
சவண்சணலய ெம அளவில் அடரவு 
அதி்கமுள்ள லேட்்ைா கு்ளாரிக 
அமிைம் ்ெரத்து எடுத்துகச்காண்டு ஒரு 
சிட்டில்க ்கரும்புச் ெரக்கலை ்ெரக்கவும். 
ஒரு நிமிடம் நன்ைா்கக குலுககி 5 
நிமிடங்கள் ்கழித்து ்ொதிக்கவும். 
கீழப்பகுதியில் ்கருஞ்சிவப்பு நிைம் 
்தான்றினால் வனஸ்பதி இருப்பது 
உறுதிப்படுத்தப்படுகிைது.
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285 5. உணவு பாதுகாமை ேற்றுட கலமபடட

்.எண. உ்ணவுப் 
சபவாருள்

கலப்படப் சபவாருள் கலப்படப்சபவாருமைக் கணடறியும் எளிய 
கசவாதமன

2. தாவை 
எண்சணய

ஆரஜி்மான் எண்சணய 5 மிலி அடரவான லநட்ரிக அமிைத்லத 
5 மிலி எண்சணயுடன் ்கவனமா்கக 
குலுககினால் கீழப்புை அமிை அடுககு 
உருவாகும். கீழப்பகுதி அமிை அடுககில் 
மஞ்ெள், ஆைஞ்சு, மஞ்ெள் மற்றும் 
்கருஞ்சிவப்பு நிைம் உருவாவது ்கைப்படம் 
செயயப்பட்டலத உறுதிப்படுத்துகிைது.

3. ்தன் ெரக்கலை உற்பத்தியின் 
்பாது ஏற்படும் ்கழிவுப் 
சபாருள் (Molasses) 
(ெரக்கலை மற்றும் நீர)

ஒரு பருத்தித் திரிலய சுத்தமான ்தனில் 
நலனத்து தீககுச்சியால் பற்ைலவககும் 
்பாது அது எரியும். நீருடன் ்கைப்படம் 
செயயப்பட்டிருந்தால் தீப்பிடித்து 
எரியாது. சநருப்பு பற்றினாலும் நீரின் 
்காைணமா்க சிறுசிறு சவடிப்புச் ெத்தம் 
இருககும்.

4. ைலவ இரும்புத்து்கள்்கள் ைலவயின் ்மற்புைம் ்காந்தத்லதக 
ச்காண்டு செல்லும்்பாது இரும்புத் 
து்கள்்கள் இருந்தால் ்கவரந்து 
இழுக்கப்படும்

5. அரிசி மாரபிள் அல்ைது பிை 
்கற்்கள்

எளிய ்ொதலனயா்க சிறிதளவு 
அரிசிலய உள்ளஙல்கயில் லவத்து 
சமதுவா்க நீரில் மூழ்கச் செயதால் ்கற்்கள் 
அல்ைது மாரபிள் ்கற்்கள் அடிப்பா்கத்தில் 
அமிழந்து விடும்.

6. மொைாப் 
சபாருட்்கள் 
(அலைத்தது)

சபாடியாக்கப்பட்ட 
உமியின் தூள் அல்ைது 
மைத்தூள்

நீரின் ்மற்புைத்தில் தூவப்படும்்பாது 
உமியின் தூளும், மைத்தூளும் 
்மற்பைப்பில் மிதககும்

7. குருமிளகு பப்பாளிப் பழத்தின் 
உைரந்த விலத்கள்

பப்பாளிப் பழத்தின் விலத்கள் சுருஙகி 
முட்லட வடிவத்துடன் பச்லெ ்கைந்த 
பழுப்பு நிைம் அல்ைது பழுப்பு ்கைந்த 
்கருப்பு நிைத்துடன் ்காணப்படும்.

8. மஞ்ெள் 
தூள்

சமட்டானில் மஞ்ெள் ஒரு ்தக்கைண்டி மஞ்ெள் தூலள 
்ொதலனக குழாயில் எடுத்துக ச்காண்டு 
சிை துளி்கள் அடரவான லேட்்ைா 
கு்ளாரிக அமிைம் ்ெரக்கவும். 
உடனடியா்க ஊதா நிைம் ்தான்றி நீர 
்ெரக்கப்பட்டவுடன் மலைந்துவிடும். நிைம் 
நீடித்து இருந்தால் சமட்டானில் மஞ்ெள் 
இருப்பலதக குறிககும்.
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2865. உணவு பாதுகாமை ேற்றுட கலமபடட

முடிவு ேற்றுட கருதது்ை:

்.எண. உ்ணவுப் 
சபவாருள்

கலப்படப் சபவாருள் கலப்படப்சபவாருமைக் கணடறியும் எளிய 
கசவாதமன

9. மிள்காயத் 
தூள்

செங்கல் தூள் / மணல் / 
்ொப்புக ்கல்

்கண்ணாடிக ்்காப்லபயின் 
அடிப்பகுதியில் தஙகியவற்லை 
தட்டும்்பாது ஏற்படும் ்கை்கைப்புத் 
தன்லம, செங்கல் தூள் அல்ைது 
மணல் இருப்பலத உறுதி செயயும். 
அடிப்பகுதியில் சமன்லமயான சவள்லள 
நிைம் படிந்து இருப்பின் ்ொப்புக்கல் 
உள்ளலத உறுதி செயயைாம்.

10. பால் தண்ணீர நன்கு பாலீஷ் செயயப்பட்ட ெமதளத்தில் 
ஒரு துளி பாலை விட்டு நீர இருப்பலதக 
்கண்டறியைாம். சுத்தமான பால் எனில் 
வழிவது நின்று விடும் அல்ைது வழிவது 
சமதுவாகி சவள்லளக ்்காட்லட 
அலடயாளமாககி விடும். ஆனால் 
நீரக்கைப்படம் செயயப்பட்ட பால் 
எந்த அலடயாளககுறிலயயும் விட்டு 
லவக்காமல் உடனடியா்க வழிந்துவிடும்.
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287 6. வ்ஙகளின் மேலாண்ே

குறுகிய  ்காைத்தில்  நூற்றுக்கணக்கான 
ெப்பாத்தி்கலள தயார செயயும். இதனால் 
உணவ்கத்தின் ்நைம், ெகதி மற்றும் பணம் 
்ெமிக்கப்படுகிைது.

ெக் 
ெரியான அளவில் ெப்பாத்தி மாலவப் 

பிரித்து உருட்டி, ் தயத்து மற்றும் முழுலமயான 
தயாரித்தல் ்பான்ை ்வலை்கலள மனித 
ெ க தி ல ய  ப ய ன் ப டு த் த ா ம ல்  ச ெ ய து 
முடிக்கப்படுகிைது.

ம�ைட
இந்த செயல்முலைககு எடுக்கப்பட்ட 

் ந ை ம்  ல ்க யி ன ா ல்  ச ெ ய ய ப் ப டு ம் 
ச ெ ய ல் மு ல ை ் ய ா டு  ஒ ப் பி டு ம் ் ப ா து 
குலைவானதாகும்.

பணட
ப ணி ய ா ள ர ்க ளி ன்  எ ண் ணி க ல ்க 

ம ற் று ம்  எ ரி ச ப ா ரு ள்  கு ல ை வ ா ்க ப் 
பயன்படுத்தப்படுவதால்  இஙகு  பணம் 
்ெமிக்கப்படுகிைது.

குறிப்பு: மாணவர்கள் ஏ்தனும் ஒரு ் வலைலய 
எளிதாககும் ்கருவிலயப் பயன்படுத்தி ஒரு 
உணவு தயாரிப்லப செயயவும். ்வலைலய 
எளிதாககும்  ்கருவி்கலளப்  பயன்படுத்தி 
ெகதி ,  ்நைம்  மற்றும்  பணம்  எவவாறு 
்ெமிக்கப்படுகிைது  என்பலதக  குறிப்பிட 
்வண்டும் (எடுத்துக்காட்டா்க, ்வலைலய 
எளிதாககும் ்கருவி்களான ்காய்கறி சவட்டும் 
்கருவி, முட்லட அடிககும் ்கருவி, மின்ொை 

6.1  ம�ைடக பணட ேற்றுட ெக்்ய 
மெமிககுட மு்ைக்் ஆய்வு 
செய்தல் 

ம�ாககட:
்நைம் ,  பணம்  மற்றும்  ெகதிலய 

்ெமிககும் முலை்கள் பற்றி ஆயவு செயதல்.

மத்வயான கருவிகள்:
ெலமயைலை ொதனங்கள்

செயல்மு்ை:
ெகதி ,  ்நைம்  மற்றும்  பணத்லத 

்ெமிப்பதற்கு  ்வலைலய  எளிதாககும் 
்கருவி்கள் உதவுகின்ைது. வணி்கம் ொரந்த 
மற்றும் வணி்கம் ொைா உணவ்க நிறுவனங்கள் 
ெகதி, ்நைம் மற்றும் பணம் ஆகியவற்லை 
்ெமிப்பதற்்கா்க ்வலைலய எளிதாககும் 
்கருவி்கலளப் பயன்படுத்துகின்ைனர. அவற்றில் 
சிை ்கருவி்கள் அழுத்தக ச்காதி்கைன், ெப்பாத்தி 
தயாரிககும் ்கருவி, ஈை மாலவ அலைககும் 
்கருவி, மின்ொைக ்கைலவக ்கருவி, முட்லட 
அடிப்பான், ்காய்கறி சவட்டும் ்கருவி மற்றும் 
பை.

ெமபாத் தயாரிககுட கருவி
ெப்பாத்தி மாவு தயாரிககும் ்கருவியில் 

மாலவத் தயாரித்து பின் அலத ெப்பாத்தி 
தயாரிககும் ்கருவிககு மாற்ை ்வண்டும். இது 
மாலவ ெரியான அளவில் உருட்டி, ்தயத்து 

வ்ஙகளின் மேலாண்ே6
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2886. வ்ஙகளின் மேலாண்ே

ஏ ச ன னி ல்  இ து  வி ல ை ந் து  மு டி க கு ம் 
செயல்முலையாகும்.

சக்தி கசமிப்பு: ்காய்கலள ்கத்தியால் 
சவட்டுவலத விட ்காய சவட்டும் ்கருவியால் 
சவட்டும்்பாது ெகதி ்ெமிக்கப்படுகிைது.

ப ்ண ம்  க ச மி ப் பு :  அ ழு த் த க 
ச்காதி்கைன்  ெலமப்பதற்கு  குலைவான 
்நைத்லத எடுத்துகச்காள்கிைது. இதனால் 
பயன்படுத்தப்படும் எரிெகதி / சபாருளின் 
அ ள வு  கு ல ை கி ை து .  அ த ன ா ல்  ப ண ம் 
்ெமிக்கப்படுகிைது .  ஆனால்  ்வலைலய 
எளிதாககும் ்கருவி்களின் விலை மற்றும் 
பைாமரிப்பு செைவு அதி்கம்.

குறிப்பு :  மாணவர்கள்  ஏ்தனும்  ஒரு 
் வ ல ை ல ய  எ ளி த ா க கு ம்  ்க ரு வி ல ய ப் 
பயன்படுத்தி ்மற்்கண்ட மாதிரிலய ஒப்பீடு 
செயது பாரக்கவும்.

்கைலவ ்கருவி, ஈைமாவு அலைககும் ்கருவி, 
அழுத்தக ச்காதி்கைன் ்பான்ைலவ).

க்மலமய  எளிதவாக்கும்  கருவி : 
அழுத்தக ச்காதி்கைன், ்காய்கறி சவட்டும் 
்கருவி.

காய்கக பிரியாணி தயாரிததல்
�	வகுப்லப இைண்டு குழுவா்கப் பிரிக்கவும்.
�	முதல் குழு - உணவுத் தயாரித்தலுககுத் 

்தலவயான ்காய்கறி்கலள சவட்டுவதற்கு 
்கத்தி  மற்றும்  ச்காதிக்க  லவத்தல் 
முலைலயப் பயன்படுத்தவும்.

�	இைண்டாவது குழு – உணவு தயாரித்தலுககு 
்காய்கறி சவட்டும் ்கருவிலயயும் அழுத்தக 
ச்காதி்கைலனயும் பயன்படுத்தவும்.

இைணடு மு்ைக்்யுட ஒமபிடுதல்
கநரச கசமிப்பு: அழுத்தக ச்காதி்கைன் 

முலையில்  ்நைத்லத  ்ெமிக்க  முடியும் . 

முடிவு ேற்றுட கருதது்ை:
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289 7. ஆதமெிமை

த்ல்ே ெ்ேயற்காைி பணிககான 
வி்டபைட

உ ற் ெ ா்க ம்  ம ற் று ம்  துடி ப் பு மி க்க 
சபாறுப்பான  நபர்கள்  உணவு  மற்றும் 
பானம் வழஙகுவது மற்றும் ெலமயைலை 
்மைாண்லமயில் பணி அனுபவமிக்கவர்கள் 
த ல ை ல ம  ெ ல ம ய ற் ்க ா ை ர  ப ணி க ்க ா ்க 
வை்வற்்கப்படுகின்ைனர.

புமகபடம் 7.1 தலைலம ெலமயற்்காைர

கீழக்கண்ட தகுதி மற்றும் அனுபவம் 
உள்ள நபர்கள் இவ்வலைககு விண்ணப்பிக்க 
தகுதியானவர்கள் ஆவர.

�	உணவ்கத்துலையில் பட்டப்படிப்பு மற்றும் 
15 வருடங்கள் அனுபவம் இருத்தல்.

�	உ ண வு  ம ற் று ம்  ப ா ன த் து ல ை ல ய 
நிரவகித்தல் மற்றும் ஒழுங்கலமத்தல் 
திைலமயுடன், இந்திய, ்காண்டிசனன்டல், 
சீனா மற்றும் இத்தாலிய உணவு்கலளயும் 
தயாரிப்பதில்  வல்லுனைா்க  இருத்தல் 
் வ ண் டு ம் .  கு ழு  த ல ை வ ை ா ்க வு ம் 

7.1  உணவக நறுவனத்ன் ஒரு 
பணிககான ஆதமெிமைககு 
்தடமிடுதல் ேற்றுட 
வி்டபைமபடுததுட ்ை்னம 
சபறுதல் 

ம�ாககட:
ஒ ரு  உ ண வ ்க  நி று வ ன த் தி ன் 

ஒ ரு  ப த வி க ்க ா ன  வி ள ம் ப ை த் ல த 
திட்டமிடுதலுக்கான திைலனப் சபறுதல்.

மத்வயான கருவிகள்:
ொரட், ்பனா, சபன்சில், வண்ண 

சபன்சில்.

செயல்மு்ை:
ம ா ண வ ர ்க ள்  உ ண வ ்க 

நிறுவனத்தின் பணிக்கான விளம்பைங்கலள 
செயதித்தாள்்களிலிருந்து  ்ெ்கரிக்கவும் . 
ஒரு உணவ்க நிறுவனத்தின் செயல்பாட்டில் 
ஒரு குறிப்பிட்ட பணிக்கான பணி விளக்க 
விவைத்திலனக ச்காண்டு விளம்பைத்லதத் 
தி ட் ட மி ட  ் வ ண் டு ம் .  ெ ல ம ய ற் ்க ா ை ர , 
த ள  ் ம ற் ப ா ர ல வ ய ா ள ர ,  மு ்க ல ம ப் 
பணியாளர, உணவு வழஙகும் பணியாளர, 
அலைப்பைாமரிப்பு நிரவாகி, சபாருட்்கலள 
வாஙகும் ்மைாளர ்பான்ை பணி்களுக்கான 
ஆட்்ெரப்பு  விளம்பைங்களில்  ஏ்தனும் 
ஒன்றிலனத் தயார செயயைாம்.

ஆதமெிமை7
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2907. ஆதமெிமை

�	விண்ணப்பம்  மின்னஞ்ெல்  வழியா்க 
பின்வரும் மு்கவரிககு அனுப்பப் பட 
்வண்டும்.

hrd2907@gmail.com (அல்ைது) 
சதாடரபுககு 044-24354929

�	விண்ணப்பம் வந்து ்ெை ்வண்டிய ்ததி: 
நாள் / மாதம் / வருடம்

குறிப்பு: மாணவர்கலள உணவ்க நிறுவனத்தின் 
ஏ்தனும் ஒரு பணிக்கான விளம்பைத்லதத் 
தயாரிக்கச் செயயைாம்.

ம ற் று ம்  நி ர வ ா ்க த்  தி ை னு ட ன் , 
கீ ழ ப் ப ணி பு ரி ப வ ர ்க ளு க கு  ப யி ற் சி 
அளிக்கககூடிய  திைலமயும்  இருக்க 
்வண்டும்.

�	பல்்வறு  உணவ்கங்களுககு  உணவு 
திட்டமிடுதல், புதிய உணவு வல்க்கலள 
உ ரு வ ா க கு ம்  தி ை ல ம ்க ள்  இ ரு க ்க 
்வண்டும்.

�	்கவரச்சி்கைமான ஊதியம் மற்றும் பிை 
ெலுல்க்கள் வழங்கப்படும்.

முடிவு ேற்றுட கருதது்ை:
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291 8. ெந்்தமபடுததுதல் ்ைன்கள்

1.  இலவெ ோ்ரிகள் வவஙகுதல்  
(Free samples)

ஒரு  புதிய  சபாருலள  ெந்லதயில் 
அ றி மு ்க ப் ப டு த் து ம் ் ப ா து  இ ை வ ெ 
ம ா தி ரி  வ ழ ங கு த ல்  எ ன் ை  உ த் தி 
உப்யாகிக்கப்படுகிைது. வாடிகல்கயாளர்கள் 
ெ ா த ா ை ண ம ா ்க  ஒ ரு  ச ப ா ரு ல ள 
வ ா ங ்க  மு ற் ப டு வ தி ல் ல ை .  இ ை வ ெ 
மாதிரி்கள்  வழஙகுதல்  என்ை  உத்தியால் 
வாடிகல்கயாளர்களுககு அப்சபாருலளப் 
பயன்படுத்திப்  பாரக்க  ஒரு  வாயப்பு 
வழங்கப்படுகிைது. இதனால் அப்சபாருள் 
பி டி க கு ம்  ப ட் ெ த் தி ல்  அ ல த  வ ா ங ்க 
முற்படுகிைார்கள். உள்ளூர அடுமலனயில் 
தயாரிக்கப்பட்ட புதிய வல்க தின்பண்டங்கள் 
ப ல் ச ப ா ரு ள்  அ ங ்க ா டி ்க ள்  அ ல் ை து 
உள்ளூர ்கலட்களில் இைவெ மாதிரி்களா்க  
தருதல்.

2.  இலவெோகம பயன்படுத் பாிததல் 
(Free Trial)

வாடிகல்கயாளர ஒரு புதிய சபாருலளப் 
பயன்படுத்தி பாரக்க இம்முலை உதவுகிைது. ஒரு 
புதிய சபாருலள ெந்லதப்படுத்தும்்பாது இந்த 
யுகதி பின்பற்ைப்படுகிைது. எடுத்துக்காட்டா்க, 
சதாலைக்காட்சிப்  சபட்டிலய  விற்பலன 
செயயும்்பாது  வாடிகல்கயாளர  அலத 
வாஙகி 30 நாட்்கள் பயன்படுத்தி பாரக்க 
வாயப்பளிககிைது. அப்சபாருளில் திருப்தி 
இல்லைசயனில் சபாருலள திரும்ப செலுத்தி 
முழு பணத்லதயும் சபைைாம்.

8.1  விற்ப்ன்ய மேடபடுததுட 
உத்கள்

ம�ாககட:
வி ற் ப ல ன ல ய  ் ம ம் ப டு த் து ம் 

உத்தி்கலளப் புரிந்து ச்காள்ளுதல் மற்றும் 
பயிற்சி சபறுதல்.

செய்மு்ை
புதிய உணவுப்சபாருலள விற்பலன 

செயய திட்டமிடும்்பாது மனதில் ச்காள்ள 
்வண்டியலவ. 

�	வாடிகல்கயாளர்களின் வல்க

�	வாடிகல்கயாளரின் வாஙகும் திைன்

�	உ ற் ப த் தி  ம ற் று ம்  வி ற் ப ல ன க ்க ா ன 
ெ ா த் தி ய க கூ று ்க ள்  ெ ரி ய ா ன 
ெ ந் ல த ப் ப டு த் து ம்  உ த் தி ்க ல ள  
திட்டமிடுதல்

�	இைவெ மாதிரி்கள் வழஙகுதல்

�	இைவெமா்கப் பயன்படுத்தி பாரத்தல் 
�	இைவெ பரிசு்கள் வழஙகுதல்

�	சிைப்பு விலை நிரணயம் செயதல்

�	இலணய வழி ெந்லதப்படுத்துதல் (Digital 
Marketing)

�	வாடிகல்கயாளர்களுககு  ்பாட்டி்கள் 
அறிவித்தல்

�	்கவரச்சியா்க ்கட்டு ்கட்டுதல்

ெந்்தமபடுததுதல் ்ைன்கள்8
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அதி்க  அளவில்  சபாருட்்கலள  வாஙகும் 
வாடிகல்கயாளருககு சிைப்பு விலை நிரணயம் 
செயயும் ெலுல்க பயன்படுத்தப்படுகிைது. 
எடுத்துக்காட்டா்க, ஒன்று வாஙகினால் ஒன்று 
இைவெம், விலையில் தள்ளுபடி செயதல் 
மற்றும் இைண்டு சபாருட்்களின் விலையில் 
மூன்று வழஙகுதல்.

5.  இ்ணயவழி ெந்்தமபடுததுதல் 
(Digital Marketing)

இலணயவழி ெந்லதப்படுத்துதைானது 
இ ல ண ய த் தி ல்  வி ள ம் ப ை ங ்க ல ள 
்காட்சிப்படுத்துதல், ்நைடியா்க சபாருட்்கலள 
ெந்லதப்படுத்துதல் மற்றும் வாடிகல்கயாளலை 
ல ம ய ம ா ்க க  ச ்க ா ண் ட  மு ய ற் சி ்க ல ள க 
ல ்க ய ா ளு த ல்  ் ப ா ன் ை  ் ம ம் ப டு த் து ம் 
யுகதி்கலளக ச்காண்டு செயயப்படுகிைது. 
மு ்க நூ லி ல்  வி ள ம் ப ை த் ல த ப்  ப ா ர த் து 
சபாருள்்கலள வாஙகுபவர்களுககு இைவெ 
பரிசு்கள் வழஙகுதல் அல்ைது மின்னஞ்ெல் 
மு்கவரியில் அனுப்பப்பட்ட கூப்பன் குறியீட்லட 
ப ய ன் ப டு த் து ப வ ர ்க ளு க கு  ெ லு ல ்க ்க ள் 
வழஙகுதல் ்பான்ைலவ ஒரு வணி்கத்தில் 
பின்பற்ைப்படுகிைது. 

6.  வாடிக்கயா்ிகளுககான 
மபாதடிகள் (Customer Contests)

இ ந் த  ் ப ா ட் டி ்க ள ா ன து 
வாடிகல்கயாளருககு  பரிசு்கள்  (பணம் 
அல்ைது சபாருள்) சவல்ை வாயப்பளிககிைது. 
எடுத்துக்காட்டா்க, மின்னணு ொதனங்கள் 
விற்பலனயாளர தன் ்கலடயில் ்க்ைாககி 
இலெப் ்பாட்டிலய உள்ளூர பிைபைங்கலள 
நடுவர்களா்க ச்காண்டு நடத்துதல்.

7.  கவிச்சியாகக கதடு கதடுதல் (Attracting 
Packaging)

ெந்லதப்படுத்துதலில் சபாருட்்கலள 
்கட்டு்கட்டுதல் என்பது ஒரு முககிய ்காைணி 
ஆகும். ்கவரும் வடிவலமப்புடன் ்கட்டு்கட்டுதல் 

3. இலவெ பரிசுகள் (Free gifts)
இைவெ பரிசு்கள் வாடிகல்கயாளலைக 

்கவரந்து  சபாருலள  வாங்க  லவககிைது . 
ஏ ச ன னி ல்  வ ா ங கு ம்  ச ப ா ரு ளு ட ன் 
பரிசும் ்ெரத்து வழங்கப்படுகிைது.  இந்த 
பரிசுப்சபாருளானது  விற்பலன  செயயும் 
ச பா ருளு டன்  அதன்  ச வளிப்ப கு தியி ல் 
்க ண் ்க ல ள க  ்க வ ரு ம்  வ ல ்க யி ல் 
்க ட் டு க ்க ட் ட ப் ப ட் டு  வி ற் ப ல ன க கு 
ல வ க ்க ப் ப டு கி ை து .  இ ை வ ெ  ப ரி சு ்க ள் 
என்பது  பரிசு  சபாருளா்க்வா  அல்ைது 
கூ ப் ப ன் ்க ள ா ்க ் வ ா  இ ரு க ்க ை ா ம் . 
எடுத்துக்காட்டா்க ் ொப்பு சபட்டியின் உள்்ள 
்ொப்லப லவத்து விற்பலன செயதல்.

4.  சிைமை வி்ல நிணயட செய்தல் 
(Special Pricing)

ஒ ரு  கு றி ப் பி ட் ட  ்க ா ை த் தி ற் கு ள் 
ச ப ா ரு ட் ்க ல ள  வ ா ங கு த ல்  அ ல் ை து 

புமகபடம் 8.1 ஒன்று வாஙகினால் ஒன்று 
இைவெம்

புமகபடம் 8.2 தள்ளுபடி விலை
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மாணவர்கள்  ஏ்தனும்  இைண்டு 
விற்பலனலய ்மம்படுத்தும் யுகதி்கலளப் 
பயன்படுத்தி உணவுப் சபாருலள விற்பலன 
செயயவும்.

என்பது மனதிற்கும் சவளித்்தாற்ைத்திற்கும் 
இலணப்லப ஏற்படுத்துகிைது. சபாருளானது 
பாரப்பதற்கு நன்ைா்கவும் வாடிகல்கயாளர 
சுைபமா்க  அலடயாளம்  ்காணும்படியும் 
இருத்தல் ்வண்டும்.

முடிவு ேற்றுட கருதது்ை:
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ெ மூ ்க  வ ல ை த ள ங ்க ள் ,  ச த ா ல ை ் ப சி 
வழி்ய ெந்லதப்படுத்துதல் ்பான்ைவற்லைக 
்கற்ைல் மற்றும் அதில் செயய ்வண்டிய 
மற்றும் செயயககூடாதலவ பற்றி புரிந்து  
ச்காள்ளுதல்.

�	விளம்பைங்கலள உருவாககுதல்

�	விளம்பைத்லதப் பிைபைப்படுத்த ் மலடயில் 
நடித்துக ்காட்டுதல்.

சதாலைக்காட்சியில் ஒளிபைப்பப்படும் 
வி ள ம் ப ை ங ்க ல ள ப்  ப ா ர த் து  அ த ன் 
ஏ ற் பு த் த ன் ல ம ல ய  ஆ ய வு  ச ெ ய ய வு ம் . 
ஒவசவாரு மாணவருககும் ஒரு சபாருலளக 
ச்காடுத்து ெந்லதப்படுத்துதலின் நுட்பத்லதப் 
பயன்படுத்தி ஒரு விளம்பைத்லதத் தயார 
செயதல்.

8.2  ெந்்தமபடுததுதல் ேற்றுட கதன் 
நுதபஙகள்

ம�ாககட:
சதாழில்நுட்பங்கலளப் பயன்படுத்தி 

செயயப்படும் ெந்லதப்படுத்தும் யுகதி்கலளப் 
பற்றி அறிந்து ச்காள்ளல்.

செயல்மு்ை: 
ஒரு புதிய விற்பலனப் சபாருலள 

் த ர வு  ச ெ ய ய வு ம் .  அ த ற் ் ்க ற் ை 
விளம்பைங்கலளத்  தயாரித்து  அதலன 
சதாலைக்காட்சி, வாசனாலி, ்காட்சிப்பைல்க, 

முடிவு ேற்றுட கருதது்ை:
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14. வழங்கப்படும் ஊதியம்: வாைம் / மாதம் 

கைலவாைர கைற்பவாரம்யவாைர பிை பணியவாைரகள்

15. ்காப்பீட்டின் வல்க:
16. மூைப்சபாருட்்கலள வாஙகுவதற்்கான 

ஆதாைம்:
17. மூைப்சபாருட்்கலள வாஙகுவதற்்கான 

்காை அளவு:
18. ப ணி ய ா ள ர ்க ளு க ்க ா ன  ச ெ ை வு 

(ெதவீதம்):
19. உற்பத்தி  ொைாத  நிரவா்க  செைவு 

(ெதவீதம்):
20. ப ய ன் ப டு த் த ப் ப ட் ட  வி ற் ப ல ன ல ய 

்மம்படுத்தும் உத்தி்கள்:
21. வாடிகல்கயாளர ்கருத்து மதிப்பீடு: 
22. வணி்கத்தின் திருப்தி நிலை: ஆம் ̈  இல்லை ̈
23. எவவாறு தயாரிப்பு்கலள விநி்யா்கம் 

செயவீர்கள்?
24. உங்கள் ல்கயிருப்பு்கலள எவவாறு ெரி 

செயவீர்கள்?
25. உங்கள் வணி்கத்திற்கு ்வறு ஏ்தனும் 

கிலள (Franchiser) உள்ளதா? ஆம் ¨ 
இல்லை ¨

குறிப்பு: அறிகல்க தயார செயது ெமரப்பித்தல்

முடிவு ேற்றுட கருதது்ை:

9.1  ஒரு சிறு-குறு சதாழில் 
மு்னமவாருடன் ம�ிகாணல்

ம�ாககட:
ஒரு வினாத்சதாகுப்லபப் பயன்படுத்தி, 

ஒரு  சவற்றி்கைமான  சிறு-குறு  சதாழில் 
முலன்வாலைப்  பற்றிய  விவைங்கலளச் 
்ெ்கரித்தல்.

ப ய ன ப டு த் த ப் ப டு ம்  க ரு வி : 
வினாத்சதாகுப்பு

செயல்மு்ை
வினாதசதாகுமை
1. சபயர:
2. வயது:
3. ்கல்வித் தகுதி:
4. வணி்கத்தின் வல்க:
5. ்கலட அலமந்திருககும் இடம்:
6. பதிவு செயத ்ததி:
7. நிறுவனத்தின் வல்க:
8. முதலீட்டிற்்கான ஆதாைம்:
9. பஙகுதாைர்களின் எண்ணிகல்க:
10. இைாபம்:
11. வ ா டி க ல ்க ய ா ள ரி ன்  ெ ை ா ெ ரி 

எண்ணிகல்க / தயாரிப்பு்களிலிருந்து 
கிலடககும் வருவாய

12. வணி்கம் இயஙகிக ச்காண்டிருககும் 
்காை அளவு:

13. பணியாளர்களின் எண்ணிகல்க:

சதாழில் மு்னமவாருககான  
்ைன்கள்9
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�	மாணவர்களிலட்ய பலடப்பாற்ைலைத் 
தூண்டுதல். 

(ii)  ொத்யககூறுக்்க கணடுபிடிககுட 
வி்்யாதடு (Game of Possibilities)

கநரம்: 5 - 6 நிமிடங்கள்

பங்கு சபறும் நபரகள் எணணிக்மக: 
ஒன்று அல்ைது பை சிறிய குழுக்கள்.

கருவிகள்: ஏ்தனும் ஒரு சபாருள் 

வி்கள்
�	ஒவசவாரு குழுவில் உள்ள ஒரு நபரிடம், 

ஏ்தனும் ஒரு சபாருலளக ச்காடுக்க 
்வண்டும்.

�	அந்த நபர, குழுவிற்கு முன்னால் நின்று, 
ச ்க ா டு க ்க ப் ப ட் டு ள் ள  ச ப ா ரு ல ள க 
்காண்பிக்காமல், அதன் பயன்பாட்லடப் 
பற்றி மட்டும் செயல்விளக்கம் அளிக்க 
்வண்டும்.

�	குழுவின் மற்ை உறுப்பினர்கள் அதலன 
யூகித்துக ்கண்டுபிடிக்க ்வண்டும்.

�	செயல்விளக்கம்  அளித்தல்  என்பது 
உண்லமயா்க (Originality) இருக்க 
்வண்டும்.

குககமகாள்
�	இந்த குழு ஒருஙகிலணப்பு பயிற்சியானது 

ப ல ட ப் ப ா ற் ை ல்  ம ற் று ம்  த னி ந ப ர 
்கண்டுபிடிப்பு்கலள ஊககுவிககிைது.

(iii) கத்டத துணடுகள் (Card pieces)
கநரம்: 10 - 15 நிமிடங்கள்

பங்கு சபறும் நபரகள் எணணிக்மக: 
குலைந்த பட்ெம் மூன்று குழுக்கள் (ஒவசவாரு 
குழுவிலும் 3 அல்ைது 4 நபர்கள்).

கருவிகள் :  படங்கள்  ஒட்டப்பட்டு 
சவட்டிய அட்லட துண்டு்கள்.

9.2  குழு ஒருஙகி்ணமை 
வி்்யாதடுககள் (Team Building 
Games)

(i)  சொல்லக மகதடு வ்ைதல் (Blind 
Drawing)

கநரம்: 10 – 15 நிமிடங்கள்

பங்கு சபறும் நபரகள் எணணிக்மக: 
இைண்டு அல்ைது அதற்கு ்மற்பட்ட நபர்கள்.

கருவிகள்: ஒரு படம், ்பனா மற்றும் 
்காகிதம்.

எவவாறு வி்்யாடுவது / வி்கள்
�	அலனவலையும் இரு நபர்கள் ச்காண்ட 

குழுக்களா்கப் பிரிக்க ்வண்டும்.
�	இரு  நபர்களும்  ஒருவலைசயாருவர 

பாரத்துக ச்காள்ளாதவாறு, ஒருவைது 
முதுகுககுப்  பின்னால்  மற்சைாருவர 
அமரந்து ச்காள்ள ்வண்டும்.

�	ஒ ரு  ந ப ரி ட ம்  ் ப ன ா  ம ற் று ம் 
்காகிதத்லதயும் ,  மற்சைாரு  நபரிடம் 
படத்லதயும் ச்காடுக்க ்வண்டும்.

�	படத்லத  லவத்திருககும்  நபைானவர , 
ப ட த் தி னு ல ட ய  உ ண் ல ம ய ா ன 
சபயலைச் சொல்ைாமல், அலதப்பற்றிய 
விவைங்கலளத் தன் குழு உறுப்பினரிடம் 
விவரிக்க ்வண்டும்.

�	் பனா மற்றும் ்காகிதத்லத லவத்திருககும் 
நபைானவர, படத்லத லவத்திருப்பவரின் 
வாயசமாழி விளக்கத்லத அடிப்பலடயா்கக 
ச்காண்டு படத்லத வலைய ்வண்டும்.

�	10 –  15 நிமிடங்கள்  ்காை  அளவு 
நிரணயிக்க ்வண்டும்.

குககமகாள்
�	விளக்கம் அளித்தல் மற்றும் சதாடரபுத் 

திைனில் ்கவனத்லத ஊக்கப்படுத்துதல்

FSM_TAM_Practicals.indd   296 1/13/2020   1:40:20 PM



297 9. சதாழில் மு்னமவாருககான  ்ைன்கள்

அடுத்த நான்கு நபர்கள் எழுந்து நிற்்க 
்வண்டும்.

�	விலளயாட்டின்்பாது  எந்தவிதமான 
்பச்சும் இருக்கக கூடாது என்ப்த இதன் 
யுகதியாகும்.

�	முடிந்தவலை நீண்ட ் நைம் விலளயாட்லடத் 
சதாடரவ்த இதன் ்நாக்கமாகும்.

குககமகாள்
�	இ து  வ ா ய ச ம ா ழி  இ ல் ை ா 

சதாடரபுமுலைலயக ்கற்பித்தலுககும், 
குழு ்வலைககும் சிைந்ததாகும்.

�	ப ா து ்க ா ப் ப ா ன  சூ ழ லு க கு  மி ்க வு ம் 
அவசியமானதாகும்.

�	சபரிய குழுக்களுககு இந்த விலளயாட்டு 
சிைந்ததாகும்.

�	அ வ ர ்க ள்  இ ன் னு ம்  கூ டு த ை ா ்க 
ஒருஙகிலணந்து செயைாற்ை முடியும்.

முடிவு ேற்றுட கருதது்ை:

வி்கள்
�	ஒவசவாரு குழுவிற்கும் சவட்டப்பட்டு 

்கைந்து லவக்கப்பட்ட அட்லடத்துண்டு்கள் 
உள்ள  ஒரு  உலைலயக  ச்காடுக்க 
்வண்டும்.

�	கு ழு க ்க ள ா ன து  நி ர ண யி க ்க ப் ப ட் ட 
் ந ை த் தி ற் கு ள் ,  த ங ்க ளு க கு ரி ய 
அ ட் ல ட ்க ல ள  ஒ ரு வ ரு க ச ்க ா ரு வ ர 
ப ரி ம ா றி க ச ்க ா ண் டு  ப ட த் தி ல ன 
முழுலமப்படுத்த ்வண்டும்.

�	ச ப ரு ம் ப ா ை ா ன  நி ல ை வு  ச ப ற் ை 
அட்லட்கலளக ச்காண்ட குழுவானது 
சவற்றி சபற்ைதா்கக ்கருதப்படும்.

குககமகாள்
�	இது ்கைந்து ்பசும் திைலன வளரககிைது. 

இது சவற்றி்கைமான பைலன ்நாககிச் 
செல்ை உதவுகிைது.

�	ஒ ரு  ச ெ ய ல ை  ம ற் ை வ ர 
்கண்்ணாட்டத்திலிருந்து பாரப்பதற்கு 
உதவுகிைது.

(iv)  ஒமை ம�ைத்ல் �ான்கு மபி (Four at a 
time)

வி்கள்
�	பை  ்பர  உட்்காரந்திருககும்  ஒரு 

அலையில், ஒ்ை ்நைத்தில் நான்கு ்பர 
மட்டும் எழுந்து நிற்்க ்வண்டும்.

�	இந்த நான்கு நபர்களும் 10 சநாடி்கள் 
மட்டு்ம  நிற்்க ்வண்டும்.  அவர்கள் 
உட்்காருவதற்கு  முன் ,  உடனடியா்க 
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செய்மு்ை வினாககள்

பகு் – க

பின்வருட வினாககளில் ஏமதனுட 
ஒன்கற்கு வி்டயளிககவுட. (1 x 10 = 10)
 1. ்மலெ நாப்கின் மடிப்பு்களில் ஏ்தனும் 

ஒன்லை விவரி.

 2. உணவ்க நிறுவனத்தில் ஆட்்ெரப்பிற்்கான 
விளம்பைம் ஒன்றிலனத் தயார செய்க.

 3. உணவ்க நிறுவனத்தின் ஏ்தனும் ஒரு 
துலையின் வலைபடத்லத வலை்க.

 4. மைர அைங்காைம் ஒன்லை விவரித்து 
வலைந்து ்காட்டு்க.

பகு் – ஆ
(1 x 40 = 40)

 1. தை நிரணயம் செயயப்பட்ட ெலமயல் 
குறிப்லப தயார செய்க. ஒரு பரிமாறும் 
அ ள வி ற் கு  ஆ கு ம்  ச ெ ை ல வ க  
்கணககிடு்க.

    i. தை நிரணயம் – 5

   ii. ெலமயல் குறிப்பு – 5

  iii. செைலவக ்கணககிடுதல் – 10

 2. உ ண வு  தி ரு வி ழ ா வி ற் ்க ா ன 
தைப்படுத்தப்பட்ட ெலமயல் குறிப்லபப் 
பயன்படுத்தி, ஒரு பரிமாறும் அளவிற்கு 
ஆகும் செைலவக ்கணககிடு்க.

    i.  ெலமயல் குறிப்லப விரிவுபடுத்தும் 
முலை்கள் – 5

   ii.  பயன்படுத்தும் ெலமயல் குறிப்லப 
விரிவுபடுத்துதல் – 5

  iii. செைலவக ்கணககிடுதல் – 10

 3. மீதமான உணவு்கலள மீண்டும் எவவாறு 
பயன்படுத்துவாய? மீதமான உணலவ 
லவத்து  ஏ்தனும்  ஒரு  ெலமயல் 
குறிப்லபத் தயார செய்க.

    i.  மீதமான உணவு்கலளப் பயன்படுத்தும் 
விதம் – 10

   ii. ெலமயல் குறிப்பு – 10

 4. ஒரு உணலவத் தயாரித்து அலத அை்காரட் 
்கவர அலமத்து ்காட்சிப்படுத்தவும்.

   i.  அை்காரடி  ்கவருக்்கற்ை  ்மலெ 
அலமத்தல் – 10

  ii.  உணவுப்பட்டியல் மற்றும் ெலமயல் 
குறிப்பு – 10

 5. ஒரு  உணலவத்  தயாரித்து  அலத 
த ா ப் ள ் த ா த்  ்க வ ர  அ ல ம த் து 
்காட்சிப்படுத்தவும்.

   i.  தாப்ள்தாத் ்கவருக்்கற்ை ்மலெ 
அலமத்தல் – 10

  ii.  உணவுப்பட்டியல் மற்றும் ெலமயல் 
குறிப்பு – 10

 6. முட்லடயில்ைாத ்்கக தயாரித்து அதன் 
மதிப்பீட்டு  அட்டவலணலயத்  தயார 
செய.

    i.  ் ்க க  த ய ா ரி க ்க  ் த ல வ ய ா ன 
சபாருட்்கள் – 5

   ii. ்்கக தயாரிககும் முலை்கள் – 5

  iii.  முட்லடயில்ைா ் ்கக தயாரிப்பிற்்கான 
ெலமயல் குறிப்பு – 10

 7. ச ப ா து வ ா ்க ப்  ப ய ன் ப டு த் த க கூ டி ய 
இைண்டு வல்க பானங்கலளத் தயார 
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   i.  ்கைப்படம் – வலையறு. ்கைப்படத்தின் 
வல்க்கலள எழுது்க – 5

  ii.  ஏ்தனும் 10 உணவுப் சபாருட்்களில் 
உள்ள ்கைப்படப் சபாருட்்கலளக 
்க ண் ட றி யு ம்  ் ெ ா த ல ன ்க ல ள 
எழுதுதல் - 15

 11. ்வலைலய எளிதாககும் ்கருவி்களில் 
ஏ்தனும்  ஒன்லை  விவரி .  அலதப் 
பயன்படுத்தி ஒரு உணலவத் தயார 
செய்க. இதன் மூைம் உனது ்நைம், ெகதி 
மற்றும் பணம் எவவாறு ் ெமிக்கப்பட்டது 
என்பலத எழுது்க.

    i.  ஒ ரு  ் வ ல ை ல ய  எ ளி த ா க கு ம் 
்கருவிலயப் பற்றி விவரித்தல் – 5

   ii.  அலதப்  பயன்படுத்துதல்  மூைம் 
்நைம், ெகதி மற்றும் பணம் எவவாறு 
் ெ மி க ்க ப் ப டு கி ை து  எ ன் ப ல த 
விவரித்தல் – 5

  iii. உணலவத் தயார செயதல் – 10

 12. விற்பலனலய ்மம்படுத்தும் யுகதி்கள் 
யாலவ? ஏ்தனும் இைண்லடத் தயார 
செயது ்காட்சிப்படுத்தவும்.

   i.  விற்பலனலய  ்மம்படுத்துதல்  – 
வலையறு – 5

  ii.  வி ற் ப ல ன ல ய  ் ம ம் ப டு த் து ம் 
வழிமுலை்கலள எழுதுதல் – 15

(குறிப்பு: திைன –  ஏகதனும் இரணடு 
விைம்பரங்கமைத் தயவார சசயக.)

செயது  ஏ்தனும்  ஒரு  வல்க  ்கவர 
அலமத்துப் பரிமாைவும்.

   i. பானங்கலள வல்கப்படுத்துதல் – 10

  ii. ெலமயல் குறிப்பு – 10

 8. ஒரு ்காய்கறி மற்றும் பழத்லத செதுககி 
அதலன ஏ்தனும் ஒரு ்கவர அலமத்து 
்காட்சிப்படுத்தவும்.

   i.  ச ெ து க கு த ல்  வ ல ை ய று  – 
ச ெ து க கு த லு க கு த்  ் த ல வ ய ா ன 
உப்கைணங்கலளப் பட்டியலிடு்க. . 10

  ii.  செதுககுதல் செயல்முலை - 10

 9. ச்காடுக்கப்பட்ட விவைககுறிப்லப (Label) 
ப டி த் து  அ தி லு ள் ள  வி வ ை ங ்க ல ள 
அ ல ட ய ா ள ம்  ்க ா ணு த ல் .  F S S A I 
தைங்கலள அடிப்பலடயா்கக ச்காண்டு 
உனது சொந்தத் தயாரிப்பு சபாருளுககு 
விவைககுறிப்பு தயார செய.

   i.  FSSAI என்ைால்  என்ன? அதன் 
்நாக்கங்கலள எழுது்க – 5

  ii.  ச்காடுக்கப்பட்டுள்ள விவைககுறிப்லப 
அலடயாளம் ்காணுதல் – 15

(குறிப்பு: திைன – தனது சசவாநத தயவாரிப்பிற்கு 
வி்ரக்குறிப்மபத் தயவார சசயதல்)

 10. ச்காடுக்கப்பட்டுள்ள உணவுப் சபாருளில் 
உள்ள  ்கைப்படப்  சபாருட்்கலளக 
்கண்டறிதல் (ஏ்தனும் 10 உணவுப் 
சபாருட்்கள்)

செய்மு்ை ே்மசபண க்வீடு

புைைதிப்பீடு : 50

பகுதி – அ : 10

பகுதி – ஆ : 40

 விளக்கம் : 20

 திைன் : 20
  50
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செயல் ்தடஙகள்

1. ஒரு  சிறிய  உ்ண்கத்மத  அமைத்து 
நிர்கித்தல்.

ம�ாககட:
ஒரு சிறிய உணவ்கத்லத அலமத்து 

நிரவகித்தல் பற்றி அறிதல்.

செயல்மு்ை:
�	உணவ்கத்தின வல்கலயத் ் தரவு செயதல்.
�	ஒரு உணவ்கத்தின் பல்்வறு துலை்கலளக 

்காட்டும் நிரவா்க அலமப்பு வலைபடத்லதத் 
திட்டமிடுதல்.

�	ப ல் ் வ று  ப ணி ்க ளு க ்க ா ன  ப ணி 
விவைங்கலளத் தருதல்.

�	ப ணி ய ா ள ர ்க ளு க ்க ா ன  ப ணி  ் ந ை 
அட்டவலணலயத் தயார செயதல்.

�	உ ண வ ்க ம்  ச த ா ட ங கு வ த ற் கு த் 
்தலவயான நிதி ஆதாைங்கள்,  வைவு 
செைவு ்கட்டலமப்லபயும் உருவாககுதல்.

�	விளம்பைம் செயயத் ் தலவயானலவ்கலள 
உருவாககுதல். 

�	திட்டத்லத ெமரப்பித்தல்.

2. உ்ண்க நிறு்னத்மதப் பவாரம்யிடடு 
கைலவாணமைப் பணிகமைப் பற்றி கற்ைல்.

ம�ாககட:
உணவ்க நிறுவனத்தில் ்நைம், ெகதி 

மற்றும் பணத்லத திைம்பட ்மைாண்லம 
செயயும் முலை்கலளப் பற்றி அறிதல்.

கருவி:
கூரந்து ்நாககுதல் (Observation)

செயல்மு்ை:
கூரந்து ்நாககி பதிவு செயதல்.

ம�ை மேலாண்ே: 
�	உணவ்கத்தின் வல்க

�	உணவ்கம் செயல்படும் ்நைம் மற்றும் 
வாடிகல்கயாளர வைவு

�	நி ர வ ா ்க  அ ல ம ப் பு  வ ல ை ப ட ம் 
(படிநிலை்கள்)

�	திட்டமிடுதல்

�	பைாமரிக்கப்படும் பதி்வடு்கள்

அக ைதிப்பீடு : 50

்தரவு : 10

்களப்பயணம் : 5

்கல்வி இலண செயல்பாடு்கள்/ : 5

ஒப்பலடப்பு / செயல்முலைத்திட்டம்

வருல்க : 5

பதி்வடு : 20

்கருவி்கலளக ல்கயாளுதல் : 5

  50

புைைதிப்பீடு (50) + அகைதிப்பீடு (50) = சைவாத்தம் : 100
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301 செயல் ்தடஙகள்

�	பணியாளர்களின் எண்ணிகல்க

�	் நைம் மற்றும் பணி அட்டவலண

�	தயாரநிலையில் இருககும் பணியாளர்கள் 
(Backup preparedness)

ெக் மேலாண்ே
�	உ ப ்க ை ண ங ்க ளி ன்  வ ல ்க  ம ற் று ம் 

எண்ணிகல்க.
�	பயன்படுத்தும் எரிசபாருளின் வல்க.
�	ெலமககும் முலை்கள்

�	் மற்கூலை மற்றும் சுவர்களின் நிைங்கள்

�	் வலைலய எளிதாககும் ்கருவி்கள்

�	பணிலமயத்தின் அலமப்பு வலைபடம்

�	தலைலமப் பண்பின் பாஙகு

�	பணியாளர்களின் ஆ்ைாககியம் பற்றிய 
பதி்வடு்கள்

பண மேலாண்ே
�	விலை ்கட்டுப்பாடு

�	நிதிநிலைத் திட்டம்

�	ெரியா்க ்கணககு லவத்தல்

�	தணிகல்க செயதல்

�	முதலீடு மற்றும் செைவு பற்றிய அறிகல்க

�	செைவிலன மதிப்பிடுதல்

3. உ்ண்க நிறு்னத்மதப் பவாரம்யிடடு 
அைவு  உ்ணவு  தயவாரித்தல்  ைற்றும் 
பயனபடுத்தப்படும் உபகர்ணங்கமைப் 
பற்றி அறிதல்.

ம�ாககட:
அளவு உணவு தயாரித்தல் பற்றிய 

நுட்பங்கலளயும் ,  உப்கைணங்கள்  பற்றிய 
த்கவல்்கலளயும் அறிந்து ச்காள்ளுதல்.

செயல்மு்ை:
உணவ்க நிறுவனத்லதப் பாரலவயிடல்.

�	பை வல்கயான உணவு தயாரிப்பு்கள்

�	தயாரிக்கப்படும் அளவு

�	முன் தயாரிப்பு முலை்கள்

�	அளவிற்்்கற்ைவாறு பயன்படுத்தப்படும் 
உப்கைணங்கள்

�	உணலவ லவத்திருக்க மற்றும் பரிமாை 
பின்பற்ைப்படும் செயல்முலை்கள்
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மதிப்பெண்கள்: 90 நேரம்: 2.30

பகுதி – அ

குறிபபு: 1. அனைத்து விைாக்களுககும் வினையளி. 

 2. ஒவ்வாரு விைாவிற்கும் ஒவ்வாரு மதிப்பெண (15 x 1 = 15)

I. சரியான விடைடயத் தேர்வு சசயயவும்.
 1. ஒரு நிறுவனத்தின் அதிகாரம் மற்றும் 

செயல்ாடுகளில உள்ள ச�ாடர்பினனக் 
காட்டும் கருவி ___________

அ) ்ணி நினை

ஆ) ் ணி அட்டவனை

இ) நிர்வாக அனமப்பு வனர்டம்

ஈ) ஒருங்கினைக்கும் திறன்

 2. ்ணி முக்்காைத்தின் முக்கிய இைக்கு 
___________ ஆகும்.

அ) ஆற்றல

ஆ) ெனமத்�ல

இ) அருகானம

இ) செயலதிறன்

 3. கீழவருவனவற்றில  Q -காரணினய 
அனடயா்ளம் காண்.

அ) ஃப்னரடு னரஸ்

ஆ) மாமிெம்

இ) கட்சைட்

ஈ) சகட்்செப்

 4. அதிக னடன்கள உள்ள முளகரண்டி 
___________ உண்ைப் ்யன்்டுகிறது.

அ) ஸ்்கதி

ஆ) ் கக்

இ) ொைட்

ஈ) மீன்

 5. ப்ரிபி்்ளட்டடு  ெர்வீஸ்  என்்து 
___________ வி�த்தில  உைவு 
வழங்குவன�க் குறிக்கும்.

அ) அசமரிக்கன்

ஆ) ஃப்சரஞ்்ச

இ) னெனீஸ்

ஈ) ஜப்்ான்

II. த�ாடிடை இைங�டை நிரப்பு�
 6. உைகில 50 ெ�விகி� காபி உற்்த்தி 

செயயப்்டும் இடம் ___________

 7. ெ ா ை ட் கள  உண்ட  நினறனவ 
ஏற்்டுத்துகிறது .  ஏசனனில  அதில 
___________ உள்ளது.

மாதிரி வினாத்ோள்
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 8. ___________ என்்து உைவில உள்ள 
உடலியல, உயிரியல அலைது ் வதியியல 
காரணிகள கட்டுப்்டுத்�ப்்ட ்வண்டிய 
அதிக்ட்ெ அலைது குனறந�்ட்ெ நினை 
எனப்்டும்.

 9. ___________ என்்து னெனீஸ் உைவு 
வனககளில ்யன்்டுத்�ப்்டுகிறது.

 10. ___________ ்காட்்ாடு  மனி� 
இயலன்ப் ்ற்றிய அனுமானங்கன்ள 
அடிப்்னடயாகக் சகாண்டது.

III. சரியான வாக்கியத்டேத் தேர்வு 
சசயயவும்.
 11. அ)  ஊதிய பிடித்�ம் என்்து எதிர்மனற 

ஊக்குவித்�ல.

  ஆ)  ஊதிய பிடித்�ம் என்்து ்ேர்மனற 
ஊக்குவித்�ல.

IV. சபாருத்து�
 12. �ன்னார்வ நிறுவனம் - விற்்னன ்மைா்ளர்

 13. வ்ளர்்சசி காரணி - ்யம் மற்றும் �ண்டனன

 14. ெர்வாதிகார �னைனமத்துவம் - சுய உ�விக்குழு

 15. மு�ல ெநன�ப்்டுத்தும் ே்ர் - ச்ாரு்ளா�ார காரணி

பகுதி – ஆ

குறிபபு: 1. ஏநேனும் 10 விைாக்களுககு வினையளி.

 2. ந்கள்வி எண.28-ககு ்கடைாயம் பெதிலளிக்கவும்.

 3. ஒவ்வாரு விைாவிற்கும் மூன்று மதிப்பெண்கள் (10 x 3 = 30)

 16. னமய அதிகாரம், ்கிர்ந�ளிக்கப்்டும் 
அதிகாரம் ்வறு்டுத்துக.

 17. ெைனவப் பிரிவின் குறிக்்காளகன்ள 
வரினெப்்டுத்துக.

 18. ்ணி முக்்காைத்ன� வி்ளக்குக.

 19. மீ�மான சவங்காய �க்காளி ொைட்னட 
்யன்்டுத்தும்  வழிமுனறகன்ளக் 
குறிப்பிடுக.

 20. உைவகத்தில  கவர்  என்்�னன 
வனரயறு.

 21. “்ைசி சூென்” என்றால என்ன?

 22. ் க க்  கைனவயில  ்ழங்கன்ள 
்ெர்க்கும்்்ாது  செயய  ்வண்டிய 

முன்சன்செரிக்னக  ேடவடிக்னககள 
யானவ?

 23. ்னி்சசெதுக்கு�லின் மூன்று ்யன்கன்ள 
எழுதுக.

 24. ்ாதுகாப்பு உறுதி செயயப்்ட்ட உைவு 
வழங்கு�ல என்றால என்ன?

 25. எஸ்பிரிட் டி கார்ப்ஸ் என்்�ன் ச்ாருள 
என்ன?

 26. ஆட்்ெர்ப்புக்கான காரணிகன்ளப் ்ற்றி 
எழுதுக.

 27. ெ நன� ப் ்டுத்து�ல  கைனவயின் 
காரணிகன்ளப் ்ட்டியலிடுக.

 28. சி று - கு று  நி தி க்  க ட னி ன் 
முக்கியத்துவத்ன� எழுதுக.
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பகுதி – இ

குறிபபு: 1. ஏநேனும் ஐந்து விைாக்களுககு வினையளி.

 2. ந்கள்வி எண.35-ககு ்கடைாயம் பெதிலளிக்கவும்.

 3. ஒவ்வாரு விைாவிற்கும் ஐந்து மதிப்பெண்கள் (5 x 5 = 25)

 29. இருப்பு னவப்்வரின் ்ணிகள யானவ?

 30. �ர நிர்ையம் செயயப்்ட்ட ெனமயல 
குறிப்புகளின் ேன்னமகள யானவ?

 31. னெனீஸ் உைவு வழங்கு�லில முக்கிய 
அம்ெங்கன்ள எழுதுக.

 32. ொைட்டின்  முக்கியத்துவங்கன்ளப் 
்ட்டியலிடுக.

 33. FSSAI-ன் குறிக்்காளகன்ள எழுதுக.

 34. ்ேர மற்றும் ்ை ்மைாண்னம ்ற்றி 
எழுதுக.

 35. செயலதிறன்  மதிப்பீட்டின்  ்ல்வறு 
முனறகன்ள எழுதுக.

பகுதி – ஈ

குறிபபு: 1. அனைத்து விைாக்களுககும் வினையளி.

 2. ஒவ்வாரு விைாவிற்கும் பெத்து மதிப்பெண்கள் (2 x 10 = 20)

 36. ெ நன� ப் ்டுத்து�ல  கைனவயின் 
காரணிகன்ளப் ்ற்றி விரிவாக வி்ளக்குக.     

  (அலைது)

  ஒ ரு  ச வ ற் றி க ர ம ா ன 
ச�ாழிைதி்ராவ�ற்குத் ்�னவப்்டும் 
்ல்வறு வனகயான திறன்கன்ளப் ்ற்றி 
விரிவாக வினடயளி.

 37. HACCP-ன் சகாளனககன்ள விரிவாக 
எழுதுக.

  (அலைது)

  இநதியன்  அைக ா ர் ட்  கவன ர 
எடுத்துக்காட்டுடன் விவரி,

அ� மதிப்பீடு: 10 மதிப்சபண�ள்

FSM_TAM_MQP.indd   304 1/13/2020   1:44:28 PM



305 நேர்வு ்வ்வுவ

என் பெயர் பெங்கட வெஷ்ணவி. நான் பென்வனையில் 
உள்துவை அலங்கரிப்பு / உள் அலங்கார ெடிெவைப்பு (Interior 
Decoration) இளங்கவல ெடடப்ெடிப்பு இறுதி ஆண்டில் 
ெடித்து ெருகிறைன். நான் ெத்்ாம் ெகுப்பு ெடிப்பிற்குப் பிைகு 
பென்வனையில் ஓர்பைஸ் ொவலயிலுள்ள சி.எஸ்.ஐ.பெயின் 
பைடரிகுறலென் ெள்ளியில் றெர்ந்து உ்ணவு றைலாண்வை ைற்றும் 
குழந்வ் ெராைரிப்பு ெற்றி ெடித்ற்ன். எனைக்கு ஏழாம் ெகுப்பு 
ெடிக்கும் றொதிலிருந்ற் உ்ணவுத் ப்ாழில் மீது மிகுந்் ஆர்ெம். 
அ்னைால் என் குறிக்ற்காவள அவடெ்ற்கு நான் ற்ர்ந்ப்டுத்் 
இந்் ொடப்பிரிவு மி்கவும் ெயனுள்ள்ா்க இருந்்து.

றைல்நிவல ெள்ளிப்ெடிப்பில் ப்ாழிற்ொடப்பிரிவில் 
உ்ணவு றைலாண்வை ்கற்ை்னைால், உ்ணெ்க (துவை்களின்) நிறுெனைங்களின் அடிப்ெவடவயப் புரிந்து 
ப்காள்ளவும், எப்ெடி உ்ணெ்க நிறுெனைங்களுக்கு உ்ணவுப் ெடடியவலத் திடடமிடுெது என்றும், 
ெள்ளிச் சிற்றுண்டிவய நடத்து்ல், ்னியார் ைழவலயர் ெள்ளியில் ெயிலும் குழந்வ்்களுக்கு 
உ்ணவு ்யாரித்்ல் ைற்றும் உ்ணவுத் திருவிழாவிற்கு ஏற்ொடு பெய்ல் றொன்ைெற்வை நன்கு 
ப்ரிந்து ப்காண்றடன். றைல்நிவலயில் ்கற்ை ்கல்விவய நவடமுவையில் பெயல்ெடுத்் மி்கவும் 
உ்வியா்க இருந்்து. 

நவடமுவை அனுெெத்தில் பெரிய அளவில் ெத்து நிவைந்் உ்ணவெத் ்யாரிப்ெ்ற்கு இந்் 
ொடப்பிரிவு மி்கவும் ெயனுள்ள்ா்க இருக்கும் என்ெது என்னுவடய ்னிப்ெடட ்கருத்்ாகும். 
இதுறெ என் உ்ணவுத் ப்ாழிவல ஆரம்பிப்ெ்ற்்கானை ெய்ணத்வ்த் தூண்டியது. 12-ஆம் ெகுப்பு 
முடித்் பிைகு ெடடப்ெடிப்வெ பெறுெ்ற்கு ைற்ை ெள்ளி ைா்ணெர்்கள் ்கல்லூரியில் றெர்ந்்னைர். 
ஆனைால் ஆறு ைா்ம் ்கழித்து, நான் வீடடிலிருந்்ொறை நி்கழ்ச்சி்களுக்கு உ்ணவு ் யாரித்து ெழஙகும் 
ொயப்பிவனை எடுக்்கத் ப்ாடஙகிறனைன். இ்னைால் எனைது ்கனைவெ நனைொக்கி ொழ்ந்ற்ன். பின்னைர் 
என் பெற்றைார் உ்வியுடன் ஒரு கிறயாஸ்க் (Kiosk) ப்ாடஙகி மூன்று ைா்ங்கள் பெற்றி்கரைா்க 
நடத்தி ெந்ற்ன். பின் மூன்று ைா்ங்கள் ்கழித்து கிறயாஸ்வ்க மூடிவிடடு 100 ெதுர அடியில் ஒரு 
உ்ணெ்க நிறுெனைத்வ் ஆரம்பித்து பெற்றி்கரைா்க 9 ைா்ங்கள் நடத்தி ெந்ற்ன். அ்ன் பின் நான்கு 

நேர்வு ்வ்வுவ
(CaseவStudyவ்வு)
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ைா்ங்கள் இவடபெளி எடுத்துக் ப்காண்றடன். எனைக்குக் கிவடத்் நம்பிக்வ்கயின் உ்வியால், 
அண்்ணா ந்கரில் ‘வடயட இன் வெட‘ (DITE N BITE) என்ை என் பொந்் உ்ணெ்கத்வ் 
ப்ாடஙகிறனைன். ்காவலயில் நான் ்கல்லூரிக்குச் பெல்றென். ைாவலயில் உ்ணெ்கத்வ் நடத்துறென். 
என் உ்ணெ்கத்திலிருந்து உடலுக்கு ெத்்ானை ஆறராக்கியைானை முவையில் பீடொ மு்ல் மில்க் றேக் 
றொன்ை உ்ணவிவனைத் ்யாரித்து ெழஙகிறனைன்.

றைல்நிவல ெள்ளி அளவில் உ்ணவு றைலாண்வை ெடித்் ைா்ணவி என்ை முவையில், 
உ்ணவுத்துவையில்  எதிர்்காலத்வ்த்  ற்டிக்ப்காண்டிருக்கும்  ைா்ணெர்்களுக்கு ,  இந்்ப் 
ொடப்பிரிவெ ற்ர்ந்ப்டுத்து ெடிப்ெ்ன் மூலம் ெயன்பெறுொர்்கள் எனை விரும்புகிறைன். இது 
ப்ாழிற்ொடப்பிரிவில் மி்கவும் ெயனுள்ள ைற்றும் ஆர்ெத்வ்த் தூண்டக்கூடிய ொடப்பிரிவில் 
ஒன்ைா்க அவையும். எனைறெ இன்னும் ெல ைா்ணெர்்கள் என்வனைப் றொல் ெயனைவடய றெண்டும் 
எனை (இளம் ப்ாழில்முவனைறொராகிய நான்) விரும்புகிறைன்.
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ஊக்குவித்்ல் இல்லாைல் ஒரு நாள் பெல்ெது கூட ்கடினைைா்க 
இருக்கும். ைா்ணெர்்களாகிய நாங்கள், குறிக்ற்காவள ெகுத்துக் 
ப்காண்டு, ெள்ளியில் எங்கள் பெயல்்கவள ைதிப்பீடு பெயற்ாம். 
நான் ஹஸ்னைா ைரியம். பென்வனையில் ஓர்பைஸ் ொவலயிலுள்ள 
சி.எஸ்.ஐ.பெயின் பைடரிகுறலென் ெள்ளியின் முன்னைாள் ைா்ணவி. என் 
்கனைவெ நிவைறெற்ை நான் ப்ாழிற்ொடப்பிரிவில் உ்ணவு றைலாண்வை 
ைற்றும் குழந்வ் ெராைரிப்பு ெற்றி ெடித்ற்ன். இந்்ப் ொடப்பிரிவு 
இளங்கவல அளவில் ெல ொயப்பு்கவள ெழஙகுகிைது. ைற்றும் நான் 
உடபுை ெடிெவைப்வெ (Interior Designing) ற்ர்வு பெயது ெடித்ற்ன். 

எங்கள்  குறிக்ற்காவள  அவடெ்ற்கு  எங்கள்  ெள்ளி 
ஆசிரியர்்கள் சிைந்் முவையில் பெயல்ெடடனைர். ெல்றெறு ெவையல் 
முவை்கவள ப்ரிந்து ப்காள்ளு்ல், உ்ணவுப்ெடடியவலத் திடடமிடு்ல், றநரத்வ் நிர்ெகித்்ல், ெணி 
பெயயும் இடத்வ் சுத்்ைா்க வெத்திருத்்ல், ெலெவ்கப் ெணி்கள், சு்கா்ாரத்வ்ப் ெராைரித்்ல், 
ெழக்்கெழக்்கங்கவளக் ்கற்றுக்ப்காள்ளு்ல் ைற்றும் நம்பிக்வ்கயானை ப்ாழில்முவனைறொரா்க 
ஆெது றொன்ை எல்லாெற்றிற்கும் இந்்ப் ொடப்பிரிவு மி்கவும் ெயனுள்ள்ா்க அவைந்்து.

நான் வீடடிறலறய றெக்கிங (Baking) ப்ாழிவல பெயது ெந்ற்ன். என்னுவடய 
ெடடப்ெடிப்பிற்குப் பிைகு என் பொந்் இடத்தில் ஒரு ப்ாழில் முவனைறொரா்க ‘அப்பெஸ்ஸிவ் 
்கப் ற்கக் டிஸ்ஆர்டர்‘ (Obsessive Cupcake Disorder) என்ை பெயரில் றெக்்கரி ஒன்வைத் 
ப்ாடஙகிறனைன். நாங்கள் ெள்ளியில் மு்லாெ்ா்க ்கற்ை றெக்கிங ெற்றிய ொடறை என்னுவடய 
ஆர்ெத்வ்த் தூண்டி இந்் றெக்்கரிவயத் ப்ாடஙகுெ்ற்கு ்கார்ணைா்க அவைந்்து. ெள்ளியில் 
40 நிமிடங்களில் ெவைக்்கவும், ெரிைாைவும், றைலும் எங்கள் இடத்வ் சுத்்ைா்கவும் ைற்றும் 
றநர்த்தியா்கவும் வெத்துக்ப்காள்ள ெயிற்சி அளிக்்கப்ெடடது. இப்ெயிற்சியானைது என் ்கற்ெவனைத் 
திைவனைக் ப்காண்டு வித்தியாெைானை ெடிெங்களில் ற்கக்கு்கள் ைற்றும் குக்கீஸ்்கவள ்யாரிக்்க 
உ்வியது. எனைது ்யாரிப்பு்கவள விளம்ெரப்ெடுத்்வும் ைற்றும் ெல ொடிக்வ்கயாளர்்கவளப் 
பெைவும், இப்ொடப்பிரிவில் ்கற்றுக் ப்காடுக்்கப்ெடட விற்ெவனை யுக்தி்கள் உ்வியா்க இருந்்து.

நான் ஒரு ைகிழ்ச்சியானை ைா்ணவியா்கவும் இன்று றெக்கிங ப்ாழில் பெயயும் ப்ாழில் 
முவனைறொரா்கவும் உள்றளன். றைலும் என் ெள்ளிக்கு, ஆசிரியருக்கு, பெற்றைாருக்கு ைற்றும் 
உ்ணெ்க றைலாண்வை ொடப்பிரிவிற்கும் ்கடவைப்ெடடெளா்க உள்றளன். எனைறெ ைா்ணெ / 
ைா்ணவியர்்கள் அெர்்களின் ்கனைவு்கவள அவடெ்ற்கு, சுயைா்க ெம்ொதிப்ெ்ற்கு, பிைருக்கு 
றெவல ெழஙகுெெரா்க ஆ்கவும் உ்ணெ்கத் ப்ாழிலில் ப்ாழில் முவனைறொரா்கவும் விரும்பும் 
அவனைெருக்கும் இந்் ொடப்பிரிவெ நான் ெரிந்துவர பெயகிறைன்.

நேர்வு ்வ்வு
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S.No. Meaning Word

1. விதிகள், நம்பிக்கக்ை ஒருவர் சரியான மு்ையில் 
க்ைபிடித்தல்

Adherence

2. இது அழகு அல்்லது நல்்ல சு்வ்யப் பாராட்டு்தல் 
த்தாைர்பு்ையது ஆகும்.

Aesthetics

3. நீதிமனைததில் ஆ்தாரமாகப் பயனபடுத்தப்படும் உறுதி 
தசயயப்பட்ை எழுததுப்பூர்வமான அறிக்க

Affidavit

4. ஒரு மு்ையான கூட்ைததில் வரி்சககிரமமாக 
விவாதிககப்பை வவண்டிய விஷயஙக்ைப் பற்றிய 
அறிக்க

Agenda

5. தவற்றி்ய அ்ைய விரும்பு்தல் Ambitious

6. கைந்த கா்ல நைவடிக்ககளின ஆ்தாரஙகள் 
பாதுகாககப்படுகினை இைமாகும்

Archaeological 
Site

7. விருநதினர்களுைன கு்ைந்த அைவு த்தாைர்பில் 
இருககும் உணவக விடுதியின து்ை / பிரிவு

Back of the 
house

8. அதிக எண்ணிக்கயி்லான நபர்களுககு அளிககப்படும் 
தபருவிருநது

Banquet

9. பானதகட் அ்ைகள், தபரிய கூைஙகள், வசமிப்பு மற்றும் 
வச்வ வழஙகப்படும் இைஙகளின தூய்ம்யப் 
பராமரிககும் பணியாைர்கள்

Banquet 
houseman

10. திைந்த தவளியில் அடுககுகளில் ்வதது தநருப்பில் 
சுட்டு ்தயாரிககப்படும் அ்சவ உணவு

Barbecues

11. வகாைாறுகள் / க்ைகள் Blemishes

12. களிமண்ணுைன வபான சாம்பல் க்லநது ்தயாரிககப்படும் 
வபார்சலின

Bone China
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13. காயம் / நசுஙகியது Bruises

14. ப்ல உணவு வ்ககளுைன உள்ை விருநது, 
விருநதினர்கள் ்தாஙகவை பரிமாறிக தகாள்வர்

Buffet

15. ச்மய்ல்ைகளிலுள்ை அடுககுப் தபட்டிகள் 
தகாண்ை அ்லமாரிகள் முழுவதும் வசர்தது 
அ்ழககப்படுவ்தாகும்.

Cabinetry

16. படிகமாககப்பட்ை பழம் / பனியால் உ்லர்ந்த 
பழஙகள் (Glace fruit) / சிறிய துண்டுகைாககப்பட்டு 
தவப்பப்படுததிய சர்கக்ர சிரப்பில் இருககும்

Candied fruit

17. ஒரு தபாருளின வமற்பரப்பில் உள்ை வ்த்வயற்ை 
தபாருட்க்ை நீககு்தல்

Carving

18. வாகன ஓட்டி Chauffeur

19. வைஙக்ை வீணாகுமாறு உபவயாகிககாமல் ்தடுத்தல் Conservation

20 கண்ணாடி வடிவ பாததிரம் ்கப்பிடியுைன இருககும், 
இனிப்பு வ்கக்ைப் பரிமாைப் பயனபடும்

Coupe

21. வம்சயின வமல் பயனபடுததும் உப்பு, மிைகு  
தூள் மற்றும் எண்தணய இருககக கூடிய 
தகாள்க்லனகள்

Cruet set

22. ஆர்தவராவபாட் வ்க கைல் உணவு. இவவ்கயில் 
நண்டு, இைால், ஷிரிம்ப் மற்றும் கிவர மீன (Cray fish) 
ஆகிய்வ அைஙகும்

Crustaceans

23. பணிக்ை அல்்லது கை்மக்ை பணியாைர்களுககு 
ஒதுககு்தல்

Delegation

24. உணவிற்குப் பின சாப்பிடும் இனிப்பு பண்ைம் Dessert

25. ஊழியரின வவ்்ல்ய முடிவுைச் தசயயும் தசயல். Dismissal

26. அழகாக வடிவ்மககப்பட்ை சிறிய வமட் (Mat) அல்்லது 
வ்லஸ் வடிவததில் உள்ை காகி்தம்

Doily

27. கைல் அல்்லது ஆற்றில் க்லககப்படும்  திரவ கழிவு 
அல்்லது கழிவுநீர்

Effluent

28. ஒரு தசய்்லச் தசயவ்தற்கு அதிகாரம் அல்்லது 
சகதி்ய அளித்தல்

Empower
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29. தசயல்திை்ன வமம்படுததுவ்தற்காக மகக்ைப் 
பற்றியும் மற்றும் அவர்கைது பணி நி்்ல்மகள் குறித்த 
அறிவியல் ஆயவு

Ergonomic

30. ஆலிவ எண்தணய மற்றும் வினிகர் க்லந்த சா்லட் 
அ்லஙகாரம். ்தககாளி கூழ், தகட்ச்சப், ப்தரௌன 
சர்கக்ர, மிைகு மற்றும் உப்பு க்ல்வ

French dressing

31. விருநதினர்களுைன அதிக த்தாைர்பு்ைய உணவக 
விடுதியின து்ை / பிரிவு

Front of the 
house

32. 25 தசமீ விட்ை அைவுள்ை ்தட்டு Full plate

33. கருவிழி்யச் சுற்றி அழுத்தம் அதிகரிககும் தபாழுது 
படிப்படியாக கண்பார்்வ இழகக வநரிடும்

Glaucoma

34. நகர்த்தவவா அல்்லது ஈர்ககவவா வவண்டும் Gravitate

35. ஒரு புகார் அல்்லது ஒரு ஊழியரின வலுவான 
உணர்்வ அவர்கள் நியாயமற்ை மு்ையில் நைததினர் 
எனபது ்தான.

Grievance

36. ஒரு நிறுவனததிற்கு, அ்தன தபாருட்க்ை ்தயாரித்தல் 
மற்றும் விற்ப்ன தசயவ்தற்கான தச்ல்வக கழிதது 
கி்ைககும் இ்லாபவம தமாத்த இ்லாபம் எனப்படும்,

Gross profit

37. 20 தசமீ விட்ை அைவுள்ை ்தட்டு Half plate

38. ஒரு நிறுவனததின ஏவ்தனும் ஒரு முககியமான 
தகாள்்க பினபற்ைப்பைாமல் இருத்தல்

Haphazard

39. மகக்ை அல்்லது தபாருட்க்ை அவற்றின 
முககியததுவததிற்கு ஏற்ப மு்ைப்படுததுவது

Hierarchical

40. ஒரு நிறுவனததின உறுப்பினர்கள், 
அவர்களு்ைய அதிகாரததின அடிப்ப்ையில் 
்தரவரி்சப்படுத்தப்பட்டிருககும் கட்ை்மவு

Hierarchy

41. இரண்டு பிடியுைன இடுககி வபானறு தபரிய ஐஸ்கட்டி 
துண்டுக்ை எடுகக உ்தவுவது

Ice tongs

42. வபாதுமான அறிவு, ்தகவல், கல்வி இல்்லா்ம Ignorance

43. இரவு உணவிற்கான ்தட்டு மற்றும் சா்லட் ்தட்டிற்கு 
இ்ையில் உள்ை அைவுைன இருககக கூடிய ்தட்டு

Luncheon plate

44. உணவகததின ்த்்ல்ம உணவு பரிமாறும் பணியாைர் Maître d'

45. ஒரு வம்லாைரின பணி த்தாைர்பானது Managerial
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46. சிட்ரஸ் பழஙகளிலிருநது சற்வை கசப்பு சு்வயுைன 
பிழியப்பட்ை ப்தப்படுத்தப்பட்ை தபாருள்

Marmalade

47. முட்்ையின தவள்்ைக கரு்வயும், சர்கக்ரயும் 
வசர்தது தமாறுதமாறுப்பாகும் வ்ர அவனில் சுட்டு 
்தயாரிககப்படும் இனிப்பு

Meringue

48. தபாதுவாக ்த்்லயின ஒரு பககததில் மீண்டும் மீண்டும் 
துடிகக ்வககும் ்த்்லவலியுைன இ்ணநது குமட்ைல் 
மற்றும் பார்்வத த்தாந்தரவு இருககும்

Migraine

49. ஓ்ச எழுப்பாமல் இருகக வம்ச விரிப்பின கீழ் 
பயனபடுத்தப்படும் கம்பளித துணி

Molleton

50. தபாருைா்தார நி்்ல Monetary 
status

51. மனநி்்ல மற்றும் உணர்ச்சி நி்்லயில் நம்பிக்க 
அல்்லது ்தனிநபரின விசுவாசம் அல்்லது குழு 
சம்பந்தமான தசயல்பாடு அல்்லது ்கயிலுள்ை 
பணிகள்

Morale

52. க்்லயின முககிய கருதது Motif

53. இது ஒரு நிறுவனததின தமாத்த வருவாயிலிருநது 
தமாத்த தச்ல்வக கழிதது தபைப்படுவ்தாகும். இது 
ஒரு குறிப்பிட்ை கா்லததிற்குள் (வழககமாக ஒரு 
வருைம்) ஒரு நிறுவனம் ஈட்டிய வருவாய அல்்லது 
நஷைத்்தக காட்டுகிைது. இது நிகர வருவாய எனறும் 
அ்ழககப்படுகிைது.

Net profit

54. தகாட்்ைகளின ஓடுக்ை உ்ைதது, அவற்்ை 
தவளிவய எடுககும் வ்கயில் வடிவ்மககப்பட்ை கருவி

Nut cracker

55. தசயல்பாட்டு உணவுககான மற்தைாரு தசாற்தைாைர் Nutraceuticals

56. விருநதினரின வ்த்வககாக எந்த வநரமும் அ்ழககக 
கூடிய பணியாைர்

On-Call 
Servers

57. சா்தகமான ப்ல்னப் தபறுவ்தற்கு உகந்த சூழ்லாகும். Optimum

58. மற்ை ஊழியர்களுககு கி்ைதது, ஒரு சி்ல 
ஊழியர்களுககு கி்ைககா்த பயிற்சி்ய அவர்களுககு 
கி்ைககுமாறு தசய்தல்

Outreach

59. மூனறு குட்்ையான அகனை வ்ைந்த ்ைன்ஸுைன 
உள்ை முள்கரண்டி. இ்வ மீன ்தட்டின வடிவிவ்லவய 
அ்மநதிருககும்

Oyster fork
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60. சு்வககினியது Palatability

61. அடும்னப் தபாருள். கரீம் அல்்லது ஜாம் அல்்லது 
பழஙகளினால் நிரப்பப்பட்டு (filling)  சுைப்பட்ை இனிப்புப் 
தபாருள்

Pastries

62. பாகடீரியா, ்வரஸ் மற்றும் பிை நுண்ணுயிரிகள் 
வநா்ய உண்ைாகக கூடியது

Pathogens

63. ஒரு சி்ல காரணஙகளுககாக ஏவ்தா ஒன்ை தசயய 
ஒப்புக தகாள்ளு்தல்

Persuade

64. ச்மய்ல்ை மற்றும் வசமிககும் இைஙகளில் உணவின 
சிறிய பகுதி காணாமல் வபாவது

Pilferage

65. இது திரவத்்த அைகக உ்தவும் ஒரு அைவீடு 1 பினட் 
எனபது அ்ர லிட்ைர் திரவததிற்கு சமமாகும்.

Pint

66. தவள்ளியினா்லான ட்வர அல்்லது ஒரு தபரிய 
்தட்டு விழாககளில் உணவு பரிமாறுவ்தற்காக 
பயனபடுத்தப்படும்

Platters

67. வ்ைநது தகாடுககும் Pliable

68. உணவு ்தயாரித்தலில் பணிபுரியும் ஊழியர், உணவு 
ச்மத்தல், ச்மககும் பகுதி்ய பராமரித்தல், 
பணியாைர் சுத்தம் மற்றும் பாதுகாப்பு ஆகியவற்றிற்கு 
்த்்ல்ம ச்மயற்காரருககு உ்தவியாக இருப்பார்,

Prep cook

69. ஒரு வணிகததின உரி்மயாைர் அல்்லது தசாததுககு 
தசாந்தககாரர்

Proprietor

70. 15 தசமீ விட்ை அைவுள்ை ்தட்டு Quarter plate

71. வவ்்ல அல்்லது வச்வககான ஊதியத்்த அளித்தல் Remuneration

72. வவ்்ல முடிந்த பின அ்தற்கான பணம் (ஊதியம்) 
தசலுதது்தல்

Remuneration

73. ஒரு குறிப்பிட்ை வநாககததிற்காக அவசியமான ஒனறு. Requisite

74. குறிப்பிைத்தகக அல்்லது முககியததுவம் வாயந்த ்தரம், 
வமம்பாடு

Salience

75. வவண்ைா்தவற்்ை நீககு்தல் Scrape

76. மூ்ையில் கட்டுப்பாைற்ை மின தசயல்பாடு, உைல் 
வலிப்புைன சிறுய உைல் அறிகுறிகள், சிந்த்ன, 
த்தாந்தரவுகள் அல்்லது அறிகுறிகளின க்ல்வ்ய 
உருவாககும்.

Seizure

FSM_TAM_Glossary.indd   312 1/13/2020   1:48:40 PM



313 சொற்களஞ்சி

77. மிளிர்நதிருத்தல் Sheen

78. சலித்தல் Sift

79. மற்ைவர்களுைன வநரத்்த சநதிககவும் வநரத்்த 
தச்லவழிககவும் விரும்பும் ஒரு ்தரம்.

Sociability

80. டுரீன எனபது சூப் மற்றும் ஸ்டூ (stew) ்வ பரிமாைப் 
பயனபடும் அகனை, குழியான இரண்டு பககமும் 
பிடியுைன கூடிய பாததிரம்

Soup tureens

81. திைமான பட்்ைகள் வபானறு இருககும் பாஸ்்தா, 
மாகவரானிககும், வசமியாவிற்கும் இ்ைப்பட்ை 
்தடிமனாக இருககும்.

Spaghetti

82. ஒரு உணவக விடுதியின பணியாைர் விருநதினர்களுககு 
உணவி்ன வழஙகுபவர் அல்்லது உணவக விடுதி, 
சஙகம் (Club) அல்்லது மற்ை நிறுவனஙகளில் பணிபுரியும் 
உணவு வழஙகும் பணியாைர்.

Steward

83. ஐஸ்கிரீமின வமல் சிரப் ஊற்ைப்பட்டு பரிமாைப்படும் 
வகாப்்ப

Sundae glass

84. சப்்பயா்தல் Sunken

85. குலுககலில் தவற்றி தபற்ைவருககு பரிசு வழஙகும் ஒரு 
வபாட்டி

Sweepstakes

86. முள்கரண்டியில் உள்ை முட்கள் Tines

87. பல்வவறு பணி சூழலில் வழககமான பராமரிப்பு 
பணிகள் தசயயும் பணியாைர்கள்

Utility workers

88. சமீபததிலுள்ை Vicinity

89. எளி்தாக ்தாககப்படும் அல்்லது பாதிககப்படும் ்தன்ம Vulnerable

90. ்தண்ணீர் குடிககப் பயனபடும் குவ்ை / கூம்பு 
வடிவததில் ்கப்பிடியுைன இருககும்.

Water Goblet
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