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Instructions for the Students 

1. The question paper shall consist of 70 Multiple Choice questions.  
2. All questions are compulsory. Each question carries 1 mark.               
3. There will be no negative marking. 

 

Q1.  What are microorganisms? 
a) Large, multicellular organisms 
b) Organisms that are only visible under a microscope 
c) Inanimate objects 
d) Plants 
 
 

Q2. Which of the following is not a type of 
microorganism? 
a) Bacteria 
b) Fungi 
c) Protozoa 
d) Insects 
  
 

Q3. Microorganisms play a crucial role in: 
a) Causing diseases only 
b) Environmental recycling 
c) Producing oxygen 
d) None of the above 
 
 
 

Q4.  Which microorganisms are unicellular and lack a 
true nucleus? 
a) Viruses 
b) Bacteria 
c) Fungi 
d) Protozoa 
 
 

Q5. Yeast and molds are examples of: 
a) Bacteria 
b) Viruses 
c) Fungi 
d) Protozoa 
 
 

Q6. Which microorganisms are responsible for causing 
infectious diseases in humans and animals? 
a) Algae 
b) Viruses 
c) Protozoa 
d) Archaea 
 
 

Q7. Which of the following is NOT a factor that 
influences microbial growth? 
a) Temperature 
b) Oxygen availability 
c) Soil color 
d) pH 
 
 

Q8. Psychrophiles are microorganisms that thrive in: 
a) High temperatures 
b) Low temperatures 
c) Neutral pH 
d) Alkaline conditions 
 
 



Q9. Microorganisms that can grow in the absence of 
oxygen are called: 
a) Aerobes 
b) Facultative anaerobes 
c) Obligate anaerobes 
d) Mesophiles  
 
 

Q10. Which of the following is NOT a method of 
controlling food spoilage? 
a) Canning 
b) Pasteurization 
c) Leaving food uncovered 
d) Refrigeration 
 
 

Q11.  The growth of microorganisms in food can lead 
to: 
a) Food preservation 
b) Food spoilage 
c) Increased flavor 
d) Extended shelf life 
 
 

Q12. Which of the following is a common food 
preservative used to control microbial growth in food? 
a) Sugar 
b) Salt 
c) Vinegar 
d) All of the above 
 
 

Q13. What are microorganisms? 
a) Large, multicellular organisms 
b) Organisms that are only visible under a microscope 
c) Inanimate objects 
d) Plants 
 
 

Q14. Which of the following is not a type of 
microorganism? 
a) Bacteria 
b) Fungi 
c) Protozoa 
d) Insects 
 
 

Q15. Microorganisms play a crucial role in: 
a) Causing diseases only 
b) Environmental recycling 
c) Producing oxygen 
d) None of the above 
 
 

Q16. Which microorganisms are unicellular and lack a 
true nucleus? 
a) Viruses 
b) Bacteria 
c) Fungi 
d) Protozoa 
 

Q17. Yeast and molds are examples of: 
a) Bacteria 
b) Viruses 
c) Fungi 
d) Protozoa 
 

Q18. Which microorganisms are responsible for causing 
infectious diseases in humans and animals? 
a) Algae 
b) Viruses 
c) Protozoa 
d) Archaea 
 

Q19. Which of the following is NOT a factor that 
influences microbial growth? 
a) Temperature 
b) Oxygen availability 
c) Soil color 
d) pH 
 

Q20. Psychrophiles are microorganisms that thrive in: 
a) High temperatures 
b) Low temperatures 
c) Neutral pH 
d) Alkaline condition 
 

Q21. Microorganisms that can grow in the absence of 
oxygen are called: 
a) Aerobes 
b) Facultative anaerobes 
c) Obligate anaerobes 
d) Mesophiles 
 

Q22. Which of the following is NOT a method of 
controlling food spoilage? 
a) Canning 
b) Pasteurization 
c) Leaving food uncovered 
d) Refrigeration 
 

Q23. The growth of microorganisms in food can lead Q24. Which of the following is a common food 



to: 
a) Food preservation 
b) Food spoilage 
c) Increased flavor 
d) Extended shelf life 
 

preservative used to control microbial growth in food? 
a) Sugar 
b) Salt 
c) Vinegar 
d) All of the above 
 

Q25. Why is food preservation important? 
a) To make food taste better 
b) To reduce food waste 
c) To increase the cost of food products 
d) To make food less nutritious 
 
 
 

Q26. Which of the following factors can lead to food 
spoilage and waste? 
a) Proper storage 
b) Adequate refrigeration 
c) Inadequate preservation 
d) Food inspection 
 
 

Q27. Food preservation is essential to ensure the 
availability of food: 
a) Seasonally 
b) Irregularly 
c) Year-round 
d) Only for special occasions 
 
 

Q28. The principle of "reducing water activity" in food 
preservation means: 
a) Adding more water to the food 
b) Decreasing the water content in the food 
c) Keeping the water content constant 
d) Boiling the food to remove water 
 
 

Q29. Which of the following food preservation 
principles involves removing or controlling the growth 
of microorganisms in food? 
a) Reducing water activity 
b) Adding salt 
c) Controlling temperature 
d) Reducing air exposure 
 
 

Q30. Food preservation methods that rely on the 
principle of reducing oxygen availability are known as: 
a) Dehydration 
b) Canning 
c) Vacuum packaging 
d) Fermentation 
 

Q31. Freezing is an effective technique for preserving 
food because it: 
a) Reduces water content 
b) Kills microorganisms 
c) Lowers the temperature below freezing 
d) Increases water activity 
 
 
 
 
 

Q32. Which food preservation method involves heating 
food to a high temperature for a short time and then 
rapidly cooling it? 
a) Freezing 
b) Dehydration 
c) Pasteurization 
d) Fermentation 
 

Q33. What is the primary purpose of canning in food 
preservation? 
a) Reducing water activity 
b) Killing microorganisms 
c) Reducing oxygen availability 
d) adding flavor to food 
 

Q34. What is the primary goal of food preservation? 
a) To enhance the flavor of food 
b) To increase the cost of food products 
c) To extend the shelf life of food 
d) To reduce food's nutritional value 
 
 
 

Q35. Which of the following is an example of a natural 
method of food preservation? 
a) Canning 
b) Freezing 

Q36. Food preservation techniques aim to prevent the 
growth and activity of: 
a) Beneficial microorganisms 
b) Harmful microorganisms 



c) Drying 
d) Irradiation 
 
 

c) Plants 
d) animals 
  
 

Q37. What is food irradiation? 
a) Cooking food with microwave radiation 
b) Exposing food to ionizing radiation to kill harmful 
microorganisms 
c) A process of fermenting food products 
d) Dehydrating food using infrared radiation 
 
 
 

Q38. Which type of radiation is typically used in food 
irradiation? 
a) Ultraviolet (UV) radiation 
b) X-rays 
c) Alpha particles 
d) Gamma rays or electron beams 
 
 
 

Q39. What is the main purpose of irradiating food? 
a) Enhancing food flavor 
b) Increasing the nutritional content 
c) Extending shelf life and improving food safety 
d) Reducing food's natural color 
 

Q40. Food irradiation works by: 
a) Adding preservatives to food 
b) Heating the food to high temperatures 
c) Destroying microorganisms and insects by damaging 
their DNA 
d) Dehydrating the food 
 
 

Q41. The primary target of irradiation in food is: 
a) Vitamins 
b) Proteins 
c) Fats 
d) DNA of microorganisms and pests 
 
 

Q42. Irradiation does not make food radioactive 
because: 
a) It uses non-ionizing radiation 
b) The food is shielded during irradiation 
c) It cannot affect the food's radioactivity 
d) It does make food radioactive 
 

Q43. Which type of irradiation involves the use of 
gamma rays from a radioactive source? 
a) X-ray irradiation 
b) Electron beam irradiation 
c) Alpha irradiation 
d) Gamma irradiation 
 

Q44. Electron beam irradiation is an example of: 
a) Non-ionizing radiation 
b) Ionizing radiation 
c) Microwave radiation 
d) Infrared radiation 
 

Q45. Which type of irradiation is used for thick and 
dense food products like meat? 
a) X-ray irradiation 
b) Electron beam irradiation 
c) Alpha irradiation 
d) Gamma irradiationa 
 

Q46. Food irradiation is commonly used to: 
a) Enhance the taste of food 
b) Extend the shelf life of food and improve food safety 
c) Increase food's nutritional content 
d) Speed up the cooking process 
 
 

Q47. Which of the following is an example of a food 
product commonly irradiated to extend shelf life? 
a) Fresh vegetables 
b) Canned soups 
c) Frozen fruits 
d) Dry pasta 
 
 
 

Q48. Food irradiation can help control: 
a) Food color 
b) Food texture 
c) Foodborne pathogens and pests 
d) Food aroma 

Q49. Which type of irradiation is commonly used for 
sterilizing medical equipment and pharmaceuticals? 

Q50. Alpha irradiation is primarily used for: 
a) Sterilizing medical equipment 



a) X-ray irradiation 
b) Electron beam irradiation 
c) Alpha irradiation 
d) Gamma irradiation 
 

b) Treating cancer patients 
c) Food preservation in some countries 
d) Disinfecting water 
  
 

Q51. What is one of the advantages of food irradiation? 
a) It has no effect on the taste and texture of food. 
b) It eliminates the need for refrigeration. 
c) It increases the nutritional content of food. 
d) It is a natural preservation method. 
 
 

Q52. One of the concerns associated with food 
irradiation is: 
a) Increased food spoilage. 
b) Potential formation of harmful byproducts. 
c) Enhanced food flavor. 
d) Reduced food safety. 
 

Q53. In many countries, foods that have been irradiated 
must be labeled as such. What is the purpose of this 
labeling? 
a) To promote irradiated foods. 
b) To differentiate irradiated foods from non-irradiated 
ones. 
c) To disguise the irradiation process. 
d) To confuse consumers. 
 
 

Q54. Which international organization provides 
guidelines and recommendations for food irradiation 
practices and regulations? 
a) WHO (World Health Organization) 
b) NASA (National Aeronautics and Space 
Administration) 
c) UNICEF (United Nations Children's Fund) 
d) WTO (World Trade Organization) 
 
 

Q55. Many consumers have concerns about food 
irradiation. What is a common misconception about 
irradiated food? 
a) It tastes better. 
b) It is radioactive. 
c) It has a longer shelf life. 
d) It is healthier. 
 
 

Q56. To address consumer concerns, what can be done 
to increase awareness about food irradiation? 
a) Provide clear and accurate information about the 
process and its benefits. 
b) Remove all irradiated foods from the market. 
c) Label all foods as "irradiated" without any additional 
information. 
d) Encourage consumers to avoid all forms of food 
preservation. 
 

Q57. What is the primary purpose of using 
preservatives in food? 
a) To enhance food's natural color 
b) To add flavor to food products 
c) To extend the shelf life and maintain food quality 
d) To increase the nutritional content of food 
 
 
 

Q58. Which of the following best defines a food 
preservative? 
a) A substance that makes food taste better 
b) A substance that increases the cost of food products 
c) A substance that prevents spoilage and extends shelf 
life 
d) A natural coloring agent for food 
 
 

Q59. The main objective of using preservatives in 
cosmetics and personal care products is to: 
a) Enhance fragrance 
b) Improve color 
c) Extend product shelf life 
d) Increase product viscosity 
 
 

Q60. What are the two main categories of food 
preservatives? 
a) Natural and synthetic 
b) Red and green 
c) Fresh and processed 
d) Liquid and solid 
 
 
 

Q61. Natural preservatives are typically derived from: 
a) Synthetic sources 
b) Plants, animals, and minerals 
c) Artificial colors 

Q62. Synthetic preservatives are often created through: 
a) Chemical synthesis 
b) Natural fermentation 
c) Biological processes 



d) Chemical reactions 
 
 

d) Sunlight exposure 

Q63. Which of the following is a common natural 
preservative used in pickling and preserving fruits and 
vegetables? 
a) Sodium benzoate 
b) Citric acid 
c) Sulfites 
d) Vinegar 
 

Q64. Rosemary extract is a natural preservative often 
used to extend the shelf life of: 
a) Dairy products 
b) Meat products 
c) Fresh fruits 
d) Baked goods 
 
 

Q65.  Which natural preservative is derived from 
seaweed and commonly used in dairy and bakery 
products? 
a) Sorbic acid 
b) Carrageenan 
c) Nitrites 
d) Sodium citrate 
 
 

Q66.  Which synthetic preservative is widely used in 
preserving salad dressings, margarine, and mayonnaise? 
a) BHA (Butylated hydroxyanisole) 
b) Saccharin 
c) MSG (Monosodium glutamate) 
d) Propylparaben 
 
 

Q67. What is the purpose of sodium nitrate/nitrite in 
food preservation? 
a) To enhance color 
b) To reduce sodium content 
c) To add sweetness 
d) To prevent bacterial growth and provide a cured 
flavor 
 

Q68.  Which synthetic preservative is commonly used 
to extend the shelf life of bread and baked goods? 
a) Sodium benzoate 
b) BHT (Butylated hydroxytoluene) 
c) Aspartame 
d) Caramel color 
 

Q69. What is the primary goal of food preservation 
techniques? 
a) To increase food waste 
b) To reduce the shelf life of food 
c) To enhance food flavor 
d) To extend the shelf life of food products 
 
 

Q70. Which food preservation method involves 
reducing the water content of food? 
a) Canning 
b) Drying 
c) Fermentation 
d) Irradiation 
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ਿਵਿਦਆਰਥੀਆਂ ਲਈ ਹਦਾਇਤ� 

1. ਪ�©ਨ ਪੱਤਰ ਿਵੱਚ 70 ਬਹੁ-ਚੋਣ ਪ�©ਨ ©ਾਮਲ ਹੋਣਗ।ੇ 

2. ਸਾਰੇ ਸਵਾਲ ਲਾਜ਼ਮੀ ਹਨ। ਹਰੇਕ ਸਵਾਲ ਿਵੱਚ 1 ਅੰਕ ਹੰੁਦਾ ਹੈ। 

3. ਕੋਈ ਨă ਗੇਿਟਵ ਮਾਰਿਕੰਗ ਨਹ� ਹੋਵੇਗੀ। 

 
Q1. Q1. ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਕੀ ਹਨ? 

a) ਵੱਡ,ੇ ਬਹੁ-ਸੈਲੂਲਰ ਜੀਵ 

b) ਉਹ ਜੀਵ ਜੋ ਿਸਰਫ ਮਾਈਕ�ੋਸਕੋਪ ਦ ੇਹੇਠ� ਿਦਖਾਈ ਿਦੰਦੇ ਹਨ 

c) ਿਨਰਜੀਵ ਵਸਤੂਆਂ 

d) ਪੌਦੇ 
 
 

Q2. ਹੇਠ ਿਲਿਖਆਂ ਿਵੱਚ� ਿਕਹੜਾ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਦੀ ਿਕਸਮ ਨਹ� ਹੈ? 

a) ਬੈਕਟੀਰੀਆ 

b) ਫੰਜਾਈ 

c) ਪ�ੋਟੋਜ਼ੋਆ 

d) ਕੀੜੇ 
  
 

Q3. ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਇਸ ਿਵੱਚ ਮਹੱਤਵਪੂਰਣ ਭੂਿਮਕਾ ਿਨਭਾ�ਦ ੇਹਨ: 

a) ਿਸਰਫ਼ ਿਬਮਾਰੀਆਂ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਨਾ 

b) ਵਾਤਾਵਰਨ ਰੀਸਾਈਕਿਲੰਗ 

c) ਆਕਸੀਜਨ ਪੈਦਾ ਕਰਨਾ 

d) ਉਪਰੋਕਤ ਿਵੱਚ� ਕੋਈ ਨਹ� 
 

Q4. ਿਕਹੜੇ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਣ ੂਯੂਨੀਸੈਲੂਲਰ ਹੰੁਦੇ ਹਨ ਅਤੇ ਇੱਕ ਸੱਚੇ 

ਿਨਊਕਲੀਅਸ ਦੀ ਘਾਟ ਹੰੁਦੀ ਹੈ? 

a) ਵਾਇਰਸ 

b) ਬੈਕਟੀਰੀਆ 

c) ਫੰਜਾਈ  

d) ਪ�ੋਟੋਜ਼ੋਆ 

Q5. Q5. ਖਮੀਰ ਅਤੇ ਮੋਲਡ ਇਸ ਦੀਆ ਂਉਦਾਹਰਣ� ਹਨ: 

a) ਬੈਕਟੀਰੀਆ 

b) ਵਾਇਰਸ 

c) ਫੰਜਾਈ 

d) ਪ�ੋਟੋਜ਼ੋਆ 

 
 

Q6. ਮਨੱੁਖ� ਅਤੇ ਜਾਨਵਰ� ਿਵੱਚ ਛੂਤ ਦੀਆ ਂਿਬਮਾਰੀਆਂ ਪੈਦਾ ਕਰਨ 

ਲਈ ਿਕਹੜੇ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਿਜ਼ੰਮੇਵਾਰ ਹਨ? 

a) ਐਲਗੀ 

b) ਵਾਇਰਸ 

c) ਪ�ੋਟੋਜ਼ੋਆ 

d) ਆਰਚੀਆ 

 



Q7. ਹੇਠ ਿਲਿਖਆਂ ਿਵੱਚ� ਿਕਹੜਾ ਅਿਜਹਾ ਕਾਰਕ ਨਹ� ਹੈ ਜੋ 

ਮਾਈਕ�ੋਬਾਇਲ ਿਵਕਾਸ ਨੰੂ ਪ�ਭਾਿਵਤ ਕਰਦਾ ਹੈ? 

a) ਤਾਪਮਾਨ 

b) ਆਕਸੀਜਨ ਦੀ ਉਪਲਬਧਤਾ 

c) ਿਮੱਟੀ ਦਾ ਰੰਗ 

d) pH 
 

Q8. ਸਾਈਕਰੋਫਾਈਲ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਹਨ ਜੋ ਇਹਨ� ਿਵੱਚ ਵਧਦੇ ਹਨ: 

a) �ਚ ਤਾਪਮਾਨ 

b) ਘੱਟ ਤਾਪਮਾਨ 

c) ਿਨਰਪੱਖ pH 

d) ਖਾਰੀ ਹਾਲਾਤ 

 

Q9. ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਜੋ ਆਕਸੀਜਨ ਦੀ ਅਣਹ�ਦ ਿਵੱਚ ਵਧ ਸਕਦ ੇਹਨ 

ਉਹਨ� ਨੰੂ ਿਕਹਾ ਜ�ਦਾ ਹੈ: 

a) ਐਰੋਬਸ 

b) ਫੈਕਲਟੇਿਟਵ ਐਨਾਰੋਬਸ 

c) ਲਾਜ਼ਮੀ ਐਨਾਰੋਬਸ 

d) ਮੇਸੋਫਾਈਲਜ਼ 

 

Q10. ਹੇਠ� ਿਦੱਤੇ ਿਵੱਚ� ਿਕਹੜਾ ਭੋਜਨ ਦੇ ਿਵਗਾੜ ਨੰੂ ਕੰਟਰੋਲ ਕਰਨ 

ਦਾ ਤਰੀਕਾ ਨਹ� ਹੈ? 

a) ਕੈਿਨੰਗ 

b) ਪਾਸਚਰਾਈਜ਼ੇ©ਨ 

c) ਭੋਜਨ ਨੰੂ ਢੱਕ ਕੇ ਛੱਡਣਾ 

d) ਫਿਰੱਜ  

Q11. ਭੋਜਨ ਿਵੱਚ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਣੂਆਂ ਦ ੇਵਾਧੇ ਕਾਰਨ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ: 

a) ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੰਭਾਲ 

b) ਭੋਜਨ ਦਾ ਿਵਗਾੜ 

c) ਵਿਧਆ ਸੁਆਦ 

d) ਿਵਸਿਤ�ਤ ©ੈਲਫ ਲਾਈਫ 

 

Q12. ਭੋਜਨ ਿਵੱਚ ਮਾਈਕ�ੋਬਾਇਲ ਿਵਕਾਸ ਨੰੂ ਿਨਯੰਤਿਰਤ ਕਰਨ 

ਲਈ ਹੇਠ ਿਲਿਖਆ ਂਿਵੱਚ� ਿਕਹੜਾ ਇੱਕ ਆਮ ਫੂਡ ਪ�ੀਜ਼ਰਵੇਿਟਵ ਹੈ? 

a) ©ੂਗਰ 

b) ਲੂਣ 

c) ਿਸਰਕਾ 

d) ਉਪਰੋਕਤ ਸਾਰੇ 

Q13. ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਕੀ ਹਨ? 

a) ਵੱਡ,ੇ ਬਹੁ-ਸੈਲੂਲਰ ਜੀਵ 

b) ਉਹ ਜੀਵ ਜੋ ਿਸਰਫ ਮਾਈਕ�ੋਸਕੋਪ ਦ ੇਹੇਠ� ਿਦਖਾਈ ਿਦੰਦੇ ਹਨ 

c) ਿਨਰਜੀਵ ਵਸਤੂਆਂ 

d) ਪੌਦੇ 
 
 

Q14. ਹੇਠ ਿਲਿਖਆਂ ਿਵੱਚ� ਿਕਹੜਾ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਦੀ ਿਕਸਮ ਨਹ� ਹੈ? 

a) ਬੈਕਟੀਰੀਆ 

b) ਫੰਜਾਈ 

c) ਪ�ੋਟੋਜ਼ੋਆ 

d) ਕੀੜੇ 
 

Q15. ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਇਸ ਿਵੱਚ ਮਹੱਤਵਪੂਰਣ ਭੂਿਮਕਾ ਿਨਭਾ�ਦ ੇਹਨ: 

a) ਿਸਰਫ਼ ਿਬਮਾਰੀਆਂ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣਨਾ 

b) ਵਾਤਾਵਰਨ ਰੀਸਾਈਕਿਲੰਗ 

c) ਆਕਸੀਜਨ ਪੈਦਾ ਕਰਨਾ 

d) ਉਪਰੋਕਤ ਿਵੱਚ� ਕੋਈ ਨਹ� 
 
 

Q16. ਿਕਹੜੇ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਣ ੂਯੂਨੀਸੈਲੂਲਰ ਹੰੁਦੇ ਹਨ ਅਤੇ ਇੱਕ ਸੱਚੇ 

ਿਨਊਕਲੀਅਸ ਦੀ ਘਾਟ ਹੰੁਦੀ ਹੈ? 

a) ਵਾਇਰਸ 

b) ਬੈਕਟੀਰੀਆ 

c) ਫੰਜਾਈ 

d) ਪ�ੋਟੋਜ਼ੋਆ 

 
 

Q17. ਖਮੀਰ ਅਤੇ ਮੋਲਡ ਇਸ ਦੀਆ ਂਉਦਾਹਰਣ� ਹਨ: 

a) ਬੈਕਟੀਰੀਆ 

Q18. ਮਨੱੁਖ� ਅਤੇ ਜਾਨਵਰ� ਿਵੱਚ ਛੂਤ ਦੀਆਂ ਿਬਮਾਰੀਆਂ ਪੈਦਾ 

ਕਰਨ ਲਈ ਿਕਹੜੇ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਿਜ਼ੰਮੇਵਾਰ ਹਨ? 



b) ਵਾਇਰਸ 

c) ਫੰਜਾਈ 

d) ਪ�ੋਟੋਜ਼ੋਆ 

a) ਐਲਗੀ 

b) ਵਾਇਰਸ 

c) ਪ�ੋਟੋਜ਼ੋਆ 

d) ਆਰਚੀਆ 

 

Q19. ਹੇਠ ਿਲਿਖਆਂ ਿਵੱਚ� ਿਕਹੜਾ ਅਿਜਹਾ ਕਾਰਕ ਨਹ� ਹੈ ਜੋ 

ਮਾਈਕ�ੋਬਾਇਲ ਿਵਕਾਸ ਨੰੂ ਪ�ਭਾਿਵਤ ਕਰਦਾ ਹੈ? 

a) ਤਾਪਮਾਨ 

b) ਆਕਸੀਜਨ ਦੀ ਉਪਲਬਧਤਾ 

c) ਿਮੱਟੀ ਦਾ ਰੰਗ 

d) pH 

Q20. ਸਾਈਕਰੋਫਾਈਲ ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਹਨ ਜੋ ਇਹਨ� ਿਵੱਚ ਵਧਦੇ ਹਨ: 

a) �ਚ ਤਾਪਮਾਨ 

b) ਘੱਟ ਤਾਪਮਾਨ 

c) ਿਨਰਪੱਖ pH 

d) ਖਾਰੀ ਸਿਥਤੀ 
 

Q21. ਸੂਖਮ ਜੀਵ ਜੋ ਆਕਸੀਜਨ ਦੀ ਅਣਹ�ਦ ਿਵੱਚ ਵਧ ਸਕਦੇ ਹਨ 

ਉਹਨ� ਨੰੂ ਿਕਹਾ ਜ�ਦਾ ਹੈ: 

a) ਐਰੋਬਸ 

b) ਫੈਕਲਟੇਿਟਵ ਐਨਾਰੋਬਸ 

c) ਲਾਜ਼ਮੀ ਐਨਾਰੋਬਸ 

d) ਮੇਸੋਫਾਈਲਜ਼ 

 

Q22. ਹੇਠ� ਿਦੱਤੇ ਿਵੱਚ� ਿਕਹੜਾ ਭੋਜਨ ਦੇ ਿਵਗਾੜ ਨੰੂ ਕੰਟਰੋਲ ਕਰਨ 

ਦਾ ਤਰੀਕਾ ਨਹ� ਹੈ? 

a) ਕੈਿਨੰਗ 

b) ਪਾਸਚਰਾਈਜ਼ੇ©ਨ 

c) ਭੋਜਨ ਨੰੂ ਢੱਕ ਕੇ ਛੱਡਣਾ 

d) ਫਿਰੱਜ 

 

Q23. ਭੋਜਨ ਿਵੱਚ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਣੂਆਂ ਦ ੇਵਾਧੇ ਕਾਰਨ ਹੋ ਸਕਦਾ ਹੈ: 

a) ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੰਭਾਲ 

b) ਭੋਜਨ ਦਾ ਿਵਗਾੜ 

c) ਵਿਧਆ ਸੁਆਦ 

d) ਿਵਸਿਤ�ਤ ©ੈਲਫ ਲਾਈਫ 

 

Q24. Q24. ਭੋਜਨ ਿਵੱਚ ਮਾਈਕ�ੋਬਾਇਲ ਿਵਕਾਸ ਨੰੂ ਿਨਯੰਤਿਰਤ 

ਕਰਨ ਲਈ ਹੇਠ ਿਲਿਖਆ ਂਿਵੱਚ� ਿਕਹੜਾ ਇੱਕ ਆਮ ਫੂਡ 

ਪ�ੀਜ਼ਰਵੇਿਟਵ ਹੈ? 

a) ©ੂਗਰ 

b) ਲੂਣ 

c) ਿਸਰਕਾ 

d) ਉਪਰੋਕਤ ਸਾਰੇ 

 

Q25. ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੰਭਾਲ ਮਹੱਤਵਪੂਰਨ ਿਕ� ਹੈ? 

a) ਭੋਜਨ ਦਾ ਸੁਆਦ ਿਬਹਤਰ ਬਣਾਉਣ ਲਈ 

b) ਭੋਜਨ ਦੀ ਰਿਹੰਦ-ਖੰੂਹਦ ਨੰੂ ਘਟਾਉਣ ਲਈ 

c) ਭੋਜਨ ਉਤਪਾਦ� ਦੀ ਲਾਗਤ ਵਧਾਉਣ ਲਈ 

d) ਭੋਜਨ ਨੰੂ ਘੱਟ ਪੌ©ਿਟਕ ਬਣਾਉਣ ਲਈ 

 

Q26. Q26. ਹੇਠ� ਿਦੱਤੇ ਕਾਰਕ� ਿਵੱਚ� ਿਕਹੜਾ ਕਾਰਕ ਭੋਜਨ ਦੀ 

ਖਰਾਬੀ ਅਤੇ ਬਰਬਾਦੀ ਦਾ ਕਾਰਨ ਬਣ ਸਕਦਾ ਹੈ? 

a) ਸਹੀ ਸਟੋਰੇਜ 

b) ਢੁਕਵ� ਰੈਿਫ�ਜਰੇ©ਨ 

c) ਨਾਕਾਫ਼ੀ ਸੰਭਾਲ 

d) ਭੋਜਨ ਦੀ ਜ�ਚ 

 
 

Q27. ਭੋਜਨ ਦੀ ਉਪਲਬਧਤਾ ਨੰੂ ਯਕੀਨੀ ਬਣਾਉਣ ਲਈ ਭੋਜਨ ਦੀ 

ਸੰਭਾਲ ਜ਼ਰੂਰੀ ਹੈ: 

Q28. ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੰਭਾਲ ਿਵੱਚ "ਪਾਣੀ ਦੀ ਗਤੀਿਵਧੀ ਨੰੂ ਘਟਾਉਣ" ਦੇ 

ਿਸਧ�ਤ ਦਾ ਅਰਥ ਹੈ: 



a) ਮੌਸਮੀ ਤੌਰ 'ਤ ੇ

b) ਅਿਨਯਿਮਤ ਤੌਰ 'ਤੇ 

c) ਸਾਲ ਭਰ 

d) ਿਸਰਫ਼ ਿਵ©ੇ© ਮੌਿਕਆਂ ਲਈ 

 

a) ਭੋਜਨ ਿਵੱਚ ਵਧੇਰੇ ਪਾਣੀ ©ਾਮਲ ਕਰਨਾ 

b) ਭੋਜਨ ਿਵੱਚ ਪਾਣੀ ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਘਟਣਾ 

c) ਪਾਣੀ ਦੀ ਸਮਗਰੀ ਨੰੂ ਸਿਥਰ ਰੱਖਣਾ 

d) ਪਾਣੀ ਕੱਢਣ ਲਈ ਭੋਜਨ ਨੰੂ ਉਬਾਲਣਾ 
 

Q29. ਹੇਠ� ਿਦੱਤੇ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੰਭਾਲ ਦ ੇਿਕਹੜੇ ਿਸਧ�ਤ� ਿਵੱਚ ਭੋਜਨ 

ਿਵੱਚ ਸੂਖਮ ਜੀਵ� ਦ ੇਵਾਧੇ ਨੰੂ ਹਟਾਉਣਾ ਜ� ਿਨਯੰਤਿਰਤ ਕਰਨਾ 

©ਾਮਲ ਹੈ? 

a) ਪਾਣੀ ਦੀ ਗਤੀਿਵਧੀ ਨੰੂ ਘਟਾਉਣਾ 

b) ਲੂਣ ਜੋੜਨਾ 

c) ਤਾਪਮਾਨ ਨੰੂ ਕੰਟਰੋਲ ਕਰਨਾ 

d) ਹਵਾ ਦ ੇਐਕਸਪੋਜਰ ਨੰੂ ਘਟਾਉਣਾ 
 

Q30. ਆਕਸੀਜਨ ਦੀ ਉਪਲਬਧਤਾ ਨੰੂ ਘਟਾਉਣ ਦੇ ਿਸਧ�ਤ 'ਤ ੇ

ਭਰੋਸਾ ਕਰਨ ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੰਭਾਲ ਦੇ ਢੰਗ� ਨੰੂ ਜਾਿਣਆ ਜ�ਦਾ ਹੈ: 

a) ਡੀਹਾਈਡਰੇ©ਨ 

b) ਕੈਿਨੰਗ 

c) ਵੈਿਕਊਮ ਪੈਕੇਿਜੰਗ 

d) ਫਰਮ�ਟ©ੇਨ 

 

Q31. ਫ�ੀਿਜ਼ੰਗ ਭੋਜਨ ਨੰੂ ਸੁਰੱਿਖਅਤ ਰੱਖਣ ਲਈ ਇੱਕ ਪ�ਭਾਵ©ਾਲੀ 

ਤਕਨੀਕ ਹੈ ਿਕ�ਿਕ ਇਹ: 

a) ਪਾਣੀ ਦੀ ਸਮਗਰੀ ਨੰੂ ਘਟਾ�ਦਾ ਹੈ 

b) ਸੂਖਮ ਜੀਵ� ਨੰੂ ਮਾਰਦਾ ਹੈ 

c) ਠੰਢ ਤ� ਹੇਠ� ਦਾ ਤਾਪਮਾਨ ਘਟਾ�ਦਾ ਹੈ 

d) ਪਾਣੀ ਦੀ ਗਤੀਿਵਧੀ ਨੰੂ ਵਧਾ�ਦਾ ਹੈ 

 
 

Q32. ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੰਭਾਲ ਦੇ ਿਕਹੜੇ ਤਰੀਕੇ ਿਵੱਚ ਭੋਜਨ ਨੰੂ �ਚ 

ਤਾਪਮਾਨ 'ਤ ੇਥੋੜੇ ਸਮ� ਲਈ ਗਰਮ ਕਰਨਾ ਅਤੇ ਿਫਰ ਤੇਜ਼ੀ ਨਾਲ 

ਠੰਡਾ ਕਰਨਾ ©ਾਮਲ ਹੈ? 

a) ਠੰਢ 

b) ਡੀਹਾਈਡਰੇ©ਨ 

c) ਪਾਸਚਰਾਈਜ਼ੇ©ਨ 

d) ਫਰਮ�ਟ©ੇਨ 

 

Q33. ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੰਭਾਲ ਿਵੱਚ ਡੱਬਾਬੰਦੀ ਦਾ ਮੱੁਖ ਉਦ©ੇ ਕੀ ਹੈ? 

a) ਪਾਣੀ ਦੀ ਗਤੀਿਵਧੀ ਨੰੂ ਘਟਾਉਣਾ 

b) ਸੂਖਮ ਜੀਵ� ਨੰੂ ਮਾਰਨਾ 

c) ਆਕਸੀਜਨ ਦੀ ਉਪਲਬਧਤਾ ਨੰੂ ਘਟਾਉਣਾ 

d) ਭੋਜਨ ਿਵੱਚ ਸੁਆਦ ਜੋੜਨਾ 
 

Q34. ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੰਭਾਲ ਦਾ ਮੱੁਖ ਟੀਚਾ ਕੀ ਹੈ? 

a) ਭੋਜਨ ਦ ੇਸੁਆਦ ਨੰੂ ਵਧਾਉਣ ਲਈ 

b) ਭੋਜਨ ਉਤਪਾਦ� ਦੀ ਲਾਗਤ ਵਧਾਉਣ ਲਈ 

c) ਭੋਜਨ ਦੀ ©ੈਲਫ ਲਾਈਫ ਨੰੂ ਵਧਾਉਣ ਲਈ 

d) ਭੋਜਨ ਦ ੇਪੋ©ਣ ਮੱੁਲ ਨੰੂ ਘਟਾਉਣ ਲਈ 

 

Q35. ਹੇਠ� ਿਦੱਤੇ ਿਵੱਚ� ਿਕਹੜਾ ਭੋਜਨ ਸੰਭਾਲਣ ਦੀ ਇੱਕ ਕੁਦਰਤੀ 

ਿਵਧੀ ਦਾ ਉਦਾਹਰਨ ਹੈ? 

a) ਕੈਿਨੰਗ 

b) ਠੰਢ 

c) ਸੁਕਾਉਣਾ 

d) ਿਕਰਨ 

Q36. ਭੋਜਨ ਸੰਭਾਲ ਤਕਨੀਕ� ਦਾ ਉਦ©ੇ ਇਹਨ� ਦ ੇਿਵਕਾਸ ਅਤੇ 

ਗਤੀਿਵਧੀ ਨੰੂ ਰੋਕਣਾ ਹੈ: 

a) ਲਾਭਦਾਇਕ ਸੂਖਮ ਜੀਵ 

b) ਹਾਨੀਕਾਰਕ ਸੂਖਮ ਜੀਵ 

c) ਪੌਦੇ 

d) ਜਾਨਵਰ 

 

Q37. ਫੂਡ ਇਰੀਡੀਏ©ਨ ਕੀ ਹੈ? 

a) ਮਾਈਕ�ੋਵੇਵ ਰੇਡੀਏ©ਨ ਨਾਲ ਭੋਜਨ ਪਕਾਉਣਾ 

Q38. ਿਕਸ ਿਕਸਮ ਦੀ ਰੇਡੀਏ©ਨ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤ ੇਭੋਜਨ ਦੀ ਿਕਰਨ� 

ਿਵੱਚ ਵਰਤੀ ਜ�ਦੀ ਹੈ? 



b) ਹਾਨੀਕਾਰਕ ਸੂਖਮ ਜੀਵਾਣਆਂੂ ਨੰੂ ਮਾਰਨ ਲਈ ਭੋਜਨ ਨੰੂ 

ਆਇਨਾਈਿਜ਼ੰਗ ਰੇਡੀਏ©ਨ ਦਾ ਸਾਹਮਣਾ ਕਰਨਾ 

c) ਭੋਜਨ ਉਤਪਾਦ� ਨੰੂ ਫਰਮ�ਟ ਕਰਨ ਦੀ ਪ�ਿਕਿਰਆ 

d) ਇਨਫਰਾਰੈ{ਡ ਰੇਡੀਏ©ਨ ਦੀ ਵਰਤ� ਕਰਦੇ ਹੋਏ ਭੋਜਨ ਨੰੂ 

ਡੀਹਾਈਡ�ੇਟ ਕਰਨਾ 

a) ਅਲਟਰਾਵਾਇਲਟ (UV) ਰੇਡੀਏ©ਨ 

b) ਐਕਸ-ਰੇ 

c) ਅਲਫ਼ਾ ਕਣ 

d) ਗਾਮਾ ਿਕਰਨ� ਜ� ਇਲੈਕਟ�ੋਨ ਬੀਮ 

 

Q39. ਭੋਜਨ ਨੰੂ ਿਵਗਾੜਨ ਦਾ ਮੱੁਖ ਉਦ©ੇ ਕੀ ਹੈ? 

a) ਭੋਜਨ ਦ ੇਸੁਆਦ ਨੰੂ ਵਧਾਉਣਾ 

b) ਪੌ©ਿਟਕ ਤੱਤ ਵਧਾਉਣਾ 

c) ©ੈਲਫ ਲਾਈਫ ਨੰੂ ਵਧਾਉਣਾ ਅਤੇ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਿਖਆ ਿਵੱਚ ਸੁਧਾਰ 

ਕਰਨਾ 

d) ਭੋਜਨ ਦ ੇਕੁਦਰਤੀ ਰੰਗ ਨੰੂ ਘਟਾਉਣਾ 
 

Q40. ਫੂਡ ਇਰੀਡੀਏ©ਨ ਇਹਨ� ਦੁਆਰਾ ਕੰਮ ਕਰਦਾ ਹੈ: 

a) ਭੋਜਨ ਿਵੱਚ ਪ�ੀਜ਼ਰਵੇਿਟਵ ©ਾਮਲ ਕਰਨਾ 

b) ਭੋਜਨ ਨੰੂ �ਚ ਤਾਪਮਾਨ 'ਤੇ ਗਰਮ ਕਰਨਾ 

c) ਸੂਖਮ ਜੀਵ� ਅਤੇ ਕੀਿੜਆਂ ਨੰੂ ਉਹਨ� ਦ ੇਡੀਐਨਏ ਨੰੂ ਨੁਕਸਾਨ 

ਪਹੰੁਚਾ ਕੇ ਨ©ਟ ਕਰਨਾ 

d) ਭੋਜਨ ਨੰੂ ਡੀਹਾਈਡ�ੇਟ ਕਰਨਾ 
 

Q41. ਭੋਜਨ ਿਵੱਚ ਿਕਰਨ ਦਾ ਮੱੁਖ ਟੀਚਾ ਹੈ: 

a) ਿਵਟਾਿਮਨ 

b) ਪ�ੋਟੀਨ 

c) ਚਰਬੀ 

d) ਸੂਖਮ ਜੀਵ� ਅਤੇ ਕੀਿੜਆਂ ਦਾ ਡੀ.ਐਨ.ਏ 

 

Q42. ਇਰਡੀਏ©ਨ ਭੋਜਨ ਨੰੂ ਰੇਡੀਓਐਕਿਟਵ ਨਹ� ਬਣਾ�ਦਾ 

ਿਕ�ਿਕ: 

a) ਇਹ ਗੈਰ-ionizing ਰੇਡੀਏ©ਨ ਦੀ ਵਰਤ� ਕਰਦਾ ਹੈ 

b) ਭੋਜਨ ਨੰੂ ਰੇਡੀਏ©ਨ ਦੌਰਾਨ ਸੁਰੱਿਖਅਤ ਰੱਿਖਆ ਜ�ਦਾ ਹੈ 

c) ਇਹ ਭੋਜਨ ਦੀ ਰੇਡੀਓਐਕਟੀਿਵਟੀ ਨੰੂ ਪ�ਭਾਿਵਤ ਨਹ� ਕਰ ਸਕਦਾ 

ਹੈ 

d) ਇਹ ਭੋਜਨ ਨੰੂ ਰੇਡੀਓਐਕਿਟਵ ਬਣਾ�ਦਾ ਹੈ 

 

 Q43. ਰੇਡੀਓ ਐਕਿਟਵ ਸਰੋਤ ਤ� ਗਾਮਾ ਿਕਰਨ� ਦੀ ਵਰਤ� ਿਕਸ 

ਿਕਸਮ ਦੀ ਿਕਰਨੀਕਰਨ ਿਵੱਚ ©ਾਮਲ ਹੈ? 

a) ਐਕਸ-ਰੇ ਿਕਰਨ 

b) ਇਲੈਕਟ�ੋਨ ਬੀਮ ਿਕਰਨ 

c) ਅਲਫ਼ਾ ਿਕਰਨ 

d) ਗਾਮਾ ਇਰੀਡੀਏ©ਨ 

 

Q44. ਇਲੈਕਟ�ੋਨ ਬੀਮ ਿਕਰਨੀਕਰਨ ਇਸਦੀ ਇੱਕ ਉਦਾਹਰਣ ਹੈ: 

a) ਗੈਰ-ionizing ਰੇਡੀਏ©ਨ 

b) ਆਇਓਨਾਈਿਜ਼ੰਗ ਰੇਡੀਏ©ਨ 

c) ਮਾਈਕ�ੋਵੇਵ ਰੇਡੀਏ©ਨ 

d) ਇਨਫਰਾਰੈ{ਡ ਰੇਡੀਏ©ਨ 

 

Q45. ਮੀਟ ਵਰਗੇ ਮੋਟੇ ਅਤੇ ਸੰਘਣ ੇਭੋਜਨ ਉਤਪਾਦ� ਲਈ ਿਕਸ 

ਿਕਸਮ ਦੀ ਿਕਰਨ ਦੀ ਵਰਤ� ਕੀਤੀ ਜ�ਦੀ ਹੈ? 

a) ਐਕਸ-ਰੇ ਿਕਰਨ 

b) ਇਲੈਕਟ�ੋਨ ਬੀਮ ਿਕਰਨ 

c) ਅਲਫ਼ਾ ਿਕਰਨ 

d) ਗਾਮਾ ਇਰੀਡੀਏ©ਨ 

 

Q46. ਫੂਡ ਇਰੀਡੀਏ©ਨ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤ ੇਇਸ ਲਈ ਵਰਿਤਆ ਜ�ਦਾ 

ਹੈ: 

a) ਭੋਜਨ ਦਾ ਸੁਆਦ ਵਧਾਓ 

b) ਭੋਜਨ ਦੀ ©ੈਲਫ ਲਾਈਫ ਨੰੂ ਵਧਾਓ ਅਤੇ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਿਖਆ ਿਵੱਚ 

ਸੁਧਾਰ ਕਰੋ 

c) ਭੋਜਨ ਦੀ ਪੌ©ਿਟਕ ਸਮੱਗਰੀ ਨੰੂ ਵਧਾਓ 

d) ਖਾਣਾ ਪਕਾਉਣ ਦੀ ਪ�ਿਕਿਰਆ ਨੰੂ ਤੇਜ਼ ਕਰੋ 

 



Q47. ਹੇਠ� ਿਦੱਤੇ ਿਵੱਚ� ਿਕਹੜਾ ਇੱਕ ਭੋਜਨ ਉਤਪਾਦ ਦੀ ਇੱਕ 

ਉਦਾਹਰਨ ਹੈ ਜੋ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤ ੇ©ੈਲਫ ਲਾਈਫ ਵਧਾਉਣ ਲਈ 

ਿਵਿਕਰਨ ਕੀਤਾ ਜ�ਦਾ ਹੈ? 

a) ਤਾਜ਼ੀਆਂ ਸਬਜ਼ੀਆਂ 

b) ਡੱਬਾਬੰਦ ਸੂਪ 

c) ਜੰਮੇ ਹੋਏ ਫਲ 

d) ਸੱੁਕਾ ਪਾਸਤਾ 
 
 

Q48. ਫੂਡ ਇੰਡੀਏ©ਨ ਕੰਟਰੋਲ ਕਰਨ ਿਵੱਚ ਮਦਦ ਕਰ ਸਕਦੀ ਹੈ: 

a) ਭੋਜਨ ਦਾ ਰੰਗ 

b) ਭੋਜਨ ਦੀ ਬਣਤਰ 

c) ਭੋਜਨ ਤ� ਪੈਦਾ ਹੋਣ ਵਾਲੇ ਜਰਾਸੀਮ ਅਤੇ ਕੀੜੇ 

d) ਭੋਜਨ ਦੀ ਖੁ©ਬੂ 
 

Q49. ਮੈਡੀਕਲ ਉਪਕਰਨ� ਅਤੇ ਫਾਰਮਾਿਸਊਟੀਕਲ� ਨੰੂ ਨਸਬੰਦੀ 

ਕਰਨ ਲਈ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤ ੇਿਕਸ ਿਕਸਮ ਦੀ ਿਕਰਨ ਦੀ ਵਰਤ� ਕੀਤੀ 

ਜ�ਦੀ ਹੈ? 

a) ਐਕਸ-ਰੇ ਿਕਰਨ 

b) ਇਲੈਕਟ�ੋਨ ਬੀਮ ਿਕਰਨ 

c) ਅਲਫ਼ਾ ਿਕਰਨ 

d) ਗਾਮਾ ਇਰੀਡੀਏ©ਨ 

 

 Q50. ਅਲਫ਼ਾ ਿਕਰਨ ਦੀ ਵਰਤ� ਮੱੁਖ ਤੌਰ 'ਤ ੇਇਹਨ� ਲਈ ਕੀਤੀ 

ਜ�ਦੀ ਹੈ: 

a) ਡਾਕਟਰੀ ਉਪਕਰਣ� ਨੰੂ ਜਰਮ ਕਰਨਾ 

b) ਕ�ਸਰ ਦ ੇਮਰੀਜ਼� ਦਾ ਇਲਾਜ ਕਰਨਾ 

c) ਕੁਝ ਦ©ੇ� ਿਵੱਚ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੰਭਾਲ 

d) ਪਾਣੀ ਨੰੂ ਰੋਗਾਣੂ ਮੁਕਤ ਕਰਨਾ 
 
  
 

Q51. ਫੂਡ ਇਰੀਡੀਏ©ਨ ਦੇ ਫਾਇਿਦਆਂ ਿਵੱਚ� ਇੱਕ ਕੀ ਹੈ? 

a) ਭੋਜਨ ਦ ੇਸੁਆਦ ਅਤੇ ਬਣਤਰ 'ਤ ੇਇਸਦਾ ਕੋਈ ਪ�ਭਾਵ ਨਹ� 

ਹੰੁਦਾ। 

b) ਇਹ ਫਿਰੱਜ ਦੀ ਲੋੜ ਨੰੂ ਖਤਮ ਕਰਦਾ ਹੈ। 

c) ਇਹ ਭੋਜਨ ਦੀ ਪੌ©ਿਟਕ ਸਮੱਗਰੀ ਨੰੂ ਵਧਾ�ਦਾ ਹੈ। 

d) ਇਹ ਇੱਕ ਕੁਦਰਤੀ ਸੰਭਾਲ ਿਵਧੀ ਹੈ। 

Q52. ਭੋਜਨ ਦੀ ਿਕਰਨ ਨਾਲ ਸੰਬੰਿਧਤ ਿਚੰਤਾਵ� ਿਵੱਚ� ਇੱਕ ਇਹ ਹੈ: 

a) ਭੋਜਨ ਦ ੇਿਵਗਾੜ ਿਵੱਚ ਵਾਧਾ। 

b) ਹਾਨੀਕਾਰਕ ਉਪ-ਉਤਪਾਦ� ਦਾ ਸੰਭਾਵੀ ਗਠਨ। 

c) ਭੋਜਨ ਦਾ ਸੁਆਦ ਵਧਾਇਆ ਜ�ਦਾ ਹੈ। 

d) ਘਟੀ ਹੋਈ ਭੋਜਨ ਸੁਰੱਿਖਆ। 

 

Q53. ਬਹੁਤ ਸਾਰੇ ਦ©ੇ� ਿਵੱਚ, ਭੋਜਨ ਜੋ ਿਕਰਿਨਤ ਕੀਤਾ ਿਗਆ ਹੈ, 

ਨੰੂ ਇਸ ਤਰ�� ਦਾ ਲੇਬਲ ਿਦੱਤਾ ਜਾਣਾ ਚਾਹੀਦਾ ਹੈ। ਇਸ ਲੇਬਿਲੰਗ ਦਾ 

ਮਕਸਦ ਕੀ ਹੈ? 

a) irradiated ਭੋਜਨ ਨੰੂ ਉਤ©ਾਿਹਤ ਕਰਨ ਲਈ. 

b) ਿਕਰਨ� ਵਾਲੇ ਭੋਜਨ� ਨੰੂ ਗੈਰ-ਇਰੇਡੀਏਿਟਡ ਭੋਜਨ� ਤ� ਵੱਖਰਾ 

ਕਰਨਾ। 

c) irradiation ਕਾਰਜ ਨੰੂ ਭੇਸ ਕਰਨ ਲਈ. 

d) ਖਪਤਕਾਰ� ਨੰੂ ਉਲਝਾਉਣ ਲਈ। 

Q54. ਿਕਹੜੀ ਅੰਤਰਰਾ©ਟਰੀ ਸੰਸਥਾ ਭੋਜਨ ਿਕਰਨੀਕਰਨ 

ਅਿਭਆਸ� ਅਤੇ ਿਨਯਮ� ਲਈ ਿਦ©ਾ-ਿਨਰਦੇ© ਅਤੇ ਿਸਫ਼ਾਰ©� 

ਪ�ਦਾਨ ਕਰਦੀ ਹੈ? 

a) WHO (ਿਵ©ਵ ਿਸਹਤ ਸੰਗਠਨ) 

b) ਨਾਸਾ (ਨă ©ਨਲ ਐਰੋਨਾਿਟਕਸ ਐਡਂ ਸਪੇਸ ਐਡਿਮਿਨਸਟ�ੇ©ਨ) 

c) ਯੂਨੀਸੇਫ (ਸੰਯੁਕਤ ਰਾ©ਟਰ ਿਚਲਡਰਨ ਫੰਡ) 

d) WTO (ਿਵ©ਵ ਵਪਾਰ ਸੰਗਠਨ) 

 

Q55. ਬਹੁਤ ਸਾਰੇ ਖਪਤਕਾਰ� ਨੰੂ ਭੋਜਨ ਦੀ ਿਕਰਨ ਬਾਰੇ ਿਚੰਤਾ 

ਹੰੁਦੀ ਹੈ। irradiated ਭੋਜਨ ਬਾਰੇ ਇੱਕ ਆਮ ਗਲਤ ਧਾਰਨਾ ਕੀ ਹੈ? 

a) ਇਸਦਾ ਸਵਾਦ ਵਧੀਆ ਹੈ। 

b) ਇਹ ਰੇਡੀਓਐਕਿਟਵ ਹੈ। 

Q56. ਖਪਤਕਾਰ� ਦੀਆਂ ਿਚੰਤਾਵ� ਨੰੂ ਦੂਰ ਕਰਨ ਲਈ, ਭੋਜਨ 

ਇਰਡੀਏ©ਨ ਬਾਰੇ ਜਾਗਰੂਕਤਾ ਵਧਾਉਣ ਲਈ ਕੀ ਕੀਤਾ ਜਾ ਸਕਦਾ 

ਹੈ? 

a) ਪ�ਿਕਿਰਆ ਅਤੇ ਇਸਦੇ ਲਾਭ� ਬਾਰੇ ਸਪ©ਟ ਅਤੇ ਸਹੀ ਜਾਣਕਾਰੀ 



c) ਇਸਦੀ ਲੰਬੀ ©ੈਲਫ ਲਾਈਫ ਹੈ। 

d) ਇਹ ਿਸਹਤਮੰਦ ਹੈ। 

ਪ�ਦਾਨ ਕਰੋ। 

b) ਬਜ਼ਾਰ ਿਵੱਚ� ਸਾਰੇ ਜਲਣ©ੀਲ ਭੋਜਨ� ਨੰੂ ਹਟਾ ਿਦਓ। 

c) ਿਬਨ� ਿਕਸੇ ਵਾਧੂ ਜਾਣਕਾਰੀ ਦ ੇਸਾਰੇ ਭੋਜਨ� ਨੰੂ "ਇਰੇਡੀਏਿਟਡ" 

ਵਜ� ਲੇਬਲ ਲਗਾਓ। 

d) ਖਪਤਕਾਰ� ਨੰੂ ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੰਭਾਲ ਦ ੇਸਾਰੇ ਰੂਪ� ਤ� ਬਚਣ ਲਈ 

ਉਤ©ਾਿਹਤ ਕਰੋ। 

 

Q57. ਭੋਜਨ ਿਵੱਚ ਪ�ੀਜ਼ਰਵੇਿਟਵ ਦੀ ਵਰਤ� ਕਰਨ ਦਾ ਮੱੁਖ ਉਦ©ੇ ਕੀ 

ਹੈ? 

a) ਭੋਜਨ ਦ ੇਕੁਦਰਤੀ ਰੰਗ ਨੰੂ ਵਧਾਉਣ ਲਈ 

b) ਭੋਜਨ ਉਤਪਾਦ� ਿਵੱਚ ਸੁਆਦ ਜੋੜਨਾ 

c) ©ੈਲਫ ਲਾਈਫ ਵਧਾਉਣ ਅਤੇ ਭੋਜਨ ਦੀ ਗੁਣਵੱਤਾ ਨੰੂ ਬਣਾਈ ਰੱਖਣ 

ਲਈ 

d) ਭੋਜਨ ਦੀ ਪੌ©ਿਟਕ ਸਮੱਗਰੀ ਨੰੂ ਵਧਾਉਣ ਲਈ 

 

Q58. ਹੇਠ ਿਲਿਖਆਂ ਿਵੱਚ� ਿਕਹੜਾ ਸਭ ਤ� ਵਧੀਆ ਭੋਜਨ ਰੱਿਖਅਕ 

ਨੰੂ ਪਿਰਭਾਿ©ਤ ਕਰਦਾ ਹੈ? 

a) ਇੱਕ ਪਦਾਰਥ ਜ ੋਭੋਜਨ ਦ ੇਸੁਆਦ ਨੰੂ ਿਬਹਤਰ ਬਣਾ�ਦਾ ਹੈ 

b) ਇੱਕ ਪਦਾਰਥ ਜੋ ਭੋਜਨ ਉਤਪਾਦ� ਦੀ ਲਾਗਤ ਨੰੂ ਵਧਾ�ਦਾ ਹੈ 

c) ਇੱਕ ਪਦਾਰਥ ਜੋ ਿਵਗਾੜ ਨੰੂ ਰੋਕਦਾ ਹੈ ਅਤੇ ©ੈਲਫ ਲਾਈਫ ਨੰੂ 

ਵਧਾ�ਦਾ ਹੈ 

d) ਭੋਜਨ ਲਈ ਇੱਕ ਕੁਦਰਤੀ ਰੰਗ ਦੇਣ ਵਾਲਾ ਏਜੰਟ 

 Q59. ਕਾਸਮੈਿਟਕਸ ਅਤੇ ਿਨ{ਜੀ ਦੇਖਭਾਲ ਉਤਪਾਦ� ਿਵੱਚ 

ਪ�ੀਜ਼ਰਵੇਿਟਵ ਦੀ ਵਰਤ� ਕਰਨ ਦਾ ਮੱੁਖ ਉਦ©ੇ ਇਹ ਹੈ: 

a) ਖੁ©ਬੂ ਵਧਾਓ 

b) ਰੰਗ ਿਵੱਚ ਸੁਧਾਰ ਕਰੋ 

c) ਉਤਪਾਦ ਦੀ ©ੈਲਫ ਲਾਈਫ ਵਧਾਓ 

d) ਉਤਪਾਦ ਦੀ ਲੇਸ ਵਧਾਓ 

 

Q60. ਫੂਡ ਪ�ਜ਼ਰਵੇਿਟਵ ਦੀਆ ਂਦ ੋਮੱੁਖ ©�ੇਣੀਆ ਂਕੀ ਹਨ? 

a) ਕੁਦਰਤੀ ਅਤੇ ਿਸੰਥੈਿਟਕ 

b) ਲਾਲ ਅਤੇ ਹਰਾ 

c) ਤਾਜ਼ਾ ਅਤੇ ਸੰਸਾਿਧਤ 

d) ਤਰਲ ਅਤੇ ਠĄ ਸ 

 
 

Q61. ਕੁਦਰਤੀ ਰੱਿਖਅਕ ਆਮ ਤੌਰ 'ਤ ੇਇਹਨ� ਤ� ਲਏ ਜ�ਦ ੇਹਨ: 

a) ਿਸੰਥੈਿਟਕ ਸਰੋਤ 

b) ਪੌਦੇ, ਜਾਨਵਰ ਅਤੇ ਖਿਣਜ 

c) ਨਕਲੀ ਰੰਗ 

d) ਰਸਾਇਣਕ ਪ�ਤੀਿਕ�ਆਵ� 
 

Q62. ਿਸੰਥੈਿਟਕ ਪ�ੀਜ਼ਰਵੇਿਟਵ ਅਕਸਰ ਇਹਨ� ਦੁਆਰਾ ਬਣਾਏ 

ਜ�ਦ ੇਹਨ: 

a) ਰਸਾਇਣਕ ਸੰਸਲੇ©ਣ 

b) ਕੁਦਰਤੀ ਫਰਮ�ਟ©ੇਨ 

c) ਜੀਵ-ਿਵਿਗਆਨਕ ਪ�ਿਕਿਰਆਵ� 

d) ਸੂਰਜ ਦੀ ਰੌ©ਨੀ ਦਾ ਸਾਹਮਣਾ ਕਰਨਾ 
 

Q63. ਫਲ� ਅਤੇ ਸਬਜ਼ੀਆਂ ਨੰੂ ਅਚਾਰ ਬਣਾਉਣ ਅਤੇ ਸੰਭਾਲਣ ਲਈ 

ਹੇਠ ਿਲਿਖਆ ਂਿਵੱਚ� ਿਕਹੜਾ ਇੱਕ ਆਮ ਕੁਦਰਤੀ ਬਚਾਅਕ ਹੈ? 

a) ਸੋਡੀਅਮ ਬ�ਜੋਏਟ 

b) ਿਸਟਿਰਕ ਐਿਸਡ 

c) ਸਲਫਾਈਟਸ 

d) ਿਸਰਕਾ 
 

Q64. ਰੋਜ਼ਮੇਰੀ ਐਬਸਟਰੈਕਟ ਇੱਕ ਕੁਦਰਤੀ ਰੱਿਖਅਕ ਹੈ ਜ ੋ

ਅਕਸਰ ਇਹਨ� ਦੀ ©ੈਲਫ ਲਾਈਫ ਨੰੂ ਵਧਾਉਣ ਲਈ ਵਰਿਤਆ ਜ�ਦਾ 

ਹੈ: 

a) ਡੇਅਰੀ ਉਤਪਾਦ 

b) ਮੀਟ ਉਤਪਾਦ 

c) ਤਾਜ਼ੇ ਫਲ 

d) ਬੇਕਡ ਮਾਲ 



 

Q65. ਿਕਹੜਾ ਕੁਦਰਤੀ ਬਚਾਅ ਸੀਵੀਡ ਤ� ਿਲਆ ਜ�ਦਾ ਹੈ ਅਤੇ 

ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਡੇਅਰੀ ਅਤੇ ਬੇਕਰੀ ਉਤਪਾਦ� ਿਵੱਚ ਵਰਿਤਆ ਜ�ਦਾ 

ਹੈ? 

a) ਸੋਰਿਬਕ ਐਿਸਡ 

b) ਕੈਰੇਜੀਨਨ 

c) ਨਾਈਟ�ਾਈਟਸ 

d) ਸੋਡੀਅਮ ਿਸਟਰੇਟ 

 

Q66. ਸਲਾਦ ਡਰੈਿਸੰਗ, ਮਾਰਜਰੀਨ, ਅਤੇ ਮੇਅਨੀਜ਼ ਨੰੂ ਸੁਰੱਿਖਅਤ 

ਰੱਖਣ ਲਈ ਿਕਹੜਾ ਿਸੰਥੈਿਟਕ ਪ�ੀਜ਼ਰਵੇਿਟਵ ਿਵਆਪਕ ਤੌਰ 'ਤ ੇ

ਵਰਿਤਆ ਜ�ਦਾ ਹੈ? 

a) BHA (ਿਬਊਟੀਲੇਿਟਡ ਹਾਈਡ�ੋਕਸਾਈਿਨਸੋਲ) 

b) ਸੈਕਰੀਨ 

c) MSG (ਮੋਨĄ ਸੋਡੀਅਮ ਗਲਟੂਾਮੇਟ) 

d) ਪ�ੋਪੀਲਪਾਰਬੇਨ 

 

Q67. ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੰਭਾਲ ਿਵੱਚ ਸੋਡੀਅਮ ਨਾਈਟ�ੇਟ/ਨਾਈਟ�ਾਈਟ ਦਾ 

ਕੀ ਮਕਸਦ ਹੈ? 

a) ਰੰਗ ਨੰੂ ਵਧਾਉਣ ਲਈ 

b) ਸੋਡੀਅਮ ਸਮੱਗਰੀ ਨੰੂ ਘਟਾਉਣ ਲਈ 

c) ਿਮਠਾਸ ©ਾਿਮਲ ਕਰਨ ਲਈ 

d) ਬੈਕਟੀਰੀਆ ਦ ੇਿਵਕਾਸ ਨੰੂ ਰੋਕਣ ਲਈ ਅਤੇ ਇੱਕ ਚੰਗਾ ਸੁਆਦ 

ਪ�ਦਾਨ ਕਰਨ ਲਈ 

 
 

Q68. ਰੋਟੀ ਅਤੇ ਬੇਕਡ ਸਮਾਨ ਦੀ ©ੈਲਫ ਲਾਈਫ ਨੰੂ ਵਧਾਉਣ ਲਈ 

ਆਮ ਤੌਰ 'ਤੇ ਿਕਹੜਾ ਿਸੰਥੈਿਟਕ ਪ�ੀਜ਼ਰਵੇਿਟਵ ਵਰਿਤਆ ਜ�ਦਾ ਹੈ? 

a) ਸੋਡੀਅਮ ਬ�ਜੋਏਟ 

b) BHT (ਿਬਊਟੀਲੇਿਟਡ ਹਾਈਡ�ੋਕਸਾਈਟੋਲੂਇਨ) 

c) ਅਸਪਾਰਟੇਮ 

d) ਕੈਰੇਮਲ ਰੰਗ 

 
 
 

Q69. ਭੋਜਨ ਸੰਭਾਲ ਤਕਨੀਕ� ਦਾ ਮੱੁਖ ਟੀਚਾ ਕੀ ਹੈ? 

a) ਭੋਜਨ ਦੀ ਰਿਹੰਦ-ਖੰੂਹਦ ਨੰੂ ਵਧਾਉਣ ਲਈ 

b) ਭੋਜਨ ਦੀ ©ੈਲਫ ਲਾਈਫ ਨੰੂ ਘਟਾਉਣ ਲਈ 

c) ਭੋਜਨ ਦ ੇਸੁਆਦ ਨੰੂ ਵਧਾਉਣ ਲਈ 

d) ਭੋਜਨ ਉਤਪਾਦ� ਦੀ ©ੈਲਫ ਲਾਈਫ ਨੰੂ ਵਧਾਉਣ ਲਈ 

 

Q70. ਭੋਜਨ ਦੀ ਸੰਭਾਲ ਦੇ ਿਕਹੜੇ ਤਰੀਕੇ ਿਵੱਚ ਭੋਜਨ ਿਵੱਚ ਪਾਣੀ 

ਦੀ ਮਾਤਰਾ ਨੰੂ ਘਟਾਉਣਾ ©ਾਮਲ ਹੈ? 

a) ਕੈਿਨੰਗ 

b) ਸੁਕਾਉਣਾ 

c) ਫਰਮ�ਟ©ੇਨ 

d) ਿਕਰਨ 

 
 


