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RESUMO

A gastronomia em meio hospitalar foi desenvolvida para melhorar a aceitacdo do paciente a dieta ofertada.
Atualmente possui diversos desafios para sua implantacdo pois consistem em melhorar as caracteristicas
sensoriais através de técnicas culinarias melhorando a adesdo do paciente, sem acarretar em aumento de
custo na dieta para a instituicdo. O uso de plantas aromaticas e especiarias na elaboracado das refei¢des é
uma estratégia gastronémica importante para melhorar o paladar dos alimentos, pois além de acrescentar
sabor aos cozinhados, sdo também nutritivas e contém substancias benéficas para a salde, desempenhando
um papel importante na reducdo do sal nos preparados. Dessa forma o objetivo desse projeto é a capacitacdao
dos manipuladores de alimentos de uma unidade de alimentacdo hospitalar, voltada a seguranga alimentar,
bem como, a implantagdo de uma horta para proporcionar maior variedade de hortalicas e plantas
aromaticas, além da implantacdo de uma composteira para introduzir a ideia de sustentabilidade e
treinamentos para realizar o melhor aproveitamento dos alimentos, reduzindo assim os residuos organicos
gerados na unidade de alimentacao e nutricdo hospitalar, bem como, a aplicacdo de técnicas gastrondmicas
com base em cardapios oferecidos no Hospital Municipal de Maringa/PR (HMM). O presente trabalho sera
realizado em parceria com o Hospital Municipal de Maring4, direcionado para os manipuladores de alimentos
e nutricionistas do setor de nutricdo do hospital. O projeto sera realizado em varias etapas, sendo elas:
observacao e coleta das condigdes fisicas da cozinha e equipamentos e utensilios, determinacao da area para
a implantacdo da horta, realizacdo da horta, verificacdo de insumos disponiveis para aplicacdo de melhores
técnicas de pré-preparo e preparo dos alimentos, e workshop com os manipuladores de alimentos para
associar a teoria com a pratica. Espera-se obter resultados positivos com o emprego das técnicas
gastrondmicas, promovendo assim a melhora da aceitabilidade da dietoterapia, ativando os varios aspectos
sensoriais.
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