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CHAPTER 1 - EXECUTIVE SUMMARY 
This internship focused on the study of Food Technology and Nutrition and the 
development of a conceptual project titled “Universal Diet Planning Using Food 
Technology and Nutrition.” The internship explored fundamental principles of food 
science, nutritional requirements, digestion and metabolism, food processing 
technologies, and diet planning strategies. 

The project aimed to develop a structured dietary framework capable of providing 
balanced nutritional guidance for individuals with different metabolic needs and lifestyle 
conditions. The study integrated qualitative knowledge of food composition and 
processing with quantitative nutritional calculations such as Basal Metabolic Rate 
(BMR), Total Daily Energy Expenditure (TDEE), and Recommended Dietary Allowances 
(RDA). 

Through systematic analysis of food groups, nutrient density, and dietary patterns, the 
project proposed a universal diet planning model that can be adapted for different age 
groups and activity levels. 

Sector of Development 

This internship belongs to the field of Food Technology and Nutritional Science, which 
focuses on the scientific study of food composition, processing technologies, and 
dietary health. The project specifically addresses the development of diet planning 
frameworks based on nutritional guidelines and food science principles. 

The work combines concepts from: 

• Food chemistry
 • Nutritional biochemistry
 • Metabolic physiology
 • Food safety and quality management
 • Public health nutrition 

 

 



 

Learning Objectives 

The major learning objectives of the internship were: 

• To understand the fundamentals of food technology and nutrition science.
 • To study human digestion and metabolic processes related to nutrient utilization.
 • To analyze macronutrient and micronutrient requirements for balanced diets.
 • To understand food processing technologies and their effects on nutritional quality.
 • To study food safety standards and quality management practices.
 • To develop a Universal Diet Planning framework integrating nutritional science and 
quantitative dietary analysis. 

Outcomes Achieved 

The internship successfully achieved the following outcomes: 

• Developed a strong understanding of food composition and nutrient functions.
 • Gained knowledge about digestion, metabolism, and energy requirements in humans.
 • Learned quantitative methods for calculating dietary energy needs using BMR and 
TDEE.
 • Studied food processing technologies and their influence on food quality and safety.
 • Developed a conceptual Universal Diet Planning framework based on nutritional 
guidelines.
 • Designed diet planning tables suitable for different age groups and metabolic 
conditions. 

 

 



 

CHAPTER 2 

OVERVIEW OF INTERN ORGANISATION 

Introduction 

Anjanaas Foundation is a non-profit organization based in Andhra Pradesh that focuses 
on education, skill development, health awareness, and community development. The 
organization aims to empower individuals by providing practical training and internship 
opportunities that bridge the gap between academic learning and real-world 
applications. 

The foundation conducts structured internship programs across multiple disciplines, 
including information technology, life sciences, agriculture, and health sciences. These 
programs provide students with practical exposure to industry-relevant knowledge and 
research-based learning. 

Vision 

The vision of Anjanaas Foundation is to promote inclusive education and skill 
development that empowers individuals to contribute positively to society. The 
organization strives to create opportunities for learning, innovation, and professional 
growth. 

Mission 

The mission of the foundation includes: 

• Providing skill-oriented training programs that enhance employability.
 • Encouraging practical learning experiences through structured internships.
 • Promoting interdisciplinary education that integrates scientific knowledge with real-
world applications.
 • Supporting research and innovation in emerging fields. 

 



 

Objectives 

The key objectives of the organization include: 

• Providing structured internship programs for students from different academic 
backgrounds.
 • Facilitating collaboration between educational institutions and training programs.
 • Promoting experiential learning and practical skill development.
 • Enhancing students’ analytical, technical, and professional competencies. 

Internship Program Overview 

The internship program conducted by Anjanaas Foundation is designed to provide 
students with both theoretical knowledge and practical exposure in their respective 
domains. 

Training Areas 

The training programs offered by the organization include fields such as: 

• Information Technology
 • Food Technology and Nutrition
 • Agriculture and Life Sciences
 • Business and Management 

Learning Approach 

The internship follows a structured learning approach that includes: 

• Conceptual lectures and theoretical understanding
 • Practical tasks and project-based learning
 • Weekly assignments and activity reports
 • Final project development and documentation 

This approach enables students to develop both academic knowledge and practical 
skills relevant to their field of study. 

 



 

CHAPTER 3 - INTERNSHIP PART 

Description of Activities and Responsibilities 

The internship involved structured learning sessions focused on Food Technology and 
Nutrition science, combined with project-based development of a Universal Diet 
Planning framework. 

The training covered several areas including: 

• Food composition and classification
 • Nutritional science and dietary guidelines
 • Digestion and metabolism
 • Macronutrients and micronutrients
 • Food chemistry and food processing technologies
 • Food safety and quality management
 • Public health nutrition and life-stage nutrition
 • Diet planning principles 

 

Work Environment and Tools Used 

The internship was conducted in an online learning environment, allowing students to 
access training sessions and project activities remotely. 

The learning environment included: 

• Online lectures and training sessions
 • Nutritional analysis exercises
 • Research-based assignments
 • Project development tasks
 • Documentation and report preparation 

Students used digital resources such as nutrition guidelines, research materials, and 
food composition tables to analyze dietary requirements and design diet plans. 

 



 

Weekly Work Schedule Overview 

The internship followed a structured 15-week learning plan covering both theoretical 
knowledge and project development. 

The early weeks focused on foundations of food technology and nutrition, including 
food composition, nutrient functions, and digestion. 

Intermediate weeks focused on macronutrients, micronutrients, food chemistry, and 
food processing technologies. 

Later weeks covered public health nutrition, life-stage nutrition, and principles of diet 
planning, culminating in the development of the Universal Diet Planning System 
project. 

 

Tasks Performed 

During the internship, the following tasks were performed: 

• Studying classification and composition of foods.
 • Analyzing macronutrient and micronutrient functions.
 • Studying digestion and metabolism processes.
 • Evaluating food processing technologies and preservation methods.
 • Studying food safety principles and quality management.
 • Developing a conceptual Universal Diet Planning model.
 • Designing diet tables for different age groups. 

 

 

 

 



 

Skills Acquired 

The internship helped develop the following skills: 

Nutritional Analysis 

Understanding dietary requirements and nutrient composition of foods. 

Scientific Research 

Analyzing nutrition guidelines and food science concepts. 

Diet Planning 

Designing balanced diets using nutrient distribution principles. 

Analytical Thinking 

Evaluating metabolic requirements and dietary patterns. 

 

 

 



 

CHAPTER 4 - ACTIVITY LOG 

WEEK 1 - Introduction to Food Technology 

Activity Log 

Day  Brief Description of Activity  Learning Outcome 
Person In-
Charge 

Day 
1 

Introduction to Food Technology 
and its scope 

Understanding the role of food 
technology in food production and 
nutrition 

Faculty 

Day 
2 

Classification of foods (raw, 
minimally processed, processed, 
ultra-processed) 

Learning different categories of 
food processing 

Faculty 

Day 
3 

Basics of food composition 
Understanding carbohydrates, 
proteins, fats, vitamins and 
minerals 

Faculty 

Day 
4 

Introduction to macronutrients and 
micronutrients 

Learning nutrient classification 
and functions 

Faculty 

Day 
5 

Career opportunities in food 
science and nutrition 

Understanding career pathways in 
food technology 

Faculty 

Day 
6 

Practical task: Identifying 
processing levels of common foods 

Applying knowledge to real food 
examples 

Faculty 

 

 



 

Objective of the Activity Done 

The objective of this week was to introduce the fundamental concepts of food 
technology, including food classification, food composition, and the role of nutrients in 
human health. 

Detailed Report 

During the first week of the internship, students were introduced to the field of food 
technology and its significance in ensuring food quality, safety, and nutritional value. 
The sessions covered the classification of foods based on their level of processing, 
including raw foods, minimally processed foods, processed foods, and ultra-processed 
foods. 

Students also studied the composition of food and the role of macronutrients and 
micronutrients in maintaining health. Practical exercises were conducted to identify the 
processing level of common food products, helping students understand the impact of 
food processing on nutrition and health. 

 

 



 

WEEK 2 - Fundamentals of Nutrition 

Activity Log 

Day  Brief Description of Activity  Learning Outcome 
Person In-
Charge 

Day 
1 

Principles of nutrition and 
balanced diet 

Understanding the concept of 
balanced nutrition 

Faculty 

Day 
2 

Dietary guidelines by WHO and 
ICMR 

Learning recommended dietary 
practices 

Faculty 

Day 
3 

Energy requirements: introduction 
to BMR and TDEE 

Understanding metabolic energy 
calculations 

Faculty 

Day 
4 

Nutrient density vs calorie density 
Learning how food quality differs 
from calorie quantity 

Faculty 

Day 
5 

Food groups and plate models 
Understanding dietary patterns 
and meal planning 

Faculty 

Day 
6 

Practical task: One-day dietary 
recall and nutrition analysis 

Evaluating daily nutrient intake  Faculty 

 

 



 

Objective of the Activity Done 

The objective of this week was to understand the principles of balanced nutrition and 
evaluate dietary requirements using scientific guidelines. 

Detailed Report 

The second week focused on the fundamentals of nutrition science. Students studied 
the principles of balanced diets and the importance of consuming appropriate 
quantities of nutrients for maintaining health. Dietary guidelines provided by 
organizations such as WHO and ICMR were discussed. 

Students also learned about energy requirements in humans, including concepts such 
as Basal Metabolic Rate and Total Daily Energy Expenditure. Through practical 
exercises, students analyzed their daily dietary intake and evaluated nutrient 
consumption using basic nutritional analysis methods. 

 

 



 

WEEK 3 - Human Digestion & Metabolism 

Activity Log 

Day  Brief Description of Activity  Learning Outcome 
Person In-
Charge 

Day 
1 

Overview of the digestive system 
Understanding structure and 
function of digestive organs 

Faculty 

Day 
2 

Digestion and absorption of 
nutrients 

Learning how nutrients enter the 
bloodstream 

Faculty 

Day 
3 

Metabolic processes and energy 
production 

Understanding biochemical 
reactions in metabolism 

Faculty 

Day 
4 

Glycemic index and glycemic 
load 

Learning the impact of 
carbohydrates on blood sugar 
levels 

Faculty 

Day 
5 

Thermic effect of food and 
metabolic rate 

Understanding energy expenditure 
during digestion 

Faculty 

Day 
6 

Practical analysis of metabolic 
parameters for diet planning 

Applying metabolic concepts to 
nutrition planning 

Faculty 

 

 



 

Objective of the Activity Done 

The objective of this week was to understand how the human body digests food and 
converts nutrients into energy through metabolic processes. 

Detailed Report 

The third week focused on the study of human digestion and metabolism. Students 
learned about the structure and functions of the digestive system, including the role of 
organs such as the stomach, small intestine, and liver in nutrient digestion and 
absorption. 

The concept of metabolism was introduced, including the biochemical processes that 
convert nutrients into energy. Students also studied the glycemic index and glycemic 
load of foods, which influence blood sugar levels and metabolic responses. 

These concepts are important for designing diets that regulate energy intake and 
support metabolic health. 

 

 



 

WEEK 4 - Macronutrients in Depth 

Activity Log 

Day  Brief Description of Activity  Learning Outcome 
Person In-
Charge 

Day 
1 

Types and functions of 
carbohydrates 

Understanding energy metabolism 
from carbohydrates 

Faculty 

Day 
2 

Proteins and amino acids 
Learning protein structure and 
biological value 

Faculty 

Day 
3 

Lipids and fatty acids 
Understanding different types of 
fats and their functions 

Faculty 

Day 
4 

Omega fatty acids and fat 
balance 

Learning importance of healthy 
fats 

Faculty 

Day 
5 

Comparison of macronutrient 
profiles of diet patterns 

Evaluating nutrient distribution in 
diets 

Faculty 

Day 
6 

Practical task: Macronutrient 
comparison analysis 

Applying nutritional calculations  Faculty 

 

 



 

Objective of the Activity Done 

The objective of this week was to gain a detailed understanding of macronutrients and 
their roles in human health. 

Detailed Report 

During the fourth week, students studied macronutrients in detail, including 
carbohydrates, proteins, and fats. The functions of each nutrient in energy production, 
tissue repair, and metabolic regulation were discussed. 

Students also learned about essential amino acids, biological value of proteins, and 
different types of dietary fats including saturated, unsaturated, and trans fats. Practical 
exercises were conducted to compare macronutrient distribution in different dietary 
patterns. 

 

 



 

WEEK 5 - Micronutrients in Depth 

Activity Log 

Day  Brief Description of Activity  Learning Outcome 
Person In-
Charge 

Day 
1 

Classification of vitamins 
Understanding fat-soluble and 
water-soluble vitamins 

Faculty 

Day 
2 

Functions and sources of vitamins 
Learning dietary sources of 
vitamins 

Faculty 

Day 
3 

Minerals and trace elements 
Understanding mineral 
requirements in nutrition 

Faculty 

Day 
4 

Phytonutrients and antioxidants 
Learning protective roles of 
plant compounds 

Faculty 

Day 
5 

Nutrient deficiency conditions 
Understanding diseases caused 
by nutrient deficiencies 

Faculty 

Day 
6 

Practical task: Micronutrient 
requirement matrix for age groups 

Applying micronutrient analysis  Faculty 

 

 



 

Objective of the Activity Done 

The objective of this week was to study micronutrients and understand their importance 
in maintaining metabolic and physiological functions. 

Detailed Report 

The fifth week focused on micronutrients including vitamins and minerals. Students 
studied their classification, dietary sources, and physiological roles in the body. 

The importance of micronutrients in maintaining immunity, bone health, and metabolic 
functions was discussed. Students also learned about deficiency diseases caused by 
inadequate intake of vitamins and minerals. 

Practical activities involved creating micronutrient requirement matrices for different 
age groups, helping students understand variations in nutritional needs across the life 
cycle. 

 

 



 

WEEK 6 - Food Chemistry Basics 

Activity Log 

Day  Brief Description of Activity  Learning Outcome 
Person In-
Charge 

Day 
1 

Introduction to food chemistry and 
molecular composition of food 

Understanding chemical 
components present in foods 

Faculty 

Day 
2 

Chemical properties of 
carbohydrates, proteins, and fats 

Learning chemical behavior of 
macronutrients 

Faculty 

Day 
3 

Water activity and its role in food 
stability 

Understanding moisture control 
in food preservation 

Faculty 

Day 
4 

Enzymatic reactions in food 
processing 

Learning how enzymes influence 
food quality 

Faculty 

Day 
5 

Maillard reaction and browning in 
food products 

Understanding chemical 
reactions affecting flavor and 
color 

Faculty 

Day 
6 

Practical task: Observing chemical 
changes in cooking processes 

Applying food chemistry 
concepts to real food preparation 

Faculty 

 

 



 

Objective of the Activity Done 

The objective of this week was to understand the chemical properties of food 
components and their role in food processing, preservation, and quality. 

Detailed Report 

The sixth week focused on food chemistry and the molecular composition of food 
substances. Students studied the chemical structure of carbohydrates, proteins, and 
lipids and their reactions during food processing. 

The concept of water activity was introduced to explain how moisture content affects 
microbial growth and food stability. Students also studied enzymatic reactions and 
chemical processes such as the Maillard reaction that influence food color, aroma, and 
taste. 

Practical observations of cooking processes helped students understand how chemical 
reactions influence food characteristics. 

 

 



 

WEEK 7 - Food Processing Technologies 

Activity Log 

Day  Brief Description of Activity  Learning Outcome 
Person In-
Charge 

Day 
1 

Introduction to food processing 
technologies 

Understanding the purpose of 
food processing 

Faculty 

Day 
2 

Thermal processing methods: 
pasteurization and sterilization 

Learning heat-based 
preservation techniques 

Faculty 

Day 
3 

Non-thermal food processing 
techniques 

Understanding modern food 
preservation methods 

Faculty 

Day 
4 

Fermentation technology and 
microbial food production 

Learning beneficial microbial 
processes in food 

Faculty 

Day 
5 

Drying and dehydration technologies 
Understanding moisture 
removal for food preservation 

Faculty 

Day 
6 

Practical task: Identifying processed 
foods and preservation methods 

Applying knowledge of food 
processing technologies 

Faculty 

 

 



 

Objective of the Activity Done 

The objective of this week was to study different food processing technologies and 
understand how they help preserve food and maintain quality. 

Detailed Report 

The seventh week introduced various food processing technologies used in the food 
industry. Students studied both traditional and modern food preservation techniques. 

Thermal processing methods such as pasteurization and sterilization were discussed 
as techniques to eliminate microorganisms and extend shelf life. Non-thermal methods 
such as high-pressure processing were also introduced. 

Students learned about fermentation processes used in producing foods such as 
yogurt, cheese, and pickles. Drying and dehydration techniques were also explored as 
methods for preserving fruits and vegetables. 

 

 



 

WEEK 8 - Food Safety and Quality 
Management 

Activity Log 

Day  Brief Description of Activity  Learning Outcome 
Person In-
Charge 

Day 
1 

Introduction to food safety 
principles 

Understanding importance of safe 
food handling 

Faculty 

Day 
2 

Food contamination and 
foodborne diseases 

Learning causes of foodborne 
illness 

Faculty 

Day 
3 

Hazard Analysis Critical Control 
Point (HACCP) 

Understanding preventive food 
safety systems 

Faculty 

Day 
4 

Food safety regulations and 
standards 

Learning regulatory frameworks for 
food quality 

Faculty 

Day 
5 

Food labeling and nutritional 
information 

Understanding labeling 
requirements for consumers 

Faculty 

Day 
6 

Practical task: Food safety 
inspection checklist 

Applying food safety standards to 
food environments 

Faculty 

 

 



 

Objective of the Activity Done 

The objective of this week was to understand food safety principles and quality 
management practices used in food production and distribution. 

Detailed Report 

The eighth week focused on food safety and quality management systems. Students 
studied the importance of maintaining hygiene and preventing contamination in food 
production and handling. 

The concept of foodborne diseases caused by microorganisms was discussed, along 
with methods for preventing contamination. Students were introduced to HACCP, an 
internationally recognized food safety management system used in food industries. 

Food safety regulations and labeling standards were also explored to understand how 
governments ensure consumer protection. 

 

 



 

WEEK 9 - Public Health Nutrition 

Activity Log 

Day  Brief Description of Activity  Learning Outcome 
Person In-
Charge 

Day 
1 

Introduction to public health 
nutrition 

Understanding nutrition at 
population level 

Faculty 

Day 
2 

Malnutrition and nutritional 
deficiencies 

Learning causes and effects of 
malnutrition 

Faculty 

Day 
3 

Government nutrition programs and 
policies 

Understanding national nutrition 
initiatives 

Faculty 

Day 
4 

Community nutrition assessment 
methods 

Learning how nutrition status is 
evaluated 

Faculty 

Day 
5 

Nutrition education and awareness 
programs 

Understanding strategies for 
promoting healthy diets 

Faculty 

Day 
6 

Practical task: Designing a 
community nutrition awareness 
plan 

Applying knowledge to public 
health scenarios 

Faculty 

 

 



 

Objective of the Activity Done 

The objective of this week was to study public health nutrition and understand the role 
of nutrition programs in improving community health. 

Detailed Report 

During the ninth week, students studied public health nutrition and its importance in 
improving the health status of populations. Topics included malnutrition, nutrient 
deficiencies, and the social determinants of dietary health. 

Students learned about government nutrition programs designed to address nutritional 
deficiencies and improve community health outcomes. Nutrition education strategies 
were also discussed to promote healthy dietary habits among different population 
groups. 

 

 



 

WEEK 10 - Life-Stage Nutrition 

Activity Log 

Day  Brief Description of Activity  Learning Outcome 
Person In-
Charge 

Day 
1 

Nutritional needs during childhood 
Understanding dietary 
requirements for growth 

Faculty 

Day 
2 

Nutrition during adolescence 
Learning increased nutrient 
needs during development 

Faculty 

Day 
3 

Adult nutrition and lifestyle-related 
diseases 

Understanding diet and chronic 
disease prevention 

Faculty 

Day 
4 

Nutrition for elderly populations 
Learning dietary adjustments for 
aging individuals 

Faculty 

Day 
5 

Special nutritional needs: 
pregnancy and lactation 

Understanding maternal nutrition 
requirements 

Faculty 

Day 
6 

Practical task: Designing diet 
plans for different life stages 

Applying life-stage nutrition 
principles 

Faculty 

 

 



 

Objective of the Activity Done 

The objective of this week was to understand nutritional requirements at different 
stages of life and how diet planning must adapt to these needs. 

Detailed Report 

The tenth week focused on life-stage nutrition, which studies how nutritional 
requirements change throughout the human life cycle. Students learned about the 
dietary needs of children, adolescents, adults, and elderly individuals. 

Special attention was given to the nutritional requirements during pregnancy and 
lactation, where increased intake of certain nutrients is essential for maternal and infant 
health. 

Practical exercises involved designing diet plans suitable for different life stages based 
on energy requirements and nutritional guidelines. 

 

 

 



 

WEEK 11 - Nutritional Assessment and 
Dietary Analysis 

Activity Log 

Day  Brief Description of Activity  Learning Outcome 
Person In-
Charge 

Day 
1 

Introduction to nutritional 
assessment methods 

Understanding techniques for 
evaluating nutritional status 

Faculty 

Day 
2 

Anthropometric measurements 
(BMI, body weight, height) 

Learning body composition 
assessment methods 

Faculty 

Day 
3 

Dietary survey methods (24-hour 
recall, food frequency) 

Understanding data collection 
techniques for diet analysis 

Faculty 

Day 
4 

Interpreting nutritional data and 
deficiency indicators 

Learning how to analyze 
nutritional assessment results 

Faculty 

Day 
5 

Nutritional assessment tools and 
indicators 

Understanding population-level 
nutrition monitoring 

Faculty 

Day 
6 

Practical task: Calculating BMI and 
evaluating dietary intake 

Applying nutritional assessment 
techniques 

Faculty 

 

 



 

Objective of the Activity Done 

The objective of this week was to understand methods used to evaluate nutritional 
status and dietary intake in individuals and populations. 

Detailed Report 

During the eleventh week, students studied nutritional assessment methods used to 
evaluate the dietary status of individuals and communities. Anthropometric 
measurements such as body mass index (BMI), weight, and height were discussed as 
indicators of nutritional health. 

Students also learned about dietary assessment techniques including 24-hour dietary 
recall and food frequency questionnaires. These methods are commonly used in 
nutritional research and public health studies. 

Practical exercises involved calculating BMI and evaluating dietary intake patterns 
based on collected data. 

 

 



 

WEEK 12 - Principles of Diet Planning 

Activity Log 

Day  Brief Description of Activity  Learning Outcome 
Person In-
Charge 

Day 
1 

Introduction to diet planning 
principles 

Understanding factors 
influencing diet design 

Faculty 

Day 
2 

Calorie requirement calculations 
using BMR and TDEE 

Learning quantitative methods 
for diet planning 

Faculty 

Day 
3 

Macronutrient distribution in 
balanced diets 

Understanding carbohydrate, 
protein, and fat ratios 

Faculty 

Day 
4 

Food exchange systems and 
portion control 

Learning structured meal 
planning techniques 

Faculty 

Day 
5 

Designing balanced meal plans 
Applying nutrition guidelines to 
meal planning 

Faculty 

Day 
6 

Practical task: Preparing sample 
diet plans 

Implementing diet planning 
calculations 

Faculty 

 

 



 

Objective of the Activity Done 

The objective of this week was to understand the scientific principles involved in 
designing balanced diets based on energy and nutrient requirements. 

Detailed Report 

The twelfth week focused on the principles of diet planning. Students studied how 
energy requirements are calculated using Basal Metabolic Rate and Total Daily Energy 
Expenditure. 

The importance of balanced nutrient distribution was emphasized, with recommended 
ratios for carbohydrates, proteins, and fats. Students also learned about portion control 
and food exchange systems used in diet planning. 

Practical activities included designing sample diet plans based on calorie requirements 
and nutritional guidelines. 

 

 



 

WEEK 13 - Project Development – 
Universal Diet Planning 

Activity Log 

Day  Brief Description of Activity  Learning Outcome 
Person In-
Charge 

Day 
1 

Introduction to project topic: 
Universal Diet Planning 

Understanding project 
objectives and scope 

Faculty 

Day 
2 

Research on food groups and 
nutritional composition 

Learning how to classify foods 
for diet planning 

Faculty 

Day 
3 

Calculating calorie requirements for 
different age groups 

Applying nutritional 
calculations to diet design 

Faculty 

Day 
4 

Designing universal diet planning 
framework 

Structuring diet plans for 
different populations 

Faculty 

Day 
5 

Preparing diet tables for different 
activity levels 

Applying quantitative diet 
planning principles 

Faculty 

Day 
6 

Practical session: Drafting the 
project structure 

Organizing project components 
and data 

Faculty 

 

 



 

Objective of the Activity Done 

The objective of this week was to begin the development of the project titled Universal 
Diet Planning Using Food Technology and Nutrition. 

Detailed Report 

During the thirteenth week, students initiated their final project on universal diet 
planning. The project involved integrating knowledge from food technology, nutrition 
science, and metabolic physiology. 

Students analyzed food groups, nutritional composition, and dietary guidelines to 
develop structured diet planning tables. Calorie calculations and macronutrient 
distributions were applied to design balanced diets for individuals with different 
metabolic needs. 

The week concluded with drafting the structure of the project report. 

 

 



 

WEEK 14 

Project Documentation and Testing 

Activity Log 

Day  Brief Description of Activity  Learning Outcome 
Person In-
Charge 

Day 
1 

Organizing project research 
materials 

Understanding documentation 
structure 

Faculty 

Day 
2 

Writing sections of project report 
Learning academic 
documentation methods 

Faculty 

Day 
3 

Preparing diet planning tables 
and calculations 

Applying quantitative analysis in 
project report 

Faculty 

Day 
4 

Reviewing project framework and 
findings 

Evaluating clarity and accuracy 
of research 

Faculty 

Day 
5 

Editing and formatting project 
documentation 

Improving report presentation 
quality 

Faculty 

Day 
6 

Practical session: Finalizing 
project draft 

Preparing project for submission  Faculty 

 

 



 

Objective of the Activity Done 

The objective of this week was to compile the project findings and prepare the final 
project documentation. 

Detailed Report 

During the fourteenth week, students focused on preparing the documentation for their 
final project. The report included sections such as introduction, objectives, 
methodology, diet planning framework, and discussion. 

Special attention was given to organizing diet tables and nutritional calculations to 
demonstrate the quantitative aspects of the project. Students also reviewed their 
findings and refined the presentation of their work. 

The week concluded with finalizing the draft of the project report. 

 

 



 

WEEK 15 

Project Evaluation and Submission 

Activity Log 

Day  Brief Description of Activity  Learning Outcome 
Person In-
Charge 

Day 
1 

Final review of project 
documentation 

Ensuring completeness and 
accuracy of report 

Faculty 

Day 
2 

Evaluating diet planning model and 
nutritional framework 

Understanding practical 
applicability of project 

Faculty 

Day 
3 

Preparing project presentation 
Organizing project findings for 
explanation 

Faculty 

Day 
4 

Submission of internship logbook 
and project report 

Completing internship 
documentation 

Faculty 

Day 
5 

Project discussion and evaluation 
Receiving feedback on project 
work 

Faculty 

Day 
6 

Internship reflection and learning 
review 

Understanding overall learning 
outcomes 

Faculty 

 

 



 

Objective of the Activity Done 

The objective of this week was to complete the internship documentation and present 
the final project findings. 

Detailed Report 

The final week of the internship focused on reviewing and submitting the project 
documentation and internship logbook. Students evaluated their universal diet planning 
model and ensured that all nutritional calculations and diet tables were correctly 
presented. 

The project findings were discussed with faculty, and feedback was provided on the 
research approach and implementation. Students reflected on the knowledge and skills 
acquired during the internship. 

The internship concluded with the submission of the project report and completion of 
the logbook documentation. 

 

 



 

CHAPTER 5 - OUTCOMES DESCRIPTION 

Work Environment Experience 

The internship was conducted in an online learning environment organized by Anjanaas 
Foundation, where students participated in structured training sessions on Food 
Technology and Nutrition. The learning environment was interactive and research-
oriented, allowing students to engage with faculty members and fellow participants 
through discussions, assignments, and project work. 

The internship followed a disciplined weekly schedule, ensuring that theoretical 
concepts were gradually connected with practical applications. Students were 
encouraged to maintain consistency in attending sessions, completing assignments, 
and documenting their activities in the internship logbook. 

Despite being conducted remotely, the internship fostered a collaborative atmosphere 
where students shared ideas, discussed nutrition-related concepts, and supported each 
other in completing project tasks. This environment promoted teamwork, academic 
curiosity, and mutual respect among participants. 

The availability of digital learning resources, nutrition guidelines, research articles, and 
food composition tables enabled students to explore food science concepts in depth. 
Students also learned to manage time effectively, complete tasks within deadlines, and 
maintain professional discipline during the internship. 

 

 



 

Real-Time Technical Skills Acquired 

During the internship, students gained practical knowledge and technical skills related 
to food technology and nutrition science. 

One of the primary technical skills developed was nutritional analysis, which involves 
understanding the composition of foods and the functions of nutrients in the human 
body. Students learned how to classify foods into different categories based on their 
nutritional value and processing levels. 

Students also gained knowledge about macronutrients and micronutrients, including 
their biological roles, dietary sources, and recommended intake levels. The internship 
introduced methods for calculating energy requirements using metabolic parameters 
such as Basal Metabolic Rate (BMR) and Total Daily Energy Expenditure (TDEE). 

Another important skill developed during the internship was diet planning, where 
students applied nutritional guidelines to design balanced diet plans for individuals with 
different energy requirements. Students also learned how to prepare diet tables for 
various age groups and activity levels. 

In addition, the internship provided exposure to food processing technologies and food 
safety principles, which are essential for ensuring the quality and safety of food 
products. 

 

 



 

Managerial Skills Acquired 

The internship helped students develop several managerial and organizational skills 
that are important for professional development. 

Students learned how to plan and organize their work schedules effectively by following 
the structured weekly learning plan. The project development phase required students 
to set clear goals, allocate time for research and analysis, and complete documentation 
tasks within deadlines. 

The internship also enhanced decision-making and analytical thinking skills, as 
students evaluated different dietary patterns and nutritional requirements while 
designing diet plans. 

Students developed problem-solving abilities while analyzing nutritional data and 
preparing balanced diet frameworks. The experience also improved their ability to work 
independently and manage tasks efficiently. 

Overall, the internship strengthened time management, planning, and systematic 
thinking skills. 

 

 



 

Communication Skills Development 

The internship also contributed to the improvement of communication skills in both 
academic and professional contexts. 

Students participated in discussions during training sessions, where they shared their 
understanding of nutrition concepts and asked questions to clarify complex topics. 
These interactions helped improve oral communication and confidence in presenting 
ideas. 

Written communication skills were enhanced through the preparation of internship 
reports, activity logs, and project documentation. Students learned how to present 
scientific information in a clear and structured manner. 

The internship also encouraged respectful communication practices such as greeting 
faculty members, acknowledging feedback, and expressing appreciation for guidance. 
These practices helped students develop professional etiquette in academic and 
workplace environments. 

 

 



 

Participation in Team Discussions and Collaborative 
Learning 

Although the internship was conducted online, collaborative learning played an 
important role in the training process. Students engaged in group discussions related to 
nutrition science, food technology concepts, and diet planning strategies. 

These discussions allowed students to exchange ideas, explore different perspectives, 
and develop a deeper understanding of food science topics. Participation in group 
discussions also improved the ability to listen to others, articulate ideas clearly, and 
contribute constructively to academic conversations. 

Collaborative discussions during the project phase helped students refine their diet 
planning models and improve the quality of their project work. 

 

 



 

Technological Developments Observed During the 
Internship 

During the internship, students observed several technological advancements in the 
fields of food technology and nutrition. 

One important development is the use of digital platforms for nutritional analysis and 
diet planning, which allow individuals to track nutrient intake and design personalized 
diet plans. 

Students also learned about modern food processing technologies that help preserve 
food quality and extend shelf life while maintaining nutritional value. These 
technologies include thermal processing, dehydration, fermentation, and advanced 
preservation techniques. 

Another emerging trend is the use of data-driven nutrition and health monitoring 
systems, which combine nutrition science with digital health technologies to support 
personalized dietary recommendations. 

These developments demonstrate the increasing integration of food science, 
technology, and digital tools in improving public health and nutrition awareness. 

 

 



 

CONCLUSION 
The Food Technology and Nutrition internship provided valuable exposure to the 
scientific principles that govern food composition, nutrient metabolism, and dietary 
planning. The structured learning approach allowed students to gradually build 
knowledge from fundamental concepts to practical applications in diet planning. 

Through the internship, students gained a deeper understanding of macronutrients, 
micronutrients, digestion, metabolism, food processing technologies, and food safety 
practices. The development of the project titled “Universal Diet Planning Using Food 
Technology and Nutrition” enabled students to apply this knowledge in designing 
balanced dietary frameworks based on nutritional guidelines and metabolic 
requirements. 

The internship also helped students develop analytical thinking, time management, and 
research skills while improving their ability to communicate scientific concepts 
effectively. 

Overall, the internship served as an important learning experience that strengthened 
both academic knowledge and practical understanding of food technology and nutrition 
science. 

 

 


