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Resumo

O presente trabalho tem como objetivo expor os beneficios oferecidos
pela gastronomia hospitalar, quando associada as técnicas de nutricdo e
dietética. A revisdo bibliografica salientou diversos pontos vantajosos e
desafiadores para a instituicdo de saude e para os pacientes, com a
implantacdo de métodos gastrondmicos dentro da unidade de

alimentacé&o e nutricdo de hospitais.

Através dos artigos analisados, foi possivel observar que tais técnicas
podem com certeza auxiliar a recuperacao e regeneracdo da saude dos
pacientes. Além de trazer resultados positivos a instituicdo que introduz

esta ferramenta em sua rotina de cuidado e terapia.

Palavras — chave: Gastronomia hospitalar, nutricdo e dietética, nutricéo,

beneficios da gastronomia hospitalar



Abstract

The present work aims to expose the benefits offered by hospital
gastronomy, when associated with nutrition and dietetic techniques. The
literature review highlighted several advantageous and challenging points
for the health institution and for patients, with the implementation of

gastronomic methods within the food and nutrition unit of hospitals.

Through the articles analyzed, it was possible to observe that such
techniques can certainly help the recovery and regeneration of patients’
health. In addition to bringing positive results to the institution that

introduces this tool in their care and therapy routine.

Key words: Hospital gastronomy, nutrition and dietetics, nutrition, benefits

of hospital gastronomy
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1. Introducéao

Atualmente séo vistas diversas ferramentas capazes de propiciar bem-
estar e recuperacdo de pacientes. Afim de reduzir gastos e regenerar a
saude dos enfermos, os hospitais combinam varios mecanismos com
objetivo de reabilitar e tratar da forma mais rapida possivel seus pacientes
acometidos por doencgas. Pois a partir do momento que ha um tratamento
humanizado e individualizado, a recuperacao € mais eficaz e desse modo

é possivel manter um custo — beneficio favoravel ao local de tratamento-*

A gastronomia hospitalar € um desses recursos, que vem crescendo
gradativamente ao longo dos anos, pois a dieta hospitalar é considerada
desagradavel, seja por experiéncias anteriores ou por ndo gostarem da
refeicdo servida. Unificando conhecimentos gastrondmicos, nutricionais e
de hotelaria, a gastronomia hospitalar tem o propdsito de ofertar uma dieta
equilibrada e prazerosa, melhorando a aceitacao da refeicdo proposta,

auxiliando a cura efetiva da enfermidade.!

As caracteristicas sensoriais de uma refeicéo é parte muito importante do
ato de se alimentar, pois isto ira despertar o interesse e apetite do
paciente, porém por algumas vezes as unidades de alimentacdo e
dietética deixam o apelo sensorial de lado, sobrepondo a terapéutica
tendo como resultado individuos que se recusam a ingerir a dieta servida,
pois ndo ha atrativos naquilo que € servido. Entdo os hospitais que
associam técnicas dietéticas hospitalares e atributos oferecidos pela
gastronomia, estdo conquistando espaco e satisfacédo de seus pacientes.!

Outro ponto importante a ser ressaltado, € que a gastronomia hospitalar
pode colaborar com regressédo de uma desnutricao, por vezes encontrada
em pacientes internados. Pois realizando refeicdes saborosas, mas que
ao mesmo tempo sao nutricionalmente balanceadas, o paciente podera

ter seu estado nutricional regenerado.?



Entretanto, a gastronomia hospitalar pode ser desafiante para o0s
nutricionistas, pois as restricoes dietéticas devem ser respeitadas, mas ao
mesmo tempo precisam fornecer uma refei¢cdo atrativa e saborosa, que
seja capaz de colaborar com a recuperacgéo e conforto do individuo que

se encontra hospitalizado.!

Diante do exposto € possivel observar que a unificacdo de técnicas
dietéticas e conceitos gastronbmicos, mesmo que seja trabalhoso para os
profissionais responsaveis pela alimentacdo dos pacientes, € capaz de
tornar a comida de hospital, que tem uma ma reputacdo, em uma refeicéo
atraente, equilibrada e completa, para que o paciente recobre a saude de

forma répida e prazerosa.
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2. Justificativa

Esta pesquisa foi realizada com o intuito de exibir e evidenciar a partir de
artigos cientificos, as vantagens de introduzir nas dietas hospitalares os
atrativos gastrondmicos. Pois de acordo com Batista Cabral, Corréa de
Oliveira e Sakugawa Shinohara® os pacientes hospitalizados estéo
sofrendo com a internacdo, separacdo de suas atividades habituais,
distanciamento de seus familiares e dos seus papéis dentro de uma
sociedade, entdo é preciso trabalhar a alimentacao servida aos enfermos,
tendo em vista o bem-estar fisico e mental do individuo, ndo limitando as

refeicbes em apenas restricdes dietéticas.

Portanto, a gastronomia hospitalar surge com o propésito de oferecer ao
paciente alimentagcbGes saborosas, atrativas, condizentes com seus
habitos regionais, com ingredientes e técnicas eficientes. Promovendo
prazer ao ato de se alimentar, pois atendendo as expectativas do paciente
hospitalizado o servico se torna mais humanizado e individualizado,

possibilitando uma recuperacao satisfatoria.
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3. Objetivos

3.1 Objetivo geral

Descrever os beneficios da implantacdo da gastronomia hospitalar

para melhora do estado nutricional dos pacientes.

3.2 Objetivos especificos

> Apresentar as vantagens da gastronomia hospitalar, quando
associada as técnicas dietéticas propostas pelos profissionais de
nutricao;

» Ressaltar a importancia de ofertar uma refeicdo equilibrada e atrativa
na recuperacao e bem-estar do individuo hospitalizado;

» Salientar que a gastronomia hospitalar pode beneficiar, ndo sé os

pacientes, mas também a instituicdo que conta com esse recurso.
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4. Metodologia

Este estudo foi realizado através de revisao bibliografica, buscando colher
conhecimento e informacgdes cientificas sobre Gastronomia Hospitalar e sua

relagdo com o estado de saude dos pacientes.

Trata-se de uma pesquisa bibliografica ndo sistematizada, na qual foram
utilizados os seguintes critérios: artigos cientificos publicados em periddicos
nacionais, teses, dissertacoes e livros que abordam o tema no periodo de 2012-
2021

O levantamento de dados foi obtido através de obras literarias e artigos
cientificos extraidos da biblioteca virtual de saude Bireme, pelas fontes SCIELO,
Ministério da Saude, Organizagdao Mundial de Saude (OMS), Pubmed, Medline.

Foram estabelecidos como critérios de inclusdo para esta pesquisa livros
e artigos com publicagdes nos ultimos anos.

O levantamento nas bases de dados foi realizado entre fevereiro e

novembro de 2021.
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5. Revisao de literatura

A hospitalizacdo de um individuo pode provocar diversos sentimentos
prejudiciais ao paciente, como por exemplo, ineptidao, inseguranca, falta
de controle sobre seu corpo e acerca do ambiente em que est4, pois, toda
a rotina é programada pela instituicdo, entdo o paciente fica a mercé dos

profissionais e das normas preestabelecidas.®

Determinadas situacdes podem ser desconfortaveis e invasivas, como
pode ser observado no estudo de Gasparino e Guirardello® onde foi
constatado que o banho quando realizado por um profissional,
principalmente do género oposto, € um momento desagradavel para o
paciente. Além disso, ha varios outros procedimentos que invadem o
espaco fisico e territorial do individuo, por isso é fundamental que os
profissionais de saude conhecam os limites e as reacfes negativas
expressas pelos pacientes, pois a ansiedade que antecede a internagao
e todos os processos que este individuo tera de ser submetido ja € um
sentimento desagradavel, entdo €& imprescindivel que existam
ferramentas utilizadas pela instituicdo e pelos profissionais, para que a

hospitalizagdo seja o mais tranquila possivel.

Outra circunstancia a ser observada € a desnutricdo, uma condicédo onde
hé caréncia de proteinas, energia, vitaminas, entre outros nutrientes. Esta
insuficiéncia é perigosa para o0 organismo e a saude, prejudicando o

estado clinico e funcional, trazendo consequéncias ao paciente.®

Taldivo e Timoteo dos Santos® salientam que héa diversas razdes que
podem culminar neste estado de insuficiéncia nutricional, entre elas esta
a desnutricdo intra — hospitalar, pois a dieta fornecida por muitas vezes, €
inadequada tendo em vista as caracteristicas sensoriais da refeicdo. Este
fator reforca o aspecto “desagradavel” da comida de hospital e diminui a

ingestao alimentar, favorecendo a desnutricdo do paciente.

As questdes citadas anteriormente ndo sdo as uUnicas que estao
envolvidas em uma internacdo, o desconforto fisico causado pela

enfermidade, sdo capazes de prejudicar mais ainda a ingestao alimentar.
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Os sintomas variam, o paciente pode sentir nauseas, vomitos, mal-estar,
disfagia, xerostomia, entre outros. Dessa forma as técnicas empregadas
no preparo das refeigcbes, devem contar com diversos mecanismos e

recursos para incentivar o consumo dos alimentos.

5.1 Vantagens da introducdo de técnicas gastronbmicas em
hospitais.

A gastronomia hospitalar € um dos instrumentos empregados pelos
hospitais para promover nutricdo prazerosa para seus pacientes. Consiste
em combinar prescricfes dietéticas as refeicbes saborosas e atrativas,
pois além de nutrir e atingir as metas dietéticas e clinicas, o prazer em se

alimentar precisa estar incluso nos objetivos da equipe e do hospital.®

Incrementar técnicas de decoracdo e preparacdo podem ser primordiais

para o aumento da ingestdo alimentar, além de melhorar as

caracteristicas e qualidades sensoriais da refei¢ao.

Figura 1 - Exemplo de dieta servida em hospitais que utilizam a gastronomia hospitalar.

O estudo de Lages, Ribeiro e Soares’ evidenciou que a dieta pastosa
servida com uma simples decoracdo comestivel em um hospital de Belo
Horizonte (MG), obteve uma boa aceitacdo e melhorou significativamente
a média de aprovacéo dos pacientes. O volume da refei¢ao foi outro ponto

determinante para a aceitacdo da refeicéo, pois eram servidas dietas com
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grande quantidade de comida, sendo que oferecer volumes menores e
mais vezes ao dia, pode melhorar consideravelmente a ingestdo completa

da refeigcao.

A pesquisa ainda constatou que ha uma falta de padrdo entre as dietas
apresentadas, pois existe variacdo de consisténcia e textura entre 0s
purés servidos aos pacientes. Entdo pode — se perceber que a aplicagao
de padrdes para o preparo das dietas, ter controle e planejamento das
etapas de preparacao, administrar o uso correto de ingredientes, além de
elaborar e implementar fichas técnicas de preparacéo, ir4 surtir efeito

positivo sobre a qualidade sensorial dos alimentos.’

Segundo Pinto e Alves® a gastronomia hospitalar oferece diversas
vantagens tanto para os pacientes, quanto para a instituicdo que adota
essa ferramenta. Como por exemplo, ha a desmistificacdo da comida ruim
e sem sabor de hospital, expde as aversdes e preferéncias alimentares
como algo a ser levado em consideracéo e crucial para despertar o apetite
do individuo e dessa forma acontece a fidelizacao do cliente a instituicao,

um fato extremamente positivo para as organizagoes.

Portanto, diante dessa demanda de ser uma instituicdo que oferece ao
paciente o tratamento correto e um servico de alimentacdo de qualidade,
os hospitais estdo adotando o sistema de hotelaria, ou seja, a
hospitalidade, o ato de proporcionar ao individuo uma boa estadia além
de uma terapéutica eficiente, fazem com que as organizacfes adotem

medidas que possam atingir as expectativas dos clientes.®

Incluir um chef gastronébmico dentro da equipe dietética que tenha
conhecimento de procedimentos como cortes, decoragles, texturas,
diferentes pontos dos alimentos, dispor de equipamentos tecnologicos e
capazes de preparar o que € proposto, sdo mecanismos empregados
pelas instituicbes para que haja satisfacdo total do paciente, além de
contribuir com a restabelecimento do apetite e consequentemente a
recuperacdo da saude, corroborando com o artigo de Lages, Ribeiro e

Soares.’
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O trabalho de Pinto e Alves, demonstra a necessidade de treinar os
funcionarios e admitir pessoas qualificadas para a tarefa, que envolve
técnicas diferenciadas, fornecer equipamentos apropriados e oferecer
diferentes tipos de servigos para os clientes, como por exemplo, a la carte,
empratado, bufé e servico de quarto 24 horas. E a gastronomia hospitalar
ndo beneficia apenas o paciente, mas se estende até os familiares que
estdo acompanhando os enfermos, pois os acompanhantes também
estdo em uma situacao de vulnerabilidade e o alimento bem preparado e

servido, é capaz de trazer conforto para aquele que ird recebe —la.?

A partir dessas informacdes é possivel afirmar que a implementacdo da
gastronomia nos servicos de saude, estdo se tornando imprescindiveis,
pois promove a autonomia do paciente, promove 0 prazer e a nutricdo a
partir da alimentacdo, auxiliando na regeneracdo do organismo e

fidelizando os clientes.8

O artigo de Nakasato® contribui com a legitimacdo da gastronomia
hospitalar, relatando que atitudes humanizadas como incluir decoracées
e alimentos diferenciados em datas comemorativas, por exemplo natal ou
ano novo, tem potencial de auxiliar o paciente em seu tratamento e

recuperacdo, dando mais aconchego durante a internacao.

Pode — se entender a relevancia da gastronomia hospitalar analisando o
estudo de Souza* onde evidencia que inserir técnicas gastrondmicas
resultou em uma ingestdo alimentar melhor, propondo que estas

mudancas podem ser benéficas ao estado nutricional do paciente.

Dessa forma € importante que instituicbes de saude incluam a
gastronomia hospitalar como instrumento de humanizac¢éo dos pacientes,
pois o individuo precisa ter suas opinides, preferéncias e desejos levados
em consideracao, portanto a gastronomia juntamente com a dietética,
sendo utilizadas como meio de tratamento pode afetar positivamente o
paciente, pois ao apresentar uma refeicdo nutricionalmente adequada,
saborosa e atrativa, as chances de o individuo ingerir completamente a

comida sdo altas e consequentemente a recuperacao ird progredir.®



17

Figura 2 - Dietas preparadas com técnicas gastronémicas.

5.2 Desafios da implementacdo da gastronomia hospitalar

Introduzir um método melhorado de servir refeicbes, que ja eram
padronizadas, enfrenta obstaculos e adversidades em diversos ambitos,
desde o treinamento dos funcionarios a decifrar e atender as expectativas
dos pacientes. Transformar a dieta prescrita, nos quesitos sabor, cor,
textura e aparéncia e respeitar nutricionalmente a proposta feita pelo
profissional, € um desafio a ser superado por aqueles que querem

introduzir este servico na instituicdo.?

Borges?!! cita os padrdes que precisam ser seguidos pelos hospitais que
adotam esse a gastronomia como forma de tratamento aos pacientes.
Controle de temperatura adequada dos alimentos, treinamento apropriado
dos funcionérios, utensilios e equipamentos compativeis com os tipos de
preparacdes que serdo realizadas, contratacdo de um chef de cozinha e
atencao individualizada para cada paciente sao critérios a serem seguidos
com a introducéo dessa ferramenta.

Isto pode ser bastante desafiador por demandar recursos financeiros e
humanos, pois a apresentacdo e a capacitacdo dos colaboradores sao
fundamentais para o andamento adequado de todos os processos, além
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do nutricionista precisar conciliar os nutrientes apropriados para cada
individuo, juntamente com as alteracbes que a gastronomia faz nos

alimentos.1!

E fundamental que haja uma interacdo e sincronia entre todos 0s
profissionais atuantes, a equipe multidisciplinar € muito importante para o
bom funcionamento do processo. SO € possivel entregar um servigo de
gualidade ao cliente, se todos os servidores envolvidos diretamente ou
indiretamente, estejam concomitancia deixando as divergéncias de a
parte do trabalho, pois isso sera essencial para cumprir todas as etapas

das atividades com sucesso.!!

5.3 Técnica e dietética associada a gastronomia hospitalar

As unidades de alimentacdo e nutricdo estdo em busca de combinacdes
e procedimentos que sejam capazes de transformar a recuperacao do
individuo, ou seja, ter a gastronomia hospitalar incluida dentro da conduta
dietoterapica do profissional nutricionista. Isto pode se tornar um
obstaculo desafiador para a equipe de funcionarios envolvidos no cuidado

do individuo, porém propicia bem-estar fisico e mental ao paciente.*?

A juncdo do trabalho nutricional e gastrondmico € significativo para
agueles que recebem o produto final, pois elaborando as dietas em
conjunto é possivel aprimorar apresentacfes, preparacbes e receitas,
explorando consisténcias e ingredientes que podem transformar as
refeicbes, sem anular os efeitos dietoterdpicos da dieta e
consequentemente reduzindo diversas manifestacdes negativas que as
doencas podem trazer, como por exemplo, mucosite, xerostomia,

nauseas, entre outros sintomas.12

O estudo de Calza'?, evidenciou que 67% dos nutricionistas entrevistados
compreendem que a gastronomia hospitalar tem um papel fundamental
na reabilitacdo do paciente, visto que uma refeicdo bem formulada em

termos sensoriais e nutricionais, € capaz de aumentar a chances de
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aceitacdo da dieta. O mesmo trabalho ainda relatou que ha pesquisas
favoraveis a unido da gastronomia e a nutricdo, ja que liga o prazer pela

alimentagéo com a terapia nutricional.

Os dados do estudo de Ferreiral3 constatou que os nutricionistas da
cidade de Fortaleza, Cearad - Brasil ndo possuem um conhecimento
abrangente sobre as atribuicbes da gastronomia hospitalar, além disso o
trabalho mostra que as iniciativas de inclusdo de tais técnicas nos
hospitais da cidade, sdo bem limitadas e escassas. Entretanto, ao serem
expostos aos preceitos da gastronomia hospitalar os nutricionistas tiveram
uma reacdo positiva e admitiram os efeitos benéficos que a insercao

dessa estratégia.

Perante ao que foi exposto, pode — se afirmar que a gastronomia
hospitalar associada a técnica e dietética tem impacto significativo na
recuperacdo do paciente, tendo por consequéncia uma internagcdo mais
curta e diminuicdo de gastos. Para o bom funcionamento dos servicos é
crucial que o nutricionista participe das praticas gastronémicas e projete
dietas que sejam capazes de passar pelas técnicas usadas pelos

gastrénomos.!3
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6. Consideracdes finais

Diante do contetdo exposto acima, pode — se concluir que a gastronomia
hospitalar, quando associada a técnica e dietética € uma ferramenta e
método potente de tratamento e recuperagdo do bem-estar, que além de
auxiliar o paciente a se recuperar de forma mais rapida e saudavel, traz

para a instituicdo chances de criar fidelidade com seus clientes.

A inclusao de tais técnicas € desafiadora para os hospitais e profissionais,
pois ira trazer mudancas em todo o processo de producéo das refeicoes,
com a introducdo de novas preparacOes e técnicas de aperfeicoamento
da dieta e é necessaria a insercdo de todos os profissionais que fazem
parte do cuidado do paciente, uma vez que a equipe multiprofissional se
comunica e trabalha em conjunto, o resultado final irA beneficiar

principalmente o paciente.

Pode — se afirmar diante dos argumentos apresentados, que a mudanca
na apresentacao e a incorporacdo de novas receitas, proporcionou aos
pacientes infantis a recuperacéo do apetite, melhor ingestéo da refeicao
e um maior aproveitamento da dieta. Essa afirmacéo e todas que foram
vistas durante o presente trabalho, sdo capazes de expor a poténcia que
a implementacdo de técnicas gastrondmicas a conduta proposta pelo
nutricionista pode ter, pois por todo o conteudo do presente trabalho é

possivel observar os efeitos benéfico que a gastronomia hospitalar tras.

Por fim, com esta revisdo de literatura foi possivel abordar pontos
positivos e desafiadoras da gastronomia hospitalar, mas principalmente
as vantagens trazidas aos pacientes que estdo em contato com esta

ferramenta.
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