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B.Sc. (HS) Semester - 5 (NEP-2020) Examination  

Oct/Nov - 2025 
GHS: (FN) Food Microbiology (Minor-4) 

Time: 2:00 Hours                                                                                                                                  Marks:50 
Instructions:  
1.  All questions are compulsory. 
2.  Figures to the right indicate marks. 

પ્રશ્ન-૧ ખાધ્ય પદાર્થમાાં શકૂ્ષ્મ જિવાણનુી િરૂરિયાત વવશે મારિતી આપો. 
અર્વા 

(૧0) 

પ્રશ્ન-૧ ખાધ્ય પદાર્થમાાં શકૂ્ષ્મ જિવાણનુી વદૃ્ધિ ને અસિ કિતા પરિબળો  િણાવો.  
પ્રશ્ન-૨ આર્વણ યકુ્ત ખાદ્ય  પદાર્ોનાાં પ્રકાિ  વવષે મારિતી આપો. 

અર્વા 
(૧0) 

પ્રશ્ન-૨ ખોિાક નાાં બગાડ દ્વાિા ર્તી ઝેિી અસિ.  
પ્રશ્ન-૩ ચેપનુાં િોખમ ઘટાડવા માટેના ઉપાયો. 

અર્વા 
(૧0) 

પ્રશ્ન-૩ દૂધ નાાં આર્વણ યકુ્ત ખાધ્ય પદાર્થ.  
પ્રશ્ન-૪ બેકિી માઇક્રોબાયોલોજી એટલે શુાં બેકિી પ્રોડક્ટ ના વવવવધ તબ્બકા સમજાવો. 

અર્વા 
(૧0) 

પ્રશ્ન-૪ ફુગર્ી ર્તુાં ફૂડ પોઇઝવનિંગ સમજાવો.  
પ્રશ્ન-૫ ટુકનોંધ આપો: (કોઈપણ બે)  

1) બયોટેકનોલોજી નો માઇક્રોબાયોલોજી માાં ઉપયોગ.  
2) બેકિી ઉદ્યોગમાાં શકૂ્ષ્મ જિવાણનુ ુાં મિત્વ.  
3) ચીઝ ની બનાવટ.  
4) પ્રોબાયોટીક એટલે સ.ુ 

(૧0) 

ENGLISH VERSION 

Que.1 Give information about the need for microorganisms in food. 
OR 

(10) 

Que.1 State the factors affecting the growth of microorganisms in food.  
Que.2 Give information about the types of fermented foods. 

OR 
(10) 

Que.2 Toxic effects caused by food waste.  
Que.3 Measures to reduce the risk of infection. 

OR 
(10) 

Que.3 Fermented milk product.  
Que.4 Bakery Microbiology Explain the different stages of a bakery product. 

OR 
(10) 

Que.4 Explain food poisoning caused by fungi.  
Que.5 Short Note (Any Two) 

1) Application of Biotechnology in Microbiology. 
2) Importance of microorganisms in bakery industry. 
3) The making of cheese. 
4) What is a probiotic? 

(10) 

                                    ************************* 


