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PROGRAMA DE DISCIPLINA

1. Identificagao

1.1. Unidade: Instituto de Cultura e Arte

1.2. Curso: Gastronomia

1.3. Disciplina: 1.4. Codigo: 1.5. Carater e 1.6. Carga Horaria:

Cozinha Oriental ICA2820 regime de oferta: 64h (4cr)
Obrigatoria / (16h tedrica / 48h
Semestral prética)

1.7. Pré-requisito: ICA1211 Habilidades e Técnicas Culinarias 11

1.8. Co-requisito:

1.9. Equivaléncias:

1.10. Professores: Rafael Queiroz Gurgel do Amaral

2. Justificativa

Apesar de cozinha européias francesa ser considerada “classicas”, a Cozinha Oriental tem peculiaridades e
técnicas, com contextos socio-alimentares da culinéria asiatica, principalmente com foco na gastronomia da
China, Japao e Vietnd, sendo rica em ingredientes, utensilios especificos e técnicas observadas somente nesta
cozinha, portanto, a Cozinha Oriental vale a pena ser estudada e pesquisada de forma a tornar o Bacharel em
Gastronomia um profissional completo e inteirado da cozinha mundial.

3. Ementa

Identificar ¢ compreender a gastronomia do Japdo, China, Coréia, Taildndia, India e Israel, através do
conhecimento de suas caracteristicas geograficas, historicas, politicas e culturais,associando o conhecimento
de suas técnicas culinarias e utensilios empregados nessas preparagdes. Planejar carddpios de cozinha
oriental.

4. Objetivos — Geral e Especificos

I- GERAL

Tem como objetivo apresentar ao aluno os principais grupos de alimentos encontrados em cada regiao,
associado ao estudo de comportamentos alimentares, que influenciaram a gastronomia asiatica tornando-a
rica em complexidade e requinte.

I1 — ESPECIFICOS
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