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 Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martín 

Secretaría Distrital de Integración Social 
Teléfono: 3 27 97 97 
Correo electrónico institucional: integracion@sdis.gov.co  

 
ACTA N° 216  

 

FECHA:  Bogotá, agosto, 29 de 2025 

HORA:  2:00 p.m. - 3:00 pm. 

LUGAR:  Centro Integrarte Atención Interna Grupo 1 

TEMA:  Capacitación en escala IDDSI – servicio de alimentos 

ASISTENTES: Planilla de asistencia.  

ORDEN DEL DÍA: 

1. Aplicación de pre test 
2. Capacitación 
3. Postest 

 

DESARROLLO: 

1. Se dio inicio con la aplicación del test inicial en el que se preguntó a los asistentes por la 
escala IDDSI, a continuación se comparten las preguntas: 

- ¿Qué es la IDDSI? 
- ¿Cuáles son las consistencias de los alimentos sólidos? 
- ¿Cómo saber que las consistencias de los sólidos están bien? 
- ¿Cuáles son las consistencias de los líquidos? 
- ¿Cómo diferenciar las consistencias de los líquidos? 

Al revisar las respuestas se evidenció que los participantes no conocían sobre la IDDSI, en cuanto 
a las consistencias de los sólidos y líquidos, lograron clasificarlas (normal, blanda, semiblanda / 
néctar, miel, compota/pudín), sin embargo, al momento de responder la manera de evaluarlas, 
no se encontraron respuestas objetivas. 

2. Se dio inicio a la capacitación de la IDDSI, utilizando como apoyo la presentación 
suministrada por línea técnica: 
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Para comenzar, se indicaron los niveles de consistencia que van del 1 al 7, donde 1 es la 
consistencia más líquida y 7 la más sólida. Por una parte, para las texturas líquidas, estas iban 
del 0 al 4 del siguiente modo: 

• 0 líquido normal 
• 1 nectar 
• 2 miel 
• 3 compota 
• 4 líquida completa 

Para el caso de los sólidos, van del 3 al 7 

• 3 licuado / compota 
• 4 puré / líquida completa 
• 5 picado y húmedo / semiblanda 
• 6 suave y tamaño bocado / blanda 
• 7 normal 
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Acto seguido se explicó la manera de medir la consistencia de los líquidos, la cual se realiza a 
través de una jeringa de 10 mL, se explicó paso a paso: 

• Retirar el émbolo 
• Cubrir la boquilla y llenar 10 mL 
• Liberar el dedo de la boquilla y cronometrar 
• Detener el flujo a los 10 segundos  

De acuerdo en la parte que quede el flujo, se determina la consistencia: menos de 1 mL 
consistencia 0, de 1 a 4 mL consistencia 1, de 4 a 8 mL consistencia 2, de 8 a 10 mL consistencia 
3, no baja, consistencia 4. 
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Para el caso de los sólidos (texturas 4 y 5), se realiza la prueba de la cuchara, que consiste en 
tomar una parte del alimento con la cuchara y se debe dejar caer, la consistencia es adecuada si 
no queda rastro en la cuchara o si solamente queda una película, si quedan partes del alimento 
o preparación en la cuchara, la consistencia es inadecuada, ya que puede quedar en el paladar 
de las personas.  

 

Luego, para la consistencia 5 (semiblanda), se aclaró que esta consistencia salta el proceso de 
masticación, por lo cual los alimentos deben estar de un tamaño “premasticado”, la IDDSI 
determinó que este tamaño está sobre los 2 - 4 mm, tamaño que se encuentra entre los espacios 
de los tenedores, es de este modo que con un tenedor se puede realizar la prueba haciendo 
presión con la parte posterior del tenedor, si el alimento pasa por los espacios, su tamaño es 
adecuado. 

  

Para la consistencia 6 (blando), también se utiliza el tendor como instrumento, se aclaró, pero en este 
caso, se definió que el tamaño del bocado debe ser de alrededor de 1,5 cm, es decir, del ancho del tenedor, 
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por otra parte, para determinar su dureza, se realiza la prueba de presión del tenedor en la que se aclaró 
que se toma de lado, se ejerce un máximo de presión (determinada cuando la uña so pone blanca), en 
este punto, debería poder subdividirse, de lo contrario estaría muy sólido. 

3. Finalmente, se aplicó el test final, con el cual se evidenció que los asistentes lograron 
identificar qué era la IDDSI, sus siglas, además de la manera de evaluar las consistencias, 
tanto de alimentos líquidos cómo de sólidos, con jeringa y tenedor, respectivamente, 
adicionalmente lograron relacionar los nombres de las consistencias que maneja n 
habitualmente con las escalas establecidas por la IDDSI. 

Se adjunta evidencia fotográfica: 

 

Compromisos: 

Compromisos Responsables Fecha de Ejecución 

   

   

CONVOCATORIA. Se propone una nueva reunión para el día 12 de septiembre de 2025 

 

Anexos: Test aplicados - listado de asistencia  

Elaboró: Cesar Danilo Vargas Montenegro – Nutricionista y Dietista 
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