Dietetyka. Zagadnienia ha egzamin dyplomowy

1. Ttuszcze, podziati budowa ich rola w organizmie.
Kwasy omega-3 i omega- 6 ich znaczenie dla organizmu.
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Biatka, budowa, wtasciwosci podziat pod wzgledem zywieniowym i fizykochemicznym. Rola
biatek w zywieniu cztowieka. Bilans azotowy.

Biatka mleka i biatka jaja jako produkt wysokobiatkowy.

Weglowodany, podziat, budowa, rola w organizmie.
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6. Indeks itadunek glikemiczny zywnosci

7. Grupa dodatkow do zywnosci z punktu widzenia bezpieczenstwa konsumenta.

8. Zanieczyszczenia techniczne : WWA i akryloamid.

9. Suplementy diety- definicja, prawne aspekty.

10. Suplementy diety stosowane w odchudzaniu.

11. Prebiotyki, probiotyki —znaczenie

12. Zywno$¢é genetycznie zmodyfikowana za i przeciw.

13. Azotany i azotynu- zrodta w zywnosci. Wptyw na organizm ludzki. Maksymalne poziomy.

14. Mykotoksyny- definicja, czynniki wptywajace na ich wytwarzanie, podziat.

15. Substancje chronigce organizm przed uszkodzeniami wywotanymi wolnymi rodnikami —
naturalne przeciwutleniacze.

16. Zrédta zagrozen mikrobiologicznych w przemysle spozywczym.

17. Wartos¢ zywieniowa owocow i warzyw.

18. Metody utrwalania zywnosci.

19. Substancje antyodzywcze w zywnosci.

20. Uktad funkcjonalny pomieszczen.

21. Warunki przechowywania zywnosci.

22. Metody utrwalania zywnosci.

23. Obrébka wstepna surowcow jako etap procesu kulinarnego.

24. Obrébka cieplna w technologii potraw.

25. Zasady produkcji suréwek.

26. Gotowanie warzyw kapustnych i strgczkowych suchych oraz zabarwionych antocyjanami,
karotenem, betalainami, chlorofilem.

27. Zastosowanie w technologii gastronomicznej mleka i jego przetwordw do sporzgdzania
potraw.

28. Charakterystyka zywieniowa i kierunki zastosowania jaj w technologii sporzadzania potraw.

29. Urzadzenia i aparaty do obrdbki cieplnej zywnosci (trzony kuchenne, taborety podgrzewacze,
kotty warzelne, komory i piece konwekcyjne, patelnie, frytownice, itd.).

30. Zasady projektowania diety dla dzieci

31. Zasady projektowania diety dla oséb chorych

32. Zasady projektowania diety dla oséb starszych

33. Zasady projektowania diety dla oséb o zwiekszonej aktywnosci fizycznej

34. Zasady projektowania diety weganskiej

35. Zasady projektowania diety wyszczuplajgcej

36. Rodzaje diet wyszczuplajacych

37. Zasady przeprowadzania wywiadu dietetycznego



