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Podmienky na absolvovanie predmetu

Priebežné hodnotenie-prezentácia počas semestra 50%
Seminárna práca-50%
Klasifikačný stupeň bude určený na základe stupnice (v %):
A 1,0 výborne – vynikajúce výsledky len s minimálnymi chybami <92-100 %>
B 1,5 veľmi dobre – nadpriemerné výsledky s menšími chybami <83-91 %>
C 2,0 dobre – vcelku dobré, priemerné výsledky <74-82 %>
D 2,5 uspokojivo – dobré výsledky, ale vyskytujú sa významné chyby <65-73 %>
E 3,0 dostatočne – výsledky vyhovujú minimálnym kritériám <56-64 %>
FX 4,0 nedostatočne – absolvovanie predmetu si vyžaduje vynaložiť ešte značné úsilie a
množstvo práce zo strany študenta <0-55 %>

Priebežné hodnotenie

Priebežné hodnotenie-prezentácia počas semestra 50%
Klasifikačný stupeň bude určený na základe stupnice (v %):
A 1,0 výborne – vynikajúce výsledky len s minimálnymi chybami <92-100 %>
B 1,5 veľmi dobre – nadpriemerné výsledky s menšími chybami <83-91 %>
C 2,0 dobre – vcelku dobré, priemerné výsledky <74-82 %>
D 2,5 uspokojivo – dobré výsledky, ale vyskytujú sa významné chyby <65-73 %>
E 3,0 dostatočne – výsledky vyhovujú minimálnym kritériám <56-64 %>
FX 4,0 nedostatočne – absolvovanie predmetu si vyžaduje vynaložiť ešte značné úsilie a
množstvo práce zo strany študenta <0-55 %>

Záverečné hodnotenie

Seminárna práca-50%
Klasifikačný stupeň bude určený na základe stupnice (v %):
A 1,0 výborne – vynikajúce výsledky len s minimálnymi chybami <92-100 %>
B 1,5 veľmi dobre – nadpriemerné výsledky s menšími chybami <83-91 %>
C 2,0 dobre – vcelku dobré, priemerné výsledky <74-82 %>
D 2,5 uspokojivo – dobré výsledky, ale vyskytujú sa významné chyby <65-73 %>
E 3,0 dostatočne – výsledky vyhovujú minimálnym kritériám <56-64 %>
FX 4,0 nedostatočne – absolvovanie predmetu si vyžaduje vynaložiť ešte značné úsilie a
množstvo práce zo strany študenta <0-55 %>



Výsledky vzdelávania

Výsledky vzdelávania definujte v týchto kategóriách:
1. vedomosti: rozsah a previazanosť vedomostí na študijný program magisterského stupňa so
zameraním na mimoeurópsku etnológiu, vedomosti dopĺňajú obsah prednášok z prvého
ročníka mimoeurópskej etnológie
2. zručnosti: spôsobilosť aplikovať vedomosti, adekvátne vykonávať kognitívnu, psychomotorickú
alebo sociálnu činnosť
3. profesijné kompetencie: odborná spôsobilosť vykonávať činnosti budúcej profesie
4. prenositeľné kompetencie: komunikačné schopnosti, digitálne zručnosti, kreativita,
metakognitíve schopnosti a uvažovanie v súvislostiach.

Stručná osnova predmetu

1. Tradičná kulinárna kultúra - úvod do problematiky, faktory formovania
2. Historiografia štúdia kulinárnej kultúry vo svete, kulinárna kultúra ako predmet etnografického
výskumu
3. Kulinárna kultúra - rastliny, ktoré zmenili svet (zemiaky, kukurica, čajovník, cukrová trstina)
4. Obilniny a ich význam v kulinárii
5. Kulinárna kultúra Ázie
6. Kulinárna kultúra JV Ázie
7. Kulinárna kultúra Afriky I.
8. Kulinárna kultúra Afriky II.
9. Kulinárna kultúra Blízkeho východu
10. Kulinárna kultúra Ameriky I.
11. Kulinárna kultúra Ameriky II.
12. Vplyvy svetovej kulinárie, globalizácia a kulinárna kultúra

Sylabus predmetu

1. Tradičná kulinárna kultúra - úvod do problematiky, faktory formovania
2. Historiografia štúdia kulinárnej kultúry vo svete, kulinárna kultúra ako predmet etnografického
výskumu
3. Kulinárna kultúra - rastliny, ktoré zmenili svet (zemiaky, kukurica, čajovník, cukrová trstina)
4. Obilniny a ich význam v kulinárii
5. Kulinárna kultúra Ázie
6. Kulinárna kultúra JV Ázie
7. Kulinárna kultúra Afriky I.
8. Kulinárna kultúra Afriky II.
9. Kulinárna kultúra Blízkeho východu
10. Kulinárna kultúra Ameriky I.
11. Kulinárna kultúra Ameriky II.
12. Vplyvy svetovej kulinárie, globalizácia a kulinárna kultúra
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Jazyk, ktorého znalosť je potrebná na absolvovanie predmetu

slovenský

Poznámky

časová záťaž študenta: 60 hodín, z toho:
Prezenčné: 24 hodín
samoštúdium: 36 hodín
aktualizácia informácií, práca s legislatívou:
príprava a vyplňovanie tlačív a formulárov:
iné: uveďte konkrétnu činnosť:


