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ACTA N° 145  

FECHA:  Bogotá, mayo, 12 de 2025. 

HORA:  4:00 p.m. - 4:40 pm. 

LUGAR:  Centro Integrarte Atención Interna Grupo 1 

TEMA:  Manual de dietas 

ASISTENTES: Planilla de asistencia 

ORDEN DEL DÍA: 

1. Capacitación en manual de dietas 

DESARROLLO: 

1. Se inició el proceso de cualificación del manual de dietas a partir de la contextualización 
del Centro Integrarte de Atención Interna Grupo 1 como un servicio social adscrito a la 
Secretaría Distrital de Integración Social (SDIS), enfocado en la atención interdisciplinaria 
de personas con discapacidad. En este contexto se desarrolla el programa de 
alimentación y nutrición, cuyo propósito es brindar una atención alimentaria 
individualizada y ajustada a las necesidades de la población usuaria. Inicialmente, se 
explicó que la SDIS suministra a la unidad operativa una serie de documentos base que 
funcionan como lineamientos generales. Con base en estos insumos y considerando las 
particularidades del servicio y de la población atendida, la unidad operativa debe elaborar 
documentos complementarios que permitan implementar de manera adecuada el 
programa alimentario. Entre los documentos entregados por la SDIS se encuentran el 
ciclo de menús, la minuta patrón y el análisis nutricional, mientras que la unidad operativa 
desarrolla un ciclo de menús derivado adaptado a los requerimientos específicos del 
servicio. 
 
Se indicó que el ciclo de menús corresponde a un documento que organiza las 
preparaciones alimentarias para un periodo de 31 días, articulando cada menú diario con 
el calendario establecido. Este contempla cinco tiempos de comida y se diseña con base 
en una dieta estándar que cubre requerimientos de macro y micronutrientes. Por su parte, 
la minuta patrón establece las cantidades de alimentos que deben suministrarse y, al igual 
que el ciclo de menús, parte de una dieta de características normales. En cuanto al 
análisis nutricional, se explicó que constituye el soporte técnico que respalda el aporte de 
nutrientes del ciclo de menús y verifica su adecuación frente a los requerimientos de una 
dieta normal; no obstante, dentro del servicio también cumple la función de orientar el 
cálculo de las cantidades de ingredientes requeridas en cada preparación. 
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Asimismo, se destacó que el ciclo de menús derivado es elaborado por el profesional en 
nutrición de la unidad operativa, teniendo en cuenta las necesidades específicas del 
servicio. A partir de este proceso se establecieron 13 derivaciones dietarias: blanda, 
semiblanda, líquida completa, líquida completa hipercalórica, líquida completa 
hipercalórica hiperproteica, hipocalórica, hipercalórica, hipercalórica hiperproteica, alta en 
fibra, no productora de gas, hipoglúcida e hipograsa. También se aclaró que el término 
“dieta” hace referencia al conjunto de alimentos y sustancias consumidos habitualmente 
por una persona, por lo que no debe asociarse únicamente con restricciones alimentarias. 
En este sentido, la dieta refleja patrones cotidianos de alimentación susceptibles de 
modificarse según las necesidades individuales, considerando factores como el estado 
nutricional, las condiciones fisiopatológicas, el contexto y la capacidad de masticar o 
deglutir. A partir de ello, se establecen diferentes variantes dietéticas derivadas de la dieta 
normal, las cuales implican ajustes en el aporte calórico, en los macro y micronutrientes, 
en el contenido de fibra y en la consistencia de los alimentos. 
 
En relación con la consistencia de los alimentos, se revisaron las distintas texturas que 
pueden ofrecerse, utilizando la carne como ejemplo. Se inició con la consistencia normal, 
representada por carne en pieza; posteriormente, se abordó la consistencia blanda, 
ejemplificada con carne picada y destinada a personas con dificultad para cortar los 
alimentos. Después se explicó la consistencia semiblanda, representada por carne molida 
y dirigida a quienes presentan limitaciones en la masticación. Finalmente, se describió la 
consistencia líquida total, en la cual la carne se incorpora licuada en preparaciones como 
sopas, indicada para personas con dificultades en la deglución. 
 
De igual manera, se expusieron las adaptaciones dietarias relacionadas con el valor 
calórico, señalando que la mayoría de estos ajustes se realizan mediante modificaciones 
en la cantidad de carbohidratos suministrados en los distintos tiempos de comida. En las 
dietas hipercalóricas se incrementan las porciones; en las hipocalóricas se disminuyen; y 
en las normocalóricas se conservan las cantidades habituales. Con ello, se explicó la 
relación entre cada tipo de dieta y el estado nutricional de la persona: la dieta hipercalórica 
se recomienda para individuos con bajo peso o riesgo de delgadez; la normocalórica para 
quienes presentan un estado nutricional adecuado; y la hipocalórica para personas con 
sobrepeso, obesidad o riesgo de ganancia excesiva de peso. 
 
La dieta alta en fibra se caracteriza por incrementar el aporte de fibra de origen vegetal y 
está dirigida a personas con estreñimiento, diverticulosis no complicada o inmovilización 
prolongada. A diferencia de la dieta astringente, permite el consumo de frutas crudas con 
cáscara y promueve alimentos como papaya, ciruela, granadilla y pitaya, evitando frutas 
con efecto astringente. Asimismo, puede incluir salvado de trigo y productos integrales. 
Se enfatizó que su efectividad depende de una adecuada hidratación, dado que el 
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aumento en el consumo de fibra requiere una ingesta suficiente de agua para favorecer 
el tránsito intestinal. 
 
Por otro lado, la dieta astringente está orientada a favorecer la recuperación de la función 
gastrointestinal en personas con diarrea. En este tipo de alimentación se restringen las 
grasas, azúcares, lactosa, leguminosas, ensaladas crudas y frutas con efecto laxante, 
como papaya, ciruela, pitaya y granadilla. En cambio, se promueve el consumo de frutas 
con propiedades astringentes, entre ellas pera, durazno, manzana y guayaba, así como 
preparaciones suaves como consomés, agua de arroz tostado, agua de guayaba y sopa 
de colicero, utilizando métodos de cocción bajos en grasa. Igualmente, se resaltó la 
importancia de mantener una adecuada hidratación, considerando que la diarrea genera 
pérdidas de líquidos que deben reponerse para prevenir la deshidratación. 
 
Se adjunta el material de apoyo utilizado 
 

   

    

   

 

 

 

 

CAPACITACION EN MANUAL DE 
DIETAS CIAI G 1

Elaboró ND Cesar Danilo Vargas Montenegro

DIETA
Conjunto de sustancias
alimenticias que un ser
vivo toma habitualmente

Estado 
fisiopatológico

Contexto
Capacidad de 

masticar / 
deglutir

Clasificación 
nutricional

- Delgadez
- Sobrepeso
- Obesidad
- Deficiencias de 

micronutrientes

- Diabetes
- Enfermedades 

cardiovasculares
- Enfermedad renal
- Estreñimiento
- Intolerancia a la 

lactosa

- Piezas dentales
- Disfagia 

(neurológicos, 
estenosis 
esofágica, 
tumores…)

- Cultura 
alimentaria

- Filias y fobias

DERIVACIONES DIETARIAS

Modificaciones cualitativas 
y cuantitativas de la dieta 
normal

Consistencia Valor calórico
Macronutrientes
Micronutrientes

Fibra

CONSISTENCIA

Líquida 
clara

Líquida 
total

Semiblanda
Blanda

Normal

Alimentos 
completos

Alimentos subdivididos 
en trozosAlimentos subdivididos 

(puré, molido, sopas 
sin partículas)

Alimentos licuados, 
consistencia pastosa, 
adición de espesanteCaldos claros, 

gelatina, té, 
aromática

VALOR CALÓRICO

Página 1

BEBIDA LÁCTEA CAFÉ MOCA  CON LECHE

PROTEÍNA HUEVO REVUELTO 

DERIVADO CEREAL PAN DE MAIZ REMOJADO EN EL CAFÉ

FRUTA PURÉ DE BANANO 

BEBIDA LÁCTEA AVENA FRÍA 

CEREAL GALLETAS DE LECHE REMOJADAS EN LA AVENA

FRUTA N/A

PROTEÍNA POLLO A LA CRIOLLA PROCEADO

CEREAL ARROZ BLANCO PROCESADO

VERDURA O ENSALADA ACELGA SUDADA PROCESADA

TUBÉRCULO - PLÁTANO - RAÍZ PAPA SALADA EN PURÉ

SOPA O CAZUELA O CREMA CAZUELA DE LENTEJAS LICUADA

BEBIDA DE FRUTA JUGO TOMATE DE ARBOL

BEBIDA LÁCTEA QUESO PROCESADO EN LA FRUTA

DERIVADO CEREAL GALLETA  WAFER REMOJADA EN EL PURÉ

FRUTA PURÉ DE BANANO Y  PAPAYA

PROTEÍNA PATÉ DE HIGADO

CEREAL ARROZ CON PIMENTON PROCESADO

VERDURA O ENSALADA CALABACIN Y MAIZ GUISADOS PROCESADOS

TUBÉRCULO - PLÁTANO - RAÍZ N/A

SOPA O CAZUELA O CREMA N/A

BEBIDA DE FRUTA JUGO DE MANGO

TIEMPO DE COMIDA: CENA

TIEMPO DE COMIDA: ONCES U ONCES REFORZADAS

TIEMPO DE COMIDA: NUEVES O NUEVES REFORZADAS

TIEMPO DE COMIDA: ALMUERZO

Página 1

BEBIDA LÁCTEA CAFÉ MOCA  CON LECHE 
SIN AZÚCAR

PROTEÍNA HUEVO REVUELTO

DERIVADO CEREAL PAN DE MAIZ MEDIA 
PORCIÓN

FRUTA BANANO

BEBIDA LÁCTEA AVENA FRÍA  SIN AZÚCAR

CEREAL GALLETAS DE LECHE

FRUTA N/A

PROTEÍNA POLLO A LA CRIOLLA 
(PIERNA) 

CEREAL ARROZ BLANCO MEDIA 
PORCIÓN

VERDURA O ENSALADA ACELGA SUDADA

TUBÉRCULO - PLÁTANO - RAÍZ PAPA SALADA

SOPA O CAZUELA O CREMA CAZUELA DE LENTEJAS

BEBIDA DE FRUTA JUGO TOMATE DE ARBOL 
SIN AZÚCAR

BEBIDA LÁCTEA QUESO EN LA FRUTA

DERIVADO CEREAL GALLETA  WAFER

FRUTA PICADO DE BANANO, 
PAPAYA Y MANZANA 

PROTEÍNA
HÍGADO ASADO CON 

CEBOLLA Y CILANTRO 
PICADOS

CEREAL ARROZ CON PIMENTON 

VERDURA O ENSALADA
ENSALADA DE LECHUGA, 

TOMATE, CILANTRO Y 
LIMÓN

TUBÉRCULO - PLÁTANO - RAÍZ N/A

SOPA O CAZUELA O CREMA N/A

BEBIDA DE FRUTA JUGO DE MANGO SIN 
AZÚCAR

TIEMPO DE COMIDA: CENA

TIEMPO DE COMIDA: ONCES U ONCES REFORZADAS

TIEMPO DE COMIDA: NUEVES O NUEVES REFORZADAS

TIEMPO DE COMIDA: ALMUERZO
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BEBIDA LÁCTEA CAFÉ MOCA  CON LECHE

PROTEÍNA HUEVO REVUELTO

DERIVADO CEREAL PAN DE MAIZ PORCIÓN Y 
MEDIA

FRUTA BANANO

BEBIDA LÁCTEA AVENA FRÍA 

CEREAL GALLETAS DE LECHE

FRUTA N/A

PROTEÍNA POLLO A LA CRIOLLA 
(PIERNA) 

CEREAL ARROZ BLANCO PORCIÓN 
Y MEDIA

VERDURA O ENSALADA ACELGA SUDADA

TUBÉRCULO - PLÁTANO - RAÍZ PAPA SALADA

SOPA O CAZUELA O CREMA CAZUELA DE LENTEJAS

BEBIDA DE FRUTA JUGO TOMATE DE ARBOL

BEBIDA LÁCTEA QUESO EN LA FRUTA

DERIVADO CEREAL GALLETA  WAFER

FRUTA PICADO DE BANANO, 
PAPAYA Y MANZANA 

PROTEÍNA
HÍGADO ASADO CON 

CEBOLLA Y CILANTRO 
PICADOS

CEREAL ARROZ CON PIMENTON 
PORCIÓN Y MEDIA

VERDURA O ENSALADA
ENSALADA DE LECHUGA, 

TOMATE, CILANTRO Y 
LIMÓN

TUBÉRCULO - PLÁTANO - RAÍZ N/A

SOPA O CAZUELA O CREMA N/A

BEBIDA DE FRUTA JUGO DE MANGO

TIEMPO DE COMIDA: CENA

TIEMPO DE COMIDA: ONCES U ONCES REFORZADAS

TIEMPO DE COMIDA: NUEVES O NUEVES REFORZADAS

TIEMPO DE COMIDA: ALMUERZO

VALOR CALÓRICO

• Normocalórica

• Hipercalórica 

• Hipocalórica

IMC adecuado

Delgadez

Sobrepeso / 
Obesidad

NO SIEMPRE

Micronutrientes – Macronutrientes - fibra
DIETA FUNCIÓN

HIPOGLÚCIDA DIABETES, HIPOGLICEMIA 
POSPRANDIAL REACTIVA 
DIAGNÓSTICADA.

HIPOSÓDICA HTA, ICC, CARDIOPATÍAS
HIPOGRASA AF HIPERCOLESTEROLEMIA,  E. 

CARDIOVASCULARES
ALTA EN HIERRO Hb 
ASTRINGENTE DIARREA Y EMESIS
SIN IRRITANTES ESOFAGITIS, GASTRITIS, ÚLCERA
ALTA EN FIBRA ESTREÑIMIENTO
RENAL IRC, IRA

HIPOGLÚCIDA

• Mantener niveles normales de glicemia 
en sangre, con aporte adecuado  de 
nutrientes esenciales.

AZÚCARES FIBRA
(FRUTAS Y VERDURAS)

• Productos de 
pastelería

• Bebidas con adición 
de azúcar

• Miel
• Panela 
• Gelatina con dulce
• Ultraprocesados

Fraccionada en 6 
tiempos de comida

DIETA ASTRINGENTE

• Contribuir a la normalización de la 
función gastrointestinal en casos de 
diarrea.

Personas con episodios diarreicos y 
eméticos de origen gastrointestinal.

• PERA
• DURAZNO 
• MANZANA
• GUAYABA
• CONSOMÉ
• AGUA DE ARROZ 

TOSTADO
• SOPA DE COLICERO
• MÉTODOS DE COCCIÓN 

QUE NO INVOLUCREN 
GRASA

• GRASAS
• DULCES
• LÁCTEOS
• LEGUMINOSAS
• ENSALADAS 

CRUDAS
• PAPAYA
• CIRUELA
• PITAYA
• GRANADILLA

N.D. Cesar Danilo Vargas Montenegro

HIDRATACIÓN

DIETA ALTA EN FIBRA
• Es una dieta que aporta calorías y nutrientes  

recomendados en la dieta normal, con 
aumento de fibra vegetal e ingesta suficiente 
de agua. 

Para personas que presentan 
estreñimiento,  diverticulosis no 
complicada e inmovilizaciones 
prolongadas.

• FRUTAS CRUDAS CON CÁSCARA (si es 
posible) 

Papaya
Ciruela
Granadilla
Pitaya
(No se incluyen las frutas astringentes)

• SALVADO DE TRIGO
• ALIMENTOS INTEGRALES
• HIDRATACIÓN ADECUADA
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Compromisos: 

Compromisos Responsables Fecha de Ejecución 

   

   

CONVOCATORIA. No aplica 

Anexos: No aplica 

Elaboró: Cesar Danilo Vargas Montenegro 
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