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RESUMO

A alimentacdo ¢ uma das principais ferramentas que influenciam diretamente para a
recuperagdo ¢ bem-estar de individuos hospitalizados. No entanto, muito se ¢ falado sobre o
grande nimero de pacientes que rejeitam as refeicdes em consequéncia de suas caracteristicas
sensoriais. Em virtude disso, o presente trabalho tem como tema central a importancia dos
gastronomos na cozinha hospitalar e a sua influéncia na qualidade de vida de pacientes
hospitalizados, tendo como objetivo apresentar estudos que comprovem que sua atuagao tem
impacto na melhoria do quadro patologico de individuos em condigdes de internamento. Para
isso, foram utilizados artigos, livros e periddicos que abordavam sobre os assuntos
“gastronomia”, “gastronomia hospitalar” e “atuacdo dos gastronomos nas cozinhas”. Dessa
forma, buscando evidenciar e comprovar a grande relevancia da presenca destes em cozinhas
hospitalares. Assim sendo, através da pesquisa feita,concluiu-se que esses profissionais
influenciam na aceitacdo dos pacientes as dietas, bem como, na evolucdo positiva do seu

quadro clinico.

Palavras-chave: alimentacao; bem-estar;cozinha; satde; paciente; gastronomia.



ABSTRACT

Food is one of the main tools that directly influence the recovery and well-being of
hospitalized individuals, however, much is said about the large number of patients who reject
meals as a result of their sensory characteristics. As a result, the present work has as its central
theme the importance of gastronomes in the hospital kitchen and their influence on the quality
of life of hospitalized patients, with the objective of presenting studies that prove that their
performance has an impact on the improvement of the pathological condition of individuals in
internment conditions. For this, articles, books and periodicals were used that addressed the
subjects, “gastronomy”, “hospital gastronomy” and the role of “gastronomers in the kitchens”.
In this way, seeking to evidence and prove the great relevance of their presence in hospital
kitchens. Therefore, through the research carried out, it is concluded the great importance that

these professionals represent for the acceptance of patients to hospital diets.

Keywords: feeding; welfare; kitchen; health;patients;gastronomy.
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APRESENTACAO

A rejeicdo alimentar de pacientes as dietas hospitalares ¢ um problema frequente, em
que Os responsaveis por esse servigo se atentam, muitas vezes, apenas as caracteristicas
nutritivas dos alimentos, dando pouca aten¢do ao apelo sensorial, que ¢ imprescindivel para
uma boa refeigdo. Em virtude disso, seria de extrema importancia a atuagdo de um
gastronomo nessas cozinhas atuando em conjunto com nutricionistas, tendo em vista os
conhecimentos e técnicas que ele possui para a preparagdo e apresentacdo de refeigdes
prazerosas e atrativas. Dessa forma, evidencia-se a necessidade de se fazer um apanhado de
publica¢des sobre o tema, buscando comprovar a influéncia positiva desses profissionais no
quadro patolégico de pacientes.

Segundo Pizzani et al., (2012, p.54),

Entende-se por pesquisa bibliografica a revisdo da literatura sobre as principais
teorias que norteiam o trabalho cientifico. Essa revisdo ¢ o que chamamos de
levantamento bibliografico ou revisdo bibliografica, a qual pode ser realizada em
livros, periodicos, artigo de jornais, sites da internet entre outras fontes.

Diante disso, essa pesquisa tem como tema central a importancia dos gastronomos nas
cozinhas hospitalares, com o intuito de comprovar essa relevancia e apresentar os beneficios
proporcionados através da alimentacao bem elaborada, aos pacientes e a rede hospitalar como
um todo.

Dessa forma, o presente trabalho de conclusdo de curso (TCC) trata-se de uma revisao
bibliografica e apresenta-se em formato de artigo cientifico. Portanto, além dessa
apresentacao, a pesquisa ¢ segmentada da seguinte forma: 1 Introducao, em que se aborda o
tema como um todo e a sua importancia, além de justificativa, objetivo geral e objetivos
especificos; 2 Metodologia, em que ¢ informado o tipo de estudo e os materiais utilizados
para a pesquisa; 3 Tema central, em que serd abordado sobre gastronomia, gastronomia
hospitalar e o papel do gastrdnomo na cozinha hospitalar, destacando estudos que comprovam
que sua atuagdo tem impacto na melhoria do quadro patoldgico de pacientes hospitalizados; 4

Consideracdes finais e, por fim,Referéncias.
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GASTRONOMIA HOSPITALAR: A IMPORTANCIA DOS GASTRONOMOS E SUA
INFLUENCIA NA QUALIDADE DE VIDA DOS INDIVIDUOS HOSPITALIZADOS

Ana Ligia Ramos Gomes

1 INTRODUCAO

Sabe-se da influéncia de uma boa alimentagdo para o tratamento e recuperacao de
individuos hospitalizados. Em razdo disso, ha uma busca das organiza¢des de saude, em sua
grande maioria, por profissionais que atentem tanto ao valor nutricional dos alimentos, quanto
ao apelo sensorial que ¢ primordial para que o paciente ndo rejeite a alimentacdo. Dessa
forma, percebe-se a importancia multidisciplinar do profissional gastronomo na cozinha
hospitalar juntamente com o nutricionista, contribuindo no preparo e apresentacao dos
alimentos, visando a satide e o bem-estar dos enfermos (OLIVEIRA, 2018).

Por sua vez, o profissional de nutricdo € responsavel por relacionar saude e
alimentacao, além de avaliar se o consumo alimentar do paciente ¢ suficiente para atender as
suas necessidades nutricionais quantitativas e qualitativas (OLIVEIRA, 2018). Logo, o
gastronomo estuda e conhece sobre técnicas com alimentos e sabe exatamente o que utilizar
para cada preparacao, tornando-se uma alternativa primordial de complemento no preparo das
refeicoes, de forma que, além de saudaveis, se tornem saborosas (SOUZA; NAKASATO,
2011).

Diante disso, surgiu a gastronomia hospitalar, que une as prescrigoes dietéticas ao
preparo elaborado das comidas, proporcionando uma nutricdo prazerosa, beneficiando o
estado fisico e psicologico dos doentes (JORGE, 2012). Portanto, sendo considerada como
ferramenta de cuidado humanizado no que se refere a alimentagdo, envolvendo os aspectos
nutricionais e higiénicos sanitarios, conforto, acolhimento e caracteristicas sensoriais
simbdlicas (NAKASATO et al., 2014).

Em conseguinte, ha alguns anos associar alimentacdo, dietética e satide, évisto como
um recurso terapéutico, pois, com o surgimento e evolucdo dos hospitais, também tiveram
avangos clinicos, quando se aliou as agdes de hospitalidade a hotelaria para promocdo de
qualidade de vida aos pacientes (JORGE, 2005).

No entanto, ainda ¢ uma realidade distante para muitas redes hospitalares, dando
continuidade ao esteredtipo desenvolvido de que a comida de hospital ¢ ruim, sem sabor e

nada atrativa. Sendo considerado um dos motivos pelo qual os doentes ndao se alimentam de
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forma adequada, influenciando diretamente no seu quadro clinico, pois retarda o processo de
recuperacdo e torna-o suscetivel ao desenvolvimento de outras enfermidades.

Aliado a isto, a reducgdo da ingestdo dietética afeta diretamente o estado nutricional dos
individuos hospitalizados, causando a desnutricdo, que atinge de 30% a 50% dos pacientes
adultos internados em hospitais nos paises ocidentais, ¢ estd associada ao aumento de mortes.
O quadro de desnutrigdo pode ser iniciado ou agravado durante a interna¢do na auséncia de
uma refeicdo atraente e nutricionalmente adequada (SANTOS; GONTIJO; ALMEIDA, 2017).

Dessa forma, cada refeicdo servida tem a missdo de impressionar o
paciente.Entretanto, isso s6 se torna possivel com a presenga do gastrobnomo que possui
conhecimentos técnicos e habilidade para contribuir no preparo das refeigdes, intensificando
as caracteristicas sensoriais sem se abster do valor nutritivo dos alimentos.Assim sendo, as
organizagdes de saude devem atentar-se para a importancia desse profissional trabalhando
junto a equipe de nutricdo, podendo, dessa forma, oferecer uma comida saborosa, adaptada as
tendéncias gastrondmicas, preservando a caracteristica sensorial e terapéutica da refeicao
(FREIXA; CHAVES, 2013).

Diante do exposto, essa pesquisa foi realizada em decorréncia da percepcao de
necessidade de gastronomos em cozinhas hospitalares, pois muito ainda desconhecem os
beneficios que esse profissional pode proporcionar através do alimento aos pacientes.
Podendo,assim, contribuir para que o periodo de internagdo para essas pessoas se torne menos
dolorido, bem como acelerando o processo de restabelecimento da satde desses individuos,
com suas habilidades e técnicas de preparo com os alimentos.

Dessa forma, o presente trabalho, embasado na pesquisa bibliografica, tem por
objetivo geral evidenciar a importancia de gastronomos em cozinhas hospitalares,
influenciando diretamente na qualidade de vida e recuperagdo de pacientes hospitalizados.
Ademais, possui como objetivos especificos apresentar estudos que comprovam a melhora da
aceitagdo dos individuos hospitalizados as refeicdes com a insercdo de técnicas
gastrondmicas; demonstrar a importancia desse profissional; e enfatizar a relevancia do uso da

gastronomia no processo de recuperacdo dos pacientes.

2 METODOLOGIA

O presente trabalho ¢ caracterizado como estudo bibliografico, de carater descritivo,
com a analise de referéncias obtidas através das seguintes bases de dados: ScientificElectronic

Library Online (SciELO) e Google Académico. Ademais, foram utilizadas teses e
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dissertacdes, artigos e livros. Para realizar as buscas relevantes de artigos cientificos, a
pesquisa por referencial teorico teve inicio em julho de 2021 e finalizou em janeiro de 2022.

Ademais, para a pesquisa de material,foram utilizadas as palavras chaves(ou
descritores):“gastronomia”,  “saude”,  “gastronomos”,  “bem-estar”,  “gastronomia-
hospitalar”,““dieta hospitalar”, “nutricdo hospitalar” e “alimentagdo hospitalar”. Os critérios
para inclusdo dos artigos foram definidos previamente: artigos no idioma portugués e
espanhol sobre gastronomia hospitalar; importancia dos gastronomos; gastronomia; em
manuscritos publicados entre os anos de 2005 e 2021. Além disso, os critérios para exclusdo
de artigos foram: aqueles que possuiam informagdes breves ou documento incompleto, os que
nao possuiam data explicita de publicacdo, artigos indisponiveis quando se buscava os
autores; que nao se adequavam aos critérios definidos para inclusao.

Por fim, todos os dados obtidos através das referéncias foram analisados como um
todo, levando em consideracao o autor, ano de publicagdo, amostra de estudos, objetivos e
justificativas. Além disso, os materiais foram selecionados de acordo com tema principal da
presente pesquisa, que ¢ a importancia dos gastronomos na cozinha hospitalar. Dessa forma,
todas as referéncias presentes no trabalho se enquadram com o assunto principal dessa

pesquisa apds passar por uma avaliacdo e sele¢cao de dados, no intuito de comprovar a

relevancia desses profissionais no processo internagao dos individuos.

3 IMPORTANCIA DOS GASTRONOMOS NA COZINHA HOSPITALAR

Nesta se¢ao sera abordada a importancia dos gastronomos na cozinha hospitalares,
bem como, a sua influéncia através da gastronomia na qualidade de vida e bem-estar dos

individuos hospitalizados.

3.1 GASTRONOMIA

A gastronomia e a dietética se complementam para atender as exigéncias nutritivas,
muitas vezes sendo comparada a medicacdo. Assim, para a melhor compreensdo do que seja
gastronomia, busca-se a conceituacdo de que ela ¢ a arte culinaria que compreende os
métodos, técnicas e os procedimentos corretos, buscando transformar e sazonar os alimentos
de forma hostil, e apresentd-los de maneira que agrade ao paladar, visdo e o aroma de quem
consome (MARQUETTO; JARCZEWSKI; BISOGNIN, 2015).

Entretanto, segundo Rocha (2015), muitos limitam o conceito de gastronomia a algo
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restrito a praticas culindrias, de experimentagdo espontanea ou combinac¢des de alimentos, e
para outros, a concep¢do sobre gastronomia ¢ um campo de conhecimentos sem regras e
ambicdes cientificas. Contudo, para os que realmente a enxergam como de fato ela é, se torna
mais facil o entendimento de que € uma area interdisciplinar de estudos sobre a alimentagdo
humana, que mostra em razao de outros métodos e técnicas das outras ciéncias, uma maneira
particular de aprendé-la.

Assim sendo, essa ciéncia ¢ para além do que apenas o preparo de uma refei¢do,
envolve sentimentos e sensagoes. Ademais, a relagdo entre os seres humanos e o alimento ¢
cotidiana e compreendida de uma forma geral como uma necessidade basica, e varios fatores
irdo influenciar as escolhas para o qué comemos, como, quando, com quem e como eles irao
ser preparados. Isso ¢ o que vai definir como serdo as cozinhas de determinados grupos,
levando em consideragdo os costumes de determinados paises e territorios (COLLACO,
2013).

Portanto, varios conceitos sao dados para definir o que seria gastronomia, mas, como
citado por Ferro (2017), a gastronomia ¢ um campo de estudo vasto, € sua conceituacao
continua falha, pois sempre ¢ caracterizada pela sinonimia de outras palavras como ‘“cozinha”,
“culinéria”’e “alimento”. No entanto, a sua maior importancia nao estd em seu conceito, € sim
naquilo que transmite, a gastronomia vai além de um prato saboroso e agradavel aos olhos.
Ela oferece qualidade de vida, conhecimentos e sentimentos.

Assim sendo, a gastronomia possui um papel fundamental no decorrer da vida do ser
humano, sendo utilizada para comemorar momentos importantes na vida dos individuos, com
significagdo simbolica. Além disso, produz memoria afetiva em diversas situagdes, ou seja,
ela estd em todos os lugares e necessariamente possui grande relevancia e simbologia na vida
das pessoas. Dessa forma, no ambiente hospitalar ndo poderia ser diferente. Assim, em
decorréncia de inimeros fatores, surgiu a gastronomia hospitalar na busca da promog¢do de
humanizagdo e qualidade de vida aos pacientes hospitalizados.

Por fim, entende-se, diante do exposto, a importancia dessa ci€ncia em diversas areas
da vida, proporcionando beneficios importantes aos individuos. Portanto, tornando-se uma
ferramenta essencial na promocdo de bem-estar, principalmente em momentos de
vulnerabilidade, como no ambiente hospitalar, proporcionando acolhimento, afago e

satisfacao.

3.2  GASTRONOMIA HOSPITALAR
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A alimentacdo saudavel e adequada ¢ essencial na vida do individuo, sendo
caracterizada ndo apenas por suprir as necessidades nutricionais do corpo, mas levar em
consideragdo também os valores culturais, sociais, afetivos e sensoriais de cada pessoa.
(DUTRA; CARVALHO, 2013; OPAS, 2019). Assim sendo, no ambiente hospitalar o alimento
¢ ainda mais importante, entretanto, ¢ sabido por muitos o grande nimero de pacientes que
rejeitam as dietas. Em razdo disso, surgiu a gastronomia hospitalar, com o intuito de unir as
prescricdes dietéticas a preparagdo de refeicdes prazerosas, levando em consideracdo os
habitos regionais e os costumes habituais de cada paciente, utilizando-se dos melhores
ingredientes e técnicas para cada preparacao.

Dessa forma, podendo agregar caracteristicas sensoriais ao que se produz e € ofertado,
sem perder o seu valor nutritivo. Assim, proporcionando prazer voltado a apresentagdo, sabor
e aroma, com o intuito de promover humanizagdo e contribuicdo no processo de recuperagao
do doente (CABRAL; OLIVEIRA; SHINOHARA, 2015). De acordo com Pinto e Alves
(2017), a gastronomia hospitalar beneficia quem consome, quando une os alimentos saudaveis
a preparacdo com técnicas que mantenham suas caracteristicas sensoriais. Portanto fazendo
com que os pacientes encontrem na alimentagao uma importante fonte para a sua recuperagao,
tendo em vista os beneficios fisicos e psicologicos que o alimento proporciona.

Em conseguinte, estudos realizados sobre a rejeigdo alimentar hospitalar demonstram
uma avaliacdo insuficiente do estado nutricional de pacientes e incapacidade de ingestdo de
alimentos, que resultam na desnutricdo e caréncia de nutrientes necessarios. Essa dificuldade
¢ atribuida, principalmente, aos aspectos clinicos. No entanto, ¢ observado que a insatisfacao
com a comida ndo ¢ apenas pelo estado patoldgico dos individuos, mas também pelo
ambiente, a forma como a alimentacio ¢ servida e preparada (SOUSA; GLORIA;
CARDOSO, 2011). Assim sendo, percebe-se a importancia desse servico ser oferecido no
ambiente hospitalar, pois resulta em melhorias para além da saude fisica do individuo.

Ademais, essa area da gastronomia oferece beneficios ndo sé para os pacientes, mas
também para a rede hospitalar como um todo, pois ocorre uma diminui¢do no desperdicio de
alimentos e nos custos com o preparo das refeicdes. Dessa forma, sendo considerada uma via
de mao dupla, a0 mesmo tempo em que oferece melhorias no atendimento para com o
paciente, proporciona vantagens economicas para o hospital (TALDIVO; SANTOS, 2016).

Diante disso, a gastronomia hospitalar é considerada uma ferramenta indispensavel na
promocdo de qualidade de vida e bem-estar aos pacientes. Além disso, deixa de ser

considerada apenas uma regalia para o enfermo, e torna-se uma alternativa de investimento.
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3.3 GASTRONOMO NA COZINHA HOSPITALAR

O gastronomo ¢ um profissional que estuda e conhece as inimeras e mais diversas
técnicas gastronomicas. Portanto, possui conhecimento para aprimorar pratos, diversifica-los
e adapta-los com diferentes temperos e ingredientes, ou seja, fazendo do alimento algo
totalmente adaptavel, podendo assim adequar refeicdes para todos os tipos de publicos, sem
perder suas caracteristicas sensoriais. Esse profissional surgiu através da gastronomia, dos
conhecimentos que essa ciéncia com alimentos pode oferecer.

Assim sendo,o gastronomo transformou essa profissdo para além do que antes ela
representava, comprovando assim que gastronomia também ¢ saude. Isso porque, através das
suas técnicas e conhecimentos, fez surgir a gastronomia hospitalar, que transforma o que antes
era visto como torturante para muitos pacientes, em algo mais leve e que acelere sua
recuperagdo. Além disso, segundo Souza e Nakasato (2011), a gastronomia € conceituada
como todo o conhecimento que envolve o que se refere ao homem, na medida em que ele se
alimenta, tendo como objetivo principal zelar a sua conservag¢ao, mantendo a espécie saudavel
por meio da alimentagdo. O gastrdbnomo, portanto, traz essa ideia para o ambiente hospitalar,
quando através das técnicas gastrondmicas influencia na recuperagdo e bem-estar dos
pacientes.

Em conseguinte, os mesmos autores falam sobre a evolugdo da funcao terapéutica da
alimentacao, sendo resultado do grande avanco dos conhecimentos relacionados a dietética e a
nutri¢do, pois as pesquisas feitas nessa area forneceram e abriram novos pontos de vista
acerca da terapia nutricional, deixando evidente o papel fundamental que a alimentacdo ocupa
no processo saude e doenga. O alimento e a alimentagdo tém grandes significados para os
individuos no decorrer de toda a sua vida, além de serem fontes de sentimentos satisfatorios,
fazem parte da manutengdo ou da reconstrucdo da identidade do enfermo (SOUZA;
NAKASATO, 2011).

Diante disso, em pesquisa feita por Calza (2017), verificou-se que apds uma
intervengdo gastrondmica no cardapio de pacientes pediatricos oncologicos de um hospital em
Brasilia, obteve-se uma melhora na aceitacdao das dietas em todas as refei¢des, tendo destaque
no consumo do almogo. No entanto, no estudo realizado, somente algumas preparagdes foram
adicionadas a alimentacdo dos pacientes, sendo elas desjejum, almogo e jantar apenas, que
incluia ao cardapio creme de abobora com gengibre, cookies de cacau, danoninho de inhame,
rocambole de frango com fubd, milk-shakede chocolate com gengibre, bolo de banana sem

farinha e agucar, falsos nuggets de abobrinha com frango e alméndega com aveia, o que ainda
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ndo se mostrou suficiente, mas sim eficiente, demonstrando a importancia de uma maior
visibilidade e atitudes que modifiquem a realidade de “comidas ruins” em hospitais,
implantando refeigdes que se adequem as necessidades e preferéncias de cada individuo.

Ademais, segundo estudo realizado, pacientes oncoloégicos tendem a ter a ingestio
alimentar ainda mais prejudicada que outros individuos hospitalizados, o que aumenta o risco
de desnutricao. Isso por varios fatores clinicos, como vomitos e mal-estar ao longo do periodo
de tratamento. Assim sendo, a terapia dietética ¢ vista como um dos fatores cruciais para o
aumento de aceitagio desses pacientes aos alimentos (FERREIRA; GUIMARAES;
MARCADENTI, 2013).

Salienta-se ainda que diversos métodos de estudos avaliativos do estado nutricional
tém sido desenvolvidos na busca de identificagdo do paciente desnutrido ou em risco
nutricional no ambiente hospitalar, dessa forma facilitando uma intervengdo nutricional
precoce e que um plano nutricional adequado seja instituido (NASCIMENTO et al., 2017).
Mas, ¢ importante ressaltar a importancia de como sera feita a refeicdo do paciente, as
combinacdes de ingredientes de forma saudavel e que supra as necessidades nutricionais
destes sem perder as suas caracteristicas sensoriais.

Além disso, em outra pesquisa realizada no Estado de Santa Cantarina, observaram-se
as sobras de refeicoes dos pacientes, antes e apds a implantagao do sistema de hotelaria em
um hospital de setor privado. Dentre os resultados, o que teve destaque foi a diminui¢ao dos
restos de alimentos pelos pacientes no almogo, refei¢do em que foram avaliadas as principais
mudancas, como adicional de sobremesas, melhoria na qualidade da carne, utensilios
utilizados, dentre outras modificagdes. Dessa forma, notando-se que a qualidade dos
alimentos, os utensilios utilizados, apresentagdo, temperatura, variagdo de cardapio e a
atencao da equipe as preferéncias alimentares do paciente influenciaram diretamente para a
aceitagdo as dietas e, consequentemente, uma diminuicdo nas sobras das refei¢des
(PARISENTTI; FIRMINO; GOMES, 2008).

Em conseguinte, em um hospital publico de Sao Paulo, especializado em
cardiopneumologia, sdo realizadas a¢cdes humanizadoras, em que na elaboracdo dos cardapios
especiais para Natal e Ano Novo utiliza-se de comidas tipicas e alimentos diferenciados, com
decoragdes e temas natalinos no momento de servir as refei¢des, tornando o momento de se
alimentar especial e alegre. Ademais, no Dia das Criangas, sdo servidos alimentos como
bolos, doces ou cachorro-quente. Além dessas datas comemorativas, o carddpio diario ¢
composto por refeicdes coloridas e variadas para os pacientes e, também, aderem o conceito

de comfortfood, em que se atentam as preferéncias de cada pessoa, levando em consideracao
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seus habitos e preferéncias. Em detrimento disso, concluiu-se a importancia da gastronomia
também como ferramenta de humanizagdo, contribuindo no conforto e tratamento do paciente,
tornando-se uma forte aliada no processo de recuperagdo (NAKASATO et al,. 2014)

Dessa forma, percebe-se o papel importante que o gastronomo, através da
gastronomia, tem nas cozinhas hospitalares. Tendo em vista a sua contribui¢do na aceitacao
dos pacientes as dietas, na sua recuperagdo ¢ na promog¢ao de qualidade de vida e conforto,
além de diminuir os gastos e desperdicios de alimentos nas redes hospitalares.

Ademais, para Menezes (2005), a graduagdo em Gastronomia cobra dos alunos um
aprendizado mais amplo durante o processo de formagdo, onde ele consegue integrar os
conhecimentos tecnoldgicos com as praticas de cozinha, com a ciéncia da alimentagdo,
relacdes de mercado, os principios nutricionais dos alimentos, cultura geral das etnias e
regides que a formam e com seu desenvolvimento profissional individual. Além do coletivo,
tendo consciéncia dos direitos humanos, sendo a alimenta¢do um direito humano que também
integra o proprio direito a vida e a satde.

Logo, os gastronomos se mostram profissionais preparados, que possuem propriedade
nao apenas do preparo alimentar e montagens de pratos como muitos restringem, mas também
de assuntos gerais e com grande relevancia para as redes hospitalares, proporcionando
beneficios a todos. Mas, para muitos, esses beneficios ainda sdo desconhecidos. Isso ocorre
pois quando se fala em gastronomos e gastronomia, imaginam restaurantes, comidas
saborosas e glamour, tudo o que dificilmente acham que serd possivel estar presente no
ambiente hospitalar.

No entanto, em consequéncia do trabalho exercido por esses profissionais, essa
realidade tem sido desconstruida, e a gastronomia hospitalar tem crescido e se desenvolvido.
Segundo Jorge(2005), o investimento em atendimento nos hospitais tem crescido, tornando-se
um diferencial de mercado e fazendo com que o usuario se sinta cada vez mais cliente e
menos paciente.

Considerando que para uma alimenta¢do saudavel deve-se levar em consideragdo
alguns aspectos como a compreensdao do papel do alimento para a satde fisica, psicologica e
de forma sociocultural, ademais, ndo se deve ter um conceito definido do que ¢ uma
alimentagdo adequada quando ndo se tem conhecimento para quem, quando e onde. E
imprescindivel respeitar a fome fisica, bem como a vontade de comer, variagdes do humor,
situagdes sociais, tudo que possa influenciar diretamente no apetite e quantidades consumidas
por cada individuo (PHILIPPI; COLUCCI, 2018).

Tendo em vista isso, se torna cada vez mais perceptivel a importancia de um alimento
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pensado e bem elaborado para a saide do individuo como um todo. No ambiente hospitalar,
0s pacientes se encontram em um momento de vulnerabilidade e tristeza, mas, através do
alimento, os gastronomos tém conseguido transformar essa realidade, beneficiando a satde
fisica e psicoldgica através da alimentacao.

Portanto, fica explicita a importancia desses profissionais atuando no servico de
alimentacdo hospitalar, garantindo qualidade de vida aos pacientes, proporcionando o prazer
de se alimentar de forma saudavel sem perder os beneficios sensoriais que os alimentos bem
elaborados podem proporcionar. Além disso, faz com que o processo de recuperagdo se torne
mais acelerado e menos dolorido. Dessa maneira, promovendo humanizagdo através da

alimentacao.

4 CONSIDERACOES FINAIS

O alimento ¢ algo necessario para a saude e sobrevivéncia dos seres humanos, tendo
em vista os beneficios nutricionais que ele proporciona ao corpo. Entretanto, ¢ perceptivel
visualizar que as pessoas nao buscam apenas refeigdes nutritivas, mas que tenham
caracteristicas sensoriais que lhes oferecam sentimentos de prazer e saciedade. A rejei¢ao das
refeicdes pelos pacientes hospitalizados costumam ocorrer por varios fatores que influenciam
diretamente no seu quadro clinico e processo de recuperagdo. Dessa forma, os gastronomos,
através da gastronomia hospitalar, podem contribuir para mudar essa realidade e proporcionar
bem-estar, satde e qualidade de vida aos individuos hospitalizados.

No entanto, sdo necessarios mais estudos de campo para a comprovagdao ¢
demonstragao dos beneficios que esses profissionais podem proporcionar, pois muito se fala
da gastronomia hospitalar de forma geral e pouco sobre esses profissionais em cozinhas
hospitalares. Dessa forma, o gastronomo podeinfluenciar na redu¢do dos casos de desnutri¢do
de pacientes hospitalizados, acelerar o processo de recuperagdo e diminuir o desperdicio de
alimentos em hospitais. Além disso, transformar o ambiente hospitalar em um local que as
pessoas se sintam mais acolhidas, pois estas ja se encontram fragilizadas pelas enfermidades.
O conforto e qualidade da alimentagdo podem proporcionar sentimentos de acolhimento e
solidariedade.Diante do exposto, considera-se a grande importancia dos gastronomos nas
cozinhas hospitalares, influenciando na aceitacdo de pacientes as dietas, de forma que as
refeigdes se tornem saborosas e atrativas aos olhos. Além disso, contribuindo para aumento da
imunidade, melhora no estado nutricional, processo de recuperacdo mais acelerado

e,consequentemente, reduzindo o seu tempo de internacdo. Dessa forma, comprovando o



20

impacto positivo desses profissionais no quadro clinico de pacientes e a sua influéncia na

qualidade de vida destes.
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