KIERUNEK DIETETYKA

 Zagadnienia z zakresu przedmiotu Żywienie człowieka, których znajomość jest wymagana na egzaminie licencjackim 
(studia niestacjonarne)
1. Podział składników pokarmowych.

2. Czynniki regulujące spisywanie pokarmu. Głód i sytość.

3. Trawienie i wchłanianie składników pożywienia.

4. Strawność produktów spożywczych i sposoby jej zwiększania.

5. Główne kataboliczne i anaboliczne przemiany węglowodanów, tłuszczów i białek.

6. Podstawowa i Całkowita Przemiana Materii - czynniki determinujące ich natężenie.

7. Wartość energetyczna pożywienia i sposoby jej obniżania.

8. Węglowodany w żywieniu – źródła i zalecenia spożycia.

9. Błonnik pokarmowy i jego rola w żywieniu.

10. Wartość odżywcza tłuszczów roślinnych i zwierzęcych. Zalecenia spożycia.

11. Niezbędne nienasycone kwasy tłuszczowe i ich rola w żywieniu.

12. Rola białka w żywieniu, zapotrzebowanie i skutki niedoboru.

13. Wartość odżywcza białka – sposoby określania i podnoszenia. Komplementarność białek.

14. Żywieniowa klasyfikacja składników mineralnych, kryteria podziału.

15. Biodostępność składników mineralnych i jej uwarunkowania.

16. Homeostaza i mechanizmy jej utrzymywania w organizmie.

17. Wapń – źródła w diecie, rola w organizmie, zapotrzebowanie.

18. Żelazo – źródła w diecie, rola w organizmie, zapotrzebowanie.

19. Równowaga kwasowo-zasadowa w organizmie.

20. Woda – bilans i rola w organizmie.

21. Podział witamin i ich charakterystyka grupowa..

22. Źródła i objawy niedoboru witamin C, B1, PP i kwasu foliowego.

23. Źródła i objawy niedoboru witamin rozpuszczalnych w tłuszczach.

24. Bioaktywność witamin – równoważniki.

25. Wartość odżywcza żywności, pojęcie gęstości odżywczej.

26. Wzbogacanie żywności

27. Znakowanie żywności wartością odżywczą.

28. Normy żywienia – rodzaje i praktyczne wykorzystanie.

29. Sposób żywienia i metody jego oceny.

30. Stan odżywienia i metody jego oceny.

