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RESUMO: A implementacdo da gastronomia e de técnicas culinarias na alimentagdo
hospitalar pode tornar a alimentacdo mais saudavel e atrativa aos pacientes internados. Este
estudo tem por objetivo analisar por meio de uma revisdo literdria os beneficios da
implantacdo da gastronomia hospitalar, com enfoque no estado nutricional dos pacientes,
aceitacdo da dieta e reducdo de custos hospitalares. O levantamento de dados foi realizado
durante o periodo de abril a junho de 2018, e foram incluidos artigos publicados entre 0s anos
de 2010 a 2018, disponiveis nas bases de dados PUBMED, SciELO e Biblioteca Virtual em
Salde. Os resultados nos mostram que a implantacdo da gastronomia hospitalar melhora a
ingestdo alimentar do paciente, consequentemente melhorando o estado nutricional, na
reducdo 6bitos e reducdo de custos. Conclui-se diante dos estudos apresentados, desfecho
positivo com a introducdo da gastronomia hospitalar, destacando os efeitos relacionados a
melhor aceitacdo das refeicbes, com consequéncia sobre o0 estado nutricional dos pacientes.

Palavras - chaves: Gastronomia hospitalar. Alimentagéo hospitalar. Dieta hospitalar.

ABSTRACT: The implementation of gastronomy and culinary techniques in hospital feeding
can make food healthier and more attractive to patients. The objective of this study is to
analyze the benefits of implanting hospital gastronomy, focusing on the nutritional status of
the patients, accepting the diet and reducing hospital costs. The data collection was carried out
during the period from April to June 2018, and articles published between the years 2010 to
2018, available in PUBMED, Scielo and Virtual Health Library were included. The results
show that the implantation of hospital gastronomy improves the food intake of the patient,
consequently improving nutritional status, reducing deaths and reducing costs. It is concluded
before the studies presented, a positive outcome with the implementation of the hospital
gastronomy, highlighting the effects related to the better acceptance of meals, with
consequence on the nutritional status of the patients.
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1 INTRODUCAO

Os hospitais surgiram na idade meédia, como casa de caridade e eram lugares
responsaveis por acolher pessoas doentes. Com o passar dos anos 0s hospitais empregaram e
aprimoraram o atendimento aos pacientes. As unidades hospitalares é parte complementar de
do sistema de salde, da qual a incumbéncia é possibilitar & populagéo assisténcia completa,
curativa e preventiva (SANGLARD, 2007).

Nestes ambientes hospitalares é fornecida uma dieta de acordo com a morbidade dos
pacientes para que se obtenha recuperacdo e manutencdo do equilibrio nutricional destes.
Porém muitos pacientes apresentam certa dificuldade na aceitabilidade da alimentacédo
hospitalar durante a internagéo, seja devido a fatores diversos, como consisténcia da dieta,
restricfes alimentares, questdo psicoldgica, sintomas da patologia, apresentacdo dos pratos,
sabor, aroma, entre outros, o que contribui para a diminuicdo da ingestdo alimentar dos
pacientes que ficam susceptiveis a desenvolver deficiéncias nutricionais, agravando sua
patologia (SOUZA, 2011; OLIVEIRA, 2019). Na internacdo a desnutricdo € estabelecida do
resultado da deficiéncia de nutrientes que podem provocar modificacbes na composicdo
corporal. Sendo a causa por principios de caréncia alimentar, patologias e senilidade
(GOMES, FILOMENA et al., 2018).

Uma das estratégias para reverter tal situacdo seria o cuidado humanizado, que
envolve os aspectos nutricionais e higiénico-sanitarios no que se refere a alimentacdo, mas
também o cuidado, aconchego, amparo e as extensdes simbdlicas e sensoriais da alimentacdo.
Neste sentido a humanizacdo da alimentacdo hospitalar deve agregar aspectos éticos que
visem o atendimento individualizado e a prestacdo de um servico de qualidade através do
atendimento as expectativas do paciente. Levando isso em consideracdo, muitos hospitais tém
optado por fazer uso da gastronomia, que se define com arte de cozinhar, escolher os
melhores pratos e preparar alimentos que proporcionem o maximo de prazer, além da
alimentacdo com pratos atraentes, preservando sabores, com diferentes componentes para
melhor apreciacdo. Dessa forma, a alimentacdo hospitalar com a implementacdo da
gastronomia e de técnicas culinérias adaptadas as restricbes dietéticas dos pacientes
internados, pode tornar a alimentacdo mais atrativa, saborosa, prazerosa, saudavel e
equilibrada nutricionalmente (NAKASATO et al., 2014).
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Neste contexto, devido a baixa aceitabilidade da dieta e a alta prevaléncia de
comprometimentos nutricionais nos ambientes hospitalares, é questionado se os beneficios
proporcionados pela gastronomia, como prazer e satisfacdo no ato de comer, estdo
relacionados ao fornecimento de uma dieta bem aceita e equilibrada ao ponto de proporcionar
uma melhor ingestdo alimentar e nutricional durante a internacdo. Dessa forma, este estudo
tem por objetivo analisar por meio de uma reviséo literaria os beneficios da implantacdo da
gastronomia hospitalar, com enfoque no estado nutricional dos pacientes, aceitacdo da dieta e

reducdo de custos hospitalares.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 ALIMENTACAO E NUTRICAO NO AMBIENTE HOSPITALAR

Os hospitais como complexos de assisténcia a salde, empregam de estratégias para
aprimorar o atendimento aos pacientes. Essas aces estratégicas incidem em servicos de

recuperacdo do enfermo, desde a internagéo até a alta hospitalar (CARVALHO, 2015).

Para promover uma rapida recuperacdo, torna-se interessante que o ambiente seja
agradavel, hospitaleiro e humanizado. Dessa forma, é indispensavel que a equipe seja
capacitada, vindo a contribuir para a recuperacdo e satisfacdo do paciente. A humanizacao € o
principal conceito que a hotelaria hospitalar pratica na area da salde, proporcionando assim
uma nova visdo, com ofertas de servicos que possibilitam seguranca e conforto ao paciente,

além de proporcionar uma sensacdo de exclusividade (OLIVEIRA et al., 2013).

Os pacientes estdo cada vez mais exigentes e criteriosos. Os fatores primarios que
colaboram para a percep¢do negativa dos pacientes em relagdo as instituicdes hospitalares
sdo: estrutura fisica, apresentacdo dos alimentos e qualidade dos produtos utilizados para
elaboracdo das refeicdes (HARTWELL, EDWARDS; SYMOONDS; 2006).

Mesmo com os cuidados aos pacientes durante a internagcdo, ha um risco de ocorrer
complicagdes nutricionais, resultado de varios fatores que podem estar associados & prépria
doenca ou situacdo terapéutica. O baixo consumo alimentar € uma das causas mais frequentes
de comprometimento nutricional e diversas situacdes podem levar a perda de apetite ou
dificultar a ingestdo de alimentos. Outra causa seria a intervencdo inadequada que pode

acarretar no agravamento do estado nutricional durante internagdo, como uma prescri¢cao
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dietética que ndo atende as necessidades nutricionais do paciente (AQUINO, PHILIPPI.
2011).

Um dos principais agravos encontrados em pacientes internados é a desnutricao.
Fatores como o aumento nas complicacdes clinicas e periodo de internamento prolongado
estdo associados a maior prevaléncia da desnutricdo. Quanto maior o tempo de internacdo do
paciente, maior o risco de agravar-se a desnutricdo hospitalar (GARCIA, TAVARES,
PASTORE, 2013). Segundo Duarte et al., (2016), pode-se destacar que a desnutrigdo e 0s
desvios nutricionais ocasionam a reducdo da imunidade, aumentando, portanto, o risco de

infeccdes, hipoproteinemia e edema, bem como a reducdo de cicatrizacao de feridas.

2. GASTRONOMIA HOSPITALAR: HUMANIZANDO O FORNECIMENTO DE
REFEICOES

Em relacdo a dieta hospitalar é interessante assegurar o aporte de nutrientes aos
pacientes internados, preservando seu estado nutricional, além de contribuir com um papel
terapéutico em patologias agudas e crénicas, respeitando as particularidades simbolicas e
psicossensoriais individuais e coletivas. Dessa forma o Servi¢o de Nutricdo Dietética (SND),
responsavel por preparar as refeicbes dos pacientes, por longo periodo focalizou suas
finalidades exclusivamente na recuperacdo de doentes, esquecendo-se da importancia da
gastronomia. Por esse motivo, as refei¢cbes hospitalares ganharam a notoriedade de comida
sem sabor, cor, sem tempero e criatividade, e consequentemente, uma comida sem gracga e
ruim (NASCIMENTO, 2010).

Por isso, a alimentacdo, o acolhimento nutricional e a cooperacdo do paciente em sua
terapéutica sdo indispensaveis para a exceléncia no atendimento hospitalar (DIEZ-GARCIA;
PADILHA; SANCHES; 2012).

Nessa perspectiva, a gastronomia e o aperfeicoamento das técnicas culinarias
asseguram as propriedades sensoriais das preparaces, melhorando a percepcdo do paciente
diante da dieta ofertada no hospital. Esse procedimento é uma ferramenta importante para
promover a aceitagdo da dieta proposta, por aperfeicoar os aspectos organolépticos das
refeicbes (SOUSA et al., 2013).

A implantacdo dessa tendéncia da nutricdo e gastronomia em um ambiente hospitalar
na pratica, se da através de um sistema de qualidade na producao de refei¢cdes e a metodos que

favorecem a inovacéo aplicadas as dietas como: cardapios planejados, nutritivos, praticos,
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com boa aceitabilidade; equipe bem treinada, eficiente para servir uma dieta com flexibilidade
de atendimento, possibilitando eficdcia em todos os niveis; selecdo de fornecedores para
desenvolver opgdes de preparos; modo de preparo, cortes e apresentacbes da montagem das
refeicOes até a degustacdo; uso de utensilios funcionais e linhas de montagens centralizadas;
habilidades manuais dos funcionérios; assisténcia de um Chef de cozinha; cardéapio para
eventos especiais; recursos de economia e atencdo do profissional nutricionista nos aspectos
individuais do paciente (JORGE, 2005).

Neste ambito a gastronomia hospitalar surgiu com a finalidade de aperfeicoar a dieta
adequada a cada patologia do paciente, levando em consideracdo os habitos alimentares
regionais com uma diversidade de ingredientes e utilizando a eficiéncia das técnicas
dietéticas. Nesse contexto, ha uma preocupacdo enorme em agregar prazer no que é produzido
e oferecido. A apresentacdo dos pratos é voltada a satisfacdo, ao sabor, assim atendendo as
predilecBes do paciente, com o proposito de viabilizar humanizacéo e tornando as institui¢coes
hospitalares mais competitivas ao mercado. Em atencdo aos clientes, vale a inclusdo e o
regalo de alimentos saborosos e adequados, atentando para uma refeicdo de boa aparéncia
para ser ofertada no hospital (NASCIMENTO, 2010).

3 METODOLOGIA

O estudo utiliza revisdo literaria integrativa, na qual foram utilizadas as palavras-chave
para a busca de artigos: Alimentacdo hospitalar, Dieta hospitalar, Hotelaria hospitalar e
Gastronomia hospitalar. As bases de dados consultadas foram, PUBMED, Scielo e Biblioteca

Virtual em Saude com publicacdo completas e disponiveis.

O levantamento de dados foi realizado durante o periodo de abril a junho de 2018,
usamos como critério de inclusdo, artigos nas linguas portuguesa, inglesa e espanhola,
publicados entre os anos de 2010 a 2018, e também artigos de pesquisa que demonstrassem
resultados satisfatorios com a implantacdo da gastronomia hospitalar. E como critério de
exclusdo, publicacGes de revisdo de literatura, e artigos de pesquisa que relatam o beneficio

mais ndo implantaram o servico da gastronomia.

O estudo apresentou como limitacdo a quantidade de artigos encontrados, com maior
concentragdo na regido sudeste e centro-oeste do Brasil, necessitando de um maior

guantitativo no ambito nacional, regional e internacional.
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TOTAL DE ARTIGOS

16 ARTIGOS

N2

EXCLUIDOS

FORAM EXCLUIDO 11 ARTIGOS QUE NAO IMPLANTARAM A
GASTRONOMIA HOSPITALAR

NS

ANALIZADOS

FORAM ANALIZADOS 5 ARTIGOS QUE DEMOSTRAM RESULTADOS COM A
IMPLANTACAO DA GASTRONOMIA HOSPITALAR

4 ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Apdbs levantamento na literatura, foram localizados apenas cinco artigos sobre a
avaliacdo dos beneficios no processo de implantacdo da gastronomia hospitalar, conforme
Quadro 1. Destes estudos, um foi desenvolvido na regido sul, trés na regido sudeste e um na

regido centro-oeste do Brasil.

A gastronomia hospitalar tem a finalidade de implantar uma alimentacdo saudavel
com equilibrio, tecnologia e agregando saude e bem-estar em todas as fases da vida. Hospitais
renomados no pais ja vivenciam esses beneficios, como o Hospital Samaritano, o Hospital
Albert Einstein e o Hospital Sirio-Libanés em Sdo Paulo. E no Rio Grande do Norte, dois
hospitais oferecem esse servigo: 0 Hospital da Unimed e o Hospital do coragdo, em Natal
(HOSPITAL SAMARITANO, 2017; HOSPITAL ALBERT EINSTEIN, 2017; SIRIO-
LIBANES, 2017; HOSPITAL UNIMED, 2017; HOSPITAL DO CORACAO, 2017).
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Quadro 1. Detalhamento dos estudos sobre implantacdo da gastronomia hospitalar.

Autor Objetivo Método POAIED- | oy PHITETIENS EE M08
Alvo
Analisar a
introducdo  da
Egztr;)tgi)arpla em Estudo de Reducdo no resto
DA COSTA um:f instituicio Caso, com ingesta de 49,22%
SILVEIRA; de sadde coqr;no analise Hospital | para 16,86%.
MIGOWSKI; fator de reducio documental e |Pacientes |do Rio |Redugdo nos
DE dos indices ¢ de observacao internados | Grande |custos e no
VASCONCEL desnutricio  de participante do Sul namero de dbitos.
0S, 2014. acientez néo Repercusséo  na
gurante 0 sistematizada. midia local.
periodo de
internacdo.
Houve uma
Analisar o grau “?e”.‘]?.”a
de aceitagdo de signiticante na
) . apresentacdo  da
dietas Hospital dieta com
hospitalares para Criancas Universit ’
GUERRA prtalares para | o140 de ¢ .. aumento da
2010 ' 0 publico infantil caso de 4 a 13 |ario de ACeitacio e
' a partir da anos. Brasilia- di 1acao
iminuicdo  nos
melhora da DF reieitos das
apresentacdo da JENO: .
dieta refeicles ser_wdas
' aos pacientes
pediatricos.
O objetivo desta
pesquisa i Verificou que o
consiste em Hospital | fngice de  resto
analisar, alterar e Criancas MUNICIPA | jngestdo  reduziu
avaliar a ot 129anos | pblico | ye™ 3259 para
qualidade o localizad | 55105 quando
HORTA et al., | sensorial  das | Estudo a 0 M implantadas
2013 dietas livres | Transversal diatria réglao | tacnicas
oferecidas a 80 Noroeste | oastrondmicas
criancas hospital de Belo | gimples,  como
hospitalizadas, a pral. | Horizont | 555 de corte e
partir do uso de e (MG). | métodos de
técnicas coccao.
gastrondmicas.
Analisou-se  a ) O estudo
influéncia  da Hospital | jomonstrou  que
gastronomia na Pacientes oncologi | oo a
DE PAIVA et | minimizacéo dos | Estudo Onooloaic €0 da|implantagio  da
al., 2016 sintomas~ dos | Transversal | ° gic | cidade de | gasironomia teve
tratamentos  de Muriae | m  indice de
combate ao (MG) aceitabilidade da
cancer. dieta superior a
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80%. Interferindo
na inapeténcia
alimentar e
consequentemente
, melhorando o
estado nutricional
do paciente.

Ap6s o uso das
técnicas

Avaliar o efeito Hospital gzi;rsonrﬁgica? dsz
do emprego de Filantrop :

. - ico da | atributos
SANTOS; tecnicas Pacientes i sensoriais da
GONTNO; gastronémicas cidade de ’

o Estudo de |[do  setor | Carmo temperatura, e da
DE na aceitabilidade - NP
~ | caso publico e |do aceitabilidade
ALMEIDA, das preparactes rivado i eral das refei¢Ges
2017. oferecidas a P Paranaib |9 ¢
pacientes a, MG, |aumentaram
Brasil (p<0,05),

Hospitalizados

enquanto o Indice

Resto-Ingestao
diminuiu.

Fonte: Autoria Prépria

Uma experiéncia positiva foi desenvolvida no Hospital ALFA, um hospital de médio
porte, centenario, localizado no Rio Grande do Sul (RS), na regido dos Vales do Taquari e do
Rio Pardo. A unidade hospitalar possui 185 leitos, sendo 110 disponibilizados para o Sistema
Unico de Satde (SUS) e 75 para conveniados, e atende 25 municipios da regifo, com
especialidade em Traumato-Ortopedia adulta. Possui um custo alto, com média de
permanéncia de internacdo proximo ao limite recomentado pelo Ministério da Saude (MS)
que era de 5 dias. Em 2011, investiu na compra de cutelaria para melhorar a apresentacao dos
pratos. As bandejas passaram a ser levadas em carrinhos contendo um equipamento de
microondas na parte superior para aquecer as refeicdes antes de servi-las, haja vista que € uma
regido fria. O novo servico de Gastronomia Hospitalar tomou proporcbes agradaveis. Os
autores sugerem que as repercussées na melhoria do estado nutricional dos pacientes podem
ter contribuido para a reducdo de Obitos observada na instituicdo (COSTA; MIGOWSKI;
VASCONCELOS, 2014).

Dada a ocorréncia de casos de desnutricdo no ambiente hospitalar na Pediatria Clinica
do Hospital Universitario de Brasilia (HUB), pesquisadores buscaram solucBes para
minimizar essa problematica. Foi feita uma coleta de dados em criangas internadas de ambos
0s sexos, com idade entre 4 e 13 anos. O principal problema foi a diversidade cultural, por

receber criangas de todo Brasil, com habitos peculiares e etnias, como indigenas, aléem da
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apresentacdo dos pratos que interferiam na aceitagéo dos alimentos por parte desses pacientes
hospitalizados. As alteracfes foram priorizadas para esse publico, como preparagdes mais
elaboradas de forma mais atrativas com imagens, desenhos e utensilios decorados. Essas
medidas associadas a introducdo da gastronomia hospitalar resultaram em uma evolugéo na
apresentacdo das dietas, possibilitando uma melhoria na aceitagdo, diminuicdo dos restos de
alimentos, maior integracdo da equipe da nutricdo (copeiros, cozinheiros e nutricionistas) e

um avanco para diminuir os casos de desnutricdo (GUERRA, 2010).

Outro estudo em um hospital publico de Belo Horizonte (MG), verificou um menor
indice de resto ingestdo no setor pediatrico quando implantadas técnicas gastrondémicas
simples, como tipos de corte e métodos de cocgdo, para melhorias sensoriais nas preparacdes,
de modo a viabilizar o aumento no consumo das refei¢oes e reducdo de custos (HORTA et al.,
2013).

A terapia nutricional aplicada adequadamente e com resultados benéficos aos
pacientes deve ser prioridade em um servico de nutricdo, reduzindo a inapeténcia alimentar e
suas complicacdes e, portanto, melhorando o estado nutricional e aumentando a resposta a
terapia administrada. A pesquisa feita na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) de um
hospital oncoldgico da cidade de Muriaé (MG) mostra que sintomas presentes durante o
tratamento do cancer como nausea, vomitos, disfagia, xerostomia, ofiofagia, constipacédo entre
outros, conseguem ser amenizados com preparacdes gastrondmicas simples, faceis, de
qualidade e baixo custo (DE PAIVA et al., 2016).

Em outro estudo realizado no Hospital Filantrépico da cidade de Carmo do Paranaiba,
Minas Gerais, com pacientes internados pelo sistema particular ou pelo Sistema Unico de
Saude (SUS), com idade de 18 a 59 anos, de ambos 0s géneros, que apresentaram um tempo
minimo de internacdo de 36 horas, e cuja dieta ndo apresentava nenhuma restricdo (dieta
livre). Apds a aplicacdo das técnicas gastronémicas, ensinadas por meio de capacitacdo dos
manipuladores, houve reducdo na quantidade de alimentos deixada no prato, através do
emprego dos adequados métodos de cocgédo, e de condimentos e ervas que promoveram um
sabor mais agradavel e uma melhor distribui¢éo visual dos alimentos, sugerindo uma possivel
melhora no estado nutricional e na redugdo dos custos com os desperdicios (SANTOS;
GONTHNO; ALMEIDA, 2017).
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Na Unidade de Oncologia/Hematologia de um hospital terciario em Porto Alegre (RS),
foi verificado um alto indice de resto ingestdo nos pacientes com cancer, principalmente os
desnutridos, e reforgcou a importancia do acompanhamento e avaliacdo nutricional, assim
como acompanhar o consumo alimentar dos pacientes. Os motivos relatados para a nao
aceitacdo da dieta oferecida foram, falta de sabor, falta de apetite, monotonia do cardapio e
temperatura das refeicOes inadequadas. Assim o estudo apresenta que para estimular a
ingestdo alimentar dos pacientes a gastronomia hospitalar e suas técnicas sdo essenciais para o
planejamento de cardapios nutritivos e saborosos (FERREIRA; GUIMARAES;
MARCADENTI, 2013).

Em pacientes internados a falta de apetite por razdo do tratamento é possivelmente a
principal causa de desnutricdo nos hospitais. Outras causas provavelmente seriam o sabor da
comida, a aparéncia desagradavel, a monotonia do cardapio, a temperatura inadequada. Dessa
forma, uma baixa ingestdo de nutrientes acaba contribuindo para alguns comprometimentos
nutricionais, aumentando o tempo de recuperacdo e consequentemente o tempo de internacéo
(MESSINA et al., 2013).

De acordo com o estudo realizado no Hospital Geral de Brasilia, ocorre um
descontentamento com a qualidade das refeicbes oferecidas, apontando principalmente
aspectos basicos da gastronomia, como 0 sabor, a apresentacdo e a variedade das refeicdes,
segundo relatos dos pacientes. Concluindo que a gastronomia, inserida no contexto
dietoterapico, é capaz de harmonizar o prdéprio bem-estar do paciente, assim como melhorar

significativamente o tratamento e o estado nutricional destes (BEZERRA, 2003).

Um estudo desenvolvido para avaliar a percepcdo do nutricionista a respeito da
importancia da gastronomia hospitalar em um hospital privado situado em Brasilia/DF,
detectou que os entrevistados consideraram importante o sabor e a aparéncia visual dos
pratos, consideraram também como muito importante a temperatura, cardapios variados,
higiene dos alimentos, utensilios adequados, cortesia do atendimento e boa aparéncia dos
funcionarios, demonstrando critérios importantes que sdo melhorados com a implantagdo da
gastronomia (BORGES, 2010).

Desta forma as técnicas gastrondmicas trazem as preparacdes um beneficio importante
para os fatores sensoriais, que é uma das principais reclamacGes dos pacientes “ndo gosto da

consisténcia”, “‘ndo gosto do tempero”, “ndo tem sabor”. O fato de aprimorar os fatores
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sensoriais das preparacdes incentiva o desejo dos pacientes em querer se alimentar (LAGES;
RIBEIRO; SOARES, 2013).

O Conselho Federal de Nutricdo diz que é de responsabilidade do nutricionista
adequar a oferta dos alimentos a prescricao dietética de cada paciente, devendo respeitar ndo
somente suas preferéncias, mas também as limitacbes impostas pela doenca (CFN
RESOLUCAO N° 380/2005).

Durante o periodo de internacdo pode-se diminuir a ocorréncia da piora no quadro
nutricional dos pacientes. A alimentagdo é introduzida como importante acdo no tratamento e
recuperacdo da saude, devendo estar equilibrada em nutrientes para inibir ou estabilizar os
processos patoldgicos (NOVINSKI; ARAUJO; BARATTO. 2017). A alimentagio hospitalar
com a implementacdo da gastronomia e de técnicas culindrias adaptadas as restricGes
dietéticas dos pacientes internados, pode tornar a alimentacdo mais atrativa, saborosa,
prazerosa e saudavel (NAKASATO et al., 2014).

Esse servico deve ser oferecido, aperfeicoado e integrado a dietoterapia para ajudar
nos preparos dos alimentos, com o intuito de melhorar a adesdo dos pacientes a uma dieta que
possibilite sentir os ingredientes, seus sabores e aromas em uma refeicdo bem elaborada
(GUERRA, 2010).

Portanto, combinar a ciéncia da Nutri¢cdo/Dietética com o requinte que a Gastronomia
oferece torna-se indispensavel aos hospitais que querem a satisfacdo e recuperacdo de seus
pacientes/clientes (MARTINS; BARATTO, 2018).

5 CONCLUSAO

Diante dos estudos apresentados, o0s resultados foram positivos quanto a
implementacdo da gastronomia hospitalar, destacando os efeitos relacionados a melhor
aceitacdo das refeicOes, reducdo de custos, e resultando sobre o estado nutricional dos

pacientes minimizando os casos de dbitos.

A gastronomia hospitalar torna-se importante para proporcionar maior qualidade na
ingestdo alimentar, para que, assim, 0s pacientes consigam obter nutrientes necessarios ao

organismo, ndo havendo comprometimentos nutricionais no periodo de internagéo.
A associacdo da nutricdo com a gastronomia apresenta influencia na minimizacao de

sintomas provocados pelos tratamentos dos pacientes, assim, resultando na inovacdo de
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preparacGes de acordo com a prescricdo dietética, influenciando a aceitacdo da dieta,
reduzindo a inapeténcia alimentar e, consequentemente, melhorando a resposta ao tratamento

e estado clinico.

Torna se importante a realizagdo de mais estudos sobre a gastronomia hospitalar e a

sua influéncia na melhora do estado nutricional dos pacientes internados.
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