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Podmienky na absolvovanie predmetu

Priebezné hodnotenie- prezentacia vybranych problemov - 40%

Priebezné hodnotenie- seminarna praca - 60%

Klasifikacny stupen bude ur¢eny na zaklade stupnice (v %): A1,0 vyborne - vynikajuce vysledky len s
minimalnymi chybami <92-100 % >

B 1,5 velmi dobre - nadpriemerneé vysledky s mensimi chybami <83-91 % >

C 2,0 dobre - vcelku dobré, priemerné vysledky <74-82 % >

D 2,5 uspokojivo - dobré vysledky, ale vyskytuju sa vyznamne chyby <65-73 %>

E 3,0 dostatoc¢ne - vysledky vyhovuju minimalnym kritériam <56-64 % >

FX 4,0 nedostatoc¢ne - absolvovanie predmetu si vyzaduje vynalozit eSte znacné Usilie a

mnozstvo prace zo strany Studenta <0-55 %>

Zaverec¢né hodnotenie

Priebezne hodnotenie- prezentacia vybranych problemov - 40%

Priebezné hodnotenie- seminarna praca - 60%

Klasifikacny stupen bude uréeny na zaklade stupnice (v %): A1,0 vyborne - vynikajuce vysledky len s
minimalnymi chybami <92-100 %>

B 1,5 velmi dobre - nadpriemerneé vysledky s mensimi chybami <83-91 % >

C 2,0 dobre - vcelku dobré, priemerné vysledky <74-82 % >

D 2,5 uspokojivo - dobrée vysledky, ale vyskytuju sa vyznamne chyby <65-73 %>

E 3,0 dostatoc¢ne - vysledky vyhovuju minimalnym kritériam <56-64 %>

FX 4,0 nedostatoc¢ne - absolvovanie predmetu si vyZzaduje vynalozit eSte znacné Usilie a

mnozstvo prace zo strany Studenta <0-55 %>

Vysledky vzdelavania

vedomosti: Student ziska vedomosti o kulinarnej kulture Europy ako neoddelitelnej sucasti
etnologie Europy

2. zru¢nosti: Student dokaze charakterizovat prvky tradi¢nej kulinarie, jej Specifika, identifikovat
faktory pésobiace na kulinariu, regionalne rozdiely, analyzovat jednotlivé javy kulinarnej

kultury a ich transformaciu v 20. a 21.storodi

3. profesijne kompetencie: vedomosti a zrucnosti k identifikacii Specifik kulinarnej kultury,
vyuzivanie odbornych znalosti v praxi



4. prenositelné kompetencie: véeobecné znalosti a rozhl'ad, ma aktivny pristup, zruénost
pracovat s réznorodymi zdrojmi, informaciami, ich analyza a komparacia (archivne materialy,
kartografickeé data, data z terénneho vyskumu), prezenta¢neé zru¢nosti

Struéna osnova predmetu

1. Tradi¢na kulinarna kultura Slovenska- Uvod do problematiky, faktory formovania
2. Historiografia Studia kulinarnej kultury v Eurdpe, kulinarna kultura ako predmet etnografickeho
vyskumu v Eurdpe

3. Dejiny stravovania v Europe .

4. Dejiny stravovania v Europe |l

5. Tradi¢na strava v Europe - skladba, suroviny, vychodiska

6. Tradicna strava v Europe - skladba, suroviny, faktory

7. Tradi¢na strava v Europe - kulinarne regiony

8. Tradicna strava v Europe - kulinarne regiony

9. Etnicita a civilizacne trendy v kulinarnej kulture

10. Kulinarna kultura Eurdpy - Specificke priklady, analyza, komparacia

11. Fast food ako sucasny fenomen stravovania

12. Nove trendy v kulinarii, kulinaria a media

Sylabus predmetu

1. Tradi¢na kulinarna kultura Slovenska- Uvod do problematiky, faktory formovania
2. Historiografia Studia kulinarnej kultury v Eurdpe, kulinarna kultura ako predmet etnografickeho
vyskumu v Eurépe

3. Dejiny stravovania v Europe .

4. Dejiny stravovania v Europe |l

5. Tradi¢na strava v Europe - skladba, suroviny, vychodiska

6. Tradicna strava v Europe - skladba, suroviny, faktory

7. Tradi¢na strava v Eurdpe - kulinarne regiony

8. Tradi¢na strava v Europe - kulinarne regiony

9. Etnicita a civilizacne trendy v kulinarnej kulture

10. Kulinarna kultura Europy - Specificke priklady, analyza, komparacia

11. Fast food ako sucasny fenomeén stravovania

12. Nove trendy v kulinarii, kulinaria a media
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Jazyk, ktorého znalost je potrebna na absolvovanie predmetu

slovensky

Poznamky

¢asova zataz Studenta: 60 hodin, z toho:
Prezenc¢ne: 24 hodin

samostudium: 26 hodin

aktualizacia informacii, praca s legislativou:
priprava a vyplfovanie tlaciv a formularov:
iné: spracovanie seminarnej prace 10 hodin



