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1. Slozeni potravin: zZiviny — bilkoviny, sacharidy, tuky, mineralni latky, vitaminy
voda — vyznam pro zivot
energetickd a biologické hodnota potravin
2. Jakost potravin: metody hodnoceni jakosti potravin, skladovani, oSetfovani a hygiena potravin

3. Pochutiny: charakteristika a déleni pochutin, piivod, pouziti a vyznam ve vyzivé ¢lovéka

4. Sladidla: cukry (fepny, titinovy), véeli med, nahradni sladidla — charakteristika, vlastnosti,

pouziti a vyznam ve vyZzZive

5. Ovoce, zelenina: charakteristika, slozeni, rozdéleni, pouziti, skladovani, konzervace, vyznam ve

vyziveé Cloveka

6. Obiloviny, lusténiny: charakteristika, sloZeni, rozdéleni, pouziti, vyznam ve vyzivé ¢lovéka

7. Tuky: charakteristika, sloZeni, vlastnosti, rozdéleni, zpracovani, vyznam ve stravovani a ve

vyziveé Cloveéka

8. Mléko a mlécné vyrobky: charakteristika, ptiivod, slozeni, upravy mléka, druhy mléénych

vyrobkl, zpracovani, vyznam ve vyziveé, vyuziti ve stravovani

9. Maso: charakteristika, sloZeni, zrani, oSetfovani, druhy masa, vyznam ve vyzivée ¢lovéka

10. Népoje: obecna charakteristika, rozdéleni podle rznych kritérii, vyznam ve vyzivé a vliv na

zdravi ¢lovéka

mineralni vody — charakteristika, druhy, vliv na zdravi ¢lovéka
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