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Prezado paciente, 

Este guia foi elaborado para oferecer 
orientações sobre sua alimentação 
durante sua estada conosco e para 
orientá-lo a se alimentar de forma 
mais saudável durante seu tratamento, 
reduzindo possíveis manifestações. A 
nutrição é muito importante e faz parte 
do seu tratamento. Nossa equipe está 
aqui para lhe ajudar.

De acordo com o Guia Alimentar da 
População Brasileira (Ministério da 
Saúde), uma alimentação adequada 
e saudável deve ser harmônica em 
quantidade e qualidade, além de 
atender aos princípios de variedade, 
equilíbrio, moderação e prazer. Por isso, 
durante sua estada, procure consumir 
exclusivamente alimentos oferecidos pelo 
hospital. O preparo deles é feito com 
carinho, cuidado e com a supervisão de 
nutricionistas.

Uma nutricionista irá passar diariamente 
para visitá-lo e, caso esteja tendo alguma 
dificuldade com a alimentação, ela irá 
orientá-lo da melhor forma, sem que haja 
prejuízo a sua saúde e tratamento.

ORIENTAÇÕES GERAIS

	» Procure fazer todas as refeições; 

	» Nosso serviço de Nutrição oferece seis 
refeições ao dia: desjejum, colação, 
almoço, lanche, jantar e ceia;  

	» Coma devagar e mastigue bem os 
alimentos;  

	» O cardápio do almoço e jantar 
é disponibilizado diariamente 
junto a bandeja do desjejum e 
escolhido pelo próprio paciente 
ou seu acompanhante. Inclua 
sempre legumes e verduras em sua 
alimentação;  

	» A comida que oferecemos ao 
paciente é feita com temperos 
naturais e sem produtos 
industrializados; 

	» Reduza o consumo de sal e gordura; 

	» Evite o consumo de alimentos 
ultraprocessados como embutidos 
(linguiça, mortadela, salsicha), 
macarrão instantâneo e biscoitos 
recheados.
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DICAS PARA AMENIZAR OS PRINCIPAIS 
EFEITOS DO TRATAMENTO

Náuseas e vômitos

	» Evitar frituras e alimentos 
gordurosos; 

	» Realizar refeições em ambientes 
tranquilos, mastigando bem os 
alimentos; 

	» Alimentar-se em locais arejados, 
longe de odores fortes de comida;

	» Preferir alimentos cítricos e gelados; 
	» Evitar jejum prolongado; 
	» Utilizar gengibre em infusão como 

tempero ou adicionado a sucos 
(antinauseante);

	» Mastigar ou chupar gelo 40 minutos 
antes das refeições; 

	» Evitar alimentos muito doces; 
	» Evitar consumir líquidos durante as 

refeições (consumir 30 a 60 minutos 
antes ou depois).

Anorexia (falta de apetite)

	» Aumentar o fracionamento das 
refeições e diminuir o volume de 
alimento; 

	» Manter lanches prontos para ter a 
opção de beliscar ao longo do dia; 

	» Fazer uso de suplementação oral, 
conforme orientação da nutricionista; 

	» Fazer as principais refeições no 
horário em que sentir mais fome.

Disgeusia (alteração do paladar)

	» Usar ervas e especiarias para acentuar 
o sabor dos alimentos; 

	» Preparar pratos mais coloridos e 
visualmente apetitosos; 

	» Aumentar o fracionamento da dieta 
para 6 a 8 refeições ao dia; 

	» Utilizar gotas de limão nas saladas e 
bebidas como sucos de frutas, chás e 
água;

	» Lembrar o sabor dos alimentos antes 
de ingeri-los.

Constipação

	» Aumentar o consumo de frutas e 
legumes laxativos; 

	» Aumentar o consumo de folhosos; 
	» Aumentar a ingestão de água; 
	» Realizar atividade física, se não 

houver contraindicação médica.

Diarreia

	» Evitar alimentos ricos em lactose, 
glúten e sacarose; 

	» Evitar alimentos e preparações 
gordurosas e condimentadas; 

	» Aumentar a ingestão de líquidos; 
	» Evitar folhosos e preferir alimentos 

ricos em fibra solúvel como banana, 
maçã sem casca, cenoura, batata e 
chuchu.
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Xerostomia (boca seca)

	» Adequar a consistência dos alimentos 
conforme aceitação; 

	» Usar gotas de limão nos alimentos; 
	» Utilizar balas cítricas e mentoladas 

sem açúcar; 
	» Manter a higiene oral e hidratação 

labial; 
	» Mastigar e chupar gelo feito de água 

filtrada, água de coco e sucos de 
frutas ou picolés.

Mucosite

	» Modificar a consistência da dieta se 
for necessário, de acordo com o grau 
da mucosite; 

	» Reduzir o consumo de sal e 
condimento nas preparações; 

	» Utilizar suplementação oral, 
conforme orientação da nutricionista; 

	» Evitar alimentos secos, duros, cítricos 
e picantes; 

	» Evitar extremos de temperatura.

Neutropenia

	» Higienizar frutas, legumes e verduras 
de forma adequada; 

	» Utilizar água potável filtrada, fervida 
ou mineral de boa procedência; 

	» Utilizar oleaginosas e grãos somente 
cozidos; 

	» Utilizar leite e derivados somente 
pasteurizados e esterilizados;  

	» Consumir carnes e ovos sempre bem 
cozidos; 

	» Utilizar alimentos processados em 
embalagens individuais e dentro do 
prazo de validade; 

	» Não usar probióticos.

ORIENTAÇÕES PARA HIGIENIZAÇÃO E 
MANIPULAÇÃO DOS ALIMENTOS

Todas as frutas, verduras e legumes 
devem passar por esse processo antes de 
serem consumidos.

	» Retirar as folhas ou unidades que 
estejam deterioradas; 

	» Lavar cada uma em água corrente; 
	» Colocar de molho por 10 minutos 

em solução com 1 colher de sopa de 
hipoclorito de sódio (água sanitária 
de 2 a 2,5%) para cada 1 litro de 
água potável; 

	» Em seguida, enxaguar em água 
corrente.
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RECEITAS 

Suco antinauseante 

Ingredientes: 

	» 1 unidade de maçã picada; 
	» 1 xícara de abacaxi picado; 
	» Folhas de hortelã; 
	» Lascas de gengibre a gosto; 
	» Cubos de gelo.

Modo de preparo: bater todos os 
ingredientes no liquidificador. 

Suco laxativo 

Ingredientes: 

	» 1 colher de sopa de linhaça; 
	» 70g de mamão picado; 
	» 1/2 cenoura; 
	» 1 copo de água filtrada.

Modo de preparo: deixar a linhaça 
de molho por 15 minutos e bater 
no liquidificador com os outros 
ingredientes.

Sopa de abóbora com gengibre 

Ingredientes: 

	» 1kg de abóbora japonesa; 
	» 1 colher de sopa de alho picado; 
	» 2 colheres de sopa de tofu 

fermentado; 
	» 1 colher de sopa de azeite 

extravirgem; 
	» 1 pedaço de gengibre picado; 
	» 1 litro de água; 
	» Sal e cheiro verde a gosto. 

Modo de preparo: cozinhe a abóbora 
com o gengibre e o sal por 20 minutos. 
Após cozida, bata a mistura no 
liquidificador. Refogue a mistura no 
azeite com o alho por 15 minutos. 
Acrescente o tofu e deixe apurar por 
mais 15 minutos. Sirva com o cheiro 
verde salpicado em cima do creme.
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