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Note:  Attempt all Sections. In case of any missing data; choose suitably. 
SECTION A 

1. Attempt all questions in brief.      02 x 7 = 14 

Q 
no. 

Question CO Level 

a.  Enlist functions of foods. 
भोजन के कायŘ को सूचीबȠ कीिजए 

1 K1 

b.  Define malnutrition. 
कुपोषण को पįरभािषत कीिजए 

1 K2 

c.  What do you understand by specific dynamic action (SDA)? 
आप िविशʼ गितक िŢया (SDA) से Ɛा समझते हœ? 

2 K1 

d.  Define prebiotics and probiotics. 
Ůीबायोिटƛ और Ůोबायोिटƛ को पįरभािषत कीिजए 

2 K2 

e.  Mention the reasons of food spoilage. 
भोजन खराब होने के कारणो ंका उʟेख कीिजए 

3 K2 

f.  Differentiate between Food Safety and Food Security. 
खाȨ सुरƗा (Food Safety) और खाȨ संरƗा (Food Security) मŐ अंतर कीिजए 

4 K2 

g.  Enlist the functions of food packaging. 
खाȨ पैकेिजंग के मुƥ कायŘ सूचीबȠ कीिजए 

5 K1 

SECTION B 

2. Attempt any three of the following:      07 x 3 = 21 

a. Discuss the role and function of basic constituents of food in human nutrition. 
मानव पोषण मŐ भोजन के मूल घटको ंकी भूिमका और कायŘ पर चचाŊ कीिजए। 

1 K2 

b. Discuss BMR and its significance in human nutrition. Also discuss factors 
affecting it in detail. 
BMR (बीएमआर) और इसका मानव पोषण मŐ महȇ पर चचाŊ कीिजए। साथ ही, इसे 
Ůभािवत करने वाले कारको ंकी िवˑृत चचाŊ कीिजए। 

2 K2 

c. Discuss the major principles involved in food preservation and explain 
preservation by low temperature. 
भोजन संरƗण मŐ शािमल Ůमुख िसȠांतो ंपर चचाŊ कीिजए तथा िनɻ तापमान Ȫारा संरƗण 
की िविध को समझाइए। 

3 K3 

d. Define Adulteration in foods and explain types of food adulteration with suitable 
example. 
भोजन मŐ िमलावट को पįरभािषत कीिजए तथा उपयुƅ उदाहरण सिहत िमलावट के 
Ůकारो ंकी ʩाƥा कीिजए। 

4 K2 

e. Explain the concept of HACCP with its principles and discuss the decision tree 
for determination of CCP. 
HACCP की संकʙना को उसके िसȠांतो ंसिहत समझाइए एवं CCP (Critical Control 
Point) िनधाŊरण के िलए िनणŊय वृƗ (Decision Tree) पर चचाŊ कीिजए। 

4 K3 

 

SECTION C 

3. Attempt any one part of the following:     07 x 1 = 07 

a. Discuss the major causes of malnutrition in India and explain protein energy 
malnutrition (PEM). 

1 K3 
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भारत मŐ कुपोषण के Ůमुख कारणो ंपर चचाŊ कीिजए तथा Ůोटीन ऊजाŊ कुपोषण (PEM) 
की ʩाƥा कीिजए। 

b. Discuss the major deficiency disease due to vitamins & minerals. 
िवटािमन एवं खिनजो ंकी कमी से होने वाले Ůमुख रोगो ंपर चचाŊ कीिजए। 

1 K2 

4. Attempt any one part of the following:     07 x 1 = 07 

a. Explain Recommended Dietary Allowances (RDA) and discuss factors affecting 
it. 
अनुशंिसत आहार भȅा (RDA) को समझाइए तथा उसे Ůभािवत करने वाले कारको ंपर 
चचाŊ कीिजए। 

2 K2 

b. Discuss the digestive system and explain function of each of the organs of the 
digestive system. 
पाचन तंũ पर चचाŊ कीिजए तथा पाचन तंũ के Ůȑेक अंग के कायŊ को समझाइए। 

2 K2 

5. Attempt any one part of the following:     07 x 1 = 07 

a. Discuss the various methods involved in food preservation using high 
temperature. 
उǄ तापमान Ȫारा भोजन संरƗण की िविभɄ िविधयो ंपर चचाŊ कीिजए। 

3 K3 

b. Explain the preservation of foods using low temperature and discuss refrigeration 
and Freezing. 

िनɻ तापमान Ȫारा भोजन संरƗण को समझाइए तथा Ůशीतन (Refrigeration) और 

शीतकरण (Freezing) पर चचाŊ कीिजए। 

3 K3 

6. Attempt any one part of the following:     07 x 1 = 07 

a. Differentiate between Quality control and Quality Assurance. Also explain the 
concept of TQM. 
गुणवȅा िनयंũण (Quality Control) और गुणवȅा आʷासन (Quality Assurance) मŐ 
अंतर कीिजए। साथ ही TQM की संकʙना को समझाइए। 

4 K3 

b. Discuss Food borne illness and its relationship with microorganisms with 
examples. 
खाȨ जिनत रोगो ं (Food Borne Illness) पर चचाŊ कीिजए तथा इसका सूƘजीवो ं
(Microorganisms) से संबंध उदाहरण सिहत समझाइए। 

4 K2 

7. Attempt any one part of the following:     07 x 1 = 07 

a. Discuss the mandatory declarations required on a food package label as per 
FSSAI guidelines. 
FSSAI िदशािनदőशो ंके अनुसार खाȨ पैकेज लेबल पर आवʴक, अिनवायŊ घोषणाओ ंपर 
चचाŊ कीिजए। 

5 K3 

b. Explain primary, secondary, and tertiary packaging and discuss requirements of 
effective food packaging. 
Ůाथिमक, िȪतीयक और तृतीयक पैकेिजंग को समझाइए तथा Ůभावी खाȨ पैकेिजंग की 
आवʴकताओ ंपर चचाŊ कीिजए। 

5 K2 

 


