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Part A Introduction 

Program: Post Graduation Semester - III Session:2025-26 

Course Code CC31 

Course Title M.Sc. Home Science (Food and Nutrition) 

 Clinical and Therapeutic Nutrition 

 

Course Type Core Course  

Course Learning Outcome (CLO) After learning the course learner will be able to-  

1. Understand the process of sugar cookery. 

2. Able to make formulation of candies. 

3. Know applications of processing of cereals and flours. 

4. Examine sensorial characteristics related food items. 

5. Understand role of protein in food processing. 

6. Able to examine properties of various food items. 

Credit Value 6 

Total Marks  Max. Marks :60+40 Min. Passing Marks :40 

Part B-Content of the Course 

Total No. of Lectures =90 Hrs. 

Unit Topics No. of 

Lecture/Hours 

I. (A) Introduction to Traditional Indian Dietary Practices- Seasonal Diets 

(Ritucharya), Daily Routines (Dinacharya), Cultural Wisdom, Pathya, 

Apathya, and Viruddha Ahar,  Functional Food, 

(B) Principles of nutritional care 

(a) Nutritional care process 

(b) Assessment 

(c) Objectives of nutritional care 

(d) Implementation of nutritional care 

(e) Evaluation of nutritional care. 

(C) Nutritional intervention 

(1) Current methodologies of assessments of nutritional status in clinical 

situation, their implementation and comparative application for the 

following 

a. Food consumption 

b. Anthropometry 

c. Clinical assessment 

d. Laboratory tests 

(2) Assessment of patients nutritional needs. 

a. Dietary calculations. 

b. Meal exchange system 

c. Diet prescription 

(D) Diet Modification 

a. Adequate normal diet as basis for therapeutic diet. 

3 
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Activity 1. Prepare a nutritional assessment of critically ill patients with varying 

nutritional statuses. 

2. Prepare the nutritional intervention record and diet prescription of any 

five patients, keeping in mind the four points mentioned above. 
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II. (A) Nutritional care for hospitalized patients. 

(1) Routine hospital diets (a)Regular (b)Bland/Light (c) Soft 

(d)Fluid 

(B) Psychological factor in feeding the sick person 

(C) Medical nutrition therapy in critical care 

(1) Enternal - tube feeding 

(2) Parentaral (i) Peripheral vein feeding (ii)Total Parentaral 

nutrition 

(D) Effect of food, nutrients and nutritional status on drug dosage and 

efficiency. 

3 

 

 

2 

4 

 

 

 

3 

 

Activity Prepare a table of hospital diets suitable for different disease conditions.  

III (A) Diseases of  Liver: Physiology Etiology, Pathogenesis, Symptoms 

and Management 

a. Cirrhosis 

b. Viral hepatitis 

c. Hepatic coma 

d. Wilson's disease 

(B)    Nutritional care in Cardio-vascular disorders. 

1. Hypertension- 

a) Definition. 

b) Criterion 

c) Types 

d) Causes 

e) Nutritional Management 

f) Drugs. 

2. Hyperlipidemia 

a) Lipoproteins and their metabolism 

b) Classification of Hyperlipidemia 

c) Clinical and Nutritional aspects of Hyperlipidemia. 

d) Dietary Care 

3. Coronary Heart Diseases (CHD) 

a) Atherosclerosis- 

i) Etiology ii)Pathogenesis 

b) Risk factors associated with CHD 

c) Management of CHD 

i) Dietary Management 

ii) Exercise 

d) Prevention of CHD 

5 
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Activity 1. Create a flowchart of liver dysfunction. 

2. Prepare a drug chart of common anti hypertensive drugs and their 

interaction with nutrients 

3. Prepare a flowchart that shows the stages of atherosclerosis and 

how diet influences each one. 

 

IV A. Diet in Disease of endocrine pancreas 

(a) Etiology 

(b) Classification 

(c) Symptoms and diagnosis 

(d) Management clinical vs. Chemical control 

(e) Insulin Therapy 

9 
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(f) Oral hypoglycemic drugs 

(g) Glucose monitoring at home 

(h) Dietary care with and without insulin 

(i) Specific Diabetic food 

(j) Sweetness and sugar substitutes 

(k) Diabetic coma 

(l) Insulin reaction 

(m) Patient education 

B Nutritional care in Hypoglycemia 

1)  Hypoglycemia 

(a) Symptoms 

(b) Types 

(i)      Reactive Hypoglycemia 

(ii)      Idiopathic Hypoglycemia 

(c) Dietary treatment 
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Activity Prepare a poster or chart on ideal/model diabetic plate.  

V A. Nutritional care for patient with diseases of Kidney 

(1) Review of physiology and function of normal kidney 

(2) Nephritis 

(a) Classification 

(b) Etiology 

(c) Characteristics 

(d) Nutritional care and management 

           (3) Nephrotic syndrome 

(a) Etiology 

(b) Characteristics 

(c) Nutritional care and management 

           (4) Acute and Chronic renal failure 

(a) Etiology 

(b) Types 

(c) Nutritional care and management 

          (5) Dialysis- Introduction, Method and types. 

    B.     Nutrition during stress  

             Surgery, Burns, Trauma and Sepsis 

 

5 
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4 

Activity Create a flowchart for stages of kidney failure and their diet adjustment  

Part C-Learning Resources 
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Suggested Digital platform/weblinks 

1. Nutrition In Critical Care- Zaroga 

2. Fundamentals of Clinical Nutrition -Weinster 

3. Dietetics - Shrilaxmi 

4. Nutrition and Dietetics – Shubhangini Joshi 

5. Human Nutrition and Dietetics – Davidson Pass more 

6. Clinical Dietetics and Nutritional - F.P. Antia 

7. Textbook of Nutrition and Dietetics – Kumud Khanna Etal 

8. Mohan, L.K. and Excott Stump(2000)Krause's Food Nutrition Diet Therapy 10thEdition 

9. W.B.Saundes Ltd.Shils.M.F.Olson.J.A.ShikeM. and RossA.C.(1999) 

10. Modern Nutrition Health and Disease 9th Edition Williams and Wilkins 

 

                                                       Part D – Assessment and Evaluation 

Suggested Continuous Evaluation Methods: 

Internal Assessment : Continuous 

Comprehensive Evaluation (CCE 

): 40 

Class Test Multiple Choice 02 Times 

Attendance/Class Performance 

15 x 02  = 30 

              = 10 

Total :40 

External Assessment : University 

Exam Section :60  

Time : 03 Hours 

Section (A): 05 MCQ Questions 

Section (B): 05 Short Questions (200 

Words each) 

Section (C) :03 Long Questions  

05 x 02 =10 

05 x 04= 20 

03 x 10 =30 

Total : 60 

Any remarks/ Suggestions: 
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Part A Introduction 

Program: Post Graduation Semester - III Session:2025-26 

Course Code PC31 

Course Title M.Sc. Home Science (Food and Nutrition) 

 Clinical and Therapeutic nutrition 

 

Course Type Practical Course  

Course Learning Outcome 

(CLO) 

  After learning the course learner will be able to-  

1. Determine the physiological changes during disease 

condition. 

2. Discuss the nutritional requirement during different 

disease. 

3. Determine the various complications that occur in disease 

and their management. 

Credit Value 4 

Total Marks  Max. Marks :60+40 Min. Passing Marks :40 

Part B-Content of the Course 

Total No. of Practical =120 Hrs. 

Unit Topics No. of 

Practical/Hours 

1 Interpretation of patient data and diagnostic tests and drawing up of 

patient diet prescription using a case study approach. 

 

12 

2 Dietary calculation using food exchange. 

 

20 

3 Nutritional supplement, nutritional support substrates. 

 

15 

4 Preparation of diet counseling aids for common disorders. 

 

20 

5 Follow up acceptability of diet prescription, compliance, discharge diet 

plan 

 

15 

6 To find out the high fiber products available in market and critically 

evaluate the content. 

 

18 

7 Planning, calculation and preparation of diets mentioned in theory. 20 
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Part C-Learning Resources 

Suggested Digital platform/weblinks 

1. Nutrition In Critical Care- Zaroga 

2. Fundamentals of Clinical Nutrition -Weinster 

3. Dietetics - Shrilaxmi 

4. Nutrition and Dietetics – Shubhangini Joshi 

5. Human Nutrition and Dietetics – Davidson Pass more 

6. Clinical Dietetics and Nutritional - F.P. Antia 

7. Textbook of Nutrition and Dietetics – Kumud Khanna Etal 

8. Mohan, L.K. and Excott Stump(2000)Krause's Food Nutrition Diet Therapy 10thEdition 

9. W.B.Saundes Ltd.Shils.M.F.Olson.J.A.ShikeM. and RossA.C.(1999) 

10. Modern Nutrition Health and Disease 9th Edition Williams and Wilkins 

 

                                                       Part D – Assessment and Evaluation 

Suggested Continuous Evaluation Methods: 

Internal Assessment Marks External 

Assessment 

Marks 

Activities 10 Viva Voce on 

Practical 

15 

Attendance 10 Practical Record 

File 

15 

Assignments 

(Charts/Model 

Seminar/Rural 

Service/Technology 

Dissemination/Report 

of Excursion/Lab 

Visits/Survey/Industrial 

visit) 

20 Table 

work/Experiments 

30 

TOTAL 40  60 

Any remarks/ Suggestions:  
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भाग अ - परिचय 

कार्यक्रम: स्नात्तकोत्तर सेमेस्टर - III सत्र:2025-26 

पाठ्यक्रम का कोड CC31 

पाठ्यक्रम का शीर्यक  गृह विज्ञान खाद्य एिं पोर्ण 

नैदावनक  एिं वचवकब्धिर् पोर्ण 

पाठ्यक्रम का प्रकार सैद्ांविक प्रश्नपत्र -I  

पाठ्यक्रम अध्यर्न की पररलब्धिर्ां 

(कोसय लवनिंग आउटकम) 
* पाठर्क्रम सीखने के पररणाम 

पाठ्यक्रम पूरा करने के र्बाद विद्यार्थी में वनम्नवलब्धखि र्ोग्यिाएं होगंी  

1 रोग की ब्धथर्थवि में होने िाले शारीररक पररिियनो ंको वनिायररि करना 

2 विवभन्न रोगो ंके दौरान पोर्ण संरं्बिी आिश्यकिाओ ंपर चचाय करना 

3 रोगो ंमें उत्पन्न होने िाली विवभन्न जवटलिाओ ंिर्था उनके प्ररं्बिन को 

वनिायररि करना 

 

के्रवडटमान 6 

कुल अंक अविकिम अंक :60+40 नू्यनिम अंक :40 

भाग ब - पाठ्यक्रम की विषयिसु्त 

व्याख्यानो की कुल संख्या = 90 

इकाई विषय व्याख्यान की 

संख्या 
I. (अ) पारॉंपररक भारतीय आहार परॉंपराओॉं का पररचय 

• ऋतु के अनुसार आहार 

• दैननक टदनचया्  
• साॉंस्कृनतक ज्ञान  

• पश्य, अपश्य और प्रवशुद्ि आहार  

• काया्त्मक खाद्य पदार् ्

(ब) पोषण देखभाल के ससद्िाॉंत 

• पोषण देखभाल िफिया  
• मू्याॉंकन  

• पोषण देखभाल के उद्देश्य  

• पोषण देखभाल का कायान््वयन  

• पोषण देखभाल का आकलन 

(स) पोषणीय हस्तक्षेप 

1.  नैदाननक पररजस्र्नतयों में पोषण जस्र्नत का मू्याॉंकन करने की वतम्ान काय ्

िणासलयाॉं के सलए उनका काया्न्वयन एवॉं तुलनात्मक उपयोग 

• भोिन उपभोग  

• मानव शारीररक माप प्रवर्ियाॉं 
• नैदाननक मू्याॉंकन  

3 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 
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• ियोगशाला परीक्षण 

2.  रोर्गयों की पोषण आवश्यकताओॉं का मू्याॉंकन  

• आहार गणना  
• भोिन प्रवननमय  

• आहार ननदेश 

(द) आहार रूपाॉंतरण र्चफकत्सीय आहार के सलए सामान्य सॉंतुसलत आहार को आिार 

बनाना 

 

4 

 

 

 

 

 

2 

 

गततविधध   

II. (अ) अस्पताल में भती रोर्गयों की पोषण देखभाल - 

 सामान्य अस्पताल आहार ननयसमत ह्का नरम और तरल 

 (ब) बीमार व्यजलत को भोिन करने की मनोवजै्ञाननक कारण 

 (स) गॉंभीर देखभाल में र्चफकत्सीय आहार उपचार –  

• नली द्वारा आहार  

• अतांः शीय ्पोषण पररर्ि ससरप पोषण  

• सॉंपूण ्अतांः सशरा पोषण 

(द) भोिन पोषक तत्व और पोषण जस्र्नत का दावों की खुराक और िभावशीलता पर 

िभाव 

3 

 

 

2 

4 

 

 

 

 

 

3 

 

गततविधध 1. विवभन्न पोर्ण ब्धथर्थविर्ो ंिाले गंभीर रूप से र्बीमार रोवगर्ो ंका पोर्ण आकलन 

िैर्ार करें।" 

2. उपरोक्त चार वरं्बदुओ ंको ध्यान में रखिे हुए वकसी भी पाँच मरीजो ंकी पोर्ण 

हिके्षप वििरणी और आहार अनुशंसा िैर्ार करें। 

3. विवभन्न पोर्ण ब्धथर्थविर्ो ंिाले गंभीर रूप से र्बीमार रोवगर्ो ंका पोर्ण आकलन 

िैर्ार करें।" 

 

III (अ) यकृत रोग शारीररक फिया प्रवज्ञान कारण रोग िनन लक्षण एवॉं िबॉंिन - 

ससरोससस  

वायरल हेप्रपटाइटटस  

हैपेटटक क म  

प्रव्सन रोग 

(ब) हृदय वही का प्रवकारों में पोषण देखभाल – 

1.  उच्च रलतचाप –  

• पररभाषा  
• मानदॉंड  

• िकार  

• कारण  

• पोषण िबॉंिन 

• दवाइयाॉं 
2.  हाइपरसलप्रपडेसमया 

5 
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• सलप िोटीॉंस और उनका चयापचय 

• हाइपरसलप्रपडेसमया का वगीकरण 

• हाइपरसलप्रपडेसमया के नैदाननक एवॉं पोषण सॉंबॉंिी पहलू  

• आहाय ्देखभाल  

3.  कोरोनरी हृदय रोग –  

i. एर्ेरो स्ललेरोससस – 

• कारण  

• रोग िनन िफिया 
ii. सी एच डी से िुडे िोझखम कारक  

iii. सी एच डी का िबॉंिन – 

• आहार िबॉंिन  

• व्यायाम 

• सी एच डी की रोकर्ाम 

 

 

 

 

 

 

5 

गततविधध "प्रवसभन्न रोग जस्र्नतयों के सलए उपयुलत अस्पताल आहारों की एक तासलका तैयार 

करें।" 

 

IV (अ) अग्नाशय की अॉंतांः स्त्रावी रोगों में आहार - 

• करण  

• वगीकरण  

• लक्षण एवॉं ननदान  

• र्चफकत्सीय बनाम रासायननक ननयॉंत्रण 

• इॉंसुसलन र्ेरेपी  
• मौझखक हाइपोग्लाइसेसमक औषर्ियाॉं 
• घर पर ग्लूकोि की ननगरानी  
• इॉंसुसलन के सार् एवॉं त्रबना इॉंसुसलन के आहार  

• प्रवशेष डायत्रबटटक खाद्य पदार् ् 

• समठास और शक्रा के प्रवक्प  

• डायत्रबटटक क म 

• इॉंसुसलन िनतफिया  
• रोगी सशक्षा  

(ब) हाइपोग्लाइसीसमया में पोषण सॉंबॉंिी देखभाल - 

 हाइपोग्लाइसीसमया  
• लक्षण 

• िकार :- i िनतफियाशील हाइपोग्लाइसीसमया  
              ii अज्ञात हेतु आहार उपचार 

9 
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गततविधध 1. र्कृि (लीिर) की कार्यहीनिा का एक प्रिाह चाटय (फ्लोचाटय) िैर्ार करें। 

2. सामान्य उच्च रक्तचापरोिी दिाओ ंएिं उनके पोर्क ित्वो ंके सार्थ होने िाले 

अंिांः वक्रर्ाओ ंका एक और्वि चाटय िैर्ार करें। 

3. एरे्थरोथिेरोवसस (िमनी कठोरिा) की विवभन्न अिथर्थाओ ंऔर प्रते्यक अिथर्था 
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पर आहार के प्रभाि को दशायने िाला एक प्रिाह चाटय िैर्ार करें।" 

V (अ) गुदे के रोगों से पीडडत रोर्गयों के सलए पोषण सॉंबॉंिी देखभाल - 

1. सामान्य गुदे की शरीर फिया प्रवज्ञान और कायों की समीक्षा 
2.   नेफ्राइटटस - 

• वगीकरण  

• कारण  

• लक्षण  

पोषण सॉंबॉंर्ित देखभाल और िबॉंिन 

3.  नेफ्रोटटक ससॉंड्रोम - 

कारण  

प्रवशेषताएॉं  
पोषण सॉंबॉंर्ित देखभाल और िबॉंिन  

4.  तीव्र एवॉं दीघक्ासलक गुदा् प्रवफलता  
• कारण  

• िकार पोषण सॉंबॉंर्ित देखभाल एवॉं िबॉंिन  

5.  डायसलससस पररचय प्रवर्ियाॉं और िकार  

(ब)  तनाव के दौरान पोषण श्य र्चफकत्सा िलन आघात और 

 

5 
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गततविधध आदश ्/ मानक मिुमेह रोगी र्ाली पर एक पोस्टर या चाट् तैयार करें।"  

भाग स - अनुशंससत अध्ययन संसाधन 

पाठ्य पुस्तकें , सन्दभभ पुस्तकें , अन्य संसाधन 

1. वक्रवटकल केर्र में पोर्ण- ़िारोगा 

2. ब्धिवनकल पोर्ण के मूल वसद्ांि - िीनस्टर 

3. डार्टेवटक्स - श्रीलक्ष्मी 

4. पोर्ण और आहार विज्ञान - शुभांवगनी जोशी 

5. मानि पोर्ण और आहार विज्ञान - डेविडसन पास अविक 

6. ब्धिवनकल डार्टेवटक्स और पोर्ण - एफ.पी. एंवटर्ा 

7. पोर्ण और आहार विज्ञान की पाठ्यपुिक - कुमुद खन्ना एट अल 

8. मोहन, एल.के. और एक्सकॉट सं्टप (2000) क्राउ़ि का खाद्य पोर्ण आहार वचवकिा 10िां संस्करण 

9. डबू्ल्य.र्बी.सॉने्डस वलवमटेड वशल्स. एम.एफ.ओल्सन. जे.ए.वशकेएम. और रॉसए.सी. (1999) 

10. आिुवनक पोर्ण स्वास्थ्य और रोग 9िां संस्करण- विवलर्म्स और विब्धकंस 
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                                                       भाग द - अनुशंससत मूलयांकन विधधयांांः 
अनुशॉंससतसतत मू्याॉंकन प्रवर्ियाॉंांः 
सतत व्यापक मू्याॉंकन (CCE) 

अॉंक: 40 

वस्तुननष्ट्ठ िश्न 02 Times 

उपजस्र्नत/ सत्रीय िदशन् 

15 x 02  = 30 
              = 10 

Total :40 

आॉंतररक 

मू्याॉंकनांःप्रवश्वप्रवद्यालयीनपरीक्षा 
(UE) 60  
Time : 03 Hours 

अनुभाग (अ): 05 वस्तुननष्ट्ठ िश्न 

अनुभाग (ब): 05 लघु िश्न (ित्येक 200शब्लद) 

अनुभाग (स): 03 दीघ ्उत्तरीय िश्न  

05 x 02 =10 
05 x 04= 20 
03 x 10 =30 

Total : 60 

कोई टटप्पणी/सुिावांः 
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भाग अ - परिचय 

कार्यक्रम: स्नात्तकोत्तर सेमेस्टर - III सत्र:2025-26 

पाठ्यक्रम का कोड PC31 

पाठ्यक्रम का शीर्यक गहृ प्रवज्ञान खाद्य एवॉं पोषण 

नैदाननक एवॉं र्चफकजत्सय पोषण 

पाठ्यक्रम का प्रकार िायोर्गक - I 

पाठ्यक्रम अध्यर्न की पररलब्धिर्ां 

(कोसय लवनिंग आउटकम) 
* पाठयिम सीखने के पररणाम 

पाठ्यिम पूरा करने के बाद प्रवद्यार्ी में ननम्नसलझखत योग्यताएॉं होंगी  
1 रोग की जस्र्नत में होने वाले शारीररक पररवतन्ों को ननिार्रत करना 
2 प्रवसभन्न रोगों के दौरान पोषण सॉंबॉंिी आवश्यकताओॉं पर चचा् करना 
3 रोगों में उत्पन्न होने वाली प्रवसभन्न िटटलताओॉं तर्ा उनके िबॉंिन को ननिा्ररत 

करना 
 

िेडडटमान 4 

कुल अॉंक अविकिम अंक:60+40 नू्यनिम अंक :40 

भाग ब - पाठ्यक्रम की विषयिसु्त 

प्रर्ोगो ंकी कुल संख्या =120 

इकाई विषय प्रयोगो ंकी 

संख्या/घंटे 

1 रोगी के डेटा और नैदाननक परीक्षणों की व्याख्या करना एवॉं केस स्टडी प्रवर्ि का उपयोग 

करके आहार योिना (डायट प्रिजस्िप्शन) बनाना। 

12 

2 फूड एलसचेंि  प्रवर्ि का उपयोग कर आहार गणना करना। 20 

3 पोषण पूरक , पोषण सहायक तत्वों की िानकारी। 15 

4 सामान्य प्रवकारों के सलए डायट काउॉंससलॉंग सहायक सािनों की तैयारी। 20 

5 आहार योिना की स्वीकृनत, अनुपालन, और रोगमुजलत (डडसचाि)् योिना का अनुवती 
मू्याॉंकन। 

15 

6 बा़िार में उपलब्लि उच्च रेशा युलत उत्पादों का पता लगाना एवॉं उनके घटकों का 
समालोचनात्मक मू्याॉंकन करना। 

18 

7 सैद्िाॉंनतक प्रवषयों में बताए गए आहारों की योिना बनाना, गणना करना एवॉं उन्हें 
तैयार करना। 

20 
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भाग स - अनुशंससत अध्ययन संसाधन 

पाठ्य पुस्तकें , सन्दभभ पुस्तकें , अन्य संसाधन 

1. डायटेटटलस िैजलटस का मैनुअल – ब्र नी र् मस 

2. स्वास््य और रोग में पोषण -एॉंडरसन 

3. सामान्य और र्चफकत्सीय पोषण - सी.एच. र त्रबन्सन 

4. बुननयादी पोषण और आहार र्चफकत्सा - प्रवसलयम10/सी 
5. पोषण और आहार र्चफकत्सा - प्रवसलयम 

6. खाद्य पोषण और आहार प्रवज्ञान- URVI 

7. पोषण और आहार र्चफकत्सा-स्टैनफी्ड 

8. viii. स्वास््य और रोग में आिुननक पोषण – र बट् एस.गुडहाट् 
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भाग द-अनुशंवसि मूल्ांकन विवियां: 

अनुशंवसि सिि मूल्ांकन विविर्ांांः  

आिंरिकमूल्ांकन अंक बाह्य मूल्ांकन अंक 

गविविविर्ाँ 10 प्रार्ोवगक मौब्धखकी 

(िार्िा) 

15 

उपब्धथर्थवि 10 प्रार्ोवगक ररकॉडय फाइल 15 

असाइनमेंट 

(चाटय/मॉडल/सेवमनार/ग्रामीणसेिा/प्री 

र्ोवगकीप्रसार/भ्रमण (कस्कशयन) 

कीरर पोटय/सिेक्षण/प्रर्ोगशालाभ्रमण 

(लैिवि वजट) औद्योवगकर्ात्रा 

20 टेर्बलिकय /प्रर्ोग 30 

कुल अंक 40  60 

कोई वटप्पणी/सुिािांः   
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Part A Introduction 

Program: Post Graduation Semester - III Session:2025-26 

Course Code CC32 

Course Title M.Sc. Home Science (Food and Nutrition) 

 Advanced Nutrition 

 

Course Type Core Course 

Course Learning Outcome 

(CLO) 

After learning the module, learners will be able to- 

1. Define RDA, EAR ,etc, 

2. Understand the components of energy expenditure 

3. Define Glycemic index, Glycemic load and differentiate 

between the types of dietary fiber and their mechanism of 

action. 

4. Relate carbohydrates with gene expression. 

5. Understand the role of protein & its metabolism. 

6. Understand the role and metabolism of lipids. 

 

Credit Value 6 

Total Marks  Max. Marks :60+40 Min. Passing Marks :40 

Part B-Content of the Course 

Total No. of Lectures =90 Hrs. 

Unit Topics No. of 

Lecture/Hours 

I. (A) Traditional  Alternative systems for health and fitness like 

ayurveda yoga, meditation, vegetarianism and traditional diet. 

(B) Non Nutritive food components with potential health effects; 

Polyphenols, tennins, phytates, phyto-estrogens, cynogenic 

compounds, lecithins and saponins. 

(C) Nutritional regulation of Gene Expression 

 

8 

 

8 

 

 

2 

Activity 3. Write any five dishes prepared by traditional preservation 

techniques and fermented foods. 

4. Write about any five yogasana and their health benefits 

 

II. (A) Body Composition 

(1) Methods 

(a) Chemical analysis. 

(b) Nutritional anthropometry 

(c) Skin fold Thickness 

(d) Body density 

(e) Dilution Technique 

(f) 40KAnalysis 

(g) DEXA 

(2) Compositional changes concept 

(a) Human fetal development 

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 
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(b) Material weight gain – Distribution composition 

(c) Compositional changes between birth and maturity 

(d) Compositional changes with weight changes: Physical 

activity. 

III (A) Holistic approach to the management of fitness and health: 

Energy input and output, Diet and Exercise, Effect of specific 

nutrients on work performance and physical fitness. Nutrition, 

Exercise, Physical fitness and health inter- relationship. 

(B) Nutrition in Sports: Sports specific requirements. Diet 

manipulation. Pre-game and Post game meals. Assessment of 

different nutragenic aids and commercial supplements. Diets for 

persons with high energy requirement, stress, fracture and 

injury. 

10 

 

 

 

10 

Activity Market survey of neutragenic AIDS and commercial supplements 

available in  local and online platforms. 

 

IV (A) Energy: Energy content of food. Physiological fuel value - 

review. Measurement of energy expenditure, BMR, thermic 

effect of feeding and physical activity. Methods of measurement. 

Estimating energy requirement of individual and groups. 

Regulation of energy metabolism: control of food intake, 

digestion, absorption and body weight. 

(B) Carbohydrates: Digestion and transport review – dietary fiber, 

fructooligosaccharides, resistant starch - chemical composition 

and physiological effects, Glycemic index of foods. 

12 

 

 

 

 

 

12 

Activity 1. Prepare poster on any one assessment method of body 

composition. 

2. Compare the added sugar concentration in different 

commercial food products. 

 

V (A) Protein: Digestion, absorption transport- review. Protein 

quality; methods of evaluation protein needs. Therapeutic 

application of specific amino acids: Branched chain amino acids 

and others. 

(B) Lipids: Digestion, absorption transport - review. Functions of 

essential fatty acids. Role of n-3, n-6 fatty acids. Prostaglandins. 

Fat requirements. 

(C) Water: Regulation of intra and extracellular volume, 

osmolarity, water balance and its regulation. 

12 

 

 

12 

 

 

12 

Activity 1. Enlist the sources of visible and invisible fats. 

2. Enlist the sources of Omega 3 and Omega 6 fatty acids. 

 

Part C-Learning Resources 

Suggested Digital platform/weblinks 

1. Annual Reviews of Nutrition. Annual Review Inc. California, USA. 

2. Shils, M.E.; Osson, J.; Shike, M. and Roos, C. (1998) Modern Nutrition in Health and 

Disease 9th edition. Williams and Williams, A. Beverly Co. London. 

3. Bodwell, C.E. and Erdman, J.W.(1998)Nutritient Interactions. Marcel Kekker  Inc. York. 

4. World Reviews of Nutrition and Dietetics. 

5. WHO Technical Report Series. 

6. Indian Council of Medical Research, Recommended Dietary Intakes for Indians-Latest 
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Recommendations. 

7. Indian Council of Medical Research. Nutritive Value Of Indian Foods.-Latest Publication. 

8. Berdanier,CD. and Harrgrove ,JI(ed)(1996):Nutrients and Gene Expression: Clinical 

Aspects. Boca Raton FL CRC Press. 

9. Baeurle, P.A.(ed)(1994) Inducible Gene Expression Part-I: Environmental Stresses and 

Nutrients Boston: Brikhauser. 

10. O.Chandra, R.K. (ed) (1992) Nutrition and Immunology.ARTSBiomedical. St. John's 

NewFoundland 

11. AttiaJ,Ioannidis JPA,Thakkinstian A, et al. How to Use an Article About Genetic 

Association: A: Background Concepts.JAMA. 2009;301(1):74–81. 

12. Barton Susan H.,MD, Darlene G. Kelly, Joseph A. Murray, GastroenterolClin(2007) 

Nutritional Deficiencies in Celiac Disease. 36 (2007) 93–108. 

13. de Mello,P.G., &Albuquerque,E.P. A.(2024).Nutrigenomics and Gene Modulation 

Associated with Cardiovascular Diseases. Brazilian Journal of Biological Sciences, 11(25), 

e37-e37. 

14. GriffithsAnthonyJ.F.(2004)AnIntroductiontoGeneticAnalysis.EighthEdition. 

15. W.H.Freeman&CoLtd,New York. 

16. Grimaldietal.(2017)Proposedguidelinestoevaluatescientificvalidityandevidence for 

genotype-based dietary advice. Genes & Nutrition 12:35 

17. https://www.betterhealth.vic.gov.au/health/healthyliving/carbohydrates-and-the-glycaemic-

index 

18. https://bio.libretexts.org/Bookshelves/Introductory_and_General_Biology/General_Biolog

y_1e_(OpenStax)/2%3A_The_Cell/07%3A_Cellular_Respiration/7.6%3A_Connections_of

_Carbohydrate_Protein_and_Lipid_Metabolic_Pathways 

19. https://openbiotechnologyjournal.com/VOLUME/13/PAGE/68/FULLTEXT/ 

20. https://nap.nationalacademies.org/read/10299/chapter/7 

21. https://www.physio-pedia.com/Body_Composition 

22. https://www.physio-pedia.com/Body_Composition 

23. https://www.nature.com/articles/s41430-023-01322-7.pdf 

24. https://my.clevelandclinic.org/health/articles/7247-fetal-development-stages-of-growth 

25. https://www.nutrition.gov/topics/basic-nutrition/eating-exercise-and-sports 

26. https://scielo.isciii.es/pdf/nh/v26n3/02_revision_02.pdf 

27. https://repository.poltekkes-

kaltim.ac.id/1170/1/9.%20Advanced%20Nutrition%20and%20Human%20Metabolism.pdf 

28. Advanced nutrition and human metabolism (fifth edition) Sareen S.Gropper,Jack L.smith 

,James L.Groffhttps://repository.poltekkes-

kaltim.ac.id/1170/1/9.%20Advanced%20Nutrition%20and%20Human%20Metabolism.pdf 

29. Scientific basis for ayurvedic therapies edited by Lakshmi chnadra Mishra 

30. https://kleayurveda.org/Akshara/Akshara2/Scientific_Basis_for_Ayurvedic_Therapies.pdf 

31. Ayurvedic the science of life Dossier department of ayush ministry of health and family 

welfare govt.of India 

32. https://ccras.nic.in/wp-

content/uploads/2024/07/AYURVEDA_The_Science_of_LifeDossier.pdf 
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Part D – Assessment and Evaluation 

Suggested Continuous Evaluation Methods: 

Internal Assessment : 

Continuous 

Comprehensive 

Evaluation (CCE ): 40 

Class Test Multiple Choice 02 Times 

Attendance/Class Performance 

15 x 02  = 30 

              = 10 

Total :40 

External Assessment : 

University Exam Section 

:60  

Time : 03 Hours 

Section (A): 05 MCQ Questions 

Section (B): 05 Short Questions (200 

Words each) 

Section (C) :03 Long Questions  

05 x 02 =10 

05 x 04= 20 

03 x 10 =30 

Total : 60 

Any remarks/ Suggestions: 
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Part A Introduction 

Program: Post Graduation Semester - III Session:2025-26 

Course Code PC32 

Course Title M.Sc. Home Science (Food and Nutrition)  

Advanced Nutrition 

Course Type Practical Course 

Course Learning Outcome 

(CLO) 

After learning the module, learners will be able to- 

1. Define RDA, EAR ,etc, 

2. Understand the components of energy expenditure 

3. Define Glycemic index, Glycemic load and differentiate 

between the types of dietary fiber and their mechanism of 

action. 

4. Relate carbohydrates with gene expression. 

5. Understand the role of protein & its metabolism. 

6. Understand the role and metabolism of lipids. 

 

Credit Value 4 

Total Marks  Max. Marks :60+40 Min. Passing Marks :40 

Part B-Content of the Course 

Total No. of Practical = 120 

Unit Topics No. of 

Practical/Hours 

1 Calculation the Energy expenditure using the kymography 10 

2 Calculation the Energy expenditure using the Satyanarayana Method. 10 

3 Calculating the Energy Balance 10 

4 Calculation of the percent energy supplied by carbohydrate in the diet 10 

5 Calculate the Amino acid scoring pattern for children. 

 

10 

6 Calculate the Amino acid score and NDP Cal% of dishes for 

supplementary feeding programme. 

12 

7 Evaluation of the protein quality dishes 15 

8 Planning ND CRITICAL evaluation of suitable dishes for supplementary 

feeding programme 

12 

9 Calculating cereal, pulse proportions in a dish to decipher the most 

suitable combination in terms of protein quality. 

11 

10 Survey of ergogenic aids. 

 

10 
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11 Diet plan for a sports event 10 

 

Part C-Learning Resources 

Suggested Digital platform/weblinks 

1. https://bio.libretexts.org/Bookshelves/Introductory_and_General_Biology/General_Biolog

y_1e_(OpenStax)/2%3A_The_Cell/07%3A_Cellular_Respiration/7.6%3A_Connections_

of_Carbohydrate_Protein_and_Lipid_Metabolic_Pathways 

2. https://openbiotechnologyjournal.com/VOLUME/13/PAGE/68/FULLTEXT/ 

3. https://nap.nationalacademies.org/read/10299/chapter/7 

4. https://www.physio-pedia.com/Body_Composition 

5. https://www.physio-pedia.com/Body_Composition 

6. https://www.nature.com/articles/s41430-023-01322-7.pdf 

7. https://my.clevelandclinic.org/health/articles/7247-fetal-development-stages-of-growth 

8. https://www.nutrition.gov/topics/basic-nutrition/eating-exercise-and-sports 

9. https://scielo.isciii.es/pdf/nh/v26n3/02_revision_02.pdf 

10. https://repository.poltekkes-

kaltim.ac.id/1170/1/9.%20Advanced%20Nutrition%20and%20Human%20Metabolism.pd

f 

11. Advanced nutrition and human metabolism (fifth edition) Sareen S.Gropper,Jack L.smith 

,James L.Groffhttps://repository.poltekkes-

kaltim.ac.id/1170/1/9.%20Advanced%20Nutrition%20and%20Human%20Metabolism.pd

f 

12. Scientific basis for ayurvedic therapies edited by Lakshmi chnadra Mishra 

13. https://kleayurveda.org/Akshara/Akshara2/Scientific_Basis_for_Ayurvedic_Therapies.pdf 

14. Ayurvedic the science of life Dossier department of ayush ministry of health and family 

welfare govt.of India 

15. https://ccras.nic.in/wp-
content/uploads/2024/07/AYURVEDA_The_Science_of_LifeDossier.pdf 

  



 

 
 

86 
 

                                                       Part D – Assessment and Evaluation 

Suggested Continuous Evaluation Methods: 

Internal Assessment Marks External 

Assessment 

Marks 

Activities 10 Viva Voce on 

Practical 

15 

Attendance 10 Practical Record 

File 

15 

Assignments 

(Charts/Model 

Seminar/Rural 

Service/Technology 

Dissemination/Report 

of Excursion/Lab 

Visits/Survey/Industrial 

visit) 

20 Table 

work/Experiments 

30 

TOTAL 40  60 

Any remarks/ Suggestions:  
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भाग अ - परिचय 

कार्यक्रम: स्नात्तकोत्तर सेमेस्टर - III सत्र:2025-26 

पाठ्यक्रम का कोड CC32 

पाठ्यक्रम का शीर्यक  गहृ प्रवज्ञान  

उन्नत पोषण प्रवज्ञान 

पाठ्यक्रम का प्रकार सैद्िाॉंनतक - िश्नपत्र - II 

पाठ्यक्रम अध्यर्न की पररलब्धिर्ां 

(कोसय लवनिंग आउटकम) 
* पाठयिम सीखने के पररणाम 

इस म र्डयूल को सीखन ेके बाद, सशक्षार्ी ननम्नसलझखत में सक्षम होंग:े 

1. आरडीए (RDA), ईएआर (EAR) आटद को पररभाप्रषत करना। 

2. ऊिा ्व्यय के घटकों को समिना। 

3. ग्लायसेसमक इॉंडेलस, ग्लायसेसमक लोड को पररभाप्रषत करना तर्ा आहार   

      रेशे (dietary fiber) के िकारों और उनके फियाप्रवर्ि में भदे करना। 

4. काबोहाइडे्रट को िीन असभव्यजलत (gene expression) से सॉंबॉंर्ित करना। 

5. िोटीन की भूसमका एवॉं उसके चयापचय को समिना। 

6. वसा (lipids) की भूसमका एवॉं उसके चयापचय को समिना। 

के्रवडटमान 6 

कुल अंक अविकिम अंक :60+40 नू्यनिम अंक :40 

भाग ब - पाठ्यक्रम की विषयिसु्त 

व्याख्यानो की कुल संख्या = 90 

इकाई विषय व्याख्यान की 

संख्या 
I. (अ) स्वास््य और फफटनेस के पारॉंपररक वैकज्पक िणासलयााँ िैस े– आयुवेद, योग, 

ध्यान, शाकाहार और पारॉंपररक आहार। 

(ब) पोषण रटहत खाद्य घटक जिनका सॉंभाप्रवत स्वास््य िभाव होता है: - 

    प लीफफन ्स, टैननन्स, फाइटेट्स, फाइटो-एस्रोिन्स, सायनोिेननक  

         यौर्गक, लेसीर्र्न और सैपोनीन। 

(स) िीन असभव्यजलत में पोषणीय ननयॉंत्रण 

8 

 

 

8 

 

 

 

2 

गततविधध 1. फकन्हीॉं पाॉंच योगासनों तर्ा उनके स्वास््य लाभों के प्रवषय में सलझखए 
2. शारीररक संगठन का मापन करने िाली वकसी एक विवि पर पोस्टर र्बनाइए 

 

II. (अ) शरीर सॉंरचना  
(1)    प्रवर्ियााँ  

(a) रासायननक प्रवश्लेषण 

(b) पोषण मानवशास्त्र 

(c) त्वचा परत की मोटाई  

(d) शरीर घनत्व  

 

12 
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(e) डाइ्यूशन तकनीक  

(f) पोटेसशयम-40 प्रवश्लेषण  

(g) डेलसा  
(2)    सॉंरचनात्मक पररवतन् की अविारणा : 

(a) भू्रणीय प्रवकास  

(b) विन बढने के सार् सॉंरचना का प्रवतरण  

(c) िन्म से पररपलवता तक सॉंरचनात्मक पररवतन् 

(d) विन पररवतन् के सार् सॉंरचनात्मक पररवतन्: शारीररक गनतप्रवर्ि 

 

 

 

10 

III (अ) स्वास््य और फफटनेस के िबॉंिन की समग्र दृजष्ट्टकोण  

        ऊिा् ग्रहण और व्यय, आहार और व्यायाम, प्रवसशष्ट्ट पोषक तत्वों का काय ्िदशन्  

         और शारीररक फफटनेस पर िभाव। 

         पोषण, व्यायाम, शारीररक फफटनेस और स्वास््य के बीच सॉंबॉंि। 

(ब)  खेलों में पोषण  

        खेल-प्रवशेष आवश्यकताएाँ। आहार में बदलाव। खेल पूव ्और खेल पश्चात  

        भोिन। 

        प्रवसभन्न न्यूरािेननक सप्लीमेंट्स और व्यावसानयक पूरकों का मू्याॉंकन। 

       जिन व्यजलतयों की ऊिा ्आवश्यकता अर्िक हो, तनाव, र्कान या चोट हो,  
       उनके सलए उपयुलत आहार। 

10 

 

 

 

 

 

10 

गततविधध स्र्ानीय बािार एवॉं ऑनलाइन माध्यमों से उपलब्लि न्यूरोिेननक एर्डस एवॉं 
व्यावसानयक पूरक पदार् ्का  सवेक्षण कीजिए 

 

IV (अ) ऊिा ् 
• भोिन की ऊिा ्मात्रा, शारीररक ईंिन मू्य – समीक्षा। 

• ऊिा् व्यय, बीएमआर (BMR), भोिन और शारीररक गनतप्रवर्ियों का ऊष्ट्मीय 

िभाव, मापन की प्रवर्ियााँ। 

• व्यजलत और समूह की ऊिा ्आवश्यकताओॉं का आकलन। 

• ऊिा् चयापचय का ननयॉंत्रण – भोिन ग्रहण, पाचन, अवशोषण और शरीर भार 

प्रवननयमन। 

(ब)  काबोहाइडे्रट्स  

• पाचन और पररवहन की समीक्षा – आहार रेशा, फु्रलटोओसलगोसैकाराइर्डस, 

रेज़िस्टेंट स्टाच।् 

• रासायननक सॉंरचना और शारीररक िभाव। 

• ग्लायसेसमक इॉंडेलस। 

12 
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गततविधध 5. स्वरं् का आिाररर् चर्ापचर् दर, र्बॉडी मास इंडेक्स िर्था दैवनक ऊजाय 

आिश्यकिा की गणना कीवजए। 

6. र्बाजार में उपलि व्यािसावर्क भोज्य पदार्थय में डाली गई शकय रा मात्रा की िुलना 

कीवजए. 

 

V (अ)  िोटीन  

• पाचन, अवशोषण, पररवहन की समीक्षा। 

12 
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• िोटीन की गुणवत्ता; मू्याॉंकन की प्रवर्ियााँ। 

• प्रवसशष्ट्ट अमीनो अम्लों का र्चफकत्सीय अनुियोग: ब्राॉंच चेन अमीनो एससड और 

अन्य। 

(ब)  वसा  
• पाचन, अवशोषण, पररवहन – समीक्षा। 

• महत्वपूण ्वसीय अम्लों का काय।् 

• n-3, n-6 फैटी एससड की भूसमका। 

• िोस्टाग्लैंडड ॉंस, वसा की आवश्यकता। 

(स)  िल  

• अॉंतर- और बाह्य-कोसशकीय िल आयतन का प्रवननयमन, 

• ऑस्मोलाररटी, िल सॉंतुलन और इसके ननयॉंत्रण। 

 

 

 

 

 

12 
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गततविधध 4. दृश्य एिं अदृश्य िसा के स्रोिो ंकी सूची र्बनाइए 

5. ओमेगा 3 िर्था ओमेगा 6 िसीर् अम्ो ंके स्रोिो ंकी सूची र्बनाइए. 

 

भाग स - अनुशंवसि अध्ययन संसािन 

पाठ्य पुस्तकें , सन्दभय पुस्तकें , अन्य संसािन 

1. पोर्ण की िावर्यक समीक्षा। िावर्यक समीक्षा इंक. कैवलफोवनयर्ा, रू्एसए। 

2. वशल्स, एम.ई.; ओस्सन, जे.; वशके, एम. और रूस, सी. (1998) स्वास्थ्य और रोग में आिुवनक पोर्ण 

9िां संस्करण। विवलर्म्स और विवलर्म्स, ए. रे्बिली कंपनी लंदन। 

3. र्बोडिेल, सी.ई. और एडयमैन, जे.डबू्ल्य. (1998) पोर्क ित्व इंटरैक्शन। मासेल केकर इंक. र्ॉकय । 

4. पोर्ण और आहार विज्ञान की विश्व समीक्षा। 

5. डबू्ल्यएचओ िकनीकी ररपोटय शंृ्रखला। 

6. भारिीर् वचवकिा अनुसंिान पररर्द, भारिीर्ो ंके वलए अनुशंवसि आहार सेिन-निीनिम वसफाररशें। 

7. भारिीर् वचवकिा अनुसंिान पररर्द। भारिीर् खाद्य पदार्थों का पोर्क मूल्।-निीनिम प्रकाशन। 

8. र्बडयवनर्र, सी.डी. और हैरग्रोि, जेआई (एड) (1996): पोर्क ित्व और जीन अवभव्यब्धक्त: नैदावनक 

पहलू। र्बोका रैटन FL CRC पे्रस। 

9. रे्बउरले, पी.ए. (एड) (1994) पे्रररि जीन अवभव्यब्धक्त भाग-I: पर्ायिरण िनाि और पोर्क ित्व र्बोस्टन: 

वब्रकहॉसर। 

10. ओ.चंद्रा, आर.के. (एड) (1992) पोर्ण और प्रविरक्षा विज्ञान। ARTSBiomedical। सेंट जॉन्स 

नू्यफाउंडलैंड 

11. अवटर्ाजे, इर्ोवनवडस जेपीए, र्थावकनब्धस्टर्न ए, एट अल। जेनेवटक एसोवसएशन के र्बारे में एक लेख का 

उपर्ोग कैसे करें : ए: पृष्ठभूवम अििारणाएँ। JAMA। 2009; 301 (1): 74–81। 

12. र्बाटयन सुसान एच., एमडी, डावलयन जी. केली, जोसेफ ए. मरे, गैस्टर ोएंटेरोलॉवजस्टब्धिन (2007) सीवलएक 

रोग में पोर्ण संरं्बिी कवमर्ाँ। 36 (2007) 93–108। 

13. डी मेलो, पी.जी., और अलु्बककय , ई.पी. ए. (2024)। हृदर् संरं्बिी रोगो ंसे जुडे़ नू्यटर ीजेनोवमक्स और जीन 

मॉडू्यलेशन। ब्राजीवलर्न जनयल ऑफ र्बार्ोलॉवजकल साइंसेज, 11(25), ई37-ई37। 

14. वग्रवफथ्स एंर्थनी जे.एफ. (2004) जेनेवटक विशे्लर्ण का पररचर्। आठिां संस्करण। 

15. डबू्ल्य.एच. फ्रीमैन एंड कंपनी वलवमटेड, नू्यर्ॉकय । 

16. xiv. वग्रमाल्डीटल। (2017) जीनोटाइप-आिाररि आहार सलाह के वलए िैज्ञावनक िैििा और साक्ष्य का 

मूल्ांकन करने के वलए प्रिाविि वदशावनदेश। जीन और पोर्ण 12:35 
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                                                       भाग द - अनुशंवसि मूल्ांकन विवियांांः  

अनुशंवसिसिि मूल्ांकन विविर्ांांः  

सिि व्यापक मूल्ांकन (CCE) 

अंक: 40 

ििुवनष्ठ प्रश्न 02 Times 

उपब्धथर्थवि/सत्रीर् प्रदशयन 

15 x 02  = 30 

              = 10 

Total :40 

आंिररक 

मूल्ांकनांः विश्वविद्यालर्ीनपरीक्षा 

(UE) 60  

Time : 03 Hours 

अनुभाग (अ): 05 ििुवनष्ठ प्रश्न 

अनुभाग (र्ब): 05 लघु प्रश्न (प्रते्यक 200शब्) 

अनुभाग (स): 03 दीघय उत्तरीर् प्रश्न  

05 x 02 =10 

05 x 04= 20 

03 x 10 =30 

Total : 60 

कोई वटप्पणी/सुिािांः  

 

  



 

 
 

91 
 

भाग अ - परिचय 

कार्यक्रम: स्नात्तकोत्तर सेमेस्टर - III सत्र:2025-26 

पाठ्यक्रम का कोड PC32 

पाठ्यक्रम का शीर्यक  गहृ प्रवज्ञान (खाद्य एवॉं पोषण) 

उन्नि पोषण विज्ञान 
पाठ्यक्रम का प्रकार िायोर्गक  

पाठ्यक्रम अध्यर्न की पररलब्धिर्ां 

(कोसय लवनिंग आउटकम) 

* पाठयिम सीखन ेके पररणाम 

पाठ्यिम पूरा करने के बाद प्रवद्यार्ी में ननम्नसलझखत योग्यताएॉं होंगी: 

1. प्रवसभन्न प्रवर्ियों से ऊिा ्व्यय की गणना करने में सक्षम होंगे। 

2. आहार में उपजस्र्त पोषक तत्वों की समि प्रवकससत करेंगे। 

3. व्यॉंिन की िोटीन गुणवत्ता का मू्याॉंकन करने में सक्षम होंगे। 

4. प्रवसभन्न िकार के खेल व्यजलतयों की पोषण आवश्यकताओॉं की समि प्रवकससत 

करेंगे। 

के्रवडटमान 4 

कुल अंक अविकिम अंक :60+40 नू्यनिम अंक:40 

भाग ब - पाठ्यक्रम की विषयिसु्त 

प्रर्ोगो ंकी कुल संख्या = 120 

   
इकाई 

विषय प्रयोगो ंकी 

संख्या/घंटे 

1 कायमोग्राफी की सहायता से ऊिा् व्यय की गणना। 10 

2 सत्यनारायण प्रवर्ि द्वारा ऊिा् व्यय की गणना। 10 

3 ऊिा ्सॉंतुलन की गणना। 10 

4 आहार में काबोहाइडे्रट द्वारा िदान की गई िनतशत ऊिा् की गणना। 10 

5 बच्चों के सलए अमीनो अम्ल स्कोररॉंग पटैन ्की गणना। 10 

6 पूरक आहार कायि्म हेतु व्यॉंिनों का अमीनो अम्ल स्कोर और NDP Cal% की 
गणना। 

12 

7 िोटीन गुणवत्ता वाले व्यॉंिनों का मू्याॉंकन। 15 
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8 पूरक आहार कायि्म के सलए उपयुलत व्यॉंिनों का मू्याॉंकन एवॉं योिना। 12 

9 िोटीन गुणवत्ता के आिार पर सबसे उपयुलत अनाि-दाल अनुपात की गणना। 11 

10 एगोिेननक एर्डस का सवेक्षण। 10 

11 खेल आयोिन के सलए आहार योिना बनाना। 10 

भाग स - अनुशंवसि अध्ययन संसािन 

पाठ्य पुस्तकें , सन्दभय पुस्तकें , अन्य संसािन 

1. पोर्ण की िावर्यक समीक्षा। िावर्यक समीक्षा इंक. कैवलफोवनयर्ा, रू्एसए। 

2. वशल्स, एम.ई.; ओस्सन, जे.; वशके, एम. और रूस, सी. (1998) स्वास्थ्य और रोग में आिुवनक पोर्ण 9िां 

संस्करण। विवलर्म्स और विवलर्म्स, ए. रे्बिली कंपनी लंदन। 

3. र्बोडिेल, सी.ई. और एडयमैन, जे.डबू्ल्य. (1998) पोर्क ित्व इंटरैक्शन। मासेल केकर इंक. र्ॉकय । 

4. पोर्ण और आहार विज्ञान की विश्व समीक्षा। 

5. डबू्ल्यएचओ िकनीकी ररपोटय शंृ्रखला। 

6. भारिीर् वचवकिा अनुसंिान पररर्द, भारिीर्ो ंके वलए अनुशंवसि आहार सेिन-निीनिम वसफाररशें। 

7. भारिीर् वचवकिा अनुसंिान पररर्द। भारिीर् खाद्य पदार्थों का पोर्क मूल्।-निीनिम प्रकाशन। 

8. र्बडयवनर्र, सी.डी. और हैरग्रोि, जेआई (एड) (1996): पोर्क ित्व और जीन अवभव्यब्धक्त: नैदावनक 

पहलू। र्बोका रैटन FL CRC पे्रस। 
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 भाग द-अनुशंससत मूलयांकन विधधयां: 
अनुशॉंससत सतत मू्याॉंकन प्रवर्ियाॉंांः 
आतंरिकमूलयांकन अंक बाह्य मूलयांकन अंक 

गनतप्रवर्ियााँ 10 िायोर्गक मौझखकी 
(वायवा) 

15 

उपजस्र्नत 10 िायोर्गक ररक ड ्फाइल 15 

असाइनमेंट 

(चाट्/म डल/सेसमनार/ग्रामीणसेवा/िी 
योर्गकीिसार/भ्रमण (कस्कशन्) कीरर 

पोट्/सवेक्षण/ियोगशालाभ्रमण (लैवप्रव 

जिट) औद्योर्गकयात्रा 

20 टेबलवक्/ियोग 30 

कुल अॉंक 40  60 

कोई टटप्पणी/सुिावांः  
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Part A Introduction 

Program: Post Graduation Semester - IV Session:2025-26 

Course Code CC41 

Course Title M.Sc. Home Science (Food and Nutrition) 

 Food Science and Product Formulation 

 

Course Type Core Course 

Course Learning Outcome 

(CLO) 

After learning the course learner will be able to-  

1. Understand the process of sugar cookery. 

2. Able to make formulation of candies. 

3. Know applications of processing of cereals and flours. 

4. Examine sensorial characteristics related food items. 

5. Understand role of protein in food processing. 

6. Able to examine properties of various food items. 

Credit Value 6 

Total Marks  Max. Marks :60+40 Min. Passing Marks :40 

Part B-Content of the Course 

Total No. of Lectures =90 Hrs. 

Unit Topics No. of 

Lecture/Hours 

I. (A) Traditional Food Preservation Techniques – Sun-drying, 

fermentation, smoking, pickling, salting 

(B)  Traditional Millets (Shree Anna) Processing Methods 

(C)  Sustainable Food Practices – Zero Waste Cooking, Water 

Saving Methods, Indigenous Beverages 

(D)  Introduction of Food Science: Development of Food Science 

as a discipline. 

a. Colloidal salts, stabilization of colloidal systems. 

b. Gels structure, formation and stabilization 

c. Emulsions; formation, stability-surfactants and emulsifier, 

Foams. 

(E)  Starch: Structure, gelatinization, methods for following 

gelatinization changes. Characteristics of some food starches. 

Effect of ingredients and conditions on gelatinization. 

Modified food starches. 

(F)  Non-starch Polysaccharides: Cellulose, Hemicelluloses, 

Pectin's, gums, animal polysaccharide. 

2 

 

1 

1 

 

5 

 

 

 

 

 

 

3 

 

 

 

3 

 Activity 1. Make a poster on processing techniques and process 

products of any cereal or millet. 

2. Make a poster on processing techniques and process 

products of any cereal or millet. 

3. Write the recipe of any two indigenous beverages and 

compare their composition with commercial preparation. 
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II. A. Sugar and Sweeteners: Sugars, syrups, alcohols, potent 

sweeteners, sugar products. Alternative   sweeteners, 

Browning. Reactions of sugar: Caramelization, Hydrolysis, 

Crystallization, Indian Confectionery. 

B. Fruits and Vegetables 

a. Enzymes in fruits and vegetables. 

b. Classification and nature of Enzymes, Stability and action. 

c. Biotechnological applications of enzymes in food. 

d. Natural pigments and natural colors used in food. 

10 

 

 

 

10 

 Activity Enlist the zero waste cooking practices.  

III A. Pulses and Legumes: Classification, composition, 

Denaturation ,non-enzymatic browning. Functional properties 

of whole pulses and legumes, germination and sprouting. 

Factors affecting cooking quality of pulses and legumes. 

B. Leavened Products: Leavening agents, biologically leavened 

and chemically leavened products. Fermentation process and 

fermented product. Bread Pastry Biscuits and Cookies 

C. Milk and Milk Products: 

1. Composition. Physical and functional properties. 

2. Denaturation 

3. Effects of processing and storage. 

4. Cultured milk, yogurt, butter, whey, cheese, concentrated and 

dried products, frozen desserts, dairy product substitutes. 

7 

 

 

 

7 

 

 

 

6 

 

Activity Write the recipe of any two indigenous beverages and compare 

their composition with commercial preparation. 

 

IV   A.   Meat and Poultry: 

1. Muscle composition, characteristics and structure. 

2. Traditional Slaughtering Methods and Postmortem changes. 

3. Processing, preservation and their effects. Heat-induced 

changes in meat. 

4. Variables in meat preparation, tenderizers. 

5. Meat Products. 

     B.   Eggs: 

1. Structure and Composition. Changes during storage. 

Functional properties of eggs, use in cookery. Egg processing. 

2. Low cholesterol egg substitutes. 

 

10 

 

 

 

 

 

 

10 

V A. Introduction to sensory analysis and uses of sensory tests. 

       General testing conditions. 

B. Establishing sensory panels: 

Selecting and recruiting panelists, orienting, screening for trained 

panels, training panelists, monitoring performance. 

C. Recognition tests for basic tastes, odor, and aroma. 

1. Tests with other senses. 

2. Threshold tests. 

 D.  Analytical tests: 

3 

 

3 

 

 

3 

 

 

3 
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(i)Difference,(ii)Ranking,(iii)Descriptive,(iv)Scoringand(v)Rating 

E. New Food Products 

1. Definition, Classification 

2. Characterization Factors shaping new product development- 

Social concerns, health concerns impact of technology and 

market place influence. 

3 

Activity Market survey of commercial value added products and compare 

the nutrient content and cost with formulated product. 

 

Part C-Learning Resources 

Suggested Digital platform/weblinks 

11. Abers, R.J.(Ed)(1976):Foams, Academic Press, New York. 

12. Belitz,H.D.andGrosch,W.(1999):FoodChemistry,(2ndedition),Springer,NewYork. 

13. Borwankar,R.P.andShoemaker,C.E.(1992)RheologyofFoods.ElsevierScience Publishers 

Ltd., England 

14. Bowers, J. (1992): Food Theory and Applications, (2nd edition), MacMillan Publishing 

Co., New York. 

15. Charalambour,G.(1990)FlavoursandOff-Flavours’89,ElsevierSciencePublishers 

Ltd.,P.O.Box211,1000AEAmsterdam,The Netherlands. 

16. Charley, H.(1982):Food Science(2ndedition),John Wiley & Sons, New York. 

17. Cherry, J.P. (Ed) (1981): Protein Functionality in Foods, American Chemical Society, 

Washington, D.C. 

18. Damodaran, S. and Parot, A (editors). (1997) Food Proteins and their Applications 

.Marcel Dekker Inc. 

19. Duckworth,R.B.(Ed)(1978):WaterRelationtoFoods,AcademicPress,London. 

20. Friberg, S.E. and Larsson, K.(editors) (1997) Food Emulsions. Marcel Dekker, NewYork. 

21. JohnM.deMan,JohnW.Finley,W.JeffreyHurst,ChangYongLee:Principlesoffood chemistry, 

4th edition 2018. 

22. Julians,B.O.(Ed) (1985):Rice Chemistry and Technology,(2ndedition), American 

Association of Cereal Chemists, St. Paul Mimesota, USA. 

23. Mahindru,S.N.(2000)FoodAdditives-Characteristics–DetectionandEstimationTata 

McGraw Hill Publishing Co. Ltd. 

24. Marshall, K.R. andHarper, W.J. (1988):Whey Protein Concentrates, IDFBulletin No. 233. 

25. Marwaha, S.S. and Arora, J.K. (2000) Food Processing: Biotechnological Applications 

Asiatech Publishers Inc, New Delhi 

26. O’Brien,L.O.,NaborsandGelardi,R.C.(1991)AlternativeSweeteners.MarcelDekker,NewYo

rk 

27. Peckham,G.andFreeland–Graves,G.H.(1979):FoundationsofFoodPreparation. 

28. Pomeranz, Y. (Ed) (1991): Functional Properties of Food Components, (2nd edition), 

Academic Press, New York. 

29. Potter,N.andHotchkiss,J.H.(1996):FoodScience,Fifthedition,CBSPublishersand 

Distributors, New Delhi. 

30. https://share.google/hYjTku2kHnPdXYcVs 

31. https://share.google/VDdj4xSitO4qtMRAN 
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                                                       Part D – Assessment and Evaluation 

Suggested Continuous Evaluation Methods: 

Internal Assessment : 

Continuous 

Comprehensive 

Evaluation (CCE ): 40 

Class Test Multiple Choice 02 Times 

Attendance/Class Performance 

15 x 02  = 30 

              = 10 

Total :40 

External Assessment : 

University Exam Section 

:60  

Time : 03 Hours 

Section (A): 05 MCQ Questions 

Section (B): 05 Short Questions (200 

Words each) 

Section (C) :03 Long Questions  

05 x 02 =10 

05 x 04= 20 

03 x 10 =30 

Total : 60 

Any remarks/ Suggestions: 

  



 

 
 

98 
 

Part A Introduction 

Program: Post Graduation Semester - IV Session:2025-26 

Course Code PC41  

Course Title  M.Sc. Home Science (Food and Nutrition) 

 Food Science and Product Formulation 

 

Course Type Practical 

Course Learning Outcome 

(CLO) 

After learning the course learner will be able to-  

1. Understand the process of sugar cookery. 

2. Able to make formulation of candies. 

3. Know applications of processing of cereals and flours. 

4. Examine sensorial characteristics related food items. 

5. Understand role of protein in food processing. 

6. Able to examine properties of various food items. 

Credit Value 4 

Total Marks  Max. Marks :60+40 Min. Passing Marks :40 

Part B-Content of the Course 

Total No. of Practical = 120 

Unit Topics No. of 

Practical/Hours 

1 Sugar : Caramelization, crystallization, Syrups factors affecting crystal 

formation. Preparation of standardized chikky, laddos gulab jamun, 

jalebi, Shakarparas, chocolates. 

 

15 

2 Starches: Gelatinization to see the effect of soaking time on the quality 

of rice. 

05 

3 To study the formation of gluten. 05 

4 Jams and Jellies: Pectin content of fruits, jam and jelly formation. 10 

5 Fruits and vegetable: Effect of acid and alkali on vegetables and fruits 

and estimation the pH value of fruits and vegetables. 

10 

6 Cereals: Effect of soaking time on the quality of dhal and rice. Gluten 

formation in batters and doughs.  

07 

7 Egg: Emulsion, thickening. Binding, coagulation, coating, foaming of 

egg white. 

 

15 

8 Pluses: Germination and sprouting 

 

05 

9 Colloidal systems of foods, formation of sol, gel and emulsion. 

 

05 
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10 Leavening agents: Use of leavening agents cookery. Cakes, biscuits 

and cookies, fermentation and fermented products. 

 

08 

11 Milks and Milk Products: Scalding of milk, precipitation of curd, 

paneer, khoa, cheese, butter and fermented milk. 

 

15 

12 Planning an Experiment for Sensory Evaluation: 

a.   Designing the questionnaire and score card, 

b.   Identifying descriptors 

c.     Designing Sensory Testing Facilities: Permanent and 

Temporary 

05 

13 Market Survey, Consumer survey to identify new products in terms 

of 

a. Line Extension 

b. Repositioning Existing Products 

c. New form/Reformulation 

d. New packaging of existing products 

e. Innovative products 

f. Creative Products. 

10 

14 Tapping any one traditional foods and un-conventional sources of 

foods. 

a. Identification of concept & product for development 

b. Market research for the concept and selected product 

05 

Part C-Learning Resources 

Suggested Digital platform/weblinks 

1. DamodaranS.,ParkinKL.andFennemaOR.Fennema’sFoodChemistry(4thEdition),Florida:

CRCPress 

2. Jameson K. (1998). Food Science – A Laboratory Manual, New Jersey: PrenticeHallInc. 

3. Lawless,H.and Heymann,H.(1998).SensoryEvaluationofFood–Principlesand Practices, 

Kluwer Academic/PlemerPublishers.USA: CRC Press Inc. 

4. McWilliam,M.(2001).Foods–ExperimentalPerspectives(4thEd.),NewJersey: Prentice 

Hall Inc. 

5. Weaver,C.(1996),FoodChemistryLaboratory–AmanualforExperimentalFoods 

6. Amerine,M.A.;Pangborn,R.M.;Roessler,E.B.(1965):PrinciplesofSensory Evaluation. 

Academic Press, New York. 

7. Askar,A.andTreptow(1993):QualityAssuranceinTropicalFruitProcessing. Springer 

Verlag, New York. 

8. ASTM(1968to1981):SpecialTechnicalPublications,AmericanSocietyforTestingand 

Materials, Philadelphia. 

9. Ball,A.D.andBuckwell,G.D.(1995):WorkOutStatistics:‘A’level.Edition:revised 

MacMillan, London. 
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                                                       Part D – Assessment and Evaluation 

Suggested Continuous Evaluation Methods: 

Internal Assessment Marks External 

Assessment 

Marks 

Activities 10 Viva Voce on 

Practical 

15 

Attendance 10 Practical Record 

File 

15 

Assignments 

(Charts/Model 

Seminar/Rural 

Service/Technology 

Dissemination/Report 

of Excursion/Lab 

Visits/Survey/Industrial 

visit) 

20 Table 

work/Experiments 

30 

TOTAL 40  60 

Any remarks/ Suggestions:  
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भाग अ - परिचय 

कार्यक्रम: स्नात्तकोत्तर सेमेस्टर - IV सत्र:2025-26 

पाठ्यक्रम का कोड CC41 

पाठ्यक्रम का शीर्यक  गृह विज्ञान  

आहार विज्ञान एिं उत्पाद वनमायण (सूत्रीकरण) 

पाठ्यक्रम का प्रकार सैद्ांविक - प्रश्नपत्र - I  

पाठ्यक्रम अध्यर्न की पररलब्धिर्ां 

(कोसय लवनिंग आउटकम) 
* पाठर्क्रम सीखने के पररणाम 

पाठ्यक्रम पूरा करने के र्बाद विद्यार्थी में वनम्नवलब्धखि र्ोग्यिाएं होगंी: 

1. शक्कर की पाक कला (शुगर कुकरी) की प्रवक्रर्ा को समिने में 

2. विवभन्न प्रकार की वमठाईर्ो ं(कैण्डीज) के वनमायण की विविर्ो ंको जानने 

में। 

3.   अनाज और आटे के प्रसंस्करण का अनुप्रर्ोग करने में 

4.  विवभन्न खाद्य पदार्थों की संिेदी विशेर्िाओ ंको जानने में 

के्रवडटमान 6 

कुल अंक अविकिम अंक :60+40 नू्यनिम अंक :40 

भाग ब - पाठ्यक्रम की विषयिसु्त 

व्याख्यानो की कुल संख्या =90 

इकाई विषय व्याख्यान की 

संख्या 

I. (अ) पारम्पररक खाद्य संरक्षण तकिीकं - सूयट के माध्यम से सुखािा, नकण्वि, 

िूम्र के द्वारा संरक्षण, अचार बिािा, िमक के द्वारा संरक्षण 

(ब) पारम्पररक मोटे अिाजो (श्री अन्न) प्रसंस्करण नवनियां 

(स) िारणीय (ससे्टिेबल) खाद्य प्रथाएँ- गैर अपनशष्ट पाक कला, जल बचत 

नवनियां, पारम्पररक पेय 

(द) खाद्य नवज्ञाि का पररचय :- 

   खाद्य नवज्ञाि को एक नवषय के रूप में नवकनसत करिा। 

      a)   कनलल लवण, कनलल तंत्र की स्थायीकरण प्रनक्रया। 

      b) जेल की संरचिा, निमाटण और स्स्थररकरण 

      C) इमल्शि -निमाटण, स्स्थरता - सरफेक्टेंट्स और इमल्सीफायर 

      d) फोम 

(ई) स्टाचय - संरचना, जेलेवटनाइजेशन, जलेवटनाइजेशन पररिियन को समिने 

की विविर्ां, कुछ खाद्य स्टाचय की विशेर्िाएं, वजलेवटनाइजेशन को प्रभाविि 

करने िाले घटक िर्था पररब्धथर्थविर्ां 

रुपांिररि (मोवडफाइड) खाद्य स्टाचय। 

(क) गैर स्टाचय पॉली सकराइड, सेलू्लोज, हेमी सेलू्लोज, पेब्धक्ट्न, गोदं, 

पशुपौली सकराइड 

2 

 

1 

1 

 

 

5 

 

 

 

 

 

 

3 

 

 

 

3 

गविविवि 1. वकसी अनाज अर्थिा श्री अन्य की प्रसंस्करण िकनीक िर्था प्रसंसृ्कि 

पदार्थों पर पोस्टर र्बनाइए. 

2. वकन्ही ंदो परंपरागि पेर् पदार्थय की रेवसपी वलब्धखए िर्था र्बाजार में 
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उपलि इस पेर् के संगठन की िुलना कीवजए। 

3. गैर अपवशि पाककला विविर्ो ंकी सूची र्बनाइए। 

II. (अ) चीनी और वमठास प्रदान करने िाले ित्व - 

       शक्कर, चाशनी, अकोहल, िीव्र वमठास देने िाले ित्व, शकय रा उत्पाद 

        िैकब्धिक वमठास, ब्राउवनंग, शकय रा की अवभवक्रर्ाएं - 

        कैरेमलाइजेशन, हाइडर ोलाइवसस (जल अपघटन) वक्रस्टलीकरण, 

भारिीर्    

        वमष्ठान विज्ञान 

(ब) फल और सब्धिर्ां 

1 फलो ंएिं सब्धिर्ो ंमें पारे् जाने िाले प्रवकण्व, 

2) प्रवकण्व की प्रकृवि और िगीकरण, उनका थर्थावर्त्व और वक्रर्ाएं 

3) खाद्य में प्रवकण्वो ंके जैि प्रौद्योवगकीर् अनुप्रर्ोग 

4) खाद्य में प्ररु्क्त प्राकृविक रंगो और रंगद्रव्य 

10 

 

 

 

 

 

10 

गविविवि र्बाजार में उपलि कृवत्रम खाद्य रंगो ंके संगठन वलब्धखए  

III (अ) दाले औि फवलयां: िगीकरण, संरचना, डीनेचुरेशन, गैर प्रकोण्वीर् 

ब्राउवनंग 

समू्पणय दालो ंऔर फवलदार अनाजो ंकी कार्ायत्मक विशेर्िाऐ,ं अंकुरण 

और अंकुरण के कारक 

दालो ंऔर फवलर्ो ंकी पकने की गुणित्ता को प्रभाविि करने िाले कारक 

। 

(ब) फूले हुये उत्पाद 

     फूलाने िाले कारक, जैविक रूप से फूले हुरे् और रासार्वनक रूप से फूले 

हुरे् उत्पाद । 

      वकण्वन प्रवक्रर्ा और वकब्धण्वि उत्पाद - बे्रड, पेस्टर ी, वर्बब्धस्कट और कुळीज 

। 

(स) दूि औि दुग्ध उत्पाद 

संरचना, भौविक िर्था कार्ायत्मक गुण 

वडनैचुरेशन 

प्रसंस्करण और भण्डारण कात्तभाि 

वकब्धण्वि रर्थ, दही, मक्खन, वे्ह, पनीर,, सक्न इर्थ, साक सुष्ठ अपाद, फ्रोजन 

डेसटय, दुग्ध विकि 

7 

 

 

 

 

7 

 

 

 

 

6 

 

IV (अ) मााँस िथा पोल्ट्र ी 

मांसपेवशर्ो ंकी संरचना, विशेर्िाएं और प्रकार  

पारम्पररक िि विविर्ाँ, माँस की पहचान की विविर्ां 

प्रसंस्करण, संरक्षण और उनके प्रभाि 

मांस को िैर्ार करने में विविििाएं, मांस को नमय करने की विविर्ा 

मांस उत्पाद 

(ब) अणे्ड 

संथचना और संगठन, संग्रहण के समर् अंडो ंमें आने िाले पररिियन 

अणे्ड की कार्ायत्मक विशेर्िाएँ, पकाने में उपर्ोग, अणे्ड का प्रसंस्करण 

कम कोलेस्टर ॉल िाले अणे्ड के प्रविथर्थापन 

10 

 

 

 

 

 

 

10 
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गविविवि प्रसंसृ्कि दुग्ध पदार्थों एिं दुग्ध पदार्थों के विकिो ंकी सूची र्बनाइए  

 

V (अ) संिेदी विशे्लर्ण का पररचर् िर्था संिेदी परीक्षणो ंका उपर्ोग  

(र्ब)  संिेदी परीक्षण दाल की थर्थापना  

        दाल सदस्ो ंका चर्न एिं वनरु्ब्धक्त, प्रवशवक्षि पैनल के वलए मागयदशयन,  

       प्रवशक्षण,  प्रदशयन की वनगरानी  

(स)  पहचान पररक्षण  

• आिारीर् स्वाद, गंि और सुगंि के वलए  

• अन्य इब्धिर्ो ंके सार्थ पररक्षण  

• थे्रशोल्ड पररक्षण 

(द) विशे्लर्णात्मक पररक्षण  

• वमन्निा  

• रैवकंग  

• िणायत्मक  

• स्कोररंग  

• रेवटंग  

(ई) नए खाद्य उत्पाद  

• पररभार्ा, िगीकरण  

• नए उत्पाद विकास को आकार देने िाले लाक्षवणक करक - सामावजक 

सम्बन्ध, स्वस्थ्य समस्ाएं, िकनीक का प्रभाि और व्यिहारीर्  प्रभाि 

3 

3 

 

 

3 

 

 

 

 

 

3 

 

 

 

 

 

3 

गविविवि िावणब्धज्यक मूल् िवियि उत्पादो ंका र्बाजार सिेक्षण िर्था िैर्ार उत्पाद के सार्थ 

पोर्क ित्व सामग्री और लागि की िुलना करना। 

 

भाग स - अनुशंससत अध्ययन संसाधन 

पाठ्य पुस्तकें , सन्दभभ पुस्तकें , अन्य संसाधन 

4. एबस,् आर.िे. (एड) (1976): फोम्स, एकेडसमक िेस, न्यूय क्। 

5. बेसलट़्ि, एच.डी. और ग्रोश, डब्ल्यू. (1999): फूड केसमस्री, (दसूरा सॉंस्करण), जस्िॉंगर, न्यूय क्। 

6. बोरवॉंकर, आर.पी. और शूमेकर, सी.ई. (1992) ररयोल िी ऑफ फूर्डस। ए्सेप्रवयर साइॉंस पजब्ललशस ्सलसमटेड, 

इॉंग्लैंड 

7. बोवस,् िे. (1992): फूड ्योरी एॉंड एप्लीकेशन, (दसूरा सॉंस्करण), मकैसमलन पजब्ललसशॉंग कॉं पनी, न्यूय क्। 

8. चारालम्बोर, िी. (1990) फ्लवेस ्एॉंड ऑफ-फ्लेवस’्89, ए्सेप्रवयर साइॉंस पजब्ललशस ्सलसमटेड, पी.ओ. ब लस 

211, 1000 एई एम्स्टडम्, नीदरलैंड। 

9. चाली, एच. (1982): खाद्य प्रवज्ञान (दसूरा सॉंस्करण), ि न प्रवले एॉंड सॉंस, न्यूय क्। 

10. चेरी, िे.पी. (एड) (1981): खाद्य पदार्ों में िोटीन की कायक््षमता, अमरेरकन केसमकल सोसाइटी, वासशॉंगटन, 

डी.सी. 
11. दामोदरन, एस. और पैरोट, ए. (सॉंपादक)। (1997) खाद्य िोटीन और उनके अनुियोग। मासेल डेकर इॉंक। 

12. डकवर्,् आर.बी. (एड) (1978): खाद्य पदार्ों से िल का सॉंबॉंि, एकेडसमक िेस, लॉंदन। 

13. फ्रीबग,् एस.ई. और लासन्, के. (सॉंपादक) (1997) खाद्य इम्शन। मासेल डेकर, न्यूय क्। 11. ि न एम. डीमैन, 

ि न डब्ल्यू. फफनले, डब्ल्यू. िेफरी हस्ट्, चाॉंग योंग ली: खाद्य रसायन प्रवज्ञान के ससद्िाॉंत, चौर्ा सॉंस्करण 
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2018। 

14. िूसलयन्स, बी.ओ. (एड) (1985): चावल रसायन प्रवज्ञान और िौद्योर्गकी, (दसूरा सॉंस्करण), अमेररकन 

एसोससएशन ऑफ सेररयल केसमस्ट्स, सेंट प ल माइमेसोटा, यूएसए। 

15. मटहन्र,ू एस.एन. (2000) खाद्य योिक-प्रवशेषताएॉं-पहचान और आकलन टाटा मैकग्र  टहल पजब्ललसशॉंग कॉं पनी 
सलसमटेड। 

16. माशल्, के.आर. और हापर्, डब्ल्यू.िे. (1988): मट्ठा िोटीन साॉंरता, आईडीएफ बुलेटटन नॉंबर 233। 

17. मारवाहा, एस.एस. और अरोडा, िे.के. (2000) खाद्य िसॉंस्करण: िैव िौद्योर्गकी अनुियोग एसशयाटेक 

पजब्ललशस ्इॉंक, नई टद्ली 
18. ओ’ब्रायन, एल.ओ., नाबोरस और गेलाडी, आर.सी. (1991) वैकज्पक स्वीटनस.् मासेलडेकर, न्यूय क् 

19. पेकहम, िी. और फ्रीलैंड-ग्रेव्स, िी.एच. (1979): खाद्य तैयारी की नीॉंव। 

20. पोमेरेऩ्ि, वाई. (एड) (1991): खाद्य घटकों के काया्त्मक गुण, (दसूरा सॉंस्करण), एकेडसमक िेस, न्यूय क्। 

1. 19. प टर, एन. और ह चफकस, िे.एच. (1996): खाद्य प्रवज्ञान, पाॉंचवाॉं सॉंस्करण, सीबीएस िकाशक और प्रवतरक, 

नई टद्ली। 
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                                                       भाग द - अनुशंससत मूलयांकन विधधयांांः 
अनुशॉंससतसतत मू्याॉंकन प्रवर्ियाॉंांः 
सतत व्यापक मू्याॉंकन (CCE) 

अॉंक: 40 

वस्तुननष्ट्ठ िश्न 02 Times 

उपजस्र्नत/सत्रीय िदशन् 

15 x 02  = 30 
              = 10 

Total :40 

आॉंतररक 

मू्याॉंकनांःप्रवश्वप्रवद्यालयीनपरीक्षा 
(UE) 60  
Time : 03 Hours 

अनुभाग (अ): 05 वस्तुननष्ट्ठ िश्न 

अनुभाग (ब): 05 लघु िश्न (ित्येक 200शब्लद) 

अनुभाग (स): 03 दीघ ्उत्तरीय िश्न  

05 x 02 =10 
05 x 04= 20 
03 x 10 =30 

Total : 60 

कोई टटप्पणी/सुिावांः 
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भाग अ - परिचय 

कार्यक्रम: स्नात्तकोत्तर सेमेस्टर - IV सत्र:2025-26 

पाठ्यक्रम का कोड PC41 

पाठ्यक्रम का शीर्यक  गहृ प्रवज्ञान  

आहार प्रवज्ञान एवॉं उत्पाद ननमा्ण (सूत्रीकरण) 

पाठ्यक्रम का प्रकार िायोर्गक 

पाठ्यक्रम अध्यर्न की पररलब्धिर्ां 

(कोसय लवनिंग आउटकम) 
* पाठयिम सीखने के पररणाम 

पाठ्यिम पूरा करने के बाद प्रवद्यार्ी में ननम्नसलझखत योग्यताएॉं होंगी: 
1. शलकर की पाक कला (शुगर कुकरी) की िफिया को समिने में 
2. प्रवसभन्न िकार की समठाईयों (कैण्डीि) के ननमा्ण की प्रवर्ियों को िानने में। 

3.   अनाि और आटे के िसॉंस्करण का अनुियोग करने में 
4.  प्रवसभन्न खाद्य पदार्ों की सॉंवेदी प्रवशेषताओॉं को िानने में 

के्रवडटमान 4 

कुल अंक अर्िकतम अॉंक : 60+40 न्यूनतम अॉंक :40 

भाग ब - पाठ्यक्रम की विषयिस्तु 

प्रयोगों की कुल संख्या= 120 

इकाई विषय प्रयोगो ंकी 

संख्या/घंटे 

1 चीनी :- कैरामालाइजेशन, फक्रस्टलीकरण, भसरप बनाते समय फक्रस्टलीकरण को 
िभाप्रवत करने वाले कारक मानक र्चलकी, लड् डू, गुलाबजामुन, जलेबी, शक्कर पारे, 

चॉकलेट आदर् की तैयारी। 

15 

2 स्टाच:्- ल्जलेदटनाइजेशन में चावल की गुणवत्ता पर भिगोने के समय का प्रिाव 05 

3 ग्लूटेने ननमााण का अध्ययन 

 

05 

4 जेम तर्था जैली :- िलों में पैल्क्टन की मात्रा, जैम तर्था जैली का ननमााण 

 

10 

5 िल और सल्ब्लजयां - िलों और सजब्लियों पर अम्ल तर्था क्षार के प्रिाव का 
अध्ययन तर्था PH मान का अनुमान 

10 

6 अनाज र्ाल और चावल की गुणवत्ता पर भिगोने से समय का प्रिाव, घोल तर्था 
गुर्े आटे में ग्लूटेन ननमााण 

 

07 

7 अवडा :- इमल्शन, गांढापन, बांिना, जमाव, आवरण तर्था अवडे की सिेर्ी का िोम 
बनाना 

15 

8 र्ाले:- जभमानेशन तर्था अकुंरण 05 

9 िोजन में कभलल तंत्र, सॉल, जेल एवं इमल्शन का ननमााण 05 
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10 फूलाने वाले पर्ार्था:- पाककला में उपयोग, केक, ववस्कुट, कुकीि, फकववन और 
फकल्ववत उत्पार् 

08 

11 र्िू और र्गु्ि उत्पार्- उबलना, र्ही जमना, पनीर, खोआ, चीज़, मलखन फकल्ववत 
दिू 

15 

12 संवेर्ी मूल्यांकन के भलये प्रयोग की योजना 
a. प्रश्नावली और स्कोर काडा बनाना 
b. वणा्त्मक शब्लर्ों की पहचान करना 
c. संवेर्ी परीक्षण की सुवविायें डडजाइन करना – स्र्ाई व अस्र्ाई 

05 

13 बाजार सवेक्षण, उपिोक्ता सवेक्षण के माध्यम से नये उत्पार्ो की पहचान नन. 
भल. रूपों में करे 

a. रेखीय ववस्तार 

b. मौजूर्ा उत्पारों का पुनः ल्स्र्थनत ननिाारण 

c. नया रूप / पुनः ननममााण 

d. मौजूर्ा उत्पार्ों की नयी पैकेल्जंग 

e. नवाचार उत्पाद  

f. रचनात्मक उत्पाद 

10 

14 पारम्पररक खाद्य पर्ार्थों और अपरंपरागत खाद्य स्त्रोतों में से फकसी एक का 
चयन करे। 

a. ववकास हेतु ववचार और उत्पार् की पहचान 

b. चयननत उत्पार् और ववचार के भलये बाजार अनुसंिान 

05 

भाग स - अनुशंससत अध्ययन संसाधन 

पाठ्य पुस्तकें , सन्दभभ पुस्तकें , अन्य संसाधन 

1. दामोदरन एस., पाफक्न केएल. और फेनेमाओआर. फेनेमा’स फूड केसमस्री (चौर्ा सॉंस्करण), फ्लोररडा: सीआरसीिेस 

2. िेमसन के. (1998). खाद्य प्रवज्ञान - एक ियोगशाला मैनुअल, न्यू िसी: िेंटटस ह ल इॉंक. 3. ल लेस, एच. और हेमैन, 

एच. (1998). खाद्य पदार्ों का सॉंवेदी मू्याॉंकन-ससद्िाॉंत और अभ्यास, ललूवर एकेडसमक/प्लेमर पजब्ललशस.् यूएसए: 

सीआरसी िेस इॉंक. 

4. मैकप्रवसलयम, एम. (2001). खाद्य पदार्-्िायोर्गक पररिके्ष्य (चौर्ा सॉंस्करण), न्यू िसी: िेंटटस ह ल इॉंक. 

5. वीवर, सी. (1996), खाद्य रसायन प्रवज्ञान ियोगशाला-िायोर्गक खाद्य पदार्ों के सलए एक मैनुअल 

6. अमेरीन, एम.ए.; पैंगबोन,् आर.एम.; रोसेलर, ई.बी. (1965): सॉंवेदी मू्याॉंकन के ससद्िाॉंत। एकेडसमक िेस, न्यूय क्। 

7. असकर, ए. और रेप्टो (1993): उष्ट्णकटटबॉंिीय फल िसॉंस्करण में गुणवत्ता आश्वासन। जस्िॉंगर वला्ग, न्यूय क्। 8. 

एएसटीएम (1968 से 1981): प्रवशेष तकनीकी िकाशन, अमेररकन सोसायटी फ र टेजस्टॉंग एॉंड मैटेररय्स, 

फफलाडेज्फया। 

9. ब ल, ए.डी. और बकवेल, िी.डी. (1995): वक्आउट साॉंजख्यकी: ‘ए’ लेवल। सॉंस्करण: सॉंशोर्ित 

मैकसमलन, लॉंदन। 

  



 

 
 

108 
 

भाग द-अनुशंससत मूलयांकन विधधया:ं 
अनुशॉंससत सतत मू्याॉंकन प्रवर्ियाॉंांः 
आतंरिकमूलयांकन अंक बाह्य मूलयांकन अंक 

गनतप्रवर्ियााँ 10 िायोर्गक मौझखकी 
(वायवा) 

15 

उपजस्र्नत 10 िायोर्गक ररक ड ्फाइल 15 

असाइनमेंट 

(चाट्/म डल/ससेमनार/ग्रामीणसेवा/िी 
योर्गकीिसार/भ्रमण (कस्कशन्) 

कीरर पोट्/सवेक्षण/ियोगशालाभ्रमण 

(लैवप्रव जिट) औद्योर्गकयात्रा 

20 टेबलवक्/ियोग 30 

कुल अॉंक 40  60 

कोई टटप्पणी/सुिावांः  
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Part A Introduction 

Program: Post Graduation Semester - IV Session:2025-26 

Course Code CC42 

Course Title M.Sc. Home Science (Food and Nutrition) 

 Health and Nutrition During Lifespan 

 

Course Type Core Course 

Course Learning Outcome 

(CLO) 

After learning the course learner will be able to-  

1. Determine the physiological changes during pregnancy and 

discuss the stages of embryonic development 

2. Discuss the nutritional requirements during pregnancy. 

3. Determine the various complications that occur during 

pregnancy and their management 

4. Discuss nutritional management strategies adopted for 

preterm and LBW infants 

5. Describe the growth and development patterns in various 

stages of childhood   

6. Apply the knowledge of using growth charts into practice by 

conducting growth monitoring of infants ,children and 

adolescent 

Credit Value 6 

Total Marks  Max. Marks :60+40 Min. Passing Marks :40 

Part B-Content of the Course 

Total No. of Lectures= 90 Hrs. 

Unit Topics No. of 

Lecture/Hours 

I. Maternal Health 

A. Disease pattern and Reproductive health. 

B. Women-pregnancy and lactation. 

C. Safe Motherhood. 

D. Traditional practices for maternal and child nutrition (e.g., 

Samskaras, Postpartum diets, annprashan, herbal tonics ) 

E. Traditional Galactogogues and weaning foods 

F. Care of at-risk mothers. 

G. Malnutrition in mothers and children: Etiology and management 

(in brief). 

 

4 

4 

4 

4 

 

 

4 

4 

4 

Activity Present case studies on reproductive disorders (PCOS and 

infertility) 

 

II. Issues related to Child Nutrition 

A. Infant Physiology and pre-term and low birth weight infants- 

Implication for feeding and     management. 

 

7 

 

10 
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B. Growth and development during infancy, childhood and 

adolescence. 

C. Feeding of infants and children and dietary management 

 

7 

Activity Case based question :analyse a scenario of undernourished vs 

overnourished child 

 

III Issues related to Elderly 

A. The ageing process Physiological, biochemical and body 

composition changes. 

B. Theories of ageing 

 

10 

 

10 

Activity Discuss on theory of aging with real life examples  

IV A. Socio Psychological aspects of ageing especially problems of 

elderly women 

B. Nutritional requirement of elderly and dietary management to 

meet nutritional needs. 

12 

 

12 

V A. Chronic degenerative diseases and nutritional problems of 

elderly their etiopathogenesis, management, prevention and 

control. 

B. Policies and programmes of government and NGO sector 

pertaining to the Elderly. 

12 

 

12 

Part C-Learning Resources 

Suggested Digital platform/weblinks 

1. ACC/SCN Reports 

2. Alder man,H.;Behrman,J.;Lavy,V.; Menon,R.(1997) Child Nutrition,ChildHealth and 

School Enrollment. Policy Research Working Paper 1700. Washington DC. World Bank 

3. Barker, D.J.P. (1998). Mothers, Babies and Health in Later Life. Edinburgh, Churchill 

Livingstone 

4. Haggerty, PA; Rustein SO (1999) Breastfeeding and Complementary Infant Feeding and 

the Postpartum Effects of Breastfeeding. Demographic and Health Surveys Comparative 

Studies Calverton, MA., Macro International 

5. Huffman, S.L.; Baker, J.; Schumann, J.; Zehner, E.R. (1998) The Case for Promoting 

Multiple Vitamin/Mineral Supplements for Women of Reproductive Age in Developing 

Countries. LINKAGES Project. Washington DE. AED 

6. International Child Health :A Digest of Current Information 

7. International Food Policy Research Institute(1997).Care and Nutrition: Concepts and 

Measurement. International Food Policy Research Institute Washington DC., USA 

8. King, F.S. (1992). Helping Mothers to Breastfeed. Association for Consumers Action on 

Safety and Health, Mumbai 

9. Koletzo, B.; Hernell, O.; Michaelson, K. (2000) Short and Long Term Effects of 

Breastfeeding on Infant Health. Plenum Press, New York 

10. Luke, B. Johnson, T.R.B.; Petrie, R.H. (1993). Clinical Maternal-Fetal Nutrition. Little 

Brown and Co, Boston 

11. Sachdev, H.P.S. and Choudhary, P. (1995). Nutrition in Children-Developing Country 

Concerns. Cambridge Press, New Delhi 

12. UNICEF(1997).The CareInitiative: Assessment, Analysis and Action to improve care for 

Nutrition. New York, UNICEF 

13. Ward, R.H.T; Smith, S.K.; Donnai, D. (eds) (1994) Early Fetal Growth and Development. 
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London, RCOG Press 

14. WHO (1999) Management of severe malnutrition. A manual for physicians and other 

senior health workers. Geneva, WHO 

15. WHO (1999) Nutrition for Health and Development: Progress and Prospects on the Eve of 

the 21st century. WHO/NHD/99.9. Geneva 

16. WHO/ University of California, Davis (1998) Complementary Feeding of Young Children 

in Developing Countries. Review of Current Scientific Knowledge. Geneva, WHO. 

17. https://share.google/6EhPPeBwqrZtTnKof 

18. https://share.google/MDDIZJjJgXHAC8jTw 

19. https://share.google/81YePkyjbsqYi9fTo 

20. https://share.google/xXHZOyIBxe87Bwo25 
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                                                       Part D – Assessment and Evaluation 

Suggested Continuous Evaluation Methods: 

Internal Assessment : 

Continuous 

Comprehensive 

Evaluation (CCE ): 40 

Class Test Multiple Choice 02 Times 

Attendance/Class Performance 

15 x 02  = 30 

              = 10 

Total :40 

External Assessment : 

University Exam Section 

:60  

Time : 03 Hours 

Section (A): 05 MCQ Questions 

Section (B): 05 Short Questions (200 

Words each) 

Section (C) :03 Long Questions  

05 x 02 =10 

05 x 04= 20 

03 x 10 =30 

Total : 60 

Any remarks/ Suggestions: 
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Part A Introduction 

Program: Post Graduation Semester - IV Session:2025-26 

Course Code PC42 

Course Title  Home Science  

Health and Nutrition During Lifespan 

Course Type Practical 

Course Learning Outcome 

(CLO) 

1. Determine the physiological changes during pregnancy and 

discuss the stages of embryonic development 

2. Discuss the nutritional requirements during pregnancy. 

3. Determine the various complications that occur during 

pregnancy and their management 

4. Discuss nutritional management strategies adopted for preterm 

and LBW infants 

5. Describe the growth and development patterns in various 

stages of childhood   

6. Apply the knowledge of using growth charts into practice by 

conducting growth monitoring of infants ,children and 

adolescent 

Credit Value 4 

Total Marks  Max. Marks :60+40 Min. Passing Marks :40 

Part B-Content of the Course 

Total No. of Practical= 120 Hrs. 

Unit Topics No. of 

Practical/Hours 

1 Strategies and approaches to combat malnutrition – short term and 

long term 

a. Food supplementation 

b. Nutrient supplementation 

c. Fortification and enrichment 

d. Food-based approaches, dietary diversification 

 

 

15 

20 

20 

20 

2 Cost Analysis: Cost benefits, cost effectiveness and cost efficiency 20 

3 Development and preparation of food supplements for various target 

groups and programmes e.g. pre-schooler’s, pregnant/lactating women, 

mid-day meal programme, emergency situations, Nutritional 

rehabilitation centre’s. 

25 
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Part C-Learning Resources 

Suggested Digital platform/weblinks 

1. Achaya, K.T. (Ed)(1984):Interfaces between agriculture nutrition and food science, The 

United Nations University. 

2. Allen, L. and Ahluwalia,N.(1997)Improving Iron Status Through Diet: The Application of 

Knowledge Correcting Dietary Iron Bioavailability in Human Populations.OMNI/USAID, 

Arlington, VA, USA 

3. Bamji, M.S., Rao, P.N., Reddy, V. (Eds) (1996): Textbook of Human Nutrition, Oxford and 

IBH Publishing Co. Pvt. Ltd., New Delhi. 

4. Beaton,G.H.andBengoa,J.M.(Eds)(1996):NutritioninPreventiveMedicine,WHO. 

5. Berg,A.(1973):TheNutritionFactor,theBrookingsInstitution,Washington. 

6. CensusReports. 

7. DocumentsandReportsoftheInternationalNutritionalAnemiaConsultativeGroup 

8. DocumentsandReportspublishedbytheInternationalVitaminAConsultativeGroup 

9. Gopalan, C. (Ed) (1987): Combating Under nutrition– Basic Issues and Practical 

Approaches, Nutrition Foundation of India. 

10. Gopalan, C. and Kaur, S. (Eds) (1989): Women and Nutrition in India, Nutrition Foundation 

of India. 

11. Gopalan,C. and Kaur, S. (Eds)(1993):Towards Better Nutrition, Problems and Policies, 

Nutrition Foundation of India. 
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                                                       Part D – Assessment and Evaluation 

Suggested Continuous Evaluation Methods: 

Internal Assessment Marks External 

Assessment 

Marks 

Activities 10 Viva Voce on 

Practical 

15 

Attendance 10 Practical Record 

File 

15 

Assignments 

(Charts/Model 

Seminar/Rural 

Service/Technology 

Dissemination/Report 

of Excursion/Lab 

Visits/Survey/Industrial 

visit) 

20 Table 

work/Experiments 

30 

TOTAL 40  60 

Any remarks/ Suggestions:  
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भाग अ – परिचय 

कार्यक्रम: स्नात्तकोत्तर सेमेस्टर - IV सत्र:2025-26 

पाठ्यक्रम का कोड CC42 

पाठ्यक्रम का शीर्यक  गहृ प्रवज्ञान  

जीिन काल के दौिान स्िास््य औि पोषण 

पाठ्यक्रम का प्रकार सैद्िाॉंनतक - िश्नपत्र – II 

पाठ्यक्रम अध्यर्न की पररलब्धिर्ां 

(कोसय लवनिंग आउटकम) 
िात्र ननम्नभलखखत में सक्षम होंगे: 
1. गिाावस्र्था के र्ौरान शारीररक पररवतानों और भू्रणीय ववकास के चरणों 
को समझना। 
2. गिाावस्र्था के र्ौरान पोर्ण संबंिी आवश्यकताओं पर चचाा करना। 

3. गिाावस्र्था के र्ौरान होने वाली ववभिन्न जदटलताओं और उनके प्रबंिन 
की जानकारी रे्ना। 
4. समयपूवा जन्म और कम जन्म िार (LBW) भशशुओं के भलए पोर्ण 
प्रबंिन रणनीनतयों पर चचाा करना। 

5. बाल्यावस्र्था के ववभिन्न चरणों में वदृ्धि एवं ववकास के पैटना का वणान 
करना। 

6. भशशुओं, बच्चों और फकशोरों की वदृ्धि ननगरानी करने हेतु ग्रोर्थ चाटा का 
व्यावहाररक उपयोग करना। 

के्रवडटमान 6 

कुल अंक अर्िकतम अॉंक : 60+40 न्यूनतम अॉंक :40 

भाग ब - पाठ्यक्रम की विषयिस्तु 

व्याख्यानो की कुल संख्या = 90 

इकाई विषय व्याख्यान की 

संख्या 
I. मात ृस्वास््य (Maternal Health) 

A. रोग पैटना और प्रजनन स्वास््य 

B. मदहलाओं में गिाावस्र्था और स्तनपान 

C. सुरक्षक्षत माततृ्व (Safe Motherhood) 

D. मात ृएवं भशशु पोर्ण के भलए पारंपररक प्रर्थाएं (जैसे: संस्कार, प्रसवोत्तर 
आहार, अन्नप्राशन, हबाल टॉननक) 
E. पारंपररक स्तनपान प्रोत्साहक पर्ार्था (Galactagogues) और भशशु आहार 
पररवतान (Weaning foods) 

F. जोखखम वाली माताओं की रे्खिाल 

G. माताओं और बच्चों में कुपोर्ण: कारण और प्रबंिन (संक्षेप में) 

 

4 

4 

4 

4 

 

 

4 

 

4 

4 
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गततविधध ििनन सॉंबॉंिी प्रवकारों PCOS इनफटट्सलटी पर केस स्टडी िस्तुत करें  

II. (बाल पोर्ण से संबंधित मुद्रे् (Issues related to Child Nutrition) 

A. भशशु की शरीर फक्रया ववज्ञान (Infant Physiology) और समयपूवा तर्था कम 
जन्म िार वाले भशशुओं का पोर्ण और प्रबंिन में प्रिाव। 

B. शैशव, बचपन और फकशोरावस्र्था के र्ौरान वदृ्धि और ववकास। 

C. भशशुओं और बच्चों का पोर्ण एवं आहार प्रबंिन। 

 

7 

 

 

10 

7 

गततविधध केस आिाररत िश्न : कुपोप्रषत और अनतपोप्रषत बच्चों के पररदृश्य का प्रवश्लेषण  

III वदृ्िावस्र्था से संबंधित मुद्रे् (Issues related to Elderly) 

A. वदृ्िावस्र्था की प्रफक्रया: शारीररक, जैव रासायननक (biochemical) और शरीर 
संरचना में बर्लाव। 
B. वदृ्िावस्र्था के भसद्िांत (Theories of Ageing) 

 

10 

 

 

10 

गततविधध वास्तप्रवक िीवन के उदाहरण के सार् उम्र बढन ेके ससद्िाॉंत पर चचा ्करें  

IV A. वदृ्िावस्र्था के सामाल्जक-मानभसक पहलू, ववशेर् रूप से वदृ्ि मदहलाओं की 
समस्याएं। 

B. वदृ्िजनों की पोर्ण आवश्यकताएं और आहार प्रबंिन। 

12 

 

12 

V (A. वदृ्िावस्र्था में होने वाले पुरानी अपक्षयी (Chronic Degenerative) रोग और 
पोर्ण संबंिी समस्याएं – उनके कारण, प्रबंिन, रोकर्थाम और ननयंत्रण। 

B. वदृ्िजनों से संबंधित सरकारी और गैर-सरकारी नीनतयाुँ एवं कायाक्रम। 
संपूणा सतत मूल्यांकन (CCE) हेतु असाइनमेंट / गनतववधियाुँ: 
बच्चों में कुपोर्ण के नैर्ाननक मूल्यांकन पर असाइनमेंट। 

कम जन्म िार वाले भशशुओं पर केस स्टडी। 
माताओं का पोर्ण मूल्यांकन। 

एसएएम (SAM) और एमएएम (MAM) बच्चों पर कायाशाला। 

आईसीडीएस (ICDS) कें द्रों का र्ौरा। 

12 

 

12 
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भाग स - अनुशंससत अध्ययन संसाधन 

पाठ्य पुस्तकें , सन्दभभ पुस्तकें , अन्य संसाधन 

1. ACC/SCN ररपोट् 

2. ए्डरमैन, एच.; बेहरमैन, िे.; लैवी, वी.; मेनन, आर. (1997) बाल पोषण, बाल स्वास््य और स्कूल नामाॉंकन। 

नीनत अनुसॉंिान काय ्पत्र 1700. वासशॉंगटन डीसी। प्रवश्व बैंक 

3. बाक्र, डी.िे.पी. (1998)। माताएाँ, सशशु और बाद के िीवन में स्वास््य। एडडनबग,् चर्चल् सलप्रवॉंगस्टोन 

4. हैगटी, पीए; रुस्टीन एसओ (1999) स्तनपान और पूरक सशशु आहार और स्तनपान के िसवोत्तर िभाव। 

िनसाॉंजख्यकी और स्वास््य सवेक्षण तुलनात्मक अध्ययन कै्वट्न, एमए., मैिो इॉंटरनेशनल 

5. हफ़मैन, एस.एल.; बेकर, िे.; शुमान, िे.; ़िेहनेर, ई.आर. (1998) प्रवकासशील देशों में ििनन आयु की 
मटहलाओॉं के सलए कई प्रवटासमन/खननि पूरक को बढावा देने का मामला। सलॉंकेि िोिलेट। वासशॉंगटन डी.ई.डी. 

6. अॉंतरा्ष्ट्रीय बाल स्वास््य: वतम्ान सूचना का सार 

7. अॉंतरा्ष्ट्रीय खाद्य नीनत अनुसॉंिान सॉंस्र्ान (1997)। देखभाल और पोषण: अविारणाएाँ और मापन। अॉंतरा्ष्ट्रीय 

खाद्य नीनत अनुसॉंिान सॉंस्र्ान वासशॉंगटन डी.सी., यू.एस.ए. 

8. फकॉं ग, एफ.एस. (1992)। माताओॉं को स्तनपान कराने में मदद करना। सुरक्षा और स्वास््य पर उपभोलता 
कार्वाई सॉंघ, मुॉंबई 

9. कोलेट़्िो, बी.; हनेल, ओ.; माइकलसन, के. (2000) सशशु स्वास््य पर स्तनपान के अ्पकासलक और 

दीघक्ासलक िभाव। प्लेनम िसे, न्यूय क् 

10. ्यूक, बी. ि नसन, टी.आर.बी.; पेरी, आर.एच. (1993)। नैदाननक मात-ृभू्रण पोषण। सलटटल ब्राउन एॉंड कॉं पनी, 
बोस्टन 

11. सचदेव, एच.पी.एस. और चौिरी, पी. (1995) यूननसेफ (1997)। द केयरइननसशएटटव: मू्याॉंकन, प्रवश्लेषण और 

पोषण की देखभाल में सुिार के सलए कार्वाई। न्यूय क्, यूननसेफ 

12. वाड,् आर.एच.टी.; जस्मर्, एस.के.; डोनाई, डी. (सॉंपादक) (1994) िारॉंसभक भू्रण वदृ्र्ि और प्रवकास। लॉंदन, 

आरसीओिी िेस 

13. डब्ल्यूएचओ (1999) गॉंभीर कुपोषण का िबॉंिन। र्चफकत्सकों और अन्य वररष्ट्ठ स्वास््य कायक्ता्ओॉं के सलए 

एक मैनुअल। जिनेवा, डब्ल्यूएचओ 

14. डब्ल्यूएचओ (1999) स्वास््य और प्रवकास के सलए पोषण: 21वीॉं सदी की पूव ्सॉंध्या पर िगनत और सॉंभावनाएाँ। 

डब्ल्यूएचओ/एनएचडी/99.9. जिनेवा 
15. xvi. डब्ल्यूएचओ/कैसलफोननय्ा प्रवश्वप्रवद्यालय, डेप्रवस (1998) प्रवकासशील देशों में छोटे बच्चों का पूरक आहार। 

वतम्ान वैज्ञाननक ज्ञान की समीक्षा। जिनेवा, डब्ल्यूएचओ। 
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                                                       भाग द - अनुशंससत मूलयांकन विधधयांांः 
अनुशंससतसतत मूलयांकन विधधयांांः 
सिि व्यापक मूल्ांकन (CCE) 

अंक: 40 

ििुवनष्ठ प्रश्न 02 Times 

उपब्धथर्थवि/सत्रीर् प्रदशयन 

15 x 02  = 30 

              = 10 

Total :40 

आंिररक 

मूल्ांकनांः विश्वविद्यालर्ीनपरीक्षा 

(UE) 60  

Time : 03 Hours 

अनुभाग (अ): 05 ििुवनष्ठ प्रश्न 

अनुभाग (र्ब): 05 लघु प्रश्न (प्रते्यक 200शब्) 

अनुभाग (स): 03 दीघय उत्तरीर् प्रश्न  

05 x 02 =10 

05 x 04= 20 

03 x 10 =30 

Total : 60 

कोई वटप्पणी/सुिािांः  
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भाग अ - परिचय 

कार्यक्रम: स्नात्तकोत्तर सेमेस्टर - IV सत्र:2025-26 

पाठ्यक्रम का कोड PC42 

पाठ्यक्रम का शीर्यक  गहृ विज्ञान  

जीिन काल के दौिान स्िास््य औि पोषण 

पाठ्यक्रम का प्रकार िायोर्गक 

पाठ्यक्रम अध्यर्न की पररलब्धिर्ां 

(कोसय लवनिंग आउटकम) 
िात्र ननम्नभलखखत में सक्षम होंगे: 
1. गिाावस्र्था के र्ौरान शारीररक पररवतानों और भू्रणीय ववकास के चरणों 
को समझना। 
2. गिाावस्र्था के र्ौरान पोर्ण संबंिी आवश्यकताओं पर चचाा करना। 

3. गिाावस्र्था के र्ौरान होने वाली ववभिन्न जदटलताओं और उनके प्रबंिन 
की जानकारी रे्ना। 
4. समयपूवा जन्म और कम जन्म िार (LBW) भशशुओं के भलए पोर्ण 
प्रबंिन रणनीनतयों पर चचाा करना। 

5. बाल्यावस्र्था के ववभिन्न चरणों में वदृ्धि एवं ववकास के पैटना का वणान 
करना। 

6. भशशुओं, बच्चों और फकशोरों की वदृ्धि ननगरानी करने हेतु ग्रोर्थ चाटा का 
व्यावहाररक उपयोग करना। 

के्रवडटमान 4 

कुल अंक अर्िकतम अॉंक :60+40 न्यूनतम अॉंक:40 

भाग ब - पाठ्यक्रम की विषयिस्तु 

प्रयोगों की कुल संख्या =120 

इकाई विषय प्रयोगो ंकी 

संख्या/घंटे 

1  कुपोर्ण से ननपटने की रणनीनतयाुँ और दृल्ष्टकोण  

a. खाद्य अनुपूरण  

b. िोदटाफिकेशन और संविान  

c. खाद्य-आिाररत दृल्ष्टकोण: आहार वववविता और पोर्ण भशक्षा  

 

 

15 

20 

20 

20 
2 लागत ववश्लेर्ण (Cost Analysis): 

लागत लाि (Cost benefits), लागत प्रिावशीलता और लागत र्क्षता का 
मूल्यांकन। 

 

 

20 

3 ववभिन्न आयु वगों और कायाक्रमों के भलए पूरक आहारों का ववकास और तैयारी 
जैसे: 
प्री-स्कूल बच्चे, 

 

25 
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गिावती और स्तनपान कराने वाली मदहलाएं, 

मध्याह्न िोजन कायाक्रम (Mid-day meal programme), 

पोर्ण पुनवाास कें द्र (Nutritional rehabilitation centres), 

आपातकालीन ल्स्र्थनतयाुँ। 
भाग स - अनुशंससत अध्ययन संसाधन 

पाठ्य पुस्तकें , सन्दभभ पुस्तकें , अन्य संसाधन 

1. आचाय,् के.टी. (एड) (1984): कृप्रष पोषण और खाद्य प्रवज्ञान के बीच इॉंटरफेस, सॉंयुलत राष्ट्र प्रवश्वप्रवद्यालय। 

2. एलन, एल. और अहलूवासलया, एन. (1997) आहार के माध्यम से आयरन की जस्र्नत में सुिार: मानव आबादी में 
आहार आयरन की िैव उपलब्लिता को सही करने वाल ेज्ञान का अनुियोग। ओएमएनआई/यूएसएआईडी, 
असलिंग्टन, वीए, यूएसए 

3. बामिी, एम.एस., राव, पी.एन., रेर्डडी, वी. (एर्डस) (1996): मानव पोषण की पाठ्यपुस्तक, ऑलसफोड ्और 

आईबीएच पजब्ललसशॉंग कॉं पनी िाइवेट सलसमटेड, नई टद्ली। 

4. बीटन, िी.एच. और बेंगोआ, िे.एम. (एर्डस) (1996): ननवारक र्चफकत्सा में पोषण, डब्ल्यूएचओ। 

5. बग,् ए. (1973): पोषण कारक, बू्रफकॉं ग्स सॉंस्र्ान, वासशॉंगटन। 

6. िनगणना ररपोट्। 

7. अॉंतरा्ष्ट्रीय पोषण एनीसमया परामश ्समूह के दस्तावेि और ररपोट् 

8. अॉंतरा्ष्ट्रीय प्रवटासमन परामश ्समूह द्वारा िकासशत दस्ताविे और ररपोट् 

9. गोपालन, सी. (सॉंपादक) (1987): कुपोषण से ननपटना - बुननयादी मुद्दे और व्यावहाररक दृजष्ट्टकोण, भारतीय 

पोषण फाउॉं डेशन। 

10. गोपालन, सी. और कौर, एस. (सॉंपादक) (1989): भारत में मटहलाएाँ और पोषण, भारतीय पोषण फाउॉं डेशन। 

11. xi. गोपालन, सी. और कौर, एस. (सॉंपादक) (1993): बेहतर पोषण की ओर, समस्याएाँ और नीनतयााँ, भारतीय 

पोषण फाउॉं डेशन। 
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भाग द-अनुशंससत मूलयांकन विधधया:ं 
अनुशॉंससत सतत मू्याॉंकन प्रवर्ियाॉंांः 
आतंरिकमूलयांकन अंक बाह्य मूलयांकन अंक 

गनतप्रवर्ियााँ 10 िायोर्गक मौझखकी 
(वायवा) 

15 

उपजस्र्नत 10 िायोर्गक ररक ड ्फाइल 15 

असाइनमेंट 

(चाट्/म डल/ससेमनार/ग्रामीणसेवा/िी 
योर्गकीिसार/भ्रमण (कस्कशन्) 

कीरर पोट्/सवेक्षण/ियोगशालाभ्रमण 

(लैवप्रव जिट) औद्योर्गकयात्रा 

20 टेबलवक्/ियोग 30 

कुल अॉंक 40  60 

कोई टटप्पणी/सुिावांः  

 


