Zagadnienia z zakresu Żywienia człowieka 2, których znajomość potwierdza osiągnięcie założonych efektów uczenia się na studiach inżynierskich, stacjonarnych, na kierunku Technologia Żywności i Żywienie Człowieka
1. Podział składników pokarmowych. Gęstość odżywcza żywności.
2. Mechanizmy regulacji spożywania pokarmu – głód, sytość i sytość sensorycznie specyficzna.
3. Strawność produktów spożywczych.

4. Kataboliczne i anaboliczne przemiany zachodzące w organizmie.
5. Podstawowa i całkowita przemiana materii.

6. Wartość energetyczna pożywienia i sposoby jej obniżania.
7. Węglowodany przyswajalne i nieprzyswajalne w żywieniu – źródła i zalecenia spożycia.

8. Tłuszcze roślinne i zwierzęce w żywieniu – źródła i zalecenia spożycia.
9. Niezbędne nienasycone kwasy tłuszczowe i ich rola w żywieniu.

10. Białka w żywieniu – źródła, zalecenia spożycia i skutki niedoboru.

11. Wartość odżywcza białka – sposoby określania i podnoszenia.
12. Żywieniowa klasyfikacja składników mineralnych i ich biodostępność.

13. Wapń i żelazo – rola w organizmie, źródła w diecie i zapotrzebowanie.

14. Równowaga kwasowo-zasadowa w organizmie.

15. Woda – bilans i jej rola w organizmie.

16. Podział witamin i ich charakterystyka grupowa.
17. Korzystne zmiany wartości odżywczej podczas przechowywania i przetwarzania żywności.
18. Niekorzystne zmiany wartości odżywczej podczas przechowywania i przetwarzania żywności.
19. Procesy przechowywania i przetwarzania żywności a stabilność witamin.
20. Wykorzystanie metod obróbki cieplnej w produkcji potraw w żywieniu człowieka.
21. Wzbogacanie żywności a suplementacja racji pokarmowej.
22. Znakowanie żywności wartością odżywczą.

23. Normy żywienia – rodzaje i praktyczne wykorzystanie.

24. Sposób żywienia i metody jego oceny.

25. Stan odżywienia i metody jego oceny.
26. Aspekty odżywcze i zdrowotne wegetarianizmu.
27. Bezpieczeństwo żywnościowe.

28. Nadwrażliwość pokarmowa.
29. Rola żywienia w profilaktyce chorób dietozależnych.
30. Indeks glikemiczny i jego wykorzystanie w żywieniu dietetycznym.
