علامہ اقبال اوپن یونیورسٹی، اسلام آباد

شعبہ ایلیمنٹری ٹیچر ایجوکیشن

وارننگ

عزیز طلبہ! آپ یہ بات ذھن نشین کر لیں کہ!
1۔اگر آپ اپنی امتحانی مشق میں کسی اور کی تحریر میں سے مواد چوری کرکے لکھیں گے یا آپ اپنی امتحانی مشق کسی دوسرے سٹوڈنٹ سے لکھوائیں گے تو آپ  سرٹیفکیٹ یا ڈگری سے محروم ہو سکتے ہیں ۔ خواہ اس کا علم کسی بھی مرحلہ پر ہو جائے۔ 
2۔ کسی دوسرے طالب علم سے لی گئی یا چوری کی گئی امتحانی مشق پر علامہ اقبال اوپن یونیورسٹی اسلام آباد کی "مواد کی چوری   Plagiarism پالیسی کے مطابق سزا دی جائے گی۔
کورس: ہوم اکنامکس                                                                              I-کورس کوڈ 6483:
سمسٹر:خزاں ،  2026 





                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         سطح: بی ایڈ اڑھائی سالہ/چار سالہ


برائے  مہربانی امتحانی مشقیں حل کرنے سے پہلے درج ذیل ہدایات کو غور سے پڑھیے۔

ہدایات برائے طلباء ایسوسی ایٹ ڈگری، بی ایس، بی ایڈ، ایم اے، ایم ایس سی، ایم ایڈ(ODLموڈ)

1۔
تمام سوالات کے نمبر مساوی ہیں البتہ سوال کی نوعیت کے مطابق نمبر تقسیم ہوں گے۔
2۔ 
سوالات کو توجہ سے پڑھیے اور سوال کے تقاضے کے مطابق جواب تحریر کیجیے۔
3۔ 
ہاتھ سے تحریر شدہ یا سکین (Scanned)کی گئی امتحانی مشقیں قبول نہیں کی جائیں گی۔ صرف اردو اور عربی میں اپنی مشقیں حل کرنے والے طلبہ اپنی ہاتھ سے لکھی ہوئی مشق سکین کر کے اپنے LMSپورٹل پر اَپ لوڈ کر سکتے ہیں۔ فائل کازیادہ سے زیادہ سائز 5MBہونا چاہیئے۔
4۔ 
ٹائپ کی گئی امتحانی مشقیںword)یا PDFفارمیٹ) میں LMSپر بروقت یا مقررہ تاریخ سے قبل اَپ لوڈ کیجیے۔
5۔ 
مقررہ تاریخ کے بعد/تاخیر کی صورت میں امتحانی مشقیں اپ لوڈ نہ ہو سکیں گی جس کی تمام تر ذمہ دار ی طالب علم پر ہو گی۔
6۔
 آپ کے تجزیاتی اور نظریاتی طرزِ تحریر کی قدر افزائی کی جائے گی۔
7۔ 
غیر متعلقہ بحث / معلومات اور کتب، سٹڈی گائیڈ یا دیگر مطالعاتی مواد سے ہو بہو نقل کرنے سے اجتناب کیجیے۔
کل نمبر: 100


                                                                                            امتحانی مشق نمبر 1

        

    کامیابی کے نمبر:50
                                                        



                                                        (یونٹ نمبر 1تا 5)
سوال نمبر 1: ہوم اکنامکس کے تاریخی ارتقا اور اس کے اہم شعبوں کی وضاحت کریں۔ پاکستان کے تعلیمی نظام میں ہوم اکنامکس کی تعلیم کے پیشہ ورانہ اور معاشرتی امکانات کا تجزیہ کریں۔







                                                                                                                                                         (20)
سوال نمبر 2: غذا کے ہضم، انجذاب اور جسم میں استعمال ہونے کے عمل کی وضاحت کریں۔ توانائی کے حصول اور جسمانی تعمیر میں کاربوہائیڈریٹس، لحمیات اور چکنائی کے باہمی کردار کا جائزہ لیں۔    






                                                                                                                                                                  (20)
سوال نمبر 3: پانی میں حل پذیر اور چکنائی میں حل پذیر حیاتین کا تقابلی موازنہ کریں۔ روزمرہ غذا کے انتخاب، تیاری اور پکانے کے دوران حیاتین کو محفوظ رکھنے کے عملی طریقے تجویز کریں۔        






                                                                                                                                                                  (20)
سوال نمبر 4: جسم میں معدنی نمکیات کے انجذاب اور استعمال کو متاثر کرنے والے عوامل بیان کریں۔ ایسی غذائی حکمت عملی تجویز کریں جس سے اہم معدنیات کی حیاتی دستیابی بہتر بنائی جا سکے۔






                                                                                                                                               (20)
سوال نمبر 5: غذائی ضروریات کے تعین میں عمر، جنس، جسمانی سرگرمی، آب و ہوا اور صحت کی حالت کے کردار کی وضاحت کریں۔ ، بڑھتے ہوئے بچے اور معمر فرد کے لیے غذا منتخب کرنے کے اصولوں کا موازنہ کریں۔                                   




                                                                                                                                                                  (20)
کل نمبر: 100


                                                                                            امتحانی مشق نمبر 2

        

    کامیابی کے نمبر:50
                                                        



                                                        (یونٹ نمبر 6تا 9)
سوال نمبر 1: غذا پکانے میں حرارت کی منتقلی کے بنیادی اصول بیان کریں۔ ابالنے، بھاپ دینے، تلنے، بھوننے اور بیک کرنے کے طریقوں کو مختلف غذاؤں کے لیے موزوں قرار دینے کی وجوہات کا تجزیہ کریں۔ 





                                                                                                                                                                  (20)
سوال نمبر 2: غذا کی تیاری سے لے کر پیش کرنے تک مختلف مراحل میں حرارت، پانی، ہوا اور وقت غذائی قدر کو کس طرح متاثر کرتے ہیں؟ مناسب مثالوں سے مختلف غذائی اجزاء پر ان عوامل کے اثرات واضح کریں۔




                                                                                                                                                                  (20)
سوال نمبر 3: خوراک خراب ہونے میں خرد نامیوں، خامروں، نمی، درجہ حرارت اور ہوا کے کردار کی وضاحت کریں۔ انہی عوامل پر قابو پانے کی بنیاد پر خوراک محفوظ کرنے کے اصول مرتب کریں۔






                                                                                                                                                                  (20)
سوال نمبر 4: سبزیوں اور پھلوں کو محفوظ کرنے میں چینی، نمک، تیزابیت، حرارت اور ہوا بند پیکنگ کے کردار کا تجزیہ کریں۔ تیار شدہ مصنوعات کے معیار اور حفاظت کو جانچنے کے اہم پیمانے بیان کریں۔ 






                                                                                                                                                           (20)
سوال نمبر 5: جام یا جیلی کے نہ جمنے، اچار کے خراب ہونے نیز محفوظ سبزیوں یا پھلوں کے رنگ اور ذائقے میں تبدیلی کی ممکنہ وجوہات کی تشخیص کریں۔ ہر مسئلے کے لیے مناسب اصلاحی اور احتیاطی تدابیر تجویز کریں۔




                                                                                                                                                                  (20)
