Recomendaciones para

las dietas de textura
modificada

En nuestro caso, todo lo elaboramos en linea fria y luego lo regeneramos al horno a
90-952C con un 30% de humedad durante 25 minutos en el momento de la cinta de
emplatado. Nuestros platos estan pensados para ser regenerados con una tapa. También se
puede regenerar con control de sonda/termdmetro hasta que el alimento llegue a 65-702C.

En un hospital o centro sanitario, si no es de consumo inmediato, hay que abatir el alimento
para evitar que se reproduzcan las bacterias.

La cantidad de espesante utilizado para cada receta puede variar segun la composicion de
cada producto. En nuestro caso utilizamos un espesante a base de goma xantana.
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