
Tematické okruhy a doporučená literatura k přijímacím zkouškám 

 

Obor NUTRIM – Výživa a potraviny 

Tematické okruhy 

 

 Základy anatomie a fyziologie člověka (trávení potravy, trávicí trakt, metabolismus) 

 Základy mikrobiologie (viry, baktérie, mikroskopické houby) 

 Obecná a anorganická chemie (periodická tabulka, chemická vazba) 

 Biochemie (struktura a metabolismus proteinů, lipidů, sacharidů, a nukleových 

kyselin, základní metabolické procesy v organismu) 

 Organická chemie (názvosloví, struktura základní reakce organických sloučenin) 

 Analytická chemie (chemické výpočty, základní analytické techniky) 

 Základy chemie potravin (voda, bílkoviny, lipidy, sacharidy, vitaminy, minerální 

látky) 

 Základy botaniky a zoologie (zemědělské plodiny, domestikovaná a hospodářská 

zvířata) 

 Základy produkce potravin živočišného a rostlinného původu 

 Základy výživy a dietetiky (živiny a živinové potřeby člověka, racionální výživa) 

 Potravinářské zbožíznalství 
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