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GASTRONOMIA HOSPITALAR: SABORES QUE CUIDAM

BRITO, Aline Yasmin Silva 1
RODRIGUES, Clara?

RESUMO

INTRODUGCAO: A culinaria hospitalar tem se destacado por promover a satde
e 0 bem-estar dos pacientes, unindo nutricdo a métodos humanizados que
impactam a facilidade das refeicfes hospitalares. Pesquisas recentes indicam a
necessidade de inovacao no servico de nutricdo, garantindo refeicdes saborosas
e atraentes, além de serem clinicamente adequadas. A gastronomia em
ambiente hospitalar, ao unir sabor, apresentacao e valor nutricional, € importante
para a recuperagdo dos pacientes, aumentando a acessibilidade da comida e
evitando o desperdicio. Esta combinacdo de culindria, hospitalidade e
humanizacéo aprimora a experiéncia hospitalar, contribuindo para a recuperacao
e 0 bem-estar dos pacientes ao tornar as refeicbes mais atraentes e adequadas
as suas necessidades emocionais e nutricionais. A pesquisa busca analisar a
influéncia da apresentacao, sabor e diversidade dos pratos no aumento da
satisfacdo dos pacientes, contribuindo para melhor humanizacdo do ambiente
hospitalar. METODOLOGIA: Revisdo descritiva da literatura realizada com
artigos publicados entre os anos de 2013 e 2021, totalizando 6 artigos.
RESULTADOS E DISCUSSAO: Alteracdes na apresentacdo e tempero das
dietas melhoraram o bem-estar e a satisfacdo dos pacientes, favorecendo a
recuperacdo. Estudos mostram que a aceitacdo das dietas, técnicas
gastrondmicas e humanizacdo sdo essenciais para a saude dos pacientes.
Refei¢cOes atraentes sao fundamentais para o tratamento, reduzindo o estresse
e promovendo a adesdo ao regime alimentar. A capacitacdo da equipe de
cozinha e a colaboragédo entre nutricdo e culinaria sdo cruciais para superar
desafios no tratamento, especialmente em criancas em tratamento oncologico,
garantindo um cuidado integral e eficiente. CONSIDERACOES FINAIS: A
revisao cientifica revela que a gastronomia hospitalar impacta a satisfacdo dos
pacientes, melhorando a apresentacdo, o gosto e a variedade das refeigoes.
Essas mudancas aumentam o apetite e a acessibilidade das refei¢des,
promovendo uma recuperagdo mais eficaz e econémica. Além de melhorar a
experiéncia alimentar, a gastronomia hospitalar desempenha um papel crucial
na humanizagcdo do ambiente hospitalar, reduzindo o estresse metabdlico e
psicologico dos pacientes. A integracdo de meétodos culinarios e habitos
alimentares com a nutricdo hospitalar cria um ambiente mais receptivo e melhora
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0os resultados clinicos, destacando a importancia da cooperacdo entre
nutricionistas e especialistas em gastronomia.

Palavras-chave: Gastronomia hospitalar. Alimentacdo hospitalar. Dieta
hospitalar.

ABSTRACT

INTRODUCTION: Hospital cuisine has stood out for promoting the health and
well-being of patients, combining nutrition with humanized methods that impact
the ease of hospital meals. Recent research indicates the need for innovation in
nutrition services, ensuring tasty and attractive meals, in addition to being
clinically appropriate. Gastronomy in a hospital environment, by combining flavor,
presentation and nutritional value, is important for patient recovery, increasing
food accessibility and avoiding waste. This combination of cuisine, hospitality and
humanization enhances the hospital experience, contributing to the recovery and
well-being of patients by making meals more attractive and appropriate to their
emotional and nutritional needs. The research seeks to analyze the influence of
presentation, flavor and diversity of dishes in increasing patient satisfaction,
contributing to a Dbetter humanization of the hospital environment.
METHODOLOGY: Descriptive review of the literature carried out with articles
published between 2013 and 2021, totaling 6 articles. RESULTS AND
DISCUSSION: Changes in the presentation and seasoning of diets improved
patient well-being and satisfaction, favoring recovery. Studies show that
acceptance of diets, gastronomic techniques, and humanization are essential for
patient health. Attractive meals are essential for treatment, reducing stress and
promoting adherence to the diet. Training the kitchen staff and collaboration
between nutrition and cooking are crucial to overcome treatment challenges,
especially in children undergoing cancer treatment, ensuring comprehensive and
efficient care. FINAL CONSIDERATIONS: The scientific review reveals that
hospital gastronomy impacts patient satisfaction, improving the presentation,
taste, and variety of meals. These changes increase appetite and accessibility of
meals, promoting a more effective and economical recovery. In addition to
improving the eating experience, hospital gastronomy plays a crucial role in
humanizing the hospital environment, reducing patients' metabolic and
psychological stress. Integrating culinary methods and eating habits with hospital
nutrition creates a more welcoming environment and improves clinical outcomes,
highlighting the importance of cooperation between nutritionists and gastronomy
specialists.

Keywords: Hospital gastronomy. Hospital food. Hospital diet.






1 INTRODUCAO

A gastronomia hospitalar tem ganhado destaque como uma ferramenta
importante para promover a salude e o bem-estar dos pacientes internados, ao
integrar principios de nutricAo com abordagens humanizadas e sensoriais que
influenciam diretamente a aceitacdo das dietas hospitalares. Estudos recentes
tém explorado a necessidade de inovar no atendimento nutricional em ambientes
de saude, garantindo que, além de atender as necessidades clinicas, as

refeicdes oferecidas também sejam saborosas e atraentes aos pacientes.?

De acordo com Barros (2024)!, a gastronomia pode ser utilizada como um
meio eficaz para melhorar a experiéncia alimentar dos pacientes, tornando a
refeicdo parte do processo terapéutico. A revisao de literatura conduzida pelos
autores destaca que, ao aliar sabor, apresentacdo e valor nutricional, a
gastronomia hospitalar se transforma em uma ferramenta essencial para a
recuperacdo, ampliando o bem-estar do paciente e reduzindo o desperdicio

alimentar.

Nesse sentido, Carvalho et al. (2021)? enfatizam a importancia da
aceitabilidade das dietas hospitalares como fator determinante no sucesso da
recuperacdo do paciente. O estudo, realizado em um hospital universitario,
revelou que a palatabilidade, a aparéncia dos alimentos e a personalizacdo das
refeicdes desempenham papéis fundamentais na satisfacdo dos pacientes e,

consequentemente, na adesao ao tratamento nutricional proposto.

Complementando essa perspectiva, Godoi (2019)2 discute o conceito de
hospitalidade e humanizacéo hospitalar, defendendo que o ambiente hospitalar
deve ser acolhedor e humanizado, e que a alimentacdo desempenha um papel
vital nesse contexto. Segundo o autor, a aplicacao de principios de hospitalidade
pode transformar a maneira como 0s servicos sao prestados, criando um
ambiente mais empatico e atencioso, tanto para pacientes quanto para suas

familias.

Esses estudos sugerem gue a integracédo de gastronomia, hospitalidade
e humanizacdo pode transformar a experiéncia de internacédo, favorecendo a
recuperacdo e o bem-estar geral dos pacientes. Ao tornar as refeicbes mais

atraentes e alinhadas as necessidades emocionais e nutricionais, é possivel



promover uma melhoria significativa na aceitacado alimentar e nos resultados

terapéuticos.®

A pesquisa busca analisar a influéncia da apresentacdo, sabor e
diversidade dos pratos no aumento da satisfacdo dos pacientes, contribuindo

para melhor humanizagéo do ambiente hospitalar.

2 METODOLOGIA
Este trabalho trata-se de uma revisao descritiva da literatura.

A base de dados utilizadas foi o Google académico e Scielo (Scientific

Electronic Library Online).

Os artigos selecionados para a revisdao foram escritos no idioma

portugués.

LTS

Os descritores utilizados foram: “Gastronomia hospitalar”; “Alimentag&o

”, o«

hospitalar”; “Dieta hospitalar”.

A revisao foi realizada com artigos publicados entre os anos de 2013 e

2021, o que corresponde ao inicio das pesquisas sobro o tema.

Foram encontrados 6 artigos, destes, 1 pesquisa qualitativa, 3 revisdes
integrativas, 1 revisdo sistematica com metaanalise, 1 pesquisa observacional

com delineamento transversal.



3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Autoria Ano | Titulo Tipo de Estudo Objetivo Populagao Principais Concluséo
resultados
do artigo
Simone | 2013 | Gastronomi | Pesquisa Modificara | O estudo foi Os Neste
Mariano a gualitativa do dieta desenvolvido resultados trabalho,
da Silva hospitalar: tipo nominal normal em em uma encontrados | pode-se
; um novo (pesquisa de uma unidade mostram observar que
Angélica recurso campo) unidade hospitalar que houve algumas
Apareci para hospitalar privada na mudancas mudancas
da melhorar a privada de cidade de significativa | simples na
Mauricio aceitacao Maringa- Maringa-PR, s apés alimentagéo
de dietas PR, Editorial as de
proporciona | Ciéncias intervenge | individuos
ndo uma bésicas s hospitalizado
alimentacd | aplicadas gastrondémic | s podem
o Ciéncias de as quantoa | gerar
equilibrada | casos Estudos | apresentacd | diferengas
e, ao Reviséo de 0, e que significativas
mesmo literatura estas no bem-estar
tempo, Instrucdes conseguira destes. O
atrativa, por | para os m modificar | aumento do
meio de autores alada | a apetite
técnicas da | maternidade respostas proporcionad
gastronomi | de das o pela
a, atendimento entrevistada | mudanga na
e verificar particular, s apresentacéo
sua com 26 positivamen | da dieta
aceitacao pacientes te em habitualment
pelos hospitalizados. | quase sua e servida e
pacientes Estabeleceram | totalidade, as
em face da | se, como ou seja, a adequacles
dieta critérios de melhora do do tempero
habitualme | selegdo deste aspecto indicaram
nte estudo: visual da gue deve
oferecida mulheres, dieta existir uma
independente promoveu preocupacao
mente da um aumento | com esses
idade, em pré no fatores, pois
e desejo de interferem na
pés-parto, pois | consumir a satisfagdo do
apresentam, refeicdo. paciente
normalmente, visto como
tempo de cliente, bem
internacao como
igual ou promovem
superior a 48 uma
horas, recuperagao
0 que mais rapida e
possibilitaria adequada.
realizar a
pesquisa com
a mesma
participante,
em, no
minimo, dois
dias
consecutivos
de internacao.
Joédo 2015 | A Reviséo O objetivo Foram A revisado Foi possivel
Victor gastronomi | integrativa com | deste encontrados analisou constatar,
Batista a hospitalar | coleta de dados | estudo foi 16 artigos, oito artigos através deste
Cabra, como realizada analisar as destes 08 cientificos estudo, que a
Fabio ferramenta | a partir de publicacdes | foram selecionado | literatura
Henriqu de bem- fontes que selecionados S por brasileira,
e estar ao secundarias abordam a como critérios especialment
Portella paciente influéncia amostra final estabelecid eade
Corréa da de discusséo e | os. A Ciéncias
de gastronomi | os demais maioria das | Gastrondmic
Oliveira, a hospitalar | como fomento | publicagdes | as, ainda ndo
Neide na para discussdo | ocorreu em incorporou a
Kazue construgdo | e construcao 2013 tematica
Sakuga do bem- (62,5%), e gastronomia
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wa estar do tedrica. por menos em hospitalar
Shinoha paciente, meio 2006, 2009 como
ra determinan | de e 2012 elemento de
do-a como levantamento (37,5%). estudo, o que
ferramenta | e andlise Todos os representa
essencial bibliografica de | estudos um desafio
de publicacdes usaram para novas
assisténcia. | realizadas pesquisa de | pesquisa.
entre os campo,
anos de 2003 assegurand
e 2014 o resultados
préticos.
Dos artigos,
37,5%
avaliaram a
aceitacao
das dietas
hospitalares
por
pacientes,
50%
analisaram
ou
modificaram
dietas
usando
técnicas
gastronémic
as, e 12,5%
investigara
ma
percep¢ao
de
nutricionista
s sobre a
humanizaca
o na
alimentagdo
hospitalar.
Alyne 2018 | Beneficios Reviséao literaria | Analisar Total de A A revisao
Dandara da integrativa. por meio de | 16 artigos gastronomia | analisou oito
Camara gastronomi uma encontrados hospitalar artigos
da Silva ano revisao na busca. tem a cientificos
Rosiclei servigo literaria os Foram finalidade selecionados
de de hospitalar: beneficios excluidos 11 de implantar | por critérios
Souza uma da artigos que uma estabelecido
Silva revisdo de implantaca nao alimentagdo | s. A maioria
Ligia literatura. oda implantaram a | saudavel das
Rejane gastronomi | gastronomia com publicacdes
Siqueira a hospitalar. equilibrio, ocorreu em
Garcia hospitalar, Foram tecnologiae | 2013 (62,5%)
com analisados 5 agregando € menos em
enfoque no | artigos que salde e 2006, 2009 e
estado demonstraram | bem-estar 2012
nutricional resultados em todas as | (37,5%).
dos com a fases da Todos os
pacientes, implantagcéo vida. estudos
aceitacao da Hospitais usaram
da dieta e gastronomia renomados pesquisa de
reducdo de | hospitalar. no pais ja campo,
custos vivenciam assegurando
hospitalare esses resultados
s. beneficios, préaticos. Dos
como o artigos,
Hospital 37,5%
Samaritano, | avaliaram a
o Hospital aceitacao
Albert das dietas
Einstein e 0 | hospitalares
Hospital por
Sirio- pacientes,
Libanés em 50%
Séo Paulo. analisaram
E no Rio ou

modificaram
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Grande do dietas
Norte, dois usando
hospitais técnicas
oferecem gastronémica
esse s, e 12,5%
servigo: o investigaram
Hospital da a percepgao
Unimed e o de
Hospital do nutricionistas
coragdo, em | sobre a
Natal humanizagéo
na
alimentagdo
hospitalar.
Paulo 2018 | Gastronomi | Revisdo A insercédo Este trabalho Diagnostico: | A equipe
Martins a Sistematica da foi realizado Mudancgas operacional
e hospitalar: com gastronomi | em um necessarias | inicia sua
Indioma treinament | metaanalise. a dentrodo | hospital na estédo profissionaliz
ra 0 em bases ambiente cidade de Pato | ocorrendo acao na
Baratto de cozinha. de Branco-PR. A em cozinha,
producéo pesquisa hospitais de | deixando de
de uma relata a rotina referénciae | seguir
Unidade de | do Servigo de dentro da apenas
Alimentacd | Nutrigdo propria receitas
oe e Dietética unidade. preestabeleci
Nutricdo (SND) do das para
Hospitalar, hospital o qual | Analise: A buscar novas
realizando ja esta em gastronomia | receitas e
entéo a processo de hospitalar € | adaptagdes.
insercdo da | fusdo da aplicada em | Junto com a
gastronomi | nutricdo coma | trés gestéo,
a gastronomia estagios: podem
hospitalar. para melhor treinamento | elaborar
atender os da equipe, cardapios
pacientes métodos de | mais
tornando-os finger food atraentes e
clientes. (padroniza¢ | aceitaveis,
doe superando
reducdo das | dificuldades
porgdes) e enfrentadas
comfort food | por
(comida pacientes. A
tradicional unido entre
regional). nutricéo e
gastronomia
Feedback: é essencial
A equipede | paraa
gestao satisfagcdo
identificou dos clientes
guestdes- hospitalares.
chave para Nutricionistas
mudangas, devem
abordadas buscar novas
em tutoriais | técnicas para
e receitas. se destacar
no mercado
Acéo: competitivo.
Elaborado As duas
um manual areas de
de técnicas trabalho
bésicas e devem
realizados colaborar
quatro para um
tutoriais servico
com atualizado e
explicagbes | eficaz ao
e paciente.
degustacéo
de receitas.
Avaliacéo:
Aplicada
uma
avaliagdo

de
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aproveitame
nto para
medir os
resultados
dos
tutoriais,
iniciando o
processo de
intervencéo.
Rita de 2020 | Percepcdo | Estudo Avaliar a Responderam Dos 17 O estudo
Cassia de pais e transversal percepcao ao familiares concluiu a
de responsave de pais e guestionario que falta de
Souza is por responsave | proposto 17 respondera técnicas de
Fernand criancas is por familiares m ao gastronomia
es; diagnostica criangas questionario | e
Spinelli, das diagnostica , 89,5% hospitalidade
Mbnica com das com eram pais e | para atender
Gléria cancer: a cancer a média de as
Neuman gastronomi qguanto a idade das necessidade
n a hospitalar alimentaca criancas era | sda
em foco o oferecida de 5,3 anos, | gastronomia
no sendo hospitalar e
ambiente 57,9% expectativas
hospitalar meninas. dos
no que se Atualmente, | responsaveis
refere a 52,6% das , visando
gastronomi criangas conforto e
a estdo em prevencéo da
hospitalar. tratamento desnutricao.
oncoldgico A pratica
e 47,4% ja deve ser
haviam sido | difundida nos
tratadas, hospitais
resultando brasileiros,
em cura ou valorizando e
6bito. despertando
Leucemia a curiosidade
foi o cancer | das criancas
mais em
comum tratamento
(57,9%), oncolégico,
seguido por | promovendo
cancer adesdo ao
cerebral tratamento
(21,1%). nutricional,
aliviando
Principais sintomas e
sintomas prevenindo
relatados desnutrigao.
incluiram E crucial
vomitos, alinhar
nauseas, expectativas
anorexia e entender
(73%), todos os
alteracdo do | envolvidos
paladar na
(63,2%), alimentagdo
xerostomia da crianca:
(52,6%) e servigos de
outros. A alimentacao,
maioria dos profissionais
tratamentos | de salde,
foi realizada | pais e
em pacientes.
hospitais
publicos
(90%).
Alimentos
oferecidos
no hospital
foram
rejeitados
em casa por
52,6% das

criancas,
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com 30% de

aceitacao
no hospital.
A mudanca
de moradia
para
tratamento
foi feita por
26,3% das
criangas,
com 73,7%
recebendo
atendimento
na Regido
Sudeste.
Quanto a
oferta de
alimentos
regionais,
40% dos
hospitais
néo
ofertaram,
20%
incluiram
em algumas
preparagtes
e 40%
permitiram o
consumo de
alimentos
trazidos de
casa.
Beatriz 2021 | Gastronomi | Revisdo Relacionar Foram A A
Santos ae Bibliografica a utilizados 20 gastronomia | gastronomia
Souza humanizag gastronomi | artigos hospitalar ea
Mariana do acoma cientificos humanizada | humanizacao
Prado hospitalar aceitacao como envolve hospitalar
Molero dietética e referéncia preparar sdo
Viviane identificar refeicdes essenciais
Bressan 0s nutricionalm | paraa
e Claus beneficios ente manutencao
Molina da equilibradas | e
humanizag e atraentes, | recuperagdo
ao considerand | da saude dos
hospitalar e oa pacientes.
a melhora patologia de | Refeicdes
de saude cada atraentes
do paciente e incentivam a
paciente. trazendo alimentagao,
conforto e fundamental
prazer. Em para o
ocasides sucesso do
especiais, tratamento. E
cardapios crucial que a
diferenciado | Unidade de
se Alimentacéo
decorados e Nutricdo
tornam a elabore
estadia pratos
hospitalar saudaveis e
mais atrativos,
agradavel, reduzindo o
ajudando na | estresse
recuperagdo | metabdlico e
dos psicolégico
pacientes. A | dos
desnutricao pacientes.
é comum Locais que
em combinam
hospitais e gastronomia
pode ser com
evitada com | dietoterapia

alimentacdo

mostram
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adequada, mais sucesso
melhorando | na
a salde dos | recuperagéo,
pacientes. reduzindo
Pacientes gastos com
oncolégicos | internagBes
frequentem prolongadas
ente e desperdicio
enfrentam de refeicdes.
dificuldades
alimentares | As técnicas
devido a de
tratamentos, | humanizagéo
ea garantem
gastronomia | acolhimento
humanizada | e apoio,
oferece essenciais
refeicBes durante
saborosas e | doencgas. As
atrativas, organizagdes
auxiliando de saude
na devem
recuperacdo | assegurar
. Comer é tratamentos
um ato C0oesos e
social, e respeitosos,
refeicBes melhorando
humanizada | a qualidade
s promovem | de vida. E
bem-estar, necessario
tornando a aprimorar os
estadia conceitos de
hospitalar humanizagdo
mais para
agradavel. conscientizar
0s
profissionais
sobre novos
cuidados,
reestabelece
ndo a
qualidade de
vida e a cura,
além de
interferir
positivament
e nas
funcbes
hormonais e
metabolicas
do corpo

De acordo com Da Silva et al (2013)%, constatou-se que alteracdes
basicas na alimentacdo de pacientes internados, como a apresentacdo da dieta
e ajustes nos temperos, provocaram alteracdes notaveis no bem-estar dos
pacientes. Essas mudancas intensificaram o apetite, impactando positivamente
na satisfacdo dos pacientes e favorecendo uma recuperacdo mais agil e
significativa. Isso evidencia a relevancia de se atentar aos elementos visuais e
sensoriais das refeicdes em hospitais para aprimorar a alimentacao acessivel.

Contudo, Cabra et al (2015)® revelou que a literatura brasileira,
particularmente no campo das Ciéncias Gastronémicas, ainda nédo incluiu a

gastronomia hospitalar como objeto de pesquisa. Isso constitui um obstaculo
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para estudos futuros, sinalizando uma demanda por mais investigacdo e
progresso no campo. Da Silva et al (2013)* enfatiza as vantagens praticas das
disciplinas culinérias, enquanto Cabra et al (2015)2 destaca o vazio histérico
existente, apresentando uma grande oportunidade para progressos futuros na
investigacdo e melhoria da gastronomia hospitalar.

A revisdo de Da Silva et al (2018)® mostra que a aceitacdo das dietas
hospitalares, técnicas gastronémicas e a percepcdo sobre a humanizacdo na
alimentacéo sdo aspectos essenciais para a melhoria dos cuidados de saude. A
maioria dos artigos focou na analise e modificacdo das dietas usando técnicas
gastrondémicas, evidenciando a relevancia dessas praticas para aumentar a

aceitacao alimentar e melhorar a satisfacado dos pacientes.

Em contrapartida, Souza et al (2021)7 afirma a relevancia da culinaria e da
humanizacdo no ambiente hospitalar para a preservacdo e recuperacéo da
saude dos pacientes. RefeicBes apelativas sdo essenciais para o sucesso do
tratamento, uma vez que promovem a alimentacdo e diminuem o estresse
metabdlico e emocional. A unido da culinaria com a dietoterapia em ambientes
que seguem esses principios demonstram maior eficiéncia na recuperacao dos
pacientes, destacando a importancia de criar niveis elevados e atrativos para

fomentar o bem-estar dos pacientes internados.

Martins et al (2018)° ressalta a relevancia da capacitacdo da equipe de
cozinha, estimulando a procura por novas receitas e adaptacdes. A parceria
entre a nutricdo e a culinaria é considerada crucial para a satisfacdo dos
pacientes, auxiliando na superacdo dos desafios encontrados durante o
tratamento. Os nutricionistas precisam investigar métodos inovadores para se
sobressair no mercado competitivo. A fusdo dessas duas areas proporciona um
servico mais moderno e eficiente, trazendo beneficios diretos para os pacientes

internados.

Por outro lado, Fernandes et al(2020)° destaca a auséncia de técnicas de
culinaria e hospitalidade nos hospitais do Brasil, enfatizando a importancia de
propagar tais praticas. Ao valorizar a culinaria hospitalar, é possivel estimular o
interesse das criangas no tratamento contra o cancer, incentivando a adesao ao
regime alimentar, aliviando sintomas e evitando a desnutricdo. E crucial

harmonizar as expectativas de todos os participantes na nutricdo infantil, desde
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0s servicos de alimentacdo e profissionais de saude até os pais e 0s proprios

pacientes, para garantir um cuidado mais integral e eficiente.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Segundo esta reviséo cientifica fica claro que a gastronomia hospitalar
exerceu impacto especifico na satisfacdo dos pacientes.

Aprimorar a apresentacdo, o gosto e a variedade dos pratos favorecendo
o aumento do apetite e a acessibilidade das refei¢cbes, favorecendo uma
recuperacdo mais eficaz e econdémica.

Essas alteracdes ndo s6 melhoraram a experiéncia dos pacientes em
relacdo a alimentacdo, como também tiveram um papel fundamental na
humanizacédo do ambiente hospitalar.

A incorporacdo de habitos alimentares na alimentagdo hospitalar se
mostrou crucial para preservar a saude e o bem-estar dos pacientes, portanto a
gastronomia hospitalar, ao oferecer refeicbes visualmente atrativas e
saborosas diminui 0 estresse metabdlico e psicolégico, tornando a experiéncia
de internacdo mais prazerosa e humanizada.

Este método integrado, que enfatiza tanto a qualidade da alimentacao
guanto a experiéncia sensorial dos pacientes, provou ser eficiente na criacao de
um ambiente mais receptivo e gratificante.

Assim, a aplicacdo de métodos culinarios e a cooperacdo entre
especialistas em nutricdo e gastronomia sdo essenciais para a humanizacéo do

atendimento hospitalar e para aprimoramento dos resultados clinicos.
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