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La esperanza de vida y la media de edad estan aumentando. Cada vez mas personas necesitan
ayuda en forma de alimentos de textura modificada. Los alimentos y la alimentacion son impor-
tantes, no solo para satisfacer las necesidades nutricionales y energéticas, sino también para
disfrutar de calidad de vida. El envejecimiento aumenta el riesgo de enfermedad y malnutricidn.
Por lo tanto, es importante que las comidas que se sirvan para el cuidado de los mayores sean de
gran calidad y que se adapten a las necesidades, habitos y preferencias de los mismos.

HALLDE ofrece consejos y trucos sobre cémo las maquinas y equipos HALLDE pueden utilizarse
para la preparacion de alimentos de textura modificada relativa al cuidado de los mayores. Pre-
tendemos hacer hincapié en los aspectos importantes relacionados con los alimentos de textura
modificada, por lo que dichos consejos van dirigidos a quienes se ocupan de los mayores. Los
consejos se basan en las recomendaciones de la Livsmedelsverket (Administracion Nacional de
Alimentacidn de Suecia).
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Escala de Textura Alimentaria

Muchas personas de edad avanzada que requieren cuidados necesitan
alimentos de textura modificada por problemas a la hora de masticary
tragar. Las distintas texturas se explican en la Escala de Textura
Alimentaria y se dividen en los siguientes grupos:

ENTERA Y CORTADA

La textura ”entera y cortada” se refiere a alimentos de textura normal que
se cortan en el plato cuando resulta necesario. Algunos ejemplos de dichos
platos son carne entera o a trozos, pescado entero, platos de carne picada y
salchicha, verduras, patatas, salsas y bebidas. Aquellas personas que sufren
de sequedad en la garganta puede que necesiten mucha cantidad de salsa
para poder tragar con facilidad.

PATE GRUESO

La textura ”paté grueso” se caracteriza por ser ligera, suave y gruesa-granu-
losa, como por ejemplo, la de un suculento pastel de carne. Resulta facil de
cortar y comer con tenedor. Algunos ejemplos de esta textura son el paté
grueso de carne, el pescado entero hervido, las verduras bien cocinadasy las
patatas enteras o machacadas.

TimBAL

La textura es delicada, suave, concentrada y consistentemente homogénea,
como la de una tortilla francesa y resulta facil de comer con tenedor o cuch-
ara. No resulta muy dificil de masticar y presenta una textura homogénea.
Es mas poroso que el paté grueso. Algunos ejemplos de dichos platos son
timbales de carne, pescado o verduras, purés, puré de patatas, patatas
machacadas y salsas. Debera servirse el plato con mucha salsa, ya que faci-
lita su ingesta. Los timbales se preparan con purés pasados por tamiz, para
asegurar una textura homogéneay sin pequeiios trozos.



salsa de nata y puré de guisantes.

GELATINA

La textura se caracteriza por ser suave y resbaladiza,
por lo que resulta facil de comer incluso para aquellas
personas con grandes dificultades para tragar. Los ali-
mentos con textura de gelatina pueden comerse con
cuchara o tenedor. Algunos ejemplos de dichos platos
son gelatina fria de carne o de pescado, puré de verdu-
ras, gelatina fria de verduras y puré de patatas. Para
aquellas personas que tienen dificultades para tragar,
resulta mucho mas sencillo comer los platos que cuen-
tan con mucha salsa. Las salsas gruesas con textura
de nata agria, salsa holandesa o crema son una buena
alternativa a la gelatina. Los alimentos con textura de
gelatina se hacen con puré pasado portamizy gelatina.
Eso hace que tengan textura poco firme y homogénea,
que se deshace en la boca. Resulta muy importante se-
guir unos protocolos de higiene muy estrictos cuando
se preparan estos alimentos ya que se sirven frios.

LiQuiDOS ESPESOS

Esta textura se caracteriza por ser suave y viscosa, simi-
lar al de la créme fraiche. Fluye de la cuchara en gotas
pero no puede comerse con tenedor. Algunos ejemplos
de estos platos son los mismos que para alimentos de
textura liquida, pero en forma espesa. La textura es
completamente suave, sin tropezones o trozos.

Se disfruta mas de la comida cuando se pueden paladear los distintos componentes por separado
(apariencia, sabor y tacto). Es importante tener esto en cuenta cuando se preparen alimentos de
textura modificada. Por ejemplo, cuando se sirva pechuga de pollo con puré de patatas, salsa de
nata y guisantes — el menu de textura modificada podria ser: timbal de pollo, puré de patatas,

LiQuipos FLUIDOS

Esta textura se caracteriza por ser suave y fluida, simi-
lar al de la sopa de tomate. Se desliza por la cucharay
no se puede comer con tenedor. Algunos ejemplos de
dichos platos son carnes enriquecidas, sopa de pes-
cado y verdura servida con créme fraiche y macedonia
con nata. Las sopas suaves, enriquecidas, calientes o
frias se incluyen en esta textura. La textura es comple-
tamente suave, por lo que no hay tropezones ni trozos
en la sopa. La textura liquida es menos cremosa que
espesa.

Puesto que solo los ali-

mentos ingeridos propor-
cionan nutrientes y energia, resulta

importante adaptar la composicion

y porcion de los mismos a las nece-
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los mayores.
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Como asis-
tente, es im-

portante ser
consciente
de la diferencia entre
las distintas bebidas
nutritivas y los micro-
nutrientes en polvo,
cuando han de usarse
y como servirlos y
anadirlos; dando
prioridad a bebidas
nutritivas que son
ricas en nutrientes y
que facilitan que las
personas mayores in-
gieran las cantidades
diarias necesarias.
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Bebidas nutritivas y micronutrientes en polvo variados

Cuando no se pueden cubrir las necesidades nutricionales y energéticas con la dieta normal, las bebidas nutri-
tivas son el suplemento perfecto. Las bebidas nutritivas deberan presentar altos contenidos en valores energé-
ticos y nutrientes. La licuadora / batidora Hallde es ideal para crear sus propias bebidas energéticas siguiendo

recetas calculadas nutricionalmente.

BEBIDAS NUTRITIVAS COMPLETAS

Una bebida nutritiva completa debera cubrir las necesi-
dades energéticas y nutricionales del cuerpo. En teoria,
esto significa que deberia ser posible subsistir (nica-
mente a base de bebidas nutritivas. Una bebida nutri-
tiva completa contiene mucha fibra y, por lo tanto, es
especialmente beneficiosa en caso de estrefiimiento o
diabetes. Por otro lado, también es bueno variar el con-
tenido y preparar bebidas con distintos niveles de den-
sidad energética, cantidades de proteinay contenido en
fibra que se adapten a las necesidades de los mayores.
Por esa razdn, una bebida nutritiva completa es lo ideal
para una comida entre horas, por la tarde o por la noche.

BEBIDAS NUTRITIVAS CLARAS

Puesto que una bebida nutritiva clara esta practica-
mente libre de grasas y tiene una apariencia similaral de
la limonada con un sabor claramente dulce, resulta apta
como bebida en los almuerzos, en caso de nauseas o en
el de absorcion de grasas. Se deberan priorizar las bebi-
das enriquecidas claras mas energéticas. En el caso de
los diabéticos, las bebidas deberan consumirse durante
las comidas para evitar que pueda haber una subida del

indice glucémico. Podra variar la densidad energética, la
cantidad de proteina y el sabor de esta bebida clara en
funcion de las necesidades del mayor.

MICRONUTRIENTES EN POLVO VARIADOS

Existen tres tipos de micronutrientes en polvo que
pueden utilizarse como complementos a las bebidas
nutritivas. Son polvos enriquecidos energéticamente,
polvos proteicos y simples fortificadores en polvo — que
pueden utilizarse para afiadir mas nutrientes a los ali-
mentos y bebidas. Afiadir nata o aceite a los alimentos
o bebidas para aumentar el contenido energético tam-
bién se considera enriquecimiento.
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dientemente
de si tra-
baja en

una gran cocina o en

una pequena, deberia . L. .
L Seleccione la maquina ideal para cada cocina
A e DG HALLDE cuenta con varias maquinas que se adaptan al uso del cuidado de
rapidez para poder los mayores y al de la atencion médica. La eleccion que haga de la maquina
picar los alimentos es importante. No solo para poder trabajar de manera rapiday eficazen la

. . cocina, sino, sobre todo para preservar al maximo el sabor, color y nutrien-
sin que se recalienten. tes de los alimentos.
Eso facilita la prepa-

racion de los mismos MAQUINAS HALLDE

A la hora de disefiar nuestras maquinas contamos con mas de 70 aios de
experiencia en la industria de preparacién de alimentos. Desarrollamos,
fabricamos y vendemos maquinas de alta calidad para la preparacion de
alimentos que son sencillas de usary limpiar.

Las maquinas HALLDE son ideales para la preparacion de alimentos de tex-
tura modificada, donde dicha textura es tan importante como los requisitos
de salud e higiene.

y preserva los sabores

y nutrientes.

Nuestras maquinas se disefian poniendo especial atencién en:

® A Una gran variedad de posibilidades de preparacion

e Alta capacidad

® Resultados perfectos

* Disefio intuitivo y ergonomia perfecta

® Limpieza rapiday facil y niveles de higiene inmejorables

® Colocacion estable, facil de mover y practico almacenamiento
e Seguridad ejemplar

e Calidad insuperable
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LAS MAQUINAS HALLDE CREAN LAS CONDICIONES IDONEAS

para un

resultado perfecto

”;QUE PREPARAMOS HOY?
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Muchas personas mayores sienten que la comida ya no

sabe igual que antes o que no tiene ningun tipo de sabor.
En la mayoria de los casos, esto se debe a que el envejecimiento
conlleva cambios en los sentidos del olfato y del gusto. Una comida de
calidad, correctamente preparada y variada es esencial para asegurar
que la comida no se queda en el plato. ”;Qué preparamos hoy?

ELEGIR LA MEJOR MAQUINA

Resultado Estructura Textura
ENTERA Y CORTADA Alimentos normales cortados | La misma que la de los alimentos normales.
en el momento segn las
necesidades.
PATE GRUESO Ligera, suave y gruesa-gra- Como un suculento pastel de carne.
nulosa. Facil de cortary comer con tenedor.
TIMBALES Suave, homogénea, intensa | Como una tortilla francesa, sin trozos
y compacta. Puede comerse con tenedor o con cuchara.
GELATINA Suave y resbaladiza Como gelatina de grosellas, sin trozos ni

grumos. Puede comerse con cuchara o tenedor.

LiQuiDOS ESPESOS

Suave y viscosa.

Como la crema agria.
Puede comerse con tenedor pero se cae.

LiQuiDos FLUIDOS

Suavey ligera.

Como la sopa de tomate (en puré) sin trozos
ni grumos.

BEBIDAS NUTRITIVAS

Suavey ligera.

Como la de una bebida.

Maquina pa ra Cortadora vertical / Cortadora Licuadora /
la preparacion de . . .
Licuadora HALLDE combinada HALLDE Batidora HALLDE
verduras HALLDE
X X
X X
X X
X X
X X X
X X X
X X X
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Para mads informacion, descargue el folleto informativo
sobre la cortadora vertical/licuadora HALLDE.

CORTADORA VERTICAL / LICUADORA HALLDE

HALLDE ha desarrollado cortadoras y licuadoras verticales adaptadas
a las exigencias de la preparacion de alimentos de textura modificada.
El programa de la cortadora y licuadora vertical de HALLDE cuenta
con seis modelos con capacidad para volimenes de 3 a 6 litros. Todos
los modelos estan disefiados para procesar ingredientes cocinados y
crudos sin necesidad de afadir liquidos. Esto significa que el sabor,
el contenido nutricional y las propiedades energéticas se conservan
durante el proceso de preparacion.

La cortadora vertical / licuadora HALLDE funciona a dos velocidades,
1.500 Y 3.000 rpm, segiin el modelo, lo que hace posible obtener

le textura exacta que se desee.
El disefio especial de nuestros cuchillas y un sistema
de rallado (nico permiten procesar los alimentos a veloci-
dades vertiginosas, lo que representa una ventaja ya que
reduce el calentamiento de los ingredientes y, por tanto,
garantiza la calidad y la conservacidon del valor nutricional

de los mismos.

El trabajo en la prepara-
cion de la comida de los
mayores deberia centrarse en pre-
venir la malnutricion y en promover
una buena calidad de vida.

Es de vital importancia que los
alimentos se adapten a las necesi-
dades individuales y a los hadbitos y
preferencias de los mayores.
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Para mas informacion, descargue el folleto informativo
sobre la maquina para la preparacion de verduras HALLDE.

MAQUINA PARA LA PREPARACION DE VERDURAS HALLDE
Las maquinas para la preparacion de verduras HALLDE estan totalmente
adaptadas a las cocinas industriales en las que se preparan y cocinan
alimentos con textura modificada.

La variedad de maquinas para la preparacion de verduras HALLDE
ofrece ocho modelos distintos con capacidades de entre 2 y 40 kg/
minuto.

Todos los modelos poseen un gran alimentador que hace mas facil
la preparacion de verduras de gran tamafio como el repollo o la lechuga
iceberg. Las maquinas cuentan con una amplia seleccion de herramien-
tas de corte que le permitiran cortar en rodajas, juliana y rodajas ondula-
das, rallar o triturar y cortar en dados de distintos tamaiios.

Las maquinas para la preparacion de verduras HALLDE funcionan a
350-500 rpm segiin el modelo. La optimizacion de la velocidad pro-
porciona un corte inmejorable, lo que se traduce en la conservacion del
valor nutricional y en que no se pierden los liquidos de los alimentos
durante el proceso de preparacion. Asi, la oxidacion de los
alimentos se reduce y se alarga su vida (til.
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Para mads informacion, descargue el folleto informativo
sobre la cortadora combinada HALLDE.

CORTADORA COMBINADA HALLDE

Las cortadoras combinadas HALLDE combinan una maquina para la
preparacion de verduras con una cortadora / licuadora. La cortadora
combinada relne los beneficios de la cortadora vertical / licuadora
y de la maquina para la preparacion de verduras, lo que la convierte
en una herramienta ideal para la preparacion de alimentos de textura
modificada.

La méquina funciona de la misma forma que la cortadora vertical /
licuadora HALLDE, con cuchillas especialmente disefadas y un sistema
de rallado. Estas caracteristicas permiten una elevada velocidad de pro-
cesado. Ademas, cuando la maquina se utiliza en el modo de

preparacion de verduras, corta en rodajas, juliana y roda-
jas onduladas, ralla y corta en dados, al igual que la ma-
quina para la preparacion de verduras HALLDE.

En su funcion de maquina para la preparacion de
verduras, la cortadora combinada HALLDE tiene una
capacidad de 2 kg/minuto; en modo cortadora ver-
tical / licuadora, admite hasta 3 litros de volumen
total, que equivale a una capacidad de 8o raciones.

SELECCIONE LA MAQUINA IDEAL PARA CADA COCINA — p. 21

A
AL Para mas informacion, descargue el folleto informativo
sobre la batidora/licuadora HALLDE.

LICUADORA / BATIDORA HALLDE
La licuadora / batidora HALLDE esta disefiada para la preparacion de
alimentos en cocinas de catering profesionales y es un complemento
excelente para la cortadora vertical / licuadora HALLDE en la prepara-
cion de ingredientes liquidos y poco espesos. Por ejemplo, la licuadora /
batidora es idénea para preparar bebidas nutricionales.

La licuadora / batidora HALLDE tiene una velocidad variable de
15.000 rpm. Debido a la alta velocidad, los ingredientes liquidos o
poco viscosos se procesan muy rapidoy la sopa, por ejemplo, se puede
preparar con una estructura muy fina.

”Las personas mayores pueden padecer

numerosas enfermedades y deterioros
funcionales que les dificulten masticar y tragar.
La textura de los alimentos necesita adaptarse a
las necesidades especificas de cada individuo, ya
que, al igual que las personas que no presentan
este tipo de problemas, tienen derecho a probar

’

comidas sabrosas y atractivas.’




A fin de

preparar

comida
saludable, con bue-
nos ingredientes y
que cumpla con las
recomendaciones
nutricionales, es
aconsejable que
la organizacion se
ponga en contacto
con profesionales que
posean habilidades y
conocimientos die-
téticos. Estas labo-
res las desemperian
normalmente dietis-
tas administrativos
convenientemente
formados, dietistas o
asesores dietéticos.
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Planificacion de una buena alimentaciony
seleccion de alimentos

Cuando se planifica la alimentacion de las personas mayores, es importante
tener presente que esas personas han tenido muchos afos para descubrir
los sabores y los platos que les gustan. Las costumbres y las preferencias
de sabores son factores fundamentales que intervienen en el apetitoy la
calidad de vida. Dado que muchas personas mayores no tienen mucho
apetito pero a la vez necesitan los nutrientes suficientes y toda la energia
posible, es de especial importancia adaptar la eleccion de ingredientes y la
planificacion de los mends a sus necesidades especificas y a sus preferen-
cias en cuanto a los sabores.

CEREALES, SEMILLAS Y PAN
Para muchas personas mayores, el pan constituye un importante comple-
mento alimenticio en el desayuno u otras comidas. El pan es rico en carbohi-
dratos y fibra pero en la mayoria de los casos es necesario complementarlo
con grasas alimenticias y fiambres para aumentar la energia y el contenido
proteico. La eleccion del tipo de pan y si debe ser blanco o integral depen-
derd de las necesidades y preferencias de los mayores.

Los cereales y las gachas son ricos en nutrientes. Las gachas pueden
hacerse a base de distintos tipos de cereales y puede aumentarse su valor
energético si se preparan con leche o afiadiendo grasa alimenticia.

Con la cortadora combinada HALLDE, podra preparar
un sabroso paté de fiambre para untar en pan. La cortadora
combinada HALLDE puede procesar tanto ingredientes
cocinados como crudos sin necesidad de afiadir liquidos.
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VERDURAS

La mayoria de las verduras contienen fibra, vitaminas y minerales importantes. No obstante, pro-
porcionan poca energia porque contienen abundante agua. Las verduras deberian incluirse en
pequefas cantidades en la comida y en la cena. Las verduras cocidas se mastican mejor que las
crudas y pueden enriquecerse energéticamente y hacerse mas faciles de masticar con ayuda de
una pequena cantidad de grasa alimentaria o guisandolas. Las verduras crudas y las ensaladas
pueden cortarse en trozos pequeiios o rallarse finamente y condimentarse con aceite.

La maquina para la preparacion de verduras HALLDE hace
mucho mas facil la preparacion de las verduras de gran tamaiio
tales como el repollo o la lechuga iceberg. Un buen resultado de
corte asegura la conservacion del contenido nutricional.

FRUTAY FRUTOS DEL BOSQUE

La fruta y los frutos del bosque contienen vitaminas y minerales esenciales. La gran mayoria de
las frutas y los frutos del bosque también contienen fibra, como la pectina, que favorece la funcion
intestinal. Las frutas y los frutos del bosque también proporcionan color y sabor a muchos platos.
La fruta fresca tiene un bajo contenido enérgico y, por tanto, se le puede sacar un mayor partido
si se mezcla con alimentos grasos como los postres. La fruta y los frutos del bosque cocinados o
conservados son mas faciles de ingerir.

La licuadora / batidora HALLDE mezcla las frutas ricas
en vitamina C y los frutos del bosque. Gracias a su alta
velocidad, el producto se convierte rapidamente en sopas
coloridas, salsas y bebidas nutritivas.

PLANIFICACION DE UNA BUENAALIMENTACION = p. 25

PATATAS, ARROZ Y CEREALES
Las patatas son alimentos basicos que normalmente se incorporan en comidas y cenas. El sabory
el contenido nutricional de las patatas cocidas se reduce cuando, una vez cocinadas, se alarga su
exposicion al calor, por tanto, no es recomendable que pase mucho tiempo desde que se cocinan
hasta que se sirven. En el caso de las patatas gratinadas, guisadas o fritas, el calor no supone un
gran problemay no pierden el sabor. El puré de patatas es facil de masticar y, ademas, se puede
aumentar su valor nutricional con nata o grasa alimentaria.

Elarrozy la pasta, asi como el trigo de bulgur, el cuscisy algunas legumbres, pueden ayudar a
variar el mend y ser un buen complemento de las patatas tradicionales. Elija aquello que le guste.

La cortadora/licuadora vertical HALLDE le permitird preparar
deliciosos purés de patatas. La mdquina tiene dos velocidades
que le permitiran conseguir la textura deseada.

CARNE FRESCAY EMBUTIDOS

Gran parte de las carnes frescas y embutidos constituyen una gran fuente de proteinas. Normal-
mente, los embutidos son faciles de masticary las variedades que contienen grasas proporcionan
mucha energia. En ocasiones, la carne fresca puede ser dificil de masticar, por lo que, en estos
casos, la carne picada o troceada puede ser una buena opcion. La forma en la que se cocinan los
alimentos también afecta a su textura. Incluso cuando se trata de fiambres, es importante elegir
las variedades que sean faciles de masticar y tragar.

Con la cortadora combinada HALLDE, podrd preparar de manera
rapida y facil dados de carne frita con cebolla. Se pueden utilizar
los mismos ingredientes para preparar un paté grueso para
aquellas personas mayores que tienen problemas al masticar.
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PESCADO

El pescado es una fuente importante de acidos grasos esenciales y de vitamina D. Ademas, es
facil de masticar y, tanto el blanco como el azul, se pueden incluir en el mend varias veces por
semana. La Administracion Nacional de Alimentacion Sueca recomienda comer pescado al menos
tres veces por semana. Es recomendable combinar el pescado cocido con salsas ricas en energia
para alcanzar el valor energético recomendado. Normalmente, el pescado cocido tiene un color
aburrido, por lo que es buena idea acompanarlo de guarniciones vistosas y coloridas, como enel-
do, limdn, tomate y verduras, que le daran un aspecto mucho mas apetitoso.
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La cortadora vertical / licuadora permite mezclar patatas y
pescado para conseguir una sopa deliciosa. Aitada un poco de
grasa o nata para mejorar el sabor.

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

La leche y otros lacteos son una fuente esencial de, por ejemplo, calcio. Los lacteos ricos en grasas
afaden un mayor valor energético a las comidas, incluso cuando las raciones no son especial-
mente grandes. La leche entera proporciona mas energia que la desnatada, aunque contiene
menos vitamina D. El tipo de leche que debe servirse depende tanto de las necesidades como de
las preferencias de sabor de quien la va a ingerir. El yogur se puede servir como acompafiamiento en
diversos platos o en el desayuno y entre comidas. Tanto la nata como la crema agria se pueden utili-
zar en salsas frias y calientes, guisos, sopas y otros platos, lo que incrementara el valor energético.

La maquina para la preparacion de verduras HALLDE incluye una
amplia seleccion de herramientas de corte que le permitiran cortar en
rodajas, juliana y rodajas onduladas, rallar o triturar y cortar en
dados. Las rodajas onduladas de zanahoria para mojar en yogur no
solo son vistosas y apetecibles, sino que contienen vitamina Ay calcio.
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SALSAS Y TOPPINGS

Las salsas son un acompanamiento fundamental de la mayoria de los platos. La salsa se mezcla
con el sabor de la comida y puede ser un gran suplemento energético si se enriquece con, por
ejemplo, grasa alimentaria o nata. Ademas, las salsas pueden facilitar la deglucién de las comi-
das; por tanto, es una buena idea acompaiiar todos los platos con una gran cantidad de salsa,
incluso aquellos platos que normalmente se sirven sin salsa, como los guisos.

Prepare una salsa deliciosa y nutritiva con la licuadora / batidora
HALLDE. Puede utilizarse para mezclar, batir, licuar, y picar los
ingredientes de sopas, salsas, roux, bebidas nutritivas y zumos.

ELIJA LA MEJOR OPCION

HALLDE cuenta con varias mdquinas que se adaptan al uso del cuidado de los mayores y al de la atencion
médica. Este documento describe solo algunos de nuestros modelos recomendados. ;Qué maquina necesita?




Food Preparation Machines

La esperanza de vida y la media de edad estin aumentando. Cada vez mds personas necesitan ayuda en
forma de alimentos de textura modificada. Los alimentos y la alimentacion son importantes, no solo para
satisfacer las necesidades nutricionales y energéticas, sino también para disfrutar de calidad de vida.

HALLDE ofrece consejos y trucos sobre como las mdquinas y equipos HALLDE pueden utilizarse
para la preparacion de alimentos de textura modificada relativa al cuidado de los mayores. Pretende-
mos hacer hincapié en los aspectos importantes relacionados con los alimentos de textura modificada,
por lo que dichos consejos van dirigidos a quienes se ocupan de los mayores. Los consejos se basan en
las recomendaciones de la Livsmedelsverket (Administracion Nacional de Alimentacion de Suecia).



