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Podmienky na absolvovanie predmetu

PriebeZné hodnotenie-prezentacia poc¢as semestra 50%

Seminarna praca-50%

Klasifikacny stupen bude urc¢eny na zaklade stupnice (v %):

A 1,0 vyborne - vynikajuce vysledky len s minimalnymi chybami <92-100 %>

B 1,5 vel'mi dobre - nadpriemerné vysledky s mensimi chybami <83-91 %>

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

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

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

FX 4,0 nedostatocne - absolvovanie predmetu si vyZaduje vynalozit este znacné Usilie a
mnozstvo prace zo strany Studenta <0-55 %>

PriebeZné hodnotenie

PriebeZné hodnotenie-prezentacia pocas semestra 50%

Klasifikacny stuper bude uréeny na zéklade stupnice (v %):

A 1,0 vyborne - vynikajuce vysledky len s minimalnymi chybami <92-100 % >

B 1,5 velmi dobre - nadpriemerné 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 %>

Zaverecéné hodnotenie

Seminarna praca-50%

Klasifikacny stupen bude urc¢eny na zaklade stupnice (v %):

A 1,0 vyborne - vynikajuce vysledky len s minimalnymi chybami <92-100 9% >

B 1,5 velmi dobre - nadpriemerne 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 dostatocne - vysledky vyhovuju minimalnym kritériam <56-64 %>

FX 4,0 nedostatocne - absolvovanie predmetu si vyzaduje vynalozit eSte znacné Usilie a
mnozstvo prace zo strany Studenta <0-55 %>



Vysledky vzdelavania

Vysledky vzdelavania definujte v tychto kategoriach:

1. vedomosti: rozsah a previazanost vedomosti na Studijny program magisterského stupna so
zameranim na mimoeurdpsku etnolégiu, vedomosti dopifaju obsah prednasok z prvého

rocnika mimoeuropskej etnologie

2. zruénosti: sposobilost aplikovat vedomosti, adekvatne vykonavat kognitivnu, psychomotoricku
alebo socialnu ¢innost

3. profesijné kompetencie: odborna spbésobilost vykonavat ¢innosti buducej profesie

4. prenositelné kompetencie: komunika¢ne schopnosti, digitalne zru¢nosti, kreativita,
metakognitive schopnosti a uvazovanie v suvislostiach.

Struéna osnova predmetu

1. Tradi¢na kulinarna kultura - uvod do problematiky, faktory formovania

2. Historiografia Studia kulinarnej kultury vo svete, kulinarna kultura ako predmet etnografickeho
vyskumu

3. Kulinarna kultura - rastliny, ktoré zmenili svet (zemiaky, kukurica, ¢ajovnik, cukrova trstina)
4. Obilniny aich vyznam v kulinarii

5. Kulinarna kultura Azie

6. Kulinarna kultura JV Azie

7. Kulinarna kultura Afriky .

8. Kulinarna kultura Afriky I1.

9. Kulinarna kultura Blizkeho vychodu

10. Kulinarna kultura Ameriky I.

11. Kulinarna kultdra Ameriky II.

12. Vplyvy svetovej kulinarie, globalizacia a kulinarna kultura

Sylabus predmetu

1. Tradi¢na kulinarna kultura - uvod do problematiky, faktory formovania

2. Historiografia Studia kulinarnej kultury vo svete, kulinarna kultura ako predmet etnografickeho
vyskumu

3. Kulinarna kultura - rastliny, ktoré zmenili svet (zemiaky, kukurica, ¢ajovnik, cukrova trstina)
4. Obilniny aich vyznam v kulinarii

5. Kulinarna kultura Azie

6. Kulinarna kultura JV Azie

7.Kulinarna kultura Afriky I.

8. Kulinarna kultura Afriky I1.

9. Kulinarna kultura Blizkeho vychodu

10. Kulinarna kultura Ameriky |.

11. Kulinarna kultdra Ameriky II.

12. Vplyvy svetovej kulinarie, globalizacia a kulinarna kultura
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Jazyk, ktorého znalost je potrebna na absolvovanie predmetu

slovensky

Poznamky

Casova zataz Studenta: 60 hodin, z toho:
Prezencne: 24 hodin

samostudium: 36 hodin

aktualizacia informacii, praca s legislativou:
priprava a vypliiovanie tlaciv a formularov:
iné: uved'te konkrétnu ¢innost:



