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alta cocina a la cocina hospitalaria.
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Para pacientes que no
requieren modificacion
nutricional

Trabajar con la calidad y
sabor de los alimentos

o Gastrovac cocina a baja
temperatura sin presion

o Vacio, coccion a baja
temperatura (60°C),
jugos carne,
concentracion de
sabores

o Termocirculador, cocina
a baja temperatura
(58°C) embalados
herméticamente




Equipos:
o Hand Mixer
o Thermomix
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Tacnicas:
o Hand Mixer
o Thermomix
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Indicado para pacientes
con problemas de
msticacion y/o deglucion

Téacnicas:
o Hand Mixer
o Thermomix

o Pacojet

Consistencia semiliquida,

sopas, pures,...

o Sifon

Nuevos ingredientes
o Agar-agar

o Metilcelulosa
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