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RESUMO

O conceito Gastronomia Hospitalar foi desenvolvido para promover a
prescricao dietética de forma atrativa e saborosa, a partir da aplicacdo de técnicas
gastronbmicas nas preparagdes culinarias hospitalares. O objetivo do estudo foi
realizar uma revisdo da literatura sobre a gastronomia hospitalar no Brasil,
comparando suas praticas, desafios e resultados com as de outros paises. A
metodologia foi uma revisdo da literatura, e os critérios de inclusdo foram: artigos
publicados em portugués, inglés e espanhol; artigos na integra que retratam a
tematica e artigos publicados e indexados nos referidos bancos de dados nos
ultimos dez anos (2014-2024). Apds analise dos artigos selecionados, foram
excluidos artigos duplicados, artigos de revisédo, cartas ao editor, artigos que nao
abordaram o tdpico de interesse, monografias, dissertagdes, teses e estudos feitos
em animais, totalizando 29 artigos incluidos na pesquisa. Com a analise dos artigos
selecionados, foi constatado que a baixa aceitabilidade das dietas hospitalares
pelos pacientes sao em funcdo do sabor, qualidade dos alimentos e temperatura,
havendo a necessidade de profissionais capacitados para o preparo das refei¢des.
Os artigos estrangeiros encontrados evidenciam uma realidade diferente, com a
utilizagcdo de cardapios individualizados e servicos de quarto, o que melhora a
aceitacao das dietas hospitalares. Dessa forma, é relevante o desenvolvimento de
novos estudos sobre o tema em questao, proporcionando melhora na aceitagao das

dietas e na reducao do desperdicio de alimentos.

Palavras-chave: Gastronomia Hospitalar. Dieta Hospitalar. Gastrobnomo.

Gastrélogo.



ABSTRACT

The concept of Hospital Gastronomy was developed to promote dietary
prescriptions in an attractive and flavorful manner through the application of
gastronomic techniques in hospital culinary preparations. The objective of this study
was to conduct a literature review on hospital gastronomy in Brazil, comparing its
practices, challenges, and outcomes with those of other countries. The methodology
employed was a literature review, and the inclusion criteria were: articles published
in Portuguese, English, and Spanish; full-text articles addressing the topic; and
articles published and indexed in the aforementioned databases over the past ten
years (2014-2024). After analyzing the selected articles, duplicates, review articles,
editor letters, animal studies, articles that did not address the topic of interest,
monographs, dissertations, theses and studies carried out on animals were
excluded, totaling 29 articles included in the research.

The analysis revealed that the low acceptability of hospital diets among
patients is due to factors such as taste, food quality, and temperature, highlighting
the need for skilled professionals in meal preparation. Foreign articles identified
indicate a different reality, with the use of individualized menus and room service,
which improves the acceptance of hospital diets. Therefore, the development of
further studies on this subject is relevant to enhance diet acceptance and reduce

food waste.

Keywords: Hospital Gastronomy. Hospital Diet. Gastronomist. Gastrologist.
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1. INTRODUCAO

A palavra gastronomia é originaria do grego antigo “gastros” (estdmago) e
‘nomia” (conhecimento), e significa a arte de preparar alimentos, proporcionando
prazer aos que comem, e aspectos culturais de determinada regiao (BIGIO, 2010).

A origem da palavra hospital é latina (hospitalis). Os hdspedes, do latim
‘hospes”, eram recebidos nestas casas procurando assisténcia a enfermos,
originando a palavra Hospitium para recebé-los e abriga-los nestes lugares. Logo
depois, criou-se o0 termo hospicio para abrigar permanentemente os individuos
pobres, incuraveis e insanos, e o termo hospital para o tratamento temporario de
pessoas doentes (CAMPQOS, 1944).

Diante disso, foi criado o conceito de Gastronomia Hospitalar, que abrange a
prescricao dietética com refei¢des mais atrativas, junto a aspectos culturais e de seu
convivio, proporcionando uma melhor aceitacdo da dieta pelo paciente
(SEQUERRA, 2018). Essa terminologia também foi desenvolvida com o propésito
de promover uma refeicdo saborosa durante o tempo em que o paciente esta
hospitalizado, de acordo com a prescricado alimentar de cada paciente, a fim de
recuperar o seu estado nutricional, diminuir seu tempo de internagéo e evitar o
desperdicio de alimentos (GOMES, 2022).

A gastronomia hospitalar € um tema que estd em constante evolugao,
principalmente pela influéncia da alimentagcdo na melhora da recuperagdo do
paciente internado, porém ha poucos estudos sobre o tema. Novas estratégias e
meétodos no preparo das alimentacdes hospitalares e no processo de servi-lo podem
contribuir na reducdo do numero de pacientes desnutridos nos hospitais, tornando-o
um ambiente mais acolhedor (SOUZA e NAKASATO, 2011).

A implementacao de iniciativas inovadoras que aumentem a qualidade dos
alimentos é indispensavel, especialmente na melhora do sabor, aroma e
apresentacao das refeigdes, elementos fundamentais para uma boa aceitacdo da
dieta hospitalar. Aumentar a variedade de alimentos nos cardapios e/ou modificar as
técnicas de preparo dos mesmos tém um impacto positivo na aceitagdo das
refeicdbes, sendo necessaria a contratacdo de profissionais habilitados para a
preparagao desses alimentos (FURNESS et al, 2023).

Sendo assim, o objetivo do presente estudo € realizar uma revisdo da

literatura sobre a gastronomia hospitalar no Brasil, comparando suas praticas,



desafios e resultados com as de outros paises, além de analisar as diferencas,

semelhangas e métodos que poderiam ser implementados no Brasil.

2. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo com coleta de dados realizado a partir de fontes
secundarias, por meio de levantamento bibliografico. Para o levantamento dos
artigos na literatura, realizou-se uma busca nas seguintes bases de dados:
Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude (LILACS), Medical
Literature Analysis and Retrieval Sistem on-line (Medline), Pubmed, Google
Académico e Science Direct.

Foram utilizados, para busca dos artigos, os seguintes descritores e suas
combinagdes nas linguas portuguesa e inglesa: "Alimentagao Coletiva", "Servigo
Hospitalar de Nutricido", "Desnutricao", "Pacientes Internados", "Dieta" e
"Refeicdes". Além disso, foram incluidas na busca de pesquisa as palavras-chaves
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“gastronomia hospitalar”, “dieta hospitalar”, “gastrobnomo” e “gastrélogo”.

Os critérios de inclusao definidos para a selegéo dos artigos foram: artigos
publicados em portugués, inglés e espanhol; artigos na integra que retratam a
tematica e artigos publicados e indexados nos referidos bancos de dados nos
ultimos dez anos (2014-2024). A inclusdao dos estudos considerou a questao
norteadora da pesquisa: “Como esta a Gastronomia hospitalar no Brasil € no
mundo?”. Foram excluidos artigos duplicados, artigos de revisdo, cartas ao editor,
artigos que nao abordaram o topico de interesse, monografias, dissertagdes, teses e
estudos feitos em animais.

A analise dos estudos selecionados foi realizada por meio da avaliacdo dos
titulos, posteriormente, dos resumos e, por fim, dos artigos na integra, com o intuito
de reunir o conhecimento produzido sobre o tema explorado na revisdo. Os dados
coletados para a pesquisa incluiram autores, ano de publicagao, objetivos, métodos

e resultados.



3. RESULTADOS

Na pesquisa inicial foram encontrados 2.109 artigos publicados nas bases de
dados selecionadas entre 2014 a 2024, sendo 54 no LILACS, 424 no Medline, 769
no Google Académico, 660 no Pubmed e 202 no Science Direct. As etapas de
selecdo dos artigos estdo descritas na figura 1. Foram excluidos 30 artigos

duplicados, 11 artigos incompletos e 88 artigos ndo condizentes com o tema da

pesquisa.
Artigos
identificados: -
2109 Selecao: Selegao: Selecéo:
@ Titulos Resumos Final
LILACS — 16 1 1
Medline —> 32 9 7
Google
Académico 93 23 15
Pubmed : 6 0 0
ScienceDirect > 12 , 6 6
159 40 Artigos
artigos artigos '”ClgédOS:




Figura 1: Fluxograma de seleg¢ao dos artigos incluidos no estudo.
Fonte: Elaborado pela autora.

Os artigos brasileiros selecionados para o presente estudo estdo descritos no

quadro 1, e os artigos estrangeiros selecionados estao descritos no quadro 2.

Quadro 1: Artigos brasileiros selecionados para estudo.

pela Unidade de
Nutricao de um
Hospital Publico e
um Privado da
Cidade de Volta
Redonda — RJ

Alimentagdo e Nutricdo
de um hospital publico e
um hospital privado da

cidade de Volta
Redonda - RJ. Foi
aplicado um
questionario  referente
aos atributos que
compreendem a
satisfacéo dos

pacientes.

Autor/Ano | Titulo do artigo Objetivos Resultados/Conclusao
Etchepare, Relagao de | Verificar o desperdicio | O controle do resto- -ingesta € um
et al, 2015. | aceitabilidade de | proveniente de sobras e | instrumento de custos e indicador de
dieta hospitalar | restos de uma Unidade | qualidade no servico prestado,
com o indice de | de Alimentacéao e | contribuindo para melhoria de todo
resto-ingesta Nutri¢cdo hospitalar | processo de producéo e a aceitagao
(UAN) da fronteira oeste | do cardapio oferecido. No presente
do Rio Grande do Sul, | estudo encontrou-se uma média de
através do indice de | 3,5 kg de resto sobre 13,9 kg
resto- -ingesta. oferecidos em um periodo de 31
dias. A média encontrada do indice
de resto-ingesta foi de 29%, valor
acima do recomendado pela
literatura para pessoas enfermas,
gerando um gasto desnecessario
para a UAN hospitalar.
Leoni; Estudo Avaliar e comparar o | 40 pacientes participaram da
Soares, Comparativo da | grau de satisfagdo do | pesquisa. No hospital publico foi
2017. Satisfacao dos | paciente hospitalizado | verificado que 71,5% dos
Pacientes Acerca | em relagéo a | entrevistados estdo satisfeitos ou
da Refeicdo | alimentagao oferecida e | muito satisfeitos, e no hospital
Oferecida e do |ao servico prestado | privado 92,2% dos entrevistados
Servigo  Prestado | pela Unidade de | relataram estar satisfeitos e muitos

satisfeitos com o servico oferecido. O
estudo mostrou que os pacientes do
hospital privado avaliaram melhor as
refeicbes/servicos do que os
pacientes do hospital publico bem
como o grau de satisfagdo dos
pacientes foi maior no hospital
privado quando comparado ao
hospital publico.




Santos; Efeito da | Avaliar o efeito do | Participaram da pesquisa 97
Gontijo; gastronomia na | emprego de técnicas | pacientes, sendo a maioria do
Almeida; aceitabilidade  de | gastronGmicas na | género feminino. @] indice
2017. dietas hospitalares | aceitabilidade das | resto-ingesta antes da aplicacdo da
preparagdes oferecidas | gastronomia apresentou 17,53% dos
a pacientes | pacientes classificados como
hospitalizados. A | adequado,e apdés o emprego da
primeira etapa  da | gastronomia, 88,66% dos pacientes
pesquisa  foi a | estavam com o indice resto-ingesta
capacitacao dos | adequado, afirmando a importancia
manipuladores de | da implementacdo das técnicas
alimentos. Apds foi | gastronémicas. A aplicacdo das
realizada a avaliagdo | técnicas gastrondmicas proporcionou
dos pacientes durante | uma maior ingestdo das refei¢cdes
dois dias, sendo o | pelos pacientes mediante a melhoria
primeiro dia com a dieta | da qualidade dos atributos sensoriais
tradicional oferecida | e da temperatura, sugerindo que tal
pelo hospital, e o |fato possa melhorar o estado
segundo dia a dieta | nutricional dos pacientes
com modificacdes | hospitalizados, e reduzir os custos
gastronémicas. Durante | com os desperdicios das refeigbes.
as duas avaliagbes foi
calculado o indice
resto-ingesta.
Herezais; Avaliacao da | Analisar a satisfacdo da | 196 entrevistados participaram da
Baratto; satisfacéo das | dieta hospitalar | pesquisa, e a média geral de
Gnoatto; refeicbes servidas | oferecida pelo Servico | satisfagdo foi de 89% nos dois
2018. em hospitais do | de Nutricdo e Dietética | hospitais. Os principais fatores de

municipio de Pato
Branco-PR

aos pacientes
internados e seus
acompanhantes em

dois hospitais publicos
no municipio de Pato
Branco-PR. Foi aplicado
um questionario aos
participantes a respeito
da qualidade dos
servigos prestados nos
dois hospitais.

ndo aceitacdo das dietas foram o
sabor, o tempero, a quantidade e o
horario. O grau de satisfagdo em
relacdo aos servigos prestados e as
refeicdes servidas pelo setor de
Nutricdo e Dietética avaliado pelos
pacientes particulares elou
convénios e do Sistema Unico de
Saude, juntamente com os
acompanhantes, apresentou um
nivel de satisfacdo classificado de
maneira geral como “satisfatério” em
ambos os hospitais.



https://dialnet.unirioja.es/servlet/autor?codigo=4835455
https://dialnet.unirioja.es/servlet/autor?codigo=3534397
https://dialnet.unirioja.es/servlet/autor?codigo=4835456

Bisinela; Comparacao de | Verificar a influéncia de | Participaram da pesquisa 100
Martins; diferentes métodos | diferentes métodos de | entrevistados. Através desta
2019. de cocgao, visando | cocgdo, quanto ao | pesquisa podemos considerar que o
manter o alto teor | tempo de preparo, | teste de analise sensorial revelou o
de nutrientes nas | alteragdes nutricionais | método de cocgao tradicional em
refeicdes propostas [ e a preferéncia de | panela como o mais aceito,pois foi o
a um hospital da |cada método para | preferido em 3 das preparacoes,
cidade de | aplicagdo deles em um | seguido do forno combinado.
Cascavel-PR cardapio de unidade | Comprovando que a memodria afetiva
hospitalar, na cidade de | € um fator determinante, para a
Cascavel — Parana. As | aceitacdo ou nao dos métodos.
receitas foram testadas
em 3 diferentes
métodos: forno
combinado, forno
convencional e cocgao
na panela. Apos, foi
aplicado um teste de
preferéncia aos
entrevistados.
Junior et al, | Aceitabilidade da | Avaliar a aceitabilidade | 120 pacientes participaram da
2019. dieta hospitalar de | da  dieta  hospitalar | pesquisa, Os resultados apontam
um hospital | oferecida a pacientes | que 84,2% dos pacientes estavam
municipal da | internados em  um | satisfeitos em relagdo a aparéncias
cidade de Cuiaba, | hospital municipal da | das refeicbes, 65% com a
Mato Grosso cidade de Cuiaba, Mato | temperatura, 69,2% com o sabor e
Grosso. Os pacientes | 78,3% se disseram satisfeitos com a
responderam suas | quantidade de alimentos ofertada,
impressdes sobre os | concluindo que a dieta hospitalar do
seguintes aspectos da | presente estudo apresentou
alimentagdo: aparéncia, | aceitagdo regular em todos os
temperatura, sabor e | quesitos analisados.
quantidade de
alimentos ofertados
durante o periodo de
internacdo, através da
aplicagao de um
questionario.
Mendes; Pesquisa de | Avaliar a satisfagdo dos | 212 questionarios foram respondidos
Machado; satisfagao com | pacientes com relacdo | para a pesquisa. As dietas livre,
Abreu; dietas hospitalares | as dietas hospitalares | branda, pastosa e com sal foram
2019. servidas no almogo | oferecidas em  um | avaliadas como satisfatérias pelos
da clinica médica | hospital publico de | pacientes. Ja as dietas liquidas e
de um hospital | Goidnia-GO, sem sal obtiveram médias menores
publico de Goiania, | identificando quais | para os atributos “aparéncia”,
GO causam maior | “odor/cheiro” e  “tempero/sabor”,
insatisfacdo e quais sdo | respectivamente, apresentando
satisfatorias. Foi | menor satisfacéo quando
aplicado um | comparadas as outras dietas.
questionario aos
entrevistados sobre
temperatura, sabor,
odor, quantidade e

aparéncia da refeigéo.



https://fjh.fag.edu.br/index.php/fjh/article/view/11
https://fjh.fag.edu.br/index.php/fjh/article/view/11
https://fjh.fag.edu.br/index.php/fjh/article/view/11
https://fjh.fag.edu.br/index.php/fjh/article/view/11
https://fjh.fag.edu.br/index.php/fjh/article/view/11
https://fjh.fag.edu.br/index.php/fjh/article/view/11
https://fjh.fag.edu.br/index.php/fjh/article/view/11
https://fjh.fag.edu.br/index.php/fjh/article/view/11
https://fjh.fag.edu.br/index.php/fjh/article/view/11

Silva; Grau de Satisfagdo | Identificar o grau de | A amostra contou com 100 pacientes
Duarte; dos Pacientes em | satisfagdo de pacientes | na pesquisa. Nao foi encontrada
Abreu; Relagao as | em relacéo as refei¢cdes | correlagéo significativa das variaveis
2019. Refeicdes oferecidas nas clinicas | analisadas com as caracteristicas da
Oferecidas por um | médica e cirurgica de | dieta, sendo possivel inferir que a
Hospital Publico na | um hospital publico da | amostra de numero reduzido pode
Cidade de | cidade de Goiania-GO e | ter influenciado nos resultados. De
Goiania-GO identificar se existe | modo geral é possivel concluir que
relagdo com o tempo de | os pacientes estdo satisfeitos com o
internagdo, a patologia | cardapio alimentar.
de base e outras
variaveis associadas
com a histéria pessoal
do paciente. Foi
aplicado um
questionario a respeito
das caracteristicas
avaliadas nas refeicoes.
Souza; Aceitabilidade das | Avaliar a aceitabilidade | Foram aplicados 18 questionarios,
2020. dietas orais de um | das dietas orais | sendo a maioria do sexo masculino.
hospital referéncia | oferecidas a pacientes | Os critérios avaliados tiveram
em reabilitacdo de | de uma unidade | resultados positivos durante o
goidnia: Um relato | hospitalar de | almogo, entretanto no jantar o sabor
de experiéncia Goiania-GO. A andlise | foi avaliado por 44, 44%  dos
foi feita através de um | pacientes como bom. O teste de
questionario que avaliou | aceitabilidade realizado permitiu
aparéncia, temperatura, | verificar, por meio dos aspectos
sabor e quantidade das | avaliados, que a maioria dos
refeicdes durante o | pacientes tém boa aceitacdo da
almogo e o jantar. dieta fornecida, sendo poucos o0s
relatos negativos.
Andrade; Proposta de | Elaborar uma proposta | A avaliagdo do cardapio oferecido na
Oliveira; apresentagdao de | de apresentagao unidade hospitalar apresentava
Vilar; 2021. |dietas oferecidas | das dietas oferecidas | monotonia de cores, repeticdo de
aos pacientes | aos pacientes de um | alguns alimentos e presenca de

internados em um
hospital publico de
Niteroi-RJ

hospital publico de
Niteroi-RJ. Foi
analisado durante 30
dias o cardapio do
hospital, considerando
aspectos nutricionais e
sensoriais.

Posteriormente foi feito
um planejamento das
refeicdes para 1
semana, a partir da
selecédo de preparacdes
do cardapio mensal
avaliado anteriormente.

alimentos sulfurados. Os cardapios
sugeridos representaram alternativas
simples para minimizar a monotonia
e a repeticdo de alguns alimentos
utilizados, porém, para a execugao
do mesmo, o ideal seria a elaboracao
das dietas dentro da UAN hospitalar,
evitando o servico de refeicao
transportada.



https://ojs.brazilianjournals.com.br/ojs/index.php/BRJD/article/view/10816
https://ojs.brazilianjournals.com.br/ojs/index.php/BRJD/article/view/10816
https://ojs.brazilianjournals.com.br/ojs/index.php/BRJD/article/view/10816
https://ojs.brazilianjournals.com.br/ojs/index.php/BRJD/article/view/10816
https://ojs.brazilianjournals.com.br/ojs/index.php/BRJD/article/view/10816
https://ojs.brazilianjournals.com.br/ojs/index.php/BRJD/article/view/10816
https://ojs.brazilianjournals.com.br/ojs/index.php/BRJD/article/view/27299
https://ojs.brazilianjournals.com.br/ojs/index.php/BRJD/article/view/27299
https://ojs.brazilianjournals.com.br/ojs/index.php/BRJD/article/view/27299
https://ojs.brazilianjournals.com.br/ojs/index.php/BRJD/article/view/27299
https://ojs.brazilianjournals.com.br/ojs/index.php/BRJD/article/view/27299
https://ojs.brazilianjournals.com.br/ojs/index.php/BRJD/article/view/27299
https://ojs.brazilianjournals.com.br/ojs/index.php/BRJD/article/view/27299

Baia; 2021.

Estimativa do
desperdicio de
dietas hospitalares
associado a
satisfagcdo e
aceitagao dos
pacientes no
Hospital
Universitario
Alcides  Carneiro
em Campina
Grande -PB

Avaliar o desperdicio
dos alimentos
associados a aceitagao
e a satisfagcdo da dieta
hospitalar dos pacientes
internos do Hospital
Universitario em
Campina Grande-PB. A

pesquisa foi realizada
com 103 pacientes,
realizando inicialmente
a pesagem da refeigdo
do almogo. Apds a
distribuicao foram

pesadas as sobras,
para a verificacdo do

desperdicio. Em
seguida foi aplicado um
questionario de
aceitabilidade aos

entrevistados.

A alimentagdo foi considerada boa
ou 6tima por 88,5% dos
pacientes,entretanto, 17,47%
relataram insatisfagdo com a porcao
servida, o que gera desperdicio dos
alimentos. Os pacientes
apresentaram boa aceitagédo da dieta
oferecida, tanto em relagdo as
variaveis analisadas quanto em
relagdo a quantidade ingerida. Em
contrapartida foi encontrado um grau
de desperdicio dos alimentos de
30%, o que ultrapassa o limite
aceitdvel de 20% para coletividade
enferma.

Carvalho; Aceitabilidade de | Avaliar a aceitabilidade | 217 pacientes participaram da
2021. dietas hospitalares | das dietas orais | pesquisa. 29,49% dos entrevistados
por pacientes | fornecidas em um | ingeriu hada ou menos da metade da

internados em um | hospital  universitario. | refeicdo, e o restante ingeriu tudo ou
hospital Foi aplicado um | mais que a metade, podendo afirmar
universitario. questionario sobre a | que a dieta possui boa aceitagdo. A
aceitabilidade da dieta, | aceitagdo da dieta foi considerada

contendo variaveis que | como boa/étima quando analisado a
interferem na aceitacao. | aceitabilidade das refeicoes

fornecidas pelo hospital.

Macedo et | Melhoria na | Aplicar o conceito de | As modificacbes realizadas na dieta
al; 2021. aparéncia, soft food na dieta | pastosa, com inclusdo de alimentos e
apresentagao e | pastosa hospitalar, para | separacéo das preparagoes,

qualidade da dieta | melhorar as | possibilitaram melhoria na densidade
pastosa em um | caracteristicas energética e nutricional, bem como

hospital privado no | organolépticas e | do aspecto visual. Além disso, a

interior do estado | nutricionais das | oferta das preparagbes separadas

de Séao Paulo

refeicbes. Apds andlise
do cardapio tradicional
de dieta pastosa
oferecida aos pacientes
foram aplicadas receitas
diversificadas para
diminuir a monotonia
dos pratos. Foi
modificada também a
apresentacao das
refeicdes.

permitiu  identificar uma  maior
variedade de alimentos utilizados,
diferentemente do que seria possivel
se todos os alimentos tivessem sido
misturados.



https://braspenjournal.org/article/doi/10.37111/braspenj.2021.36.2.06
https://braspenjournal.org/article/doi/10.37111/braspenj.2021.36.2.06
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https://braspenjournal.org/article/doi/10.37111/braspenj.2021.36.2.06
https://braspenjournal.org/article/doi/10.37111/braspenj.2021.36.2.06
https://braspenjournal.org/article/doi/10.37111/braspenj.2021.36.2.06

Venancio; Avaliacao de | Avaliar os fatores que | 25 pacientes participaram da
Carvalho; fatores que | podem influenciar na | pesquisa. O servigo de nutricdo do
Nigro; 2022. | influenciam o | aceitagdo alimentar dos | hospital em que foi realizado o
consumo alimentar | pacientes e definir qual | estudo apresentou um bom nivel de
de pacientes em | deles teve maior | satisfacdo por parte dos pacientes,
um hospital de | destaque e relagdo com | porém deve-se levar em
Londrina, Parana a diminuicao da | consideragédo que 68% dos pacientes
ingestdo das dietas | relataram consumir alimentos
oferecidas pelo servigo | trazidos de fora do hospital,
do hospital avaliado. Foi | principalmente salgadinhos,
aplicado um | refrigerantes e guloseimas.
questionario com 13
questdes a respeito da
satisfagao dos
pacientes.
Ferreira; Dieta geral | Identificar o grau de | A pesquisa contou com 80
2023. hospitalar: satisfacéo dos | participantes, a maioria do género
determinantes do | pacientes internados e | masculino. A média geral de
grau de satisfagdo | relaciona-los com | satisfagdo pelos pacientes foi de
de pacientes | tempo de internacgdo, | 76% satisfeitos ou muito satisfeitos,
internados em um | idade, escolaridade e [ sendo o jantar com um menor
hospital de ensino enfermaria. Foi aplicado | percentual, com 68% de satisfag&o.
um  questionario a | Foi analisado também que quanto
respeito da | mais tempo o paciente fica internado,
aceitabilidade das | o grau de satisfagao regride,e quanto
refeigbes fornecidas. maior a escolaridade do paciente,
maior a satisfacdo com a refeigao.
Pires; 2024. | Relacao da | Avaliar a relacdo da [A amostra contou com 18

aceitagao de dietas
hospitalares e o
estado nutricional
de idosos
hospitalizados

aceitacdo de dietas
hospitalares e o estado
nutricional de idosos
hospitalizados. A busca
dos dados foi realizada

através de um
questionario

relacionado a
alimentagao dos
pacientes.

participantes. A dieta oferecida em
ambiente  hospitalar teve baixa
aceitacdo no almogo e jantar
comparado ao horario dos lanches,
e de maneira geral, temperatura,
textura, sabor e frequéncia de oferta
da refeicao foram atributos
classificados como bons pelos
pacientes internados.

Fonte: Elaborado pela autora.




Quadro 2: Artigos estrangeiros selecionados para estudo.

haematological
cancer patients

ingestao de
alimentos. Um
questionario
alimentar
estruturado de 42
itens foi
desenvolvido e
usado para
quantificar desejos
alimentares
apetitivos em
pacientes durante

as sessbes da
manha (11h) e da
tarde (15h).

Autor/Ano | Pais Titulo do artigo | Objetivos Resultados/Conclusao
Doorduijn Holanda | At Your Request® | Comparar a |Os pacientes ficaram  mais
et al; 2015. room service | satisfagao do | satisfeitos com o servico de
dining improves | paciente, o estado | refeicbes apds a introducdo do
patient nutricional e a | conceito de servico de refeigdes At
satisfaction, ingestdo alimentar | Your Request ® do que com o
maintains antes e depois da | sistema tradicional com trés
nutritional status, | introducdo do At |refeicdbes que  precisam  ser
and offers | Your Request ® . Os | escolhidas um dia antes. Além
opportunities to | mesmos métodos | disso, o conceito de servico de
improve intake foram usados para | refeicbes € capaz de manter o
coletar estado nutricional e a ingestdo de
prospectivamente alimentos.
dados do paciente
durante ambos os
periodos.
Navarro et | Israel Improved meal | Investigar o efeito | Melhorar a apresentagdo das
al; 2015. presentation da melhoria da |refeicdbes em um  ambiente
increases  food | apresentacdo das | hospitalar pode aumentar a
intake and | refeicbes apoiada | ingestdo de alimentos, reduzir
decreases pela experiéncia em | substancialmente o desperdicio de
readmission rate | gastronomia na | alimentos e diminuir a taxa de
in hospitalized | ingestdo alimentar | readmiss&o no hospital.
patients de adultos
hospitalizados em
departamentos de
clinica médica.
Okkels et | Dinamar | An investigation | Identificar desejos [ A classificagdo dos desejos
al; 2016. ca into alimentares alimentares entre pacientes com
between-meal especificos entre as | cAncer  hospitalizados  mostrou
food desires | refeicdes em um |inclinagdo para frutas frescas,
among grupo de pacientes, | sorvete, puré de batata com bacon
hospitalised a fim de aumentar a | e queijo. A hora do dia (manha) e a

textura (liquido) tiveram o maior e
mais positivo impacto nos desejos
alimentares. As descobertas podem
ser facilmente implementadas nas
rotinas de servigos de alimentagao
hospitalar para pacientes com
cancer e podem contribuir
positivamente para o bem-estar e
nutricdo dos pacientes.




Mccray et | Austrdlia | Room Service | Avaliar de forma | Este estudo relatou um aumento na
al; 2016. Improves abrangente a | ingestao nutricional, melhor
Nutritional Intake | ingestdo nutricional, | satisfacdo do paciente e redugéo do
and Increases | 0 desperdicio de | desperdicio de pratos e custos de
Patient pratos, a satisfacdo | refeicbes do paciente com servigo
Satisfaction While | do paciente e os | de quarto em comparagdo com um
Decreasing Food | custos das refeicbes | modelo tradicional de servigco de
Waste and Cost dos pacientes no | alimentagao.
servico de quarto
em comparagao
com um modelo
tradicional de
Servico de
alimentagao.
Dijxhoorn Holanda | A novel | Avaliar se o |A implementacdo deste novo
et al; 2017. in-hospital meal | FoodforCare servico de refeicbes melhorou
service improves | melhora a ingestdo | substancialmente a ingestdo de
protein and | alimentar e a | proteinas e energia, mantendo e,
energy intake satisfacéo do | até certo ponto, melhorando a
paciente, em | satisfagdo do paciente.
comparagao ao
servigo tradicional
de 3 refeicbes por
dia em pacientes
hospitalizados.
Barrington; | Australia | Engaging the | Determinar Houve um aumento na ingestao
Maunder; patient: improving | mudancgas na | alimentar do paciente,
Kelaart; dietary intake and | ingestdo alimentar | consequentemente, maior ingestéo
2018. meal experience | do paciente, | de nutrientes. O desperdicio médio
through bedside | desperdicio de | de pratos permaneceu o mesmo.

terminal meal
ordering for
oncology patients

pratos e experiéncia
alimentar

associadas a
implementacdo de
um sistema
eletrénico de
pedidos de
refeicdes a beira do
leito (BMOS)
direcionado ao
paciente em
comparagao aos

cardapios de papel
tradicionais (MPs).

Os resultados do presente estudo
demonstram que um sistema
eletrbnico de pedidos de refei¢cdes
direcionado ao paciente melhorou a
ingestdo alimentar e a experiéncia
das refeicbes do paciente. Esses
resultados sao provavelmente o
empoderamento dos pacientes para
tomar decisbes sobre suas
selegcdoes de refeicdes e cuidados
nutricionais por meio de pedidos de
refeicdes acessiveis e comunicagao
aprimorada do menu .



https://pesquisa.bvsalud.org/portal/?lang=pt&q=au:%22Barrington,%20V%22
https://pesquisa.bvsalud.org/portal/?lang=pt&q=au:%22Maunder,%20K%22
https://pesquisa.bvsalud.org/portal/?lang=pt&q=au:%22Kelaart,%20A%22

Hannan-Jo | Austrdlia | Impact of type, | Avaliar se as | Os resultados ndo mostraram
nes; Capra; size and shape of | percepgdes dos | diferenca significativa na
2018. plates on hospital | pacientes sobre os | classificagao de aparéncia,
patients’ atributos de | qualidade, expectativas ou
perceptions of the | qualidade das | satisfacdo quando as refeigbes
quality of meals | refeigbes quentes | foram servidas em pratos
and satisfaction | foram impactadas | descartaveis ou de cerdmica . Este
with foodservices | pelo tipo de prato no | estudo mostrou que a qualidade, a
qual a refeicdo foi | aparéncia e o sabor das refeigdes,
servida. Os | mais do que os utensilios de servir,
pacientes foram | sdo importantes para os pacientes.
randomizados para | As descobertas sugerem que
receber refeicdes | atender a outros aspectos de
quentes servidas | qualidade das refeigdes pode ser
em pratos de | muito mais importante do que o
ceramica ou | prato em si, e merece atengao.
descartaveis em
oito refeicoes
noturnas.
Young et al; | Australia | Comparison  of | Avaliou a introdugédo | Dez refeigbes foram observadas. A
2018. Patient Food | de um servico de | implementacdo de um servico de
Intake, refeicdo noturna de | bistrd ndo aumentou a ingestéo, a
Satisfaction and | bistr6 em uma | satisfagdo ou a qualidade da
Meal Quality | unidade de | refeicdo neste estudo, sugerindo
Between Two | internagdo geriatrica | que a apresentagdo das refeigbes
Meal Service | comparando a | pode ser apenas um dos muitos
Styles in a | ingestao, satisfagdo | fatores que influenciam a ingestéo e
Geriatric Inpatient | e qualidade da | a satisfagcdo de pacientes idosos
Unit refeicdo do paciente | internados.
deste novo servigo
ao servico central
pré-empratado
usual.
Dynesen et | Dinamar | Eat what you | Comparar a | Ao implementar um FCM, a
al; 2021. ca want and when [ ingestdo de energia | ingestdao de energia e proteina foi

you want. Effect
of a free choice
menu on the
energy and
protein intake of
geriatric medical
patient

e proteina com a

ingestéo
recomendada
estimada e
desperdicio de
pratos antes e
depois da

introdugdo do FCM
(Free Choice Menu)
em uma enfermaria
geriatrica em um
hospital na Regido
Zelandia,
Dinamarca.

mantida e os pacientes receberam
mais energia e proteina no jantar e
menos de suplementos nutricionais
orais. No entanto, a introdugédo de
um conceito de livre escolha de
refeicdes ndo garante, por si so, a
ingestdo nutricional em pacientes
geriatricos.



https://pesquisa.bvsalud.org/portal/?lang=pt&q=au:%22Hannan-Jones,%20Mary%22
https://pesquisa.bvsalud.org/portal/?lang=pt&q=au:%22Hannan-Jones,%20Mary%22
https://pesquisa.bvsalud.org/portal/?lang=pt&q=au:%22Capra,%20Sandra%22
https://www.sciencedirect.com/topics/neuroscience/sensation-of-taste
https://pesquisa.bvsalud.org/portal/?lang=pt&q=au:%22Young,%20Adrienne%20M%22

Piciocchi et | Italia Innovative Verificar a eficacia | O projeto Nutritional Intelligence,
al; 2021. cooking do projeto | baseado no método gastrondmico
techniques in a | NI-Nutritional proposto na Niko Romito Food
hospital food | Intelligence na | Processing Technique, reduz
service:  Effects | melhoria da | significativamente o desperdicio de
on the quality of | qualidade alimentos e melhora a satisfagédo do
hospital meals nutricional e | cliente sem impor custos de servigo
sensorial das | relacionados a equipe de
refeicbes alimentacéo e aos alimentos.
hospitalares.
Furness et | Austradlia | Patient Mealtime | Escrever a | 149 pacientes responderam a
al; 2023. Experience: experiéncia de | pesquisa e ficaram mais satisfeitos
Capturing Patient | pacientes em um |com as interagbes da equipe e
Perceptions servigo de saude no | menos satisfeitos com as
Using a Novel | momento de sua |dimensbes da qualidade dos
Patient Mealtime | refeicéo usando | alimentos, especificamente, sabor,
Experience Tool uma Ferramenta de | apresentagao e variedade do menu.
Experiéncia da | A qualidade dos alimentos foi
Refeicao do | percebida como o pior aspecto da
Paciente Austin | satisfagdo do paciente com o
Health (AHPMET) A | servigo de alimentagédo do hospital,
pesquisa foi | particularmente sabor,

realizada em seis
fases; as fases 1 e
2 foi aplicada uma

entrevista com a
equipe de
funcionarios e os
pacientes para
desenvolver uma
ferramenta que
capture a
experiéncia da
refeicdo, nafase 3 a
ferramenta foi
testada nos

pacientes, captando
feedback para
aprimoramento, e
nas fases 4 a 6 foi

realizado novas
coletas de dados da
experiéncia do

paciente.

apresentagao e variedade do menu.
As futuras melhorias na qualidade
do servigco de alimentagdo devem
priorizar a melhoria da qualidade
dos alimentos para ter o maior
impacto na satisfagao do paciente.



https://pesquisa.bvsalud.org/portal/?lang=pt&q=au:%22Furness,%20Kate%22

Okkels et | Dinamar | Individualised Testar o efeito de | 206 pacientes foram incluidos, a
al; 2024. ca nutritional um novo conceito | propor¢gdo de participantes que
treatment de servico de | atingiram 275% de suas
increases the | alimentagéo necessidades energéticas e
positive effects of | hospitalar a la carte | proteicas foram maiores no grupo 2
a novel a la carte | como uma |e 3 em comparagdo ao grupo
hospital food | intervengao controle, bem como o tempo de
service concept: | autbnoma e | internagdo foi menor .O novo
Results of a | combinada com | conceito a la carte aumenta a
quasi- tratamento ingestdo de energia e proteina em
experimental nutricional pacientes hospitalizados, e os
study individualizado. Os | efeitos positivos sdo aumentados
pacientes foram | quando o conceito é usado em
divididos em 3 | combinacéo com tratamento
grupos: (1) recebeu | nutricional individualizado.
refeicdes do
sistema tradicional,
(2) recebeu
refeicdes a la carte
com um sistema de
pedidos eletrénicos
e (3) além do
oferecido no (2),
mais tratamento
nutricional
individualizado por
um nutricionista.
Svendsen Dinamar | Development of | Desenvolver um [ Um total de 99 pacientes
etal; 2024. | ca an electronic food | sistema eletrénico | participaram da pesquisa, destes

ordering system
and a la carte
menu: Enhancing
patient
involvement in
nutritional care

de pedidos de
alimentos centrado
no paciente e um
menu a la carte
para melhorar o
cuidado nutricional
dos pacientes e o

envolvimento em
suas escolhas
alimentares. (0]
estudo foi
conduzido em duas
partes: (1)

questionario com o
paciente analisando

preferéncias
alimentares e
capacidade
autoavaliada de
usar um sistema
eletrénico; (2) testes
do sistema
eletrénico de

pedidos de comida.

(78,7%) achou a selegéo de pratos
apropriada. As preferéncias dos
pacientes foram usadas para
ajustar o menu a la carte para
refletir suas escolhas de refeicdo.O
sistema demonstrou usabilidade e
potencial para melhorar o cuidado
nutricional dos pacientes e o
envolvimento em suas decisdes
dietéticas, oferecendo uma solugéo
viavel para prevenir e tratar a
desnutricdo em pacientes
hospitalizados .

Fonte: Elaborado pela autora.
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4. DISCUSSAO

Por meio da pesquisa na literatura, verificou-se a incipiéncia de artigos
cientificos publicados sobre a gastronomia hospitalar. Os autores referem sobre a
qualidade das refeicbes hospitalares destacando a satisfacdo na aceitacdo das
dietas pelos pacientes, a apresentacdao dos alimentos, escolha de refeicoes,
meétodos de cocgao, desperdicio, custos e o impacto no estado nutricional. Varios
estudos demonstram que a aceitabilidade das dietas hospitalares esta relacionada
a satisfacdo dos pacientes. Grande parte dos estudos sobre a aceitabilidade das
dietas tiveram resultados negativos relacionados ao sabor, a qualidade dos
alimentos e a temperatura A pesquisa realizada por Venancio et al (2022)
observaram que a dieta possui uma boa aceitacao, entretanto, foi constatado que a
maioria dos pacientes entrevistados consomem alimentos de fora do hospital
durante a internagdo, principalmente alimentos ultraprocessados, concluindo que
provavelmente a dieta oferecida pelo hospital ndo possui boa aceitagéo. Junior et al.
(2019) verificaram a aceitabilidade das dietas hospitalares, demonstrando que a
adaptacdo das dietas as preferéncias dos pacientes pode melhorar
significativamente a aceitabilidade. Outras pesquisas, como Silva et al. (2019) e
Mendes et al. (2019) confirmam que a satisfagcdo com as refeicdes € um indicador
da qualidade do servico de nutricdo hospitalar e que melhorias na apresentagao e
no sabor dos alimentos podem aumentar a satisfagdo dos pacientes.

A implementacdo de técnicas gastronémicas nas dietas hospitalares pode
melhorar a sua aceitagdo e diminuir o desperdicio de alimentos, além de
proporcionar ao paciente uma refeicao atrativa e saborosa. O estudo realizado por
Santos, Gontijo e Almeida (2017) sobre a aceitabilidade de dietas tradicionais e
dietas modificadas com aplicagdo da gastronomia, comprova que a aplicagado de
técnicas gastrondmicas com funcionarios capacitados melhora a aceitagdo das
refeicbes pelos pacientes e diminuiu o desperdicio dos alimentos. A inclusdo de
profissionais formados em gastronomia em cozinhas hospitalares é fundamental
para o preparo de refeicbes, e essa necessidade de funcionarios capacitados é

relatada pelos nutricionistas, que revelam ter pouco conhecimento sobre a



gastronomia hospitalar, entretanto, acham importante implementa-la nos servigos de
nutricdo e alimentag&o dos hospitais (SILVA, 2022).

O indice de resto-ingesta, que relaciona o resto devolvido nas bandejas ou
nos pratos pelo comensal e a quantidade de alimentos e preparagdes alimentares
oferecidas, acima do recomendado pela literatura € um dos indicadores do
desperdicio de alimentos nos hospitais (ETCHEPARE et al; 2015). A grande
quantidade de comida oferecida aos pacientes e alimentos repetidos nas refeicdes
sdo alguns causadores do desperdicio (BAIA; SILVEIRA; 2021), havendo
necessidade de intervengbes nas quantidades recomendadas a cada paciente e
cardapios estratégicos para que n&o ocorra repeticées de alimentos.

Novas estratégias para melhorar a aceitagdo de dietas foram desenvolvidas,
e podem aumentar a ingestdo de nutrientes e diminuir o desperdicio de alimentos.
Um exemplo é a implementacao de sal de ervas nas refeigdes hipossddicas, técnica
testada no Brasil, que obteve uma boa aceitabilidade e ,consequentemente,
aumentou a palatabilidade e diminuiu a ingestdo de sdédio na dieta (RODRIGUES;
2018). A utilizacdo de condimentos e ervas aromaticas nas preparacgdes culinarias,
além de diminuir a quantidade de sodio das preparagdes, pode fornecer a ingestao
de fibras alimentares, componentes volateis, vitaminas, minerais e fitoquimicos
(DGS, 2015). Alguns exemplos de temperos utilizados na gastronomia séo: alecrim,
horteld, salsa, manjericéo, salvia, louro, tomilho, orégano e coentro, que podem ser
adicionados em diversas preparagdes, proporcionando uma dieta muito mais
saborosa (ATLAS, 2020).

Por outro lado, a desnutricdo de pacientes oncoldgicos, principalmente
pediatricos, € um desafio para os servigos de nutricdo devido aos efeitos colaterais
dos tratamentos. O estudo realizado em Brasilia retrata este desafio, que mesmo
ap6s a implementacdo de novas refeigdes no cardapio, a taxa de aceitacéo ficou
abaixo do ideal, de 85% (CALZA, 2017). Entretanto, uma pesquisa da Dinamarca
analisando as preferéncias alimentares de pacientes com cancer obteve um impacto
positivo, pois aumenta a ingestdao de nutrientes, além de proporcionar conforto e
bem-estar na recuperagcao dos doentes (OKKELS et al; 2015). Diante disso, €
necessario um trabalho em conjunto de nutricionistas e gastrélogos para promover
dietas especificas para pacientes oncoldgicos, que em sua maioria enfrenta
nauseas, vomitos, e grande dificuldade de ingerir alimentos, como sugere Paiva

(2016), que aplicou receitas especificas a esse publico com refeicdes que



amenizam os efeitos colaterais, obtendo resultados positivos, principalmente nas
receitas adocicadas.

A ingestdo da dieta hospitalar pelas criangas internadas é outro desafio para
o servigo de nutricdo. Melhorar a apresentacao das dietas pode fazer uma diferenca
significativa na aceitagao e ingestdo das refeigoes pelas criangas, como os estudos
de Salviano (2014) e Abreu (2018) comprovam que a aplicagdo da apresentagao
incluindo alimentos com formatos interativos e pratos e talheres coloridos, contribuiu
para a diminuicdo do desperdicio de alimentos e melhor aceitacdo da alimentagao
oferecida.

Contudo, a dieta hospitalar com uma apresentacdao melhorada néo € o
suficiente para aumentar a aceitabilidade, uma vez que € necessario considerar
aspectos pessoais de cada paciente, como cultura, gostos, desgostos, religiao, além
de doencgas e restricdes alimentares (SALVIANO; 2014). O trabalho de Bisinela e
Martins (2019) sobre a influéncia dos métodos de cocgdo e a preferéncia dos
pacientes afirma a importancia destes aspectos, revelando o método de cocgéao
tradicional, em panela, como o mais aceito pelos pacientes entrevistados, em razéao
da memdria afetiva ser um fator determinante na aceitacao de dietas.

A implementac&o de um sistema que considera as preferéncias alimentares
dos pacientes pode trazer resultados positivos na ingestdo das dietas. O estudo de
Svendsen et al (2024) aplicaram um questionario em um hospital na Dinamarca,
verificando o tipo de comida desejado, o modelo e tamanho do prato a ser servido,
sendo as dietas bem aceitas pelos pacientes apds a intervengao do estudo.

Os estudos estrangeiros encontrados revelam um novo método no servigo de
nutricdo e alimentacdo dos hospitais: o sistema eletrénico de pedidos. Esse novo
servico € realizado com tratamento individualizado, no qual o paciente escolhe o
que deseja comer no menu, e dentro de uma hora a refei¢cao é entregue. Doorduojn
et al. (2015) e Navarro et al. (2015) mostram que o servigo de refeigdes a la carte e
a apresentacdao melhorada das refeicdes podem aumentar a satisfacdo dos
pacientes e melhorar a ingestdo nutricional. A maioria dos estudos analisados
possuiam um sistema de pedidos antes da pesquisa, sendo feita a escolha do menu
pelos pacientes no dia anterior ou no momento da internagéo. Mccray et al. (2016) e
Furness et al. (2023) abordam a relagdo entre a melhoria na experiéncia das
refeicdes e a redugao do desperdicio de alimentos e custos. O servigo de quarto, ao

permitir que os pacientes solicitem refeicdes quando desejarem, reduz o desperdicio



ao garantir que apenas as refeicbes realmente desejadas sejam preparadas. Esta
abordagem também pode resultar em uma gestdo de custos mais eficiente e na
reducao do desperdicio alimentar.

Os resultados encontrados foram positivos, visto que a satisfacdo dos
pacientes melhorou, a ingestdo de nutrientes aumentou e o desperdicio de
alimentos diminuiu (OKKELS, 2023; DOORDUIJN et al, 2015; MCCRAY et al, 2016;
DIJXHOORN et al, 2017; BARRINGTON et al, 2018). Entretanto, o estudo realizado
por Dynesen et al (2021), o qual aplicaram um cardapio de livre escolha para os
pacientes internados, nao teve resultados positivos quanto a ingestao de nutrientes,
expondo a necessidade de cardapios individualizados para cada paciente. A
pesquisa de Hannn-Jones e Capra (2018) traz o impacto do tipo, tamanho e forma
dos pratos na percepgéao dos pacientes e reforga a importancia dos aspectos visuais
e de apresentagao das refeicdes na satisfagdo dos pacientes. Um design mais
atrativo pode aumentar a percepcao de qualidade das refei¢cbes, influenciando
positivamente a satisfacdo e a ingestao alimentar.

Dessa forma, é possivel notar que a gastronomia hospitalar € um conceito
relevante para a aceitagao de dietas hospitalares, uma vez que, na maioria das
vezes, as dietas foram melhor aceitas com o uso de técnicas culinarias e o indice de
resto-ingesta diminuiu. Paiva (2016) e Santos et al. (2017) discutem como técnicas
gastronbmicas podem aliviar sintomas associados a tratamentos, como o cancer, e
melhorar a aceitacdo das dietas hospitalares. A integracdo de principios
gastrondémicos no planejamento das refeicbes pode ajudar a tornar os alimentos
mais agradaveis e adequados as necessidades dos pacientes. No entanto, o
conceito ainda é pouco estudado e a quantidade de estudos sobre o conceito de
gastronomia hospitalar em artigos estrangeiros é reduzida, o que requer a
realizagcao de novos estudos e analises a respeito do tema em questao.

Contudo, podemos afirmar que a principal diferenga entre a gastronomia
hospitalar do Brasil e de outros paises estrangeiros estd nas preferéncias
alimentares dos pacientes. Essa diferenca demonstra a relevancia de personalizar
as dietas hospitalares para atender as necessidades e preferéncias especificas de
cada paciente, garantindo, dessa forma, uma experiéncia mais satisfatoria e
adequada as suas expectativas nutricionais e culturais.

Logo, € relevante a aplicagdo de novas técnicas para melhorar a aceitagao

de dietas, com métodos modernos e tecnoldgicos, como foram encontrados em



estudos estrangeiros, para aumentar a ingestdo de nutrientes pelos pacientes,
diminuir o desperdicio de alimentos e, ainda, diminuir o tempo de internacdo dos

individuos hospitalizados.

5. CONCLUSAO

Muitos paises tém investido em tecnologias que permitem a preparagao de
refeicbes que ndo apenas atendem as necessidades nutricionais, mas também
respeitam as preferéncias culturais e pessoais dos pacientes. A experiéncia de
paises com sistemas avancados de gastronomia hospitalar oferece importantes
licbes para o Brasil, evidenciando a necessidade de um enfoque integrado na
alimentacgao hospitalar.

Foram encontradas poucas pesquisas estrangeiras sobre o impacto da
aplicacdo da gastronomia hospitalar, entretanto ha diversos estudos divulgando a
importancia de pedidos a la carte e o emprego de refeigdes individualizadas, para
melhor aceitabilidade da dieta.

Nos ultimos anos houve um aumento nas pesquisas sobre aceitabilidade de
dietas e a aplicagdo da gastronomia hospitalar no Brasil, porém ainda ha a
necessidade de novos estudos sobre o tema. A aceitabilidade e a satisfacdo com as
dietas hospitalares sao essenciais para garantir uma manutengao e/ou recuperagao
do estado nutricional do paciente. Portanto, a integragcao de praticas gastronémicas,
métodos de cocgdo adequados, e uma apresentacdo atraente das refeicbes sao
fatores determinantes para aumentar a aceitacdo e satisfacdo. Adicionalmente,
estratégias que reduzem o desperdicio e otimizam os custos sdo fundamentais para

um gerenciamento eficaz dos servigos de refeicdes hospitalares.
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