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Introducédo: A Se imentar visa assegurar alimentos de qualidade e quanti e para todos,
portanto, as cozinhas hospita a0 destacar-se por um servico de i proporcione a seguranca
alimentar a todos os clientes do hospita i IScos possiveis de contaminacdo que
possam piorar o estado clinico ou nutricional do paciente® anto internado, o paciente encontra-se fragilizado
por isso é importante receber uma alimentacdo bem preparada com cardapios o mais proximo possivel com
aqueles alimentos que costuma consumir no seu ambiente familiar, para que a sua cultura alimentar seja

respeitada e ndo perca o QSati §dgua\o0 at@ defico equentemente ter maior
a propostp.“ObjetivoS arrtdrio LOBj de Ositivos ou Tregativos que
a seguranca e a cultura a tar pode Z&t=d raCupdrac i

o} e clinicos dos pacientes,
colabor ara g nujg d i N@o in i ecebida.
Metodgfogia: EStg ifliografica, foi Oti quiga oGoo@ @eémico,
atravé§l das pald iflentafhospitalaf, i pacignt Spit@lize ranca
aliment nte m taflofida fRi poS8ivellevidBggiaf que os

profissionais de nutricdo estdo cada vez mais empenhados em mudar o mito de que toda comida de hospital &
insossa, ruim, por isso, estdo unindo as duas ciéncias Gastronémia e Nutricdo como excelentes ferramentas para
auxiliar no preparo de dietas com produtos mais saudaveis, nutritivos, gostosos, principalmente atrativos,
respeitando na medida do possivel a cultura alimentar do paciente e também mantendo os cuidados higiénicos
necessarios, garantindo a seguranca dos pacientes, reduzindo riscos de eventos adversos que possam
comprometer essa segurang¢a. Concluséo: Conclui-se que a seguranca alimentar e cultural é fundamental para a
melhoria no quadro clinico do paciente, obtendo maior aceitacado das dietas, trazendo melhora no estado
nutricional e com isso diminuindo o tempo de internag&o e reduzindo os custos hospitalares.
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