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Instructions to the candidate: 

1) All questions are compulsory. 

2) Figures to the right indicate full marks. 

3) Draw a well labelled diagram wherever necessary.           

 

Q1) Define                                    [5 X 1= 5] 

a) Nutrient 

b) BMI 

c) Adulterant 

d) Food Preservation 

e) Calorie 

 

Q2) Answer the following (any 5)                     [5 X 2 =10]                                                                            

a) Give classification of food 

b) What causes food spoilage? 

c) What are modern methods of food preservation? 

d) Why are adulterants added to food products? 

e) What are minerals? Give example 

f) What are fats? 

g) What are the consequences of nutrient deficiencies? 

 

Q3) Answer the following (any 2)                                                                  [2 X 5 = 10]                                                                                      

a) State Principles of Food Preservation 

b) What are different methods to detect adulteration of food at home? 

c) Explain importance of proteins in daily diet. 

d) Define food preservation. State its objectives. 

 

 

Q4) Answer the following (any 1)                                       [1 X 5 = 5] 

 

a) Explain structure and functions of digestive juice. 

b) What are National Food adulteration prevention laws? 
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Q1) परिभाषित किा                           [5 X 1= 5] 

      a)  पोषक घटक        

      b) बीएमआय  

      c) भेसळ करणारा 

      d) अन्न सुरक्षा   

      e) कॅलरी 

 

Q2) खालील प्रश्ाांची उत्तिे द्या (कोणताही ५)                        [5 X 2 =10]        

                                                                      

a) अन्नाचे वर्गीकरण साांर्गा. 

b) अन्नाची नासाडी कशामुळे होते? 

c) अन्न जतन करण्याच्या आधुननक पद्धती कोणत्या आहेत? 

d) अन्नपदार्ाांमधे्य भेसळ का केली जाते? 

e) खननजे म्हणजे काय? उदाहरणे द्या. 

f) चरबी म्हणजे काय? 

g) पोषक तत्ाांच्या कमतरतेचे पररणाम काय आहेत? 

 

Q3) खालील प्रश्ाांची उत्तिे द्या  (कोणताही २)                                                            [2 X 5 = 10]     

                                                                                  

a) अन्न सांवधधनाची तते्त्व साांर्गा. 

b) घरी अन्नातील भेसळ शोधण्यासाठी कोणत्या वेर्गवेर्गळ्या पद्धती आहेत? 

c) दैनांनदन आहारात प्रनर्नाांचे महत्त्व स्पष्ट करा. 

d) अन्न सांवधधनाची व्याख्या करा. त्याची उनिषे्ट साांर्गा. 

   

Q4) खालील प्रश्ाांची उत्तिे द्या  (कोणताही 1)                                                         [1 X 5 = 5] 

 

       a) पाचक रसाची रचना आनण काये स्पष्ट करा.        

       b) राष्टर ीय अन्न भेसळ प्रनतबांधक कायदे काय आहेत? 
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