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INTRODUCCION

[.a dindmica en el crecimiento de las Instituciones Pdblicas
o Privadas, obliga a sus directivos a capacitarse, a dar su
mejor esfuerzo y aplicar nuevos sistemas, para no verse -
rebasados por el desarrollo de sus empresas y estar en --
condiciones de aplicar medidas y politicas acordes a su de-
sarrollo y magnitud,

El Instituto Mexicano del Seguro Social, no sé6lo no escapa a
ese desarrollo, sino que es una de las instituciones que ha

crecido con mayor dinamismo en el pafs, v a la fecha, des
pués de 30 aios de haber sido creado, su desenvolvimiento
es excepcional, y la complejidad de sus funciones es cada-

dia mavor,

Desde su fundacion en el aiio de 1943, su finalidad ha sido

el proteger a las clases trabajadoras del pafs, proyectando
para ello sus prestaciones en 3 tipos: prestaciones economi
cas, sociales y médicas, Dentro de las prestaciones médi
cas se consideran los servicios de medicina preventiva, --
asistencia médica, farmacéutica y de hospitalizacién, donde

se incluye la alimentacion, que es fundamental para la reha
bilitacién y recuperacién total del paciente. Asimismo, el”
Instituto adquiere alimentos para el personal médico y para
médico que labora en las unidades hospitalarias y para los
nifios asistentes a las guarderias, gastando en ello conside-
rables sumas de dinero.

Atendiendo a lo anterior, y estando el servicio de alimenta
cién intimamente ligado con el abastecimiento de productos
alimenticios, el propésito de esta tésis es, definir la poli-
tica mds adecuada a seguir en el ramo de alimentacién den
tro del [.M,S.S,, en el area del Valle de México, durante
los préoximos afios, tomando en consideracion el andlisis y
evaluacion del sistema  actual de abastecimiento y distribu-
cion de alimentos dentro de las unidades médico-hospitala -
rias y guarderfas, en bhase a los precios de los productos,



su caliddd y oportunidad en las entregas de los proveedores,
asi como la situacidn imperante dentro del mercado, a fin -
de optimizar servicios, reducir costos y agilizar actividades,

El método que se siguid en la reulizacion de este trabajo -
fué en su primera fase, el andlisis de los sistemas de abas
tecimiento de alimentos utilizados por el Instituto desde su”~
fundacion hasta la fecha, mediante una recopilacion de da-

tos en diversas publicaciones y memorias del LM, S.S,, -

asi como con una investigicidén de campo en los cennob --
hospitalarios y guarderias que de ¢l dependen, relaciondndo
los con el crecimiento de la propia institucién, tanto en de
rechohabientes, personal que los atiende v nifios asistentes
a las guarderias.

En la 2a, fase se realizé una investigacién de campo para
conocer los diferentes sistemas de abastecimiento utiliza--
dos en otras instituciones del Scctor Publico y Privado, eva
luando dichos procedimientos,

Asimismo, se analizd el sistema empleado por [LM.S.S,,
en base a precios, calidad y oportunidad del servicie, com
pardndolo con los del Sector Pablico y Privado mvestu,ados
proponiendo varias alternativas para mejorarlo o cambiarlo,-

Finalmente se incluye la proveccion de la demanda de ali-
mentos v su inversién a 1980, en hospitales y guarderias
de la Institucidn, objeto de este estudio, considerando para
ello el probable crecimiento de sus instalaciones y por en-
de de sus servicios,



CAPITULO 1 "

ANTECEDENTES Y CONSIDERACIONES
GENERALES

Por ser el servicio de alimentacion, un renglébn muy im-

portante dentro de las prestaciones médicas y sociales, -
que otorga el Instituto Mexicano del Seguro Social a sus -
derechohabientes hospitalizados, al personal asistente y a
los nitos en las guarderias infantiles, se inicia este tra-
bajo presentando un panorama de su desenvolvimiento, por
lo 1anto, en seguida se hace una relacion histérica de los
hechos mds relevantes, a fin de mostrar el papel que ha

desempeiiado en la economia de la Institucion desde su ini
ciacion hasta nuestros dias, tal servicio, B

Durante el Régimen Presidencial del General Manuel Avila

Camacho, se decreta la implantacién del Seguro Social en

el Distrito Federal, al promulgarse la Ley del Seguro So-
cial y publicada el 19 de enero de 1943, en el Diario Ofi-
cial de la TFFederacion, credndose para administrar y orga-
nizar el seguro social, un organisme descentralizado de -

cardcler piblico, con personalidad v patrimonio propios v

con domicilio en la Ciudad de México, con la denominacién
de Instituto Mexicano del Seguro Social,

El Instituto Mexicano del Seguro Social, se establece fun-
damentalmente con la finalidad de proporcionar servicios -
médicos y de seguridad social a sus derechohabientes afi-
liados.

El aiio de 1943, se dedicé a la organizacién administra -
tiva y teécnica del I.M.5.5., a la inscripcién de patrones y



trabajadores en el Distrito Federal y al iniciarse la presta
cion de los servicios médicos en el afo de 1944, como -
se carecia de unidades y equipo médico indispensables pa
ra otorgar directamente e¢stas prestaciones se recurrié a la
subrogacion econdmica integral, utilizdndose los servicios
de clinicas y sanatorios particulares ya instalados, obligdn
dos2 dichas unidades a proporcionar el servicio de alimen-
tacion correspondiente a los pacientes hospitalizados.

los pacientes del 1.M.S.S., que acudian a las clinicas -
contratadas, se sentian discriminados respecto a la clien-
tela particular y estaban muy lejos de quedar satisfechos
con estos servicios, circunstancia que aunada a su caren-
cia de cquipo, de instrumental médico y de personal téc--
nico capacitado para proporcionar un servicio adecuado, -
origind la cancelacion gradual de los convenios correspon-
dicntes con las 35 clinicas contratadas hasta entonces.

Considerando la anterior cxperiencia el Instituto organizé -
con gran rapidez, sanatorios, clinicas y puestos de fdbri—
ca.

En el afio de 1945, se establece la primera Unidad Médi-
co-hospitalaria propia del Instituto, el Sanatorio No. 1, vy
aparcce ya cl scrvicio de alimentacidn para hospitalizados,
surgicndo al mismo tiempo una prestacion de tipo contrac-
tual al proporcionar alimentos al personal médico, paramé-
dico 1/ y administrativo de dicha unidad. A partir de --

-1/ Estd integrado por todo el personal que presta servi-—

" cio de apoyo directo a la atencidn médica, tales co-
mo: enfermeras, trabajadoras sociales, quimicos, la-
boratoristas, técnicos en aparatos médicos, dietistas
y personal del servicio de alimentacidn.



entonces este servicio se otorga al personal que labora en
las unidades médicas.

lLos alimentos para este primer hospital de servicios direc
tos cran adquiridos por el administrador del mismo, en --
distintos establecimicntos y por lo tanto a distintos prove-
cdores, segin el articulo.

La adquisicién y control de alimentos dependia exclusiva-
mente del criterio personal del administrador, no existian
cuadros bdsicos de mends, por lo que la economa elabo--
raba diariamente ¢l menid correspondiente de acuerdo a la
situacion y caracteristicas particulares de los pacientes vy
personal asistente, bajo cierta supervision y control del -
administrador.

Para cfectos de control del gasto, las ccénomas formula--
ban las relaciones correspondientes al terminar el dia ad--
juntando a ¢stas los comprobantes de pazo respactivos.

El 20 dc¢ noviembre de 1946, sc inaugura la primera Guar
deria Infantil "Soledad Orozco de Avila Camacho” con cu-
po para 150 nifios, como una prestacion de tipo contractual,
para hijos de madres trabajadoras, y de trabajadores viu--
dos o divorciados al servicio del Instituto, surgiendo asf -
una nucva faceta en el servicio de alimentacion por tratar-
se dz ninos sanos de 45 dias a 6 afos de edad.

El sistema de abastecimiento de alimentos, fué similar al
utilizado en el Sanatorio No. 1.

Durante este primer pzriodo 1945-1946, se indicé ya que -



las economas formulaban los mends y proporcionaban las -
raciones alimenticias siguiendo algunos lineamientos mé--
dicos sin un control dietético profesional, hasta que en --
1948 en la Maternidad No. 1, sz forma un grupo que con-
categoria de auxiliar de enfermerfa, desarrolla funcionzss de
dietistas, siendo éllas las encargadas de seleccionar los -
alimentos. Posteriormente en el Hospital de la Raza, en
1933, se imparte por vez primera un curso de formacién -
de dietistas y se instala asi, con basz en oste curso, el
servicio de nutricion y dietologia con 8§ dietistas a las Or-
denes dz un jefe de scrvicio.

Las normas para este servicio se fijaron en septiembre de
1955, pero hasta 1957 se crea la categoria de dietista.

Paulatinamente el Instituto iba creciendo acorde a las nece
sidades que el pais exigia y por consccuencia el servicio™
de dictologia se iba hacicndo mds profesional, siendo esta
blecido con todas sus normas, por vez primera, en 1962 -
en el Hospital de Gineco Obstetricia No. 1.

El 15 de marzo de 1963, se inaugura el Centro Médico Na
cional, y se establece en cl Hospital de Neumologia y Ci
rugia del Torax, cl departamento paramdédico de dietologia.

En ese mismo afo, varios hospitales incorporados al Cen-
tro Médico Nacional, como Traumatologia, Hospital Gene-
ral, Pediatria y Convalecencia, utilizan los servicios de -
varias dietistas, incrementando de esta manera su ndmero,
hasta que en 1966, la cvaluacion de los servicios conduce
a la creacién de la Asesoria de Dietologia dentro de la Je-
fatura de los Servicios Médicos del Distrito Federal y Va-
‘lle de México, en donde se elabora un programa de traba-



jo que incluye los siguientes aspectos normativos: 2/

. Coordinar los Sewvicios do Dictologia en Hospitales y --
Clinicas Hospitales.

Uniformar los objctivos del servicio dentro del Instituto.

Supzivisar permanentemente todas y cada una de las uni
dades. -

Marcar las politicas sobre la organizacién de los szrvi--
cios.

. Establecer los sistemas administrativos.
Reglamentar las normas pava su operacion.

. Asesorar los suministros on rcelacion a los proveedores -
de alimentos.

Elaborar los programas de censefiaaza para dictistas y --
personal auxiliar.

. Ampliar los conocimicntos de los enfermos hospitaliza--
dos y los de consulta externa, sobre nutricion y dietéri-
ca.

Scleccionar ¢l personal téenico v manual.

Adiestrar y calificar constantemente al mismo.

2/ Cardenas de la Pefa, LEnrique.- "Doctrina ¢ Historia
de los Servicios Mdédicos del 1.M.S.S.". - Imprenta
Venecia, S.A., México 1973,



Durante ¢l periodo 1955-1985, cuando empezaron a funcio-
nar los grandes centros hospitalarios como el Centro Médi
co Nacional y el Centro México "LLa Raza", asi como va-
rias guarderias, se registra un cambio considerable en el -
sistema de suministro de alimentos, substituyéndose gra--
dualmente ¢l utilizado en la etapa inicial, -cuando los ad
ministradores o ccénomas compraban dircctamente en los'-
mercados o tiendas circunvecinas-, dehido a que se nece-
sitaba un mavor volumen de articulos y ¢n consecuencia -
mds proveedores que surtieran directamente a las unidades
del sistema, surgiendo de esta manera una nueva forma -
de suministro cubicrto por varios proveedores.

La adquisicion de viveres a diversos proveedores originaba

una gran competencia cnwe ¢llos, con el objeto de ser --

distribuidores tnicos, sobre todo cuando ofrecian un mismo
articulo,  Esta situacion redundaba en la creacion de inte-
reses v opreferencias por parte del personal encartgado de -
solicitar los alimenioas. prevaleciendo por otra parte una --
falta de control con respecto a los propios proveedores y -
articulos que surtian a cada unidad hospitalaria o guarderia,
lo que ocasionaba, cntre otros cfectos, deficientes servi--
cios de abastecimicnto, incrementos de los gastos y por -

ende aumentos en ¢l costo de la racidn alimenticia.

En base a la problemitica que este sistema de suministro
representaba, y de acuerdo a los lincamientos fijados por

la Asesoria de Dictologia en su programa de trabajo, se -
elaboraron 2 tipos de cuadros bdsicos de ments; uno para
hospitales y otro para guarderins, atendiendo bdsicamente

a los requerimientos nutricionales de los pacientes en los

hospitales y de los nifios en las guarderias.

Para la elaboracion de estos cuadros bdsicos de alimentos,
s2 tomaron en consideracion las necesidades y el poder --
adquisitivo de la I[nstitucidén asi como la disponibilidad de
alimentos en el mercado.



En agosto de 1966 se presenté ante el Instituto el provee-
dor Abastecedora Comercial de México, S.A., quien ofre-
Gi0 sus servicios como proveedor tnico en el ramo de ali-
mentos, argumentando contar con locales adecuados, perso
nal suficiente, unidades de reparto aceptables y una expe-
riencia comercial de algunas décadas ya que era filial de

una conocida cadena de supermercados.

Esta empresa fué creada inicialmente para abastecer en -
forma Gnica y exclusiva al Instituto, comprometiéndose --
por medio de un contrato a surtir en sus domicilios a las
uridades médico-hospitalarias y guardarias ubicadas cn cl
Distrito Federal y Valle de Mdéxico, de todos los articulos
incluidos en ¢l cuadro bdsico de alimentos y por lo tanto
necesarios en la preparacion de mentds, o scan: ABARRO-
TLES, FRUTAS, LEGUMBRES, -CARNES, PESCADOS y MA
RISCOS.

Asimismo, sc¢ establecio en el contrato que las entregas -
deberfan scr oportunas, y los articulos entregados de bue-
na calidad y a precios justos, otorgando ademds en la pri
mera renovacion del contrato un 3% do descuento sobre los
precios de mercado.

Fué asi como surgid un nuevo mecanismo para ¢l suminis
o de alimentos cn ¢l Instituto, que perdura hasta la fe--
cha.

Ahora bien, desde su establecimiento ¢l scrvicio de dietolo
logia ha jugado un papel muy destacado, cn virtud de que™
s¢ encucntra intimamente relacionado con todos los aspec-
tos referentes al servicio de alimentacion, de importancia
bdsica en cl tratamicnto terapéutico de que se trate.

Las dictistas son profcsionales cspecializadas, que se en
cargan de la planeacidn del scrvicio tanto en los aspectos
terapéutico, practico, como econémico y administrativo.



TERAPEUTICO. - Porque al formular Jos menids toman en -
consideracion que los pacientes internados requieren de un
tipo especial de alimentacién, y es necesario por lo ranto
elaborar regimenes dictdticos adecuados para: diabéticos, -
enfermos renales, hepdticos, cardiacos, dietas fracciona--
das o blandas, para enfermos ulcerosos, etc., asi como -
las diectas de sobre alimentacion o dictas para cnfermos --
que requicran mayor aporte caldrico, que satisfagan sus ne
cesidades nutricionales. -

PRACTICO. - Porque asesoran y supervisan constantemente
la preparacion manual o mecdnica de los alimentos, exi--
giendo rigurosas condiciones de purcza, métodos de mani-
pulacién convenientes asi como una buena presentacion fi-
nal, ademds de formular las dictas normales para personal
mdédico, paramédico y administrativo de los hospitales asi
como los mends para los nifos Jde las guarderias.

ECONOMICO. - Porque al poscer habilidad comercial y co-
nocer, de acuerdo a las estaciones del afio, qué ingredien-
tes son los mds propios para usarse en la preparacién de -
los alimentos, toman en consideracion su fdicil adquisicidn,
tanto por su precio v calidad como su oferta en el merca-
do. Ademds de adecuar ¢l servicio, generan ahorros para
la Institucion. :

ADMINISTRATIVO. - Porque tienen capacidad para contro--
lar el mancjo de alimentos, a fin de cvitar las fugas que
con frecuencia se presentan, estableciendo sistemas de --
control interno,

En 1944 el Instituto amparaba una poblacion de 355,527 -
derechohabientes que incluian 136, 741 asegurados y - - -
1218, 786 beneficiarios correspondientes al drea del Valle de
México 3/.

3/ El dmbito geogrifico del drea del Valle de México pa-
ra efectos del I.M.S.S., comprende el D.F. y 45 mu
nicipios incorporados que se encuentran en el Estado -
de México.



Al 30 de.diciembre de 1974 se tiene un total de - - - -
5'696, 649 derechohabientes que incluye a 1'617,652 asegu
ados y 4'078,997 familiares con derecho a los servicios,

lo que representa un incremento de 1, 502.31% en la pobla
cion derechohabiente.

Para atender a esta poblacidén derechohabientz que requiere
los serviciss de hospitalizacion, el Instituto cuenta en el
D.F. con las siguientes unidades médico hospitalarias: 3
Hospitales de Gineco-Obstetricia, 1 Hospital de Urgencias
Pedidtricas, el Centro Mddico Nacional y el Centro Médi-
co "La Raza", que agrupa a 11 Hospirales de Especiali—
dades, 135 Clinicas Hospital:s de las cuales 9 se encuen-
tran localizadas en el D.F. y 0 en el Edo. de México 4/.

En general para estas 30 unidades médico-hospitalarias -
la Asesoria de Dietologia de la jefarura de los Servicios -
Médicos del D.F. y Valle de México, cusnta para el ser
vicio de alimentacién con 234 dietistas distribuidas de --
acuerdo con Jas necesidades, capacidad y especialidad de
cada hospital.

Con relacién al servicio de guarderias para empleados del
Instituto se cusnta con 9 guarderfas infantiles en el D.F.,
ubicadas estratégicamente en varios puntos para la aten--
cion de 1,600 nifios. Para el servicio de alimentacion --
se tienen S dietistas incluyendo un jefe de dietistas, de-
pendientes de la Jefatura de Prestacionzss Sociales.

Independientemente de las unidades médico-hospitalarias -
con que cuenta el Instituto en el Valle de México y de -
las guarderias para empleados ya meucionadas, la nueva-

"4/ Para efectos de esta '€sis, cuando se hable de las -
unidades médico hospitalarias del Valle de México se
entenderd las ubicadas en el Distrito Federal y Muni-
cipios. de Tlalnepantla, Chalco, Ecatepec y Naucalpan
correspondientes al Estado de México.



Ley del Seguro Social publicada el lo. de Marzo de 1973,
seiiala que, por decreto presidencial se designa al Institu-
to Mexicano del Seguro Social para estudiar, planificar y -
operar las guarderias infantiles para hijos de aseguradas, -
por lo que el propio Instituto, a través de su Subdireccion
General Administrativa, hizo caer en la Jefatura de Nuevos
Programas la respoasabilidad de planear, instalar y admi--
nistrar el funcionamiento de 520 Guarderias en el territorio
nacional, correspondicndo 115 al Valle de México, mismas
qua deberdn estar ¢n operacién ¢n un lapso de cuatto aiios
aproximadamente.

Actualmente en el Valle de México, se encuentran funcio-
nando 29 de estas nuevas guarderias infantiles, con un cu
p> de 432 nifos cada una, contando para el servicio de —
alimentacion con la supervision y vigilancia de 14 dietis--
tas y 6 nutricionistas. 5 /

Por lo que toca al abastecimiento de alimentos para estas
guarderias difiere va al de las otras unidades mencionadas,
pucs este sistema cucenta con un nuevo proveedor que es -
CONASUPQ, quien ha sido ¢l abastecedor de verduras y --
frutas que consumen cstas guarderfas, desde la iniciacion
de sus operaciones.

S/ Las nutricionistas, -a diferencia de las dietistas, que
elaboran dietas para enfermos y personal de las unida
des hospitalarias-, se encargan bédsicamente de la afi
mentacion destinada a la poblacién preescolar, lactan
tes y madres embarazadas, con el fin de conservar =
su salud y elevar su nivel de nutricidn.
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CAPITULO 1L

DESCRIPCION DEL SISTEMA ACTUAL DE
ARASTECIMIENTO EN EL L.M.S.S.

l.- Cantidad y valor de las raciones que manejan las uni-
dades.

La determinacidon del nimero de raciones que se consumen
o preparan en cada unidad hospitalaria o guarderia, depen-
de basicamente en los hospitales, del ndimero de hospita-
lizados asi como del personal médico, paramédico y admi
nistrativo con derecho a alimentacién, y en las guarderias,
de los nifos asistentes.

En el Valle de Méxic), 21 [LM.S.S. proporciona sewvicio=-
de a’imentacidn en las siguizates unidiles médico-hospi-
tatarias; ' :

DISTRITO FEDERAL

CENTRO MEDICO NACIONAL
Hospital General o
Hospital de Pediatria

Hospital de Oncologia

Hospital Jde Gineco-Obstetricia No. 2
Hospital de Traumatologia

Hospital de Convalecencia

Hospital de Neumologia

CENTRO MEDICO "LA RAZA"
Hospital General

Hospital de Gineco-Obstetricia No. 3
Hospital de Infectologia

Unidad Auxiliar de la Raza

"Anexo Tlaltelolco"
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HOSPITALLES DE ESPECIALIDADES
Hospital de Gineco-Obstetricia No. 1
Gabriel Mancera No. 222

México 12, D.F.

Hospital de Gineco-Obstetricia No. 1-A
Divisién del Norte y Municipio Libre
México 13, D.F.

Hospital de Gineco-Obstetricia No., 2-A
Viaducto y Francisco del Paso
México 9, D.F.

Hospital de Urgencias Pedidtricas
Naranjo No. 67

Col. Santa Matia

México 4, D.F.

CLINICAS-HOSPITAL
Clinica Hospital No. 10
Calzada de Tlalpan No. 931
México 13, D.F.

Clinica Hospital No. 13
Av. Hidalgo y Reforma
México 16, D.F.

Clinica Hospital No. 22

Av. de los Pinos y San Ramodn
Unidad Independencia

México 20, D.F.

Clinica Hospizal No. 23
Calz. San Juan de Letrdn No. 31l
México 14, D.F.




- 13 -

Clinica Hospital No. 24
Insurgentes Norte No. 1322
México 14, D.F.

Clinica Hospital No, 25
Calz. Ignacio Zaragoza No. 1840
México 14, D.F.

Clinica Hospital No. 26
Chilpancingo No. 46
México 11, D.F.

Clinica Hospital No. 27
Prol. San juan de Letran No., 445
México 3, D.F.

Clinica Hospital No. 30
Plutarco Elias Calles No. 475
México 7, D.F.

ESTADO DE MEXICO

Clinica Hospital No. 60
Av. Morelos No. 47
Tlalnepantla, Edo. de México.

Clinica Hospital No. 61
16 de Septiembre No. 30
Naucalpan, Edo. de México

Clinica Hospital No. 68
Km. 19.5 Carretera a Pachuca
Ecatepec, Edo. de México.

: Clinica Hospital No. 70

; Fraccionamiento José de la Mora

: Ayotla, Edo. de México
Municipio de Ixtapaluca.
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Clinica Hospital No. 71
Av. Cuauthémoc No. 26
Chalco, Edo. de México.

Clinica Hospital No. 74

San Rafael y Pueblo Nuevo
San Rafael, Edo. de Méx.
Municipio de Tlalmanalco.

Las guarderias para hijos de empleados del Instituto, son
las siguientes:

Guarderia No. 1

"Soledad Orozco de Avila Camacho”
Paseo de la Reforma No. 476

Col. Judrez

México 6, D.F.

Guarderia No. 1
(ANEXO)

Av. Chapultepec No. 491
Col. Judrez

México 6, D.F.

Guarderfa No. 3

Nicolds San Juan No. 451
Col. del Valle

México 12, D.F.

Guarden‘a No. 4
Calle de Piruli No. 37
Col. Sta. Maria [nsurgentes

Guarderia No. S

Unidad Habitacional Santa Fé
Plaza de los Héroes

México 18, D.F.
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Guarderfa No. 6

Unidad Habitacional Independencia
San Jerénimo Lidice

México 20, D.F.

Guarderia No. 7
"Guadalupe Borja de Diaz Ordaz"
Dr. Andrade No. 401

Col.. Buenos Aires (VER MAPA DE LOCALIZACION
México 7, D.F. AL FINAL DEL CAPITULO)

REGLAMENTOS QUE RIGEN LA DOTACION DE ALIMMEN
TOS A PACIENTES Y PERSONAL. -

Con el objeto de determinar el personal que tiene derecho
a alimentacién en las unidades hospitalarias, existe un -
"Instructivo para el Control del Personal con Derecho a —
Alimentos en las Unidades Mdédico-Hospitalarias"”, que es
pecifica claramente el personal al cual se otorgard alime_g_
tos.

Independientemente de este instructivo, se incluye dentro
del Contrato Colectivo de Trabajo, el "Reglamento para -
el suministro de alimentos a personal de las Unidades --
Médico-Hospitalarias', mismo que especifica las personas
que tienen derecho a alimentos, el nimero de raciones a
que tienen derecho al dia, y las modificaciones que se —
presentan para los trabajadores con jornadas especiales --
o discontinuas.

Por lo que toca a los pacientes, se tienen establecidos -
los procedimientos para levantar diariamente en cada hos-
pital, un registro de los enfermos hospitalizados en cada
piso. Este registro lo arroja la hoja de prescripcién die-
tética, la que indica el ndmero de mends normales y es-
peciales, las raciones totales (desayunos, comidas y ce-
nas), asi como el nlmero de personas a atender.



El registro diario de enfermos hospitalizados queda a dis-
posicién de la Jefe de Dietologfa de cada hospital a las -
6:00 a.m., a fin de que esté en posibilidad de hacer las
previsiones y ajustes necesarios para la preparacion de --
los alimentos,

CUADROS BASICOS DE MENUS.

Tomando en consideracién que los alimentos en los hospi
tales se destinan bdsicamente a dos grupos de personas: -
pacientes y personal de las unidades, la Asesorfa de Die-
tologfa de la Jefatura de Servicios Médicos del Valle de —
México, elabora 4 veces por afio un cuadro bdsico de me-
nds, que contiene 14 minutas alimenticias, formada cada-
una de ¢llas por 3 raciones: desayuno, comida y cena,

Estos mends normales, se¢ destinan tanto a pacientes co-
mo al personal de las unidades., Las dietas especiales -
se derivan también de estas minutas, ya que las dietistas
encargadas de cada unidad hospitalaria, hacen los ajustes

necesarios, de- acuerdo al tipo de dieta especial de que se
trate,

Cada mend se repite aproximadamente 2 veces al mes en
cada unidad médico-hospitalaria, indicdndose en ellos los
ingredientes que deberdn utilizarse en su preparacién, asl
como las cantidades necesarias, En el anexo "A', se -
transcriben en forma detallada los mends ntdmeros 1 y 4, -
tomados del Cuadro Bdsico de Minutas No. 4.

De la misma manera que en los hospitales, en las guar—
derfas para hijos de empleados, tienen un cuadro bdsico -
con 31 mends, para maternales preescolares y lactantes, -

los cuales tienen una rotacién diaria con el fin de no re—
petirlos en un mes.
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Como ejemplo de estos ments, se tomé el ndmero 2 que
se detalla a continuacidn:

MATERNALES Y PREESCOLARES

DESAYUNO COMIDA
Jugo de Naranja Crema de Calabaza
Hotcakes con mantequilla y Filete de pescado a la -—
mermelada. plancha.

Chocolate o leche sola Ensalada rusa

Pan biscocho Frijoles guisados (optativo)

A media maiana: Agua natural

Agua de tamarindo Pifa en almibar
LACTANTE

Puré de fruta de la estacion. Sopa de pasta
Huevo cocido o tibio (2 m.) Puré de carne de ternera

Cereal mixto Puré de espinaca y zanaho
ria.
Pan tostado

Puré de dwrazno en almibar
Biberdn
) Biberdn.
10:30 horas: jugo de naranja.

Cena: Lo mismo del desayuno.

FUENTE: Jefatura de servicios de prestaciones sociales.
Seccidén Técnica de Guarderias.



Del cuadro bdsico de ments, se deriva el Cuadro Bdsico -
de Alimentos, que comprende principalmente: abarrotes en
general, productos ldcteos, salchichoneria, carnes y pesca
dos, pan, frutas y verduras; en donde se incluyen todos -
los alimentos necesarios para preparar las raciones alimen
ticias que se sirven en los hospitales y guarderfas para -
hijos de empleados del Instituto.

En este cuadro se especifica el nombre del producto, la -
marca, la prescntacién vy el precio.

La seleccidn de estos alimentos la realiza la Subdireccion
General Médica a través de la Asesoria de Dietologia.

El cuadro bdsico de alimentos del mes de abril de 1975, -
a manera de ejemplo se resume en el anexo "B".

Todos los articulos incluidos en el cuadro bdsico, son sur
tidos por un sélo proveedor, ¢l cual ya fué mencionado en
el capitulo anterior en las marcas y precios que se estipu
lan en el indicado anexo "B" -

Las unidades médico-hospitalarias, llevan un control so--
bre el ndmero de raciones que se proporcionan a pacientes
y personal, tal y como se presenta en el cuadio No. 1.

Asimismo, las guarderias para hijos de empleados del --
Instituto también controlan las raciones que se otorgan a
niflos y al personal que los atiende, como se aprecia en
el cuadro No. 2.

GUARDERIAS PARA HIJOS DE ASEGURADOS.

Como se ha hecho notar, ademds de las unidades médico
hospitalarias y guarderias para hijos de empleados del - -
Instituto, funcionan ya en el valle de México 21 guarde--
rias para hijos de asegurados, cuya organizacion y funcio
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Cuadro No. 1

RELACION DE NUMERO DE CAMAS Y PROMEDIO DIARIO

DE RACIONES QUE SE PROPORCIONAN A PACIENTES Y -

PERSONAL DE L.AS UNIDADES MEDICO-HOSPIT AL ARIAS.
No. de Raciones Raciones

Unidades Camas Enfermos Personal
Anexo Tlaltelolco 269 405 305
H. Convalecencia 130 270 290
H. General C.M. N, 415 1,020 1, 450
H. General C.M, "lL.a Raza" 421 1, 350 1, 940
H.Gineco Obstetricia No. 1 362 990 840
H.Gineco Obstetricia 1-A 312 705 520
H.Gineco Obstetricia No. 2 270 730 780
H.Gineco Obstetricia 2-A 320 720 540
H.Gineco Obstetricia No. 3 255 675 725
H. Enfermedades del Tdérax 328 675 900
H. de ‘Infectologia 190 420 225
H. de Oncologia 186 390 790
H. de Pediatria 436 826 1,610
H. de Traumatologia 380 1, 140 990
H. de Uregencias Pedidtricas 145 150 295
Clinica No. 10 37 115 170
Clinica No. 13 30 85 128
Clinica No. 22 23 69 65
Clinica No. 23 55 84 177
Clinica No. 24 95 235 316
Clinica No. 25 276 710 765
Clinica No. 26 72 90 250
Clinica No. 27 190 300 330
Clinica No. 30 120 210 140
Clinica No. 60 106 240 315
Clinica No. 61 44 75 196
Clinica No. 68 111 275 400
Clinica No. 70 8 24 35
Ci’nica No. 71 25 45

" Totales: 5,611 13,023 15,625

FULNI‘L Subdireccion General Médica. Jefatura de los -
Servicios Médicos del Valle de México, - Asesoria de Dle
tologfa del 1.M.S,S. México, D.F. 1974.



Cuadro No, 2

RACIONES PROPORCIONADAS A NINOS Y PERSONAL DE -
LAS GUARDERIAS PARA HIJOS DE EMPLEADOS DURANTE

1974
Raciones servidas
UNIDAD CAPACIDAD a
(Nifios) Nifios y Personal
Guarderia No. 1 348 112,160
"Soledad Orozco de
Avila Camacho"
Guarderfa No. 3 194 83, 551
Guarderia No. 4 261 110, 786
"l.a Raza"
Guarderia ‘No. 5 125 55,577
"Santa Fe&"
Guarderfa No. 6 140 44, 265
Guarderfa No. 7 314 168,626
"Guadalupe Borja de
Dfaz Ordaz"
TOTALES: 1,382 , 574, 965

‘FUENTE: Jefatura de Prestaciones Sociales, seccion Léc-
nica de Guarderias del [.M,S.S.
México, D,F. 1974
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namiento depende directamente de la Jefatura de Nuevos -
Programas, y cuya relacion se¢ presenta en el anexo 'C",

El plan de alimentacion disefiado para las Guarderias que
el IMSS puso al servicio de las madres trabajadoras o --
ascguradas, considera los factores mds determinantes de
la alimentacidn infantil.

lo.- La disponibilidad de alimentos en el pais, de prefe-
rencia de produccién nacional de la mds alta calidad
nutritiva y al menor costo cuando ésto sca posible.

20. - Alimentos de fdcil industrializacion, conservacidn y
distribucion ya sean naturales o preparados.

3o. - l.os requerimientos nutricionales de los nifos, de -
acuerdo al momento metabdlico por el que atravicesan,
basdandose e¢n su edad v peso.

40. - l.a aceptabilidad de los alimentos y adecuacion al -
clima: raciones frias para primavera-verano, y calien
tes para otofio-invierno, 6 /

Con base en los puntos anteriores, y con el fin de con--
feccionar los menids atendiendo a los requerimientos de -
cada nifio, de acuerdo a su edad vy peso, se han determi
nado los siguientes grupos: N

11/2 a 3 meses 12 a 23 meses
4 a 6 meses lactantes 24 a 47 meses
7 a ll meses

maternales

En base a estos grupos, la Jefatura de Nuevos Programas
elaboré 6 miends para lactantes y 12 menids para materna-
les, siendo 6 de estos dltimos para pumavera verano y -
6 para otofio-invierno.

6/ Manual de la Jefatura de Nuevos Programas, - Coord. -
7 Gral. de Guarderfas. - Progr. de Alimentacién., México,
D.F. 1974.



En cada uno de los menis se sefiala el alimento a propor-
cionar, asi como las cantidades necesarias de¢ acuerdo a la
edad en meses de los nifios.

Para gjemplificar el contenido de los mends, se transcriben
en el Anexo D los ntmeros 1 y 3 para lactantes, los Nos,
1 v 5 primavera-verano, para maternales, y el No. 3 de =
otofio invierno.

En forma similar que en los Hospitales, estos menls origi
nan un Cuadro Bédsico de alimentos, en donde se incluyen -
todos los articulos necesarios para preparar los mends, asi
como el nombre de los fabricantes aprobados para cada artl
culo.

Este cuadro bdsico sc encuentra dividido en: Cereales, Fru
tas v Jugos de Frutas, Leche y Derivados, Postres, Prepa-
raciones cou carne (guisos), purés y colados, sopas, verdu
ras y varios. -

Son 3 los proveedores que surten todos los articulos: la Em
presa Abastecedora Comercial de México, que surte directa-
mente a las unidades la mayoria de los articulos incluidos

en el cuadro bdsico, y de las marcas especificadas; 1 - -
Compaiiia Nestlé, S.A., surte leche entera en polvo, y - -
CONASUPO, a través de sus filiales Abastecedora CONASU.
PO (ACONSA) y Leche Industrializada CONASUPO (LLICONSA),
entrega frutas y verduras frescas, asi como leche reconsti-

tuida, leche en polvo y chocolate instantdneo,

Los alimentos para estas guarderias, asi como los fabrican
tes aprobados y que constituyen el cuadro bdsico, se des--
criben en el ANEXO "E', '

Como puede observarse en el anexo referido, algunos arcicu
los suelen repetirse, pero esto se debe bdsicamente a que
han sido aprobadas varias marcas para prevenir cualquier —
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contingencia en caso de que en un momento determinado -
alguno de los fabricantes no pudiese surtir, evitando con -
€llp problemas al distribuidor (ACOMSA) y al Instituto, pu
diendo sustitufrse por otras marcas, de la misma calidad™=
requerida.

En el cuadro No. 3, se indica la cantidad de raciones pro
porcionadas en las quarderﬁs desde su inicio de operacio-
nes hasta el mes de enero de 1975,

En el cuadro mencionado, se aprecia el ndmero de guarde
rfas en operacién en cada uno de los meses, el nimero -
en que ha ido incrementdndose hasta la fecha, de acuerdo
al programa, la construccién de nuevas unidades y el au-
mento de las raciones servidas mensualmente, as{ como
también el hecho de que cada dfa son mds los nifios ins-
critos en cada guarderia,

2,- SISTEMAS EMPLEADOS PARA EL REQUERIMIENTO,
RECEPCION, DISTRIBUCION Y CONTROL DE LOS -
ALIMENTOS

REQUISICION DE VIVERES.

Como ya se dejé indicado, la empresa Abastecedora Co-
mercial de México, S.A., se comprometié en el afio de-
1967 a abastecer de alimentos a los hospitales del
I.M.S,S., asf como a las 6 guarderfas para hijos de em
pleados del propio Instituto, mediante la celebracién de -
un contrato que a la fecha continda vigente,

Dicho contrato incluye dentro de sus cldusulas la siguien
te: "Il proveedor se obliga a proporcionar y el Instituto -
acepta, el servicio de alimentos en las ramas de: Abarro-
tes, Carnes, Frutas y legumbres, Pescados y Mariscos, -
que requiere el Instituto mediante entrega a las unidades



CUADRO No. 3

CUADRO DE RACIONES PROPORCICNADAS EN ILAS GUARDERIAS PARA HIJOS
DE ASEGURADAS, DE AGOSTO DI 1974 A ENERO DE 1975

1 g 7 4 1975
CONCEPTO Agosto | Septiembre | Octubre Noviembre Diciembre Enero
10 Guards| 10 Guards.| 14 Guards,{ 16 Guards| 20 Guards.| 20 Guards.

Biberones 2,075 6,931 11,158
Alimentos Com -

puestos. 1,266 7,157 15,074 -
Papillas, colados) :

Desayunos 1,082 1Q, 580 16, 863 16,613 16,913 24,864
Comidas 1,284 10,786 17,145 17,024 17,465 25, 683
Colaciones 2,162 19,821 31,721 31,493 31,456 47,836
TOTALES: 4,528 41,187 65,729 68,471 79,922 124,615

FUENTE: Datos proporcionados por la Jefatura de Nuevos Programas,

Coordinacién General de Guarderias del I.M.S,S..
Enero de 1975,
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a) El cuadro bdsico de minutas, normales y especiales, -
b) Cuadro bdsico de alimentos.
c) Alimentos de temporada en el caso de frutas y verduras
d) Las condiciones del almacén de la unidad,

Las formas impresas que actualmente se utilizan para soli
citar los alimentos, se presentan en el Anexo "F'".

Calendario para requerimiento de alimentos

GRUPO DIA SOLICITADO DIA RECBO HOR A
Abarrotes: lo,, 11 y 21 de | Una o dos ve- 0al
cada mes ces a la dece-
na
Came: Cada Diario para el 10 a 12
Pes 14 dia siguiente
Cerdo dias
Ternera 4
Salchicho- partir
neria, de
Came: un Diario para el 8 a9
Pollo lunes mismo dia
Pescado .
Cada 3er, dia 10 a 12
[L4cteos con el pedido
de carne
Frutas, Cada Cada 3er, dia 8 al?Z
Verduras vy der.
huevos dia
Diario, para co-| 6 a 8
Leche PDiario mida, cena y de
sayuno del dia -~
_ siguiente
Cada Un dia antes o {10 a 12
Otros 10 el mismo dia
dias de su consumo

FUENTE: Subdireccién Gral. Médica.
cios Médicos del Valle de México,
Dietologia del IMSS.

México, D.F.

Jetatura de los servi-
Asesoria de -
1974,
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El procedimiento establecido para requerir los alimentos en
las guarderfas para empleados del IMSS, es muy similar -
al ,que se emplea en los hospitales, en virtud de ser el --
imismo proveedor el que presta el servicio, En estas uni-
dades, la dietista entrega su solicitud de viveres 2 veces -

por semana, de acuerdo al cuadro bdsico de alimentos men
cionado,

En las guarderfas para hijos de aseguradas, la diferencia -
fundamental es la frecuencia de las entregas y el tipo de -
alimentos que se surten, que como ya quedé asentado, el

Cuadro Bdsico de Alimentos para Guarderfas, es distinto al
de los hospitales en cuanto a los artfculos que contienen y
a los proveedores que surten, ya que ademds del proveedor
Abastecedora Comercial de México, S.A., abastecen a es-
tas unidad las empresas: Compaififa Nestlé, S.A. y Conasu
po, a través de sus filiales Distribuidora Conasupo, v Le=-
che Industrializada Conasupo.

El encargado de la alimentacion en las guarderfas de nue--
vos programas, con categorfa de técnico en servicios de ali
mentacién, realiza bdsicamente las siguientes funciones:

a) Requerir y controlar las dotaciones de viveres, asi como
el material y equipo de trabajo.

b) Dirigir la preparacién de alimentos, conforme al progra-
ma de dietas,

¢) Supervisar el servicio, calentamiento y distribucidn de -
alimentos,

d) Evaluar el consumo y aceptabilidad de los alimentos,

e) Ajustar, previo acuerdo con su Jefe inmediato, las racio
nes alimenticias servidas,

-f) Preparar los mentis especiales ordenados por su Jefe in-
mediato,



1
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1

g) Supervisar el control de sobrantes y limpieza del mate-
rial, equipo e instalaciones del servicio de alimentacidn,
7/

RECEPCION,

En cuanto a la entrega de los artfculos en las unidades, el
proveedor especifica en el contrato, lo siguiente:

"La entrega de artifculos alimenticios se hard en cada esta
blecimiento mediante una nota de remisidn, que se expedi
rd en original y dos copias; en cada una se anotard:

a) Fecha de entrega
b) Nombre de la Unidad que recibe, vy
¢) Descripcién y cantidad de los articulos entregados,

lLa persona autorizada para recibir los articulos suministra-
dos, acusard recibo en el original y duplicado de la nota -
de remisidn, conservando el triplicado de la misma'",

Existen otros proveedores que entregan por cuenta de ACOM
SA, directamente a las unidades, productos tales como le~-
che, pan, postres, nieve, etc,, y los encargados del alma
cén de viveres reciben los articulos, verificando el peso, -
cantidad y calidad de los articulos entregados.

Como se hizo notar, al hablar de las solicitudes de viveres,
en el calendario para los hospitales se sefialan también los
dias en que las unidades recibirdn sus articulos,

Las nuevas guarderfas tienen un programa para recibir una -
sola vez a la semana, dia que es diferente para cada una =~
de ellas,

7 /Manual de Administracién de la Jefatura de Nuevos Pro

— gramas, Coordinacién General de Guarderfas del IMSS.”
éxico, D.F. Dic, de 1973.
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DISTRIBUCION,

Unpa vez recibidos los alimentos en cada una de las uni-
‘dades, se procede a distribuirlos de acuerdo a las necesi
dades, pero por lo general se destinan inmediatamente al
almacén de viveres que se encuentra en la cocina,

Con el fin de dar una idea mds clara de la forma en que
se distribuyen los alimentos en cada unidad, a continua--
cion se describe el proceso para preparar las raciones, -
asi como la manera en que son solicitados los viveres al
almacén, por el personal de la cocina:

Como paso inicial, y con el fin de conocer el nimero de
raciones normales y especiales que van a ser preparadas
en la cocina de cada unidad, les reportan diariamente de
cada piso en la maiana, el total de raciones (desayunos,
comidas y cenas), necesarias,

Una vez hecho este reporte, en la cocina se llenan las -
formas Nos, 1 y 2, 1.a nimero 1 especifica los alimen-
tos necesarios para los pisos y el comedor, y la nimero
2 se utiliza en la cocina para que el almacén de viveres
surta los alimentos frios que no necesitan preparacién -
(coccidn),

Para que el almacén entregue a la cocina los alimentos
necesarios para preparar las raciones reportadas, se uti
liza la forma No., 3.

De esta manera, el almacén de viveres hace entrega a -
la cocina de todos los alimentos necesarios, mediante -
las formas detalladas, para que posteriormente se distri
buyan las raciones preparadas en cada uno de los pisos,
asi como en el comedor.
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CONTROLES.

El control de los alimentos en cada uno de los hospitales,
se realiza principalmente mediante las formas utilizadas por
la cocina, para solicitar los viveres al almacén.,

Ademds de estas tres formas se deriva otra, que es un --

concentrado de todo lo consumido en un dfa por pacientes-

y personal en cantidades de alimentos, (kilogramos, latas,

etc.,) asf como de raciones totales, indicando también los
costos unitarios y totales por articulos utilizados. Esta ho
ja de consumos y costos diarios se entrega a contabilidad =
para que sus datos sean registrados en el Cardex,

f2s importante hacer notar, que en esta hoja concentrada, -
la dietista calcula primero las cantidades de materia prima
a utilizar, tomando en cuenta el ntmero total de raciones -
v ¢l tipo de menu,

Posterionmente, en e¢sta hoja se vacian las cantidades rea-
les solicitadas por el cocinero al almacén de viveres, asf
como los reportes del almacenista, de tal manera que es-
tas tres cantidades deberdn coincidir siendo por lo tanto -
¢ste, un tipo de control.

1 reglamento para el suministro de alimentos al personal ’
de las unidades médico-hospitalarias, que se incluye en -
el Contrato Colectivo de Trabajo, constituye también un --
elemento de control.

Otra forma de control en los hospitales, se realiza median
te el "Instructivo para el Control de Personal con Derecho -
a Alimentos", pues con ello se regula la dotacién de ali--
mentos al personal de las unidades médico-hospitalarias, -
Iste Instructivo, elaborado en la Jefatura de los Servicios -
‘édicos del D.F, y Valle de México, establece un siste—
ma administrativo con el objeto de llevar a cabo el mejor
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control sobre el suministro y dlsmbucuﬁn de alimentos en
cada unidad hospitalaria.

Se indica que es necesario elaborar una plantilla de perso-
nal con derecho a alimentos, desglosando en relaciones se
paradas las personas con derecho a desayunos, comidas, -
cenas y colocacidn,

A cada persona se le dota con una credencial de distinto -
color, conforme al lugar donde labora, y se anota en el re
verso de la misma los datos necesarios de identificacidn y
entre éllos, el alimento autorizado.

Por otra parte, también se manejan listados anotando el =
ntmero econdmico o matrfcula del personal con derecho, -
actualizando diariamente estas listas v seifialando al perso
nal que por vacaciones, descansos, licencias, incapacida-
des o bajas no acudird al comodor, identificande mediante
una letra especifica el motivo de la ausencia,

Las dietistas sehaladas por la Asesoria de Dictologia, son
las encargadas de supervisar la asistencia al comedor, te—
niendo de esta mancra el control sobre las raciones alimen
ticias que se deben otorgar diariamente al personal de cada
unidad.

3. - COSTOS GL.OBALIES Y UNITARIOS DE LAS RACIONES
ALIMENTICIAS.

Las e¢rogaciones que el [.M,S,S. realiza por concepto de -
alimentacién en cada unidad hospitalaria, asi como en las
guarderfas, son muy distintas entre si, observdndose entre
otras cosas, que son mayores los volimenes adquiridos pa
ra los hospitales que los de las guarderias, B
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Cuadro No. 4

COSTOS GLOBALLES Y UNITARIOS DE LAS RACIONES A
PACIENTES Y PERSONAL DE LAS UNIDADES MEDICO -
HOSPITALARIAS DURANTE 1974

Costo Costo

- UNIDAD Raciones Total Unitario
Convalecencia 216, 449 1'570,389.74 7,25
General; C.M.N. 830,373 7'463,375.63 8.98
General C,M, "La
Raza" 1'002,591 8'674,776.03 8,65
Gineco-Obstetricia
No. 1 636,740 5'193,751,16 8.15
Gineco-Obstetricia
No., 1 - A 436, 286 3'604,993.91 8,26
Gineco-QObstetricia
No. 2 492,792 4'007, 637,81 8.13
Gineco-Obhstetricia
No. 2 - A 36,814  323,980.68  8.80(1)
Gineco-Obstetricia
No. 3 507,816 3'961,308,00 7.80
Enfermedades del
Térax 586,339 5'246,154,68 8.95
Oncologia 326,857 2'966,699,00 9.07
Pediatria 783,600 5'246, 486,79 6,69
Traumatologia 725,839 6'715,908,16 9.25
Urgencias Pedidrtricos 135,729 918,720,94 6.77
Anexo Tlatelolco 295,856 2'413,398,91 8,15
Clinica Hospital No.10 115,264  741,641,21 6.43
Clinica Hospital No,13 . 63,971 447,745,73 7.00
Clinica Hospital No.22 34,139 247,401,21 7,24
Clinica Hospital No.23 79,760  557,813,46 6.99
Clinica Hospital No.24 139,006 1'033,719.17 7.43
Clinica Hospital No.25 403,673 3'459,996,72 8,57
Clinica Hospital No.26 102,757 825,705,13 8.03



Clinica Hospital No.
Clinica Hospital No,
Chlinica Hospital No.
Clinica Hospital No.
Clinica Hospital No.
Clinica Hospital No.

TOTALES:
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27
30
60
61
68
71

142,518
15, 184
158, 284
84, 044
218, 390
49, 684

8'620, 755

1'234, 325,12
125, 865.99
1'221, 658,81
644, 089. 51
1'563, 794. 00
345, 645,13

70'756, 982,63

8.66(2)
8. 29(3)
7.72
7.66
7.16
6.95

8.21

(1) Noviembre a Diciembre
(2) Abril a Diciembre
(3) Septiembre a Diciembre

FUENTE: Subdireccién General Médica,

Jefatura de los

Servicios Médicos del Valle de México. - Ase
sorfa de Dietologia del 1.M,S.S.

México,

D.F.

1974,
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3.1.- En los hospitales.

Con el objeto de llevar un control sobre el gasto en ali-

mentos, as{ como el nimero de raciones consumidas en

cada unidad, la Jefatura de los Servicios Médicos del Va
lle de México, ha establecido un mecanismo para que -
éllas reporten mensualmente a la Asesorfa de Dietologia

sus costos y consumos, por medio de un informe que se
divide en: andlisis de costos y andlisis de raciones., Es
tos datos son obtenidos, como se mencions, del Cardex
de cada unidad, estando asi en posibilidad de conocer las
cantidades invertidas en este rengldn,

El nimero de raciones servidas en cada unidad, asi como
el costo total y unitario, para el afio de 1974, se indican
en el Cuadro No. 4.

En dicho cuadro, se observa que el mayor nimero de ra-

ciones, asi como el mds alto costo, corresponde al Hos-
pital General del Centro Médico "La Raza", lo cual se -

explica por tratarse de una unidad muy grande y con un -
alto indice de rotacién de pacientes, EI total de raciones
para 1974 fué de: 8,620,755, con una erogacién total de -
$ 70'756, 982,63, correspondiendo un costo aproximado por
racion de $ 8,21,

Para la preparacion de las raciones mencionadas, se utili
zaron aproximadamente de cada grupo de alimentos, los -
siguientes porcentajes: 8/

8/ Subdirecci6n General Médica, Jefatura de los Servi
cios Médicos del Valle de México. - Asesoria de -
Dietologia del I.M.S.S., México, D.F, 1975,
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Frutas 19.00 9%
Verduras 18.00 9
Granos y Semillas

(frijo], arroz, etc.) 2,50 9
Carnes 12,30 9
I.eche 35.00 9
Huevo 2.80 9
Pescado 1.00 %
Aztcar 1.60 9
Aceiles y grasas 2.80 9
Otros alimentos (pan,

conservas, postres) 5.00 %

00 % 9/

Durante el afio de 1973, el total de raciones fué€ de - - -
8, 247, 095 con una erogacidén total de $ 52,551, 241,49 y -
un costo promedio por racién de S 6,37, Estos datos sir
ven de base para conocer los incrementos y decrementos
registrados en 1974, tanto en los costos como en el nime
ro de raciones que se aprecian en el cuadro No. 35 N

El incremento en ¢l ndmero de raciones de 1974 con rela-
cién a 1973 fué de 4.53%, en tanto que los costos regis--
traron un aumento de 34,649,

El aumento en el nimero de raciones se debié principal--
mente a la inauguracién de varias unidades como el hospi
tal de Gineco-Obstetricia 2A y las clinicas-hospital Nos.
27 y 30,

E1 costo por racion aument6 un 29% determinado principal-

9 / Subdireccion Gral, Médica, Jefatura de los Servicios -
T Meédicos del Valle de México. - Asesoria de Dietologla
del I.M.S8.S, México, D,F. 1975,



CUADRO No, §

CUADRO COMPARAT IVO DE RACIONES Y- COSTOS OE 1973 ¥ 1974
tH LAS UHIOADES NEDICO-HOSPITALARIAS,

RAC 1ONES . C0570  TOTAL COSTO  UNITARIO
UK EODATD . 1973 T376  INCREMENTOS 1573 oin INCREHENTOS 1973 E] IHCREMENTOS

CORVALECENKC!A 210, 647 216,49 5,802 1,263,033.59  1,570,389.74 307,356,315 5,99 1.28 1,26
GENERAL, C.H.K. 810,547 830,373 19,826 6,055,401, 23  7,463,175.63 4, 4L07,974.40  7.47 8,98 1.51
CENERAL C.H, LA RAZA" 1,261,444 1,002,591 -258,853 8,02),438,62 8,674,776.03 651,332,410 6,36 8,65 2,29
GINECO OBSTETRICIA Mo, 1 665,953 636,740  -29,21) 4,276,779.70  5,193,751.16 916,971,.46 6,42 8,15 1.73
GIHECO' 0BSTETRICIA Ko, 1-A 109,523 436,286 326,763 6265, G35, 60 3,604, 993,91 2,979,908, 11 6, 34 6.26 1,92
GINECO OBSTETRICIA No, 2 504, 704 432,792 <11,912 + 3,007, 780,51  4,007,637,81 1,000,357,30  5.95 8,13 2,18
GINECO OBSTETRICIA No, 2-A 36,814(4) 36,814 323,960.68(4)  323,930,68 8.80(k) 8,80
GINECO OBSTETRICIA Ho, 3 489,113 507,816 18,703 3,084,817.00 3,96t 308,00 876,491,00 6,30 7.80 1,50
ENFERHEDAUES DEL TORAX . 526Uk 586, 339 59,875 3,678,810, 74 5, 246,154,68  1,567,343,94 6,98 8.95 1,97
ONCOLOGIA 336,053 326,857 -9,196 2, 304,556,00 2,966, 4699,00 662, 143,00 6,85 9,07 2,22
PEDIATRIA 771,889 783, 600 o L, 045,802,66 S, 246,486,79 1,150,684, 13 5,30 6,69 1,39
TRAUHATOLOGIA 686,351 725,839 39,488 S, 111,647,060  6,715,908,16 1,604, 261,16 7.4k 9,25 1.81
URGENC 1AS PEDIATRICAS 139,910 135,729 -4 181 767,355.75 918, 720,94 151,365,19  5.48 ° 6,77 1,29,
ANEXO TLATELOLCO 287, 287 295,856 8,569 1,721,071,60  2,413,398,91 692,327.31  5.99 8,15 2,16
CLIKICA HOSPITAL No, 10 97,953 115, 264 17,3111 530, 626,99 741, 641,21 211,014,225 6,43 1,02
CLINICA HOSPITAL Mo, 13 €6,939 63,971 -2,968 339, 640, 54 447,745,713 108,105, 19 5,07 7.00 © 193
CLINICA HOSPITAL No, 22 34,483 34,139 -3k . 208,782.81 247,401, 21 38,618.40 6,05 7.24 1.19
CLIRICA HOSPITAL Ho, 23 84,858 79, 760 -5,098 u62,462, 65 557,813.46 95,350,81  5.45 6.99 1,54
CLINICA HOSPITAL No, 24 135,754 139, 006 3,152 760,657,.85  1,033,719.17 273,061,312 5,60 7,43 1,83
CLINICA HOSPITAL No, 25 414,936 403,673  -11,26) 2,677,869.81  3,459,996,72 782,126,91 - 6,45 8.57 212
CLINICA HOSPITAL No, 26 101,889 102, 757 863 651,879.53 825,705.13 173,825,60 6,39 8.03 1,64
CLINICA HOSPITAL No, 27 142,518 142,618 1,234,326, 12 1,234,325, 12 . 8. 66w 8.66
CLINICA HOSPITAL No, 30 16, 1Btk 15,184 125,B65.99a% 125,865, 99. 8, 29ick 8,29
CLINICA HOSPITAL No, 60 167,901 lgB, 284 -9, 617 l.mz,alo.zs 1, 221, 658,81 207,848,06 6,03 7.72 1,69
CLINICA HOSPITAL No, 61 87,119 b, Oy -3,075 514,817,450 U«h.oaz.st 129,272,11 5,90 7,66 1.&6
CLINICA HOSPITAL No, 68 210,651 218, 390 Z,m 1,116,177. | 1,56],22 .00 U6, 616, 6 5,30 7.16 1,86
CLINICA HOSPITAL Ho, 71 W kg, 684 957 258, 435,65 b5, 645,13 87, 209, 4 5.77 6,95 1.18

TOTALES, 8,247,095 8,620,755 373,660 62,551,241, 49 70,756,982,63 18,205, 741,14, 6,37 8.2 1,84

wSeptlembre 3 Dlclembre *#Abr{T a Dlclembre **Septicmbre a Dlclembre (W) Noviembre a Dlcicmbre,

FUENTE: Subdirecclén Genarsl Hédica,- Jefatura de los Servicios Nédicos del Valle de Héxlco,- Asesorfe de Dletologla del i.H.5.5.
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mente por el incremento sufrido en precios durante el afio -
de 1974 en los grupos de alimentos bdsicos tales como: car
nes y derivados, leche y derivados, granos y grasas,

A continuacién en el Cuadro No. 6 se resumen las raciones
servidas y los costos totales y unitarios registrados durante
1974 asf como los incrementos sufridos en cada uno de es-
tos renglones en relacién a 1973,
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Por otra parte, se lleva también en las unidades, el andlisis
de costos estimados y promedios mensuales de raciones, -—
que sirven para comparar los costos reales del mes contra -
los promedios estimados, a través de estas variaciones eva-
luar el funcionamiento del servicio. L.a hoja que se utiliza
para comparar los costos estimados con los reales se inclu-
ye en el Anexc G,

3,2.~ En las Guarderias,

Las erogaciones realizadas en las guarderfas por concepto de
alimentacién, son mucho menores que en los hospitales, en
virtud de los siguientes factores:

i, - El nimero de guarderfas es menor que el de los hospi
pitales, asi como su capacidad,

ii. - La poblacién asistente a las guarderfas es mucho me-
nor y distinta a la de los hospitales.

iii, - l.a cantidad de alimentos que se incluye en cada ra--
cién alimenticia para los nifios es mds reducido que --
la proporcionada a pacientes y personal de los hospita
les, lo que origina una reduccién considerable en el -
volumen de alimentos requeridos,

En las guarderias para hijos de empleados del Instituto, el
total de raciones en 1974, fué de 574,965, con un costo to
tal de $ 2'097,998.00, correspondiendo un costo aproximado
por racién de $§ 3.65, como se aprecia en el cuadro No. 7.

Por lo que se refiere a las guarderfas para hijos de asegu-
radas, las erogaciones totales por concepto de alimentacidn,
desde su inicio de operaciones hasta enero del presente afio,
son adn mucho menores a las efectuadas en los hospitales



Cuadro No. 7

Costos globales y unitarios de las raciones proporcionadas
a nifios y personal de las guarderias para hijos de emplea
dos durante 1974

Costo Costo
Unidad Raciones Total Unitario

Guarderia No. 1
"Soledad Orozco de )
Avila Camacho" 112,160 434,918 3.87
Guarderia No. 3 83,551 279, 919 3.35
Guarderia No. 4
"La Raza" 110, 786 372,130 3,36
Guarderia No. 5
"Santa Fé" 55,577 181, 586 3.27
Guarderia No, 6 44, 265 161, 247 3.64
"Independencia”
Guarderia No. 7 168,626 668, 198 3.96
"Gpe. Borja de
Diaz Ordaz"
Totales: 574,965 $2'097,998  $ 3,65

FUENTE: Jefatura de Prestaciones Sociales,
Secci6én Técnica de Guarderfas del I,M,S,
México, D.F. 1974,
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y guarderfas para hijos de empleados, debido principalmen
te a lo siguiente:

lo. - Las guarderias empezaron a trabajar en el mes de --
agosto de 1974, con una capacidad menor a la programada,

20. -~ Paulatinamente se fué incrementando el ntimero de --
guarderias en operacién como se indica a continuacion:

a) Agosto/septiembre 10 Guarderias

b) Octubre 14 "
¢) Noviembre 16 "
d) Diciembre/enero 20 "

30, - Por otra parte, los nifios asistentes a estas guarde--
rias se fueron diversificando, ya que las guarderias fueron
programadas para nifios de clasificacién lactantes y mater
nales, pzro durante los meses de agosto a octubre asis--
tieron tnicamente niflos de la clasificacién maternales, y
de noviembre a enero, la asistencia registrada fué ya d= -
ambos grupos,

Lo anterior origind un continuo aumento tanto en la canti- -
dad de raciones servidas, como en el volumen de alimen-
tos necesarios para su preparacidn,

En general para la atencidén de 12,819 nifios de la clasifi-
cacién de lactantes y 85,997 nifios en clasificacién de ma
ternales hasta el mes de enero de 1975, se sirvieron -~ =
384, 452 raciones con una erogacién aproximada de - - - -
$ 700, 000.00, teniéndose un costo promedio por racién de
$ 1.82, como se observa en la siguiente tabla,
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Costo

Unidad Nifios asistentes por ra
l.acts. Mats, Raciones Costo total cién,

Guarderias
para hijos

de asegu-
radas.(20) 12,819 85,997 384,452 $700,000.00 1,82

FUENTE: jJefatura de Nuevos Programas, -~ Coordinacién Ge-
neral de Guarderias, - México, D.F. 1975,



LOCALIZACION DE LAS UNIDADES MEDICO — HOSPITALARIAS
Y GUARDERIAS DEL L. M.S.S. EN
EL VALLE DE MEXICO

CENTRO MEDICO MACIONAL Y
CINTRO MEDICO “LA AAZA M

NOSPITAL DE ESPECIALIDADES.
CLIMICA HOSPITAL.

SUARDERIAS PARA HIJOS Dt
EMPLEADOS DEL 1.M. 5. S,

GUARDERIAS PARA NIJOS oOf
ASEGURADOS .|

TNt G

NOTA Ll abmors sntee pareniesca (Adits ot
rimore do vnidodes do servicio

DISTRITO FEDERAL S... La Magdalena Contreras
DELEGACIONES 10 Mllpa Alto
.~ Alvaro Obregén 1. Tidhuac
2. Azcapotzolgo 2. Tlalpan

3.. Ciudad de México 13_ Xochimilco

o) Benlto Judrez

b} Cuouhtémoc ESTADO OE ME XiCO
¢) Migual Hidalgo MUNICIPIOS
d) Venustlono Corranza I4. Noucalpan

4, Coyoacdn 15_ Tlainepantia
5. Cugjimolpa de Moreios 16. Ecatepec

6... Gustavo A, Madero i7.. ixtapatuca
7.- lzvocolco 18_. Chalco
8.. l2tapatlapa 9. Tialmanaico




CAPITULO 111

OTROS SISTEMAS DE .1-'\8ASTECIM£ENTO DE
ALIMENTOS

1, - Operacién del sistema de abastecimiento de viveres
en algunos hospitales del Sector Piblico,

2, - Operaci6n del sistema de abastecimiento de viveres
en algunos hospitales de la Iniciativa Privada,

3. - Breve Evaluacion,

A fin de conocer el sistema de abastecimiento de vive-
res utilizado en otros hospitales y guarderias indepen-
dientes del IMSS, se reulizé un estudio en algunas Ins-
tituciones del Sector Piblico y Sector Privado que se es
timaron de interés. B

SECTOR PUBLICO

LLAS UNIDADES MEDICO HOSPITALARIAS SELECCIONA
DAS SON: -

Hospitales del Instituto de Seguridad y Servicios Sociales
de los Trabajadores del Estado,

Hospitales de la Secretaria de Salubridad y Asistencia,
Hospital Central Militar,

Hospital Central de Concentracién Nacional de Petrdleos
Mexicanos,

- 42 -
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Hospital de Ferrocarriles Nacionales.

ILAS GUARDERIAS SELECCIONADAS SON:

Guarderfa del Instituto Nacional de Proteccién a la In-
fancia.

Guarderfas de la Secretaria de Salubridad y Asistencia.

SECTOR PRIVADO

ILAS UNIDADES MEDICAS HOSPITALARIAS SELECCIO-
NADAS SON:

The American British Cowdray llospital.
Hospital de Beneficencia [Espaiiola.
Clinica l.ondres
Hospital Dalinde
Hospital de Mdéxico
Los hospitales v guarderias antes indicados, proporcio- -
nan el servicio de alimentacién en base al siguiente ---
mode]lo:

MODEILO

PLLANEACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION EN -
HOSPI'TALES Y GUARDERIAS.

A. - PERSONAS QUE RECIBEN ALIMENTACION EN:



- 44 -

HOSPITALES.

a) Pacientes (tres comidas)

b) Personal (una o mds comidas de acuerdo a su -
ocupacién y horario de trabajo, y que puede o
pueden ser gratuitas por subsidio o no otorgarse.
El derecho a recibir comidas o n6, en cada ca-
so se define sobre bases contractuales entre la
Institucién v su Personal).

GUARDERIAS.

a) Niflos (dos comidas)
b) Personal (la prestacidén se otorga en igual forma
que en los hospitales).

REGIMENES DIETETICOS.
HOSPITAILES.

a) Pacientes (dictas especiales y normales, las pri-
meras por prescripcién médica, las segundas for
muladas por las dietistas. Generalmente se ha-
cen relaciones de mends por semana, mes, se-
mestre o afio. A estas relaciones se les denomi
na cuadro bdsico de mends). -

b) Personal (dietas normales en base al cuadro bdsi
co de ments).

GUARDERIAS,

a) Niflos (dietas especiales y normales de acuerdo
a su edad).

b) Personal (dietas normales, en base al cuadro bi
sico de mends que se elabora en forma similar




al de los hospitales).

C.- SISTEMAS DE ALIMENTACION.

HOSPITALES Y GUARDERIAS.

a)

b)

Adquisicién de Viveres (varios proveedores, - -
compra directa, un proveedor).

Guarda de VIveres (bodegas, almacenes,' cdma-
ras de refrigeracion).

¢) Preparacién de alimentos (cocina central y coci-

nas de distribucidén o tizanerias).

d) Servicio a Pacientes vy al Personal (pisos y come
dor). -

e) Scrvicio a Nifios v al Personal (se distribuye di-
rectamente de la cocina al comedor y a las cu-
nas segln su edad).

f) Traslado de los alimentos (por rampas o eleva-
dores, en carros thermos o porta-charolas y en
charolas).

g) Raciones Alimenticias (proporcionadas a pacien-
tes, al personal y a nifios).

COSTOS.

HOSPITALES Y GUARDERIAS.

a)

Costo de la raci6n alimenticia.

La planeacién de este servicio muestra ligeras variacio
nes en cada uno de los hospitales y guarderfas del Sec-
tor Piblico y Sector Privado seleccionados como muestra,
las que para su mejor comprension se describen a con-
tinuacién:
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1.- OPERACION DEL SISTEMA DE ABASTECIMIENTO
DE VIVERES EN ALGUNOS HOSPITALES DEL SEC
TOR PUBLICO. -

SECTOR PUBLICO

INSTITUTO DE SEGURIDAD Y SERVICIOS SOCIALES DE
LOS TRABAJADORES DEL ESTADO

Para proporcionar atencion médica hospitalaria a sus -
derechohabientes afiliados en el avea del D.F. y Valle
de Meéxico, esta Institucion cuenta con 8 hospitales ubi
cados en el area mencionada coa una capacidad total =
de 2,123 camas distribuidas de la siguiente forma:

UNIDAD CAPACIDAD
Hospital 20 de Noviembre 1,000 camas
Hospital I.opez Mateos 400 "
Hospital Dario Fernandez 228 7
Hospital Fernando Quiroz 15 v
Hospital Gonzalo Castaieda 143 "
Hospital Tecamachalco 5 "

Hospital de Recuperacion y Convalecencia. 130 "

Dentro de sus prestaciones se encuentra considerado el
servicio de alimentacion, proporcionando diariamente 3
raciones a pacientes y 1 6 2 raciones gratuitas al per-
sonal médico, paramédico y administrativo.

Para el control de las raciones servidas al personal --
mencionado, existe un reglamento interno que estipula -
el nimero de raciones que dsberan otorgarse en cada -
caso, de acuerdo a los horarios de trabajo.



CUADROS BASICOS DE MENUS

En la preparacién de los alimentos, los hospitales - -
mencionados cuentan con un cuadro bisico de menls --
integrado por 7 minutas, el cual es diferente para ca-
da unidad de acuerdo a sus necesidades y especialida-
des.

l.a claboraci6n semanal de éstos menids, va incluyve sus
costos respectivos.

CUADROQO BASICO DE ALIMENTOS

El cuadro bdsico de alimentos se integra con todos los
alimentos que son utilizados en la preparacion de los -
menlds, a saber: abarrotes, carnes, pescados v maris-
cos, frutas y verduras, leche. derivados ldcteos v otros
productos.

En lo que se refierc a abarrotes, ticnen estlipulado que
s6lo deberdn adquirirse directamente de los siguicntes
productores:

ARTICUI.O PRODUCTORES

Jugos - Nacional de Jugo.

- Jugos del Valle, S.A.
l.eche, Productos In- - Compaiifa Nestlé, S A.
fantiles y Otros. - Gerber Products, S.A.de C.V.
Aceite Comestible - Aceite Casa.

- Aceite Longoria.
Pan de caja-y otros. - Continental de Alimentos.
Carnes Frias y Adere- - General Food.

208.

Kraft Food.



Lo anterior se realiza con el fin de abatir costos y --

unifiear calidades.

SISTEMA DE ABASTECIMIENTO

El abastecimiento de los alimentos inclufdos en el Cua-
dro Bdsico se realiza mediante la compra a vavios pro
veedores, con los cuales se tiene un contrato y quienes
surten directamente a cada hospital.

s

Para efecto de solicitud de viveres, cada unidad hospi-
talaria envia semanalmente sus requerimientos al Depar
tamento de Adquisicién de Viveres, ubicado en las Ofi-
cinas Centrales, mismo que a su vez, solicita a los —
proveedores los alimentos necesarios, indicdndoles los

productos v cantidades que deberdn surtir en cada hos-

pital v senalando el calendario de entregas a que esta-

rdn stjetos, como se indica a continuacion:

ARTICUILO
Abarrotes

Carnes
Pollo
Pescados y Mariscos

Frutas y Verduras

Leche
Derivados Lfcteos y
Otros.

ENTREGAS

PROVEEDOR

semanal

Diarias
Diarias
Cada 3
dias.
Semanal

Diarias
Variable

-Cobarrubias de la
Merced.

-Super Sanitaria, S. A.
-Mezquital del Oro
-Super Sanitaria, S. A.

-Quik Distribuidora
de Alimentos.
-LA&cteos Laguna
-Varios Proveedores.

La recepcién de los artfculos la realizan la ecénoma y
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el almacenista de cada hospital, cotejando los articulos
que reciben contra su pedido y verificando posteriormen
te con la factura del proveedor, a fin de que en ambos_
documentos se especifiquen los mismos artfculos con --
cantidades y precios.

El pago de los viveres lo efecuia el departamento de -
contabilidad después de 15 dias de haber presentado el
proveedor su factura o cobro.

La preparacién de Jos alimentos tanto para pacientes co
mo para personal, se rcaliza en la cocina central y --
posteriormente se distribuven a los pacientes de cada -
uno de los pisos, utilizando carros thermo y porta-cha
rolas y para el personal se entregan en el comedor. —

En general se sirven aproximadamente 9,600 raciones-

diarias a pacientes y personal, el costo promedio de -
la racién es de § 35.753.

SECRETARIA DE SAILUBRIDAD Y ASISTENCIA

l.a Secretarfa de Salubridad y Asistencia es un organis
mo del Gobierno Federal, creado para proporcionar --
ayuda asistencial y médica a personas de escasos re--
cursos econdémicos.

Para otorgar el servicio médico hospitalario en el D.F.,
y Valle de México cuenta con 8 hospitales dependientes
de la Direccién General de Asistencia Médica y con 7
hospitales dependientes de la Direccidon General de Sa-
lud Mental. ILa capacidad total de estos 15 hospitales
es de 6,945 camas, distribuidas en la siguiente forma:



DIRECCION GENERAL DE ASISTENCIA MEDICA

Hospital General 1,658 camas
Hospital Juérez 511 camas
Hospital de la Mujer 244 camas
Instituto Nacional de Enfermedades
Pulmonares 533 camas
Maternidad Los Reyes 55 camas
Hospital Homeopdtico 108 camas
Hospital de Enfermedades Crénicas
de Tepexpan, 408 camas
l.eprosario de Zoquiapan 450 camas
Sub-total.... 3,967 camas

DIRECCION GENERAL DE SALUD MENTAL

Hospital Campestre S. Ramirez M. 504 camas
Hospital Psiquidtrico Infantil "Juan

N. Nava'". 200 camas
Hospital Psiquidtrico A. Fray B.

Alvarez. 600 camas
H. C. Adolfo M. Nieto. 500 camas
Granja "La Salud". 450 Camas
H. C. José Sayago. 600 camas
Instituto Nacional de Neurologia 124 camas

Sub-total.... 2,978 camas

TOTAL..... 6,945 camas

Dentro de los servicios que se otorgan en estas unida--
des se encuentra el de alimentacidén, proporciondndose -
diariamente 3 raciones a pacientes y 1 6 2 raciones, --
sin costo alguno, al personal que labora 6 horas contf-
nuas 6 més. :
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Para que la cocina central de cada hospital prepare las
raciones de los pacientes, recibe el reporte de las die
tistas de cada piso, en donde se indica el nimero de -
dietas especiales y normales que habrdn de servirse,y
para el personal tienen una relacién que especifica quie
nes recibirdn esta prestacidn. .

.

CUADRO BASICO DE MENUS

La Direccién de Inspecciébn Administrativa elabora un -
cuadro bdsico de menis para todas las unidades, las -
que lo modifican de acuerdo a sus necesidades y espe-
cialidades.

CUADROQO BASICO DE ALIMENTOS

Este cuadro incluye todos los alimentos que se utiliza-
rdn en la preparacibn de los mends, tales como: Aba-
rrotes, carnes y pescados, frutas y verduras, leche, -
derivados ldcteos y otros productos, para lo cual lo --
tienen dividido en 6 grupos bédsicos que incluyen 15 sub
grupos y que son los siguientes: -

A. - ABARROTES.
a) Azicar y Mieles

Azidcar

Miel Maple
Piloncillo
Miel de Abeja

b) Cereales y Derivados.

Arroz
Bolillo
Pan Bizcocho



d)

)

Harina de Trigo
Harina Soya
Chocolate de Soya
Maizena

Macarrén o Spaguetti
Pasta para sopa

Pan blanco de caja
Pan tostado de caja
Galletas

Tortillas

Frutas en Conserva.

Frutas en almibar
Merme lada

Vegetales Enlatados

Chile jalapeiio
Puré de tomate

Aceite

Cendimentos.

Café molido
Consomé de pollo
Ajonjolf

Canela

Orégano

Sal

Vinagre

Polvo de hornear .
Pimienta

Sabor vegetal
Color vegetal
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B. - CARNES Y PESCADOS.
a) Carnes FFrescas y Conservadas.

Carne de res ecn pulpa
Carne de res en bisteck
Carne de res molida
Carne de res milanesa
Hfgado

Jamén

Tocino

Pescado

Pollo

Soya Texturizada

C.~- FRUTAS Y VERDURAS.
a) Frutas Frescas.

Fruta del tiempo
[Limon

Naranja

Platano

b) Frutas Grasosas

Aceitunas
Almendras

Nuez pelada
Pasas sin semilla

c) Vegetales en general,

Chiles serranos
Camote

l.echugas

Papa:

Col

Tomate verde
Verdura del tiempo
Zanahoria.



d) Vegetales desecados.

Chile mulato
Chile ancho
Chile morita
Chile pasilla

e) Vegetales para condimentos.

Aio

Cebolla
Cilantro

Perejil

Yerbas de olor

D.- LECHE.

E.- DERIVADOS L.LACTEOS.

Crema agria
Margarina

Queso Chihuahua
Queszo Crema

F.- OFROS5 PRODUCTOS.
a) Grenetina
b) Huevo
¢) Leguminosas
Frijol
Garbanzo
Lenteja 10/

10/ Fuente: Cuadro basico alimentario para hospitales. -
Direccién de Inspeccién Administrativa de la Secre-
taria de Salubridad y Asistencia.- México, D.FF., -
Agosto de 1973.
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SISTEMAS DE_ABASTECIMIENTO

El abastecimiento de los alimentos incluidos en e! Cua
dro Basico de Alimentos, se realiza mediante la com--
pra a "Varios Proveedores".

Para elegir a éstos proveedores, la Secretaria toma en
cuenta precio, calidad y oportunidad del servicio en los
produactos que necesita. Posteriormente se celebra un-
convenio con cada uno de éllos, en el quz se especifica
entre otras cosas, que en caso de no convenir a la Ins
tituciéon 6 al Proveedor, éste suspeadera el servicio pre
vio plazo de concesidn. -

La adquisicion de todos los alimentos la realiza la Sec
cion de. Viveres de la Direccion General de Adguisicio-
nes, mediante las siguientes normas:

A .- Diariamente cada hospital reporta telefonicamente -
la Seccion de Viveres la poblaciéon que atendera, -
tanto de pacientes como de personal, para que en -
base a ello ésta elabore los pedidos en los que se
determinan las cantidades que necesitan de cada --
uno de los articulos mencionados en el Cuadro Ba-
sico de Alimentos, con excepcion de abarrotes. y
que son necesarios ea la preparacion de sus meaus.

Una vez elaborados éstos pedidos, los proveedores
los recogen diariamenate de la Seccidon de Viveres,
y surten dichos productos a cada hospital de acuer-
do al Calendario de Entregas.

B.- Para el ramo de abarrotes, diariamente cada hospi
tal eavia una relacién de los articulos que coasumio,
para que en base a éllo se obtenga un promedio men
sual de consumo por articulo, y una vez obtenido -
éste promedio elaboran un concentrado representati



vo de todos los hospitales, que es el cuadro de entre-
gas, - mismo que recibe el proveedor el dia 20 de cada
mes, a fin de que surta eatre el dia 25 y 30 todos los
articulos que se requieren en cada unidad.

CALENDAR:IQ PARA SURTIR LOS PRODUCTOS QUE NE

CESITAN EN CADA UNIDAD

ARTICULO ENIREGAS
Abarrotes Mensual
Carnes Diario

Pollo . Diario
Pescado Samanal

Fruwas y Verduras 1 0 2 veces
por semana

Leche rehidra- Diario
tada.

Derivados lacieos

y otros productos Variable

Viveres Selectos

La Sanitaria, S.A.
Carnes Congeladas y
Refrigeradas.

Carnes FHerford de -
Calidad.

Industria Avicola En-
rique Camarillo.

La Sanitaria, S.A.
La Sanitaria, S.A.
Proveesdora de Pesca-
do del Pacifico, S.A.
Harvey Gil Zurita
Frutas y Legumbres
de San Gregorio y Xo
chimilco. T
Productores e Introduc
tores. -
Leche Industrializada
Conasupo.

Varios proveedores.

‘Como se pocdrad observar en el cuadro anterior, son 3 -
los proveedores de carne, 2 para pollo, 2 para pescado,
3 para frutas y verduras, y para derivados lacteos y —
otros productos hay varios proveedores, esto es con el
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fin de que el suministro de alimentos sea oportuno, pa
ra lo cual cada uno de éllos surte en diferentes zonas,
de acuerdo a la ubicacién de los hospitales. La recep
cién de los articulos la realizan la econima y el alma-
cenista de cada unidad, cotejando que los productos y-
cantidades anotadas eu el pedido sean los mismos de -
la factura presentada por el proceedor.

PAGO A PROVEEDORIS.

El pago de los viveres lo realiza el Departamento de -
Contabilidad, después de 30 dias de haber presentado -
el proveedor su factura a cobro, la cual debe ir acom
pafiada de las relaciones y notas de remision debida---
mente firmadas y selladas por cada hospital. Estas -
se cotejan con los cuadros de requisicion de alimeatos
elaborados en la Seccion de Viveres.

PREPARACION Y DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS.

l.os alimentos se preparan en la cocina central de ca-
da hospital y posteriormente se distribuyen a los pa--
cientes por medio de carros-thermo y porta-charolas -
en cada uno de los pisos, al personal se le sirve en -
el comador.

Aproximadamente se sirven 21,200 raciones diarias, -

correspondiendo 13,900 a pacientes y 7,300 al personal.
El costo promedio por racién es de $ 7.95.

HOSPi.TAL_CENTRAL MILITAR

El Hospital Central Militar dependiente de la Secretaria
de la Defensa Nacional, tiene una capacidad de 800 ca-
mas para proporcionar servicios médicos hospitalarios
a los militares y sus familiares.
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Para owrgar el servicio de alimentacion a pacientes vy
personal, cuenta con instalaciones propias y personal -
especializado para su funcionamiento.

El personal que labora en ésta unidad, recibe el servi
cio de alimentacién en forma gratuita por formar parte

de las prestaciones especificadas en su contrato de --
trabajo.

A los pacientes se les sirve 3 raciones diarias, en tan
to que al personal es muy variable el nimero de racio
nes que se les proporciona, ya que no existe aingin --
reglamento que especifique claramente a cuantos alimen
tos tienen derecho al dia, y de esta menera algunos --
empleados consumen Gnicamente desayuno, otros desayu
no y comida y otros los 3 alimentos, a pesar de que -
no laboren todo e! dia en la unidad, pues, inclusive des
pués de haber terminado su jornada de trabajo se pue-
den presentar en &l comedor al momento en que se sir
van los alimentos. Empero en promedio se sirven 2 -
raciones diarias por empleado.

CUADRO BASICO DE MENUS.

Para preparar los alimentos cuentan con un cuadro ba-
sico de meads que contiene 10 minutas de dietas norma

les y que es renovado cada 10 dias. Ademdis tienen 22
dietas especiales.

CUADRO BASICO DE ALIMENTOS.

En esta unidad no cuentan con un cuadro basico de ali-
mentos, y por lo tanto para realizar sus compras se -
basan en el reporte del economo, quien les indica las-
cantidades e ingredientes que necesita para la prepara-
cion diaria de las dietas normales y especiales.



SISTEMA DE ABASTECIMIENTO.

Para proveerse de viveres emplean el sistema de com
pra directa por ser el propio personal de la unidad el
que, con la ayuda de un camibén, asiste a los merca--
dos y centros comerciales para abastecerse de comes-

tibles.

Los provecdores los determinan de acuerdo a la oferta
existente en el mercado, tomando en cuenta el precio -
y calidad de los productos, prevaleciendo generalmeate
los proveedores que se indican a continuacion ea el ca

lendario de compras.

ARTICULO

COMPRAS

Abarrotes Cada 3er. dia
Frutas y Verduras Cada 3er. dia
Carnes Diario

Pollo Cada 3er. dia
Pescados y Meris- Cada 10 o 12
cos. dias.

Leche Diario

Derivados l.acteos Variable
Otros Productos Seglin necesi-
dades.

PROVEEDOR

LLa Merced

La Merced

Juan Martin intro
ductor de ganado
en el rastro.
Rastro de Aves.
Frigorifico de Te
pepan. B
Liconsa de Cona-
supo.

Central Lecheray
Forrajera.
Cremeria lolstein
Varios Proveedores.

El pago de éstos articulos lo realizan en efectivo al mo

~mento de la compra.

Los alimentos son preparados en la cocina central de -
éste hospital y se distribuyen a los pacientes por medio
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de carros thermo y charolas en cada uno de los pisos,
y al personal en el comedor mediante charolas.

En total se sirven diariamente 7,200 raciones correspon
diendo 2,400 a pacientes y 4,800 al personal. El costo
promedio por racién es de $ 3.33 en virtud de que éste
servicio estd sujeto a un presupuesto por parte dc la Se
cretaria de Hacienda y Crédito Pdblico, que indica que -
los 3 alimentos no deberdn exceder de $ 10.00.

Por otra parte cuentan también para el servicio de ali--
mentacién con un casino a donde asisten los visitantes, -
los precios que en éste lugar se cobran son mds bajos -
de los normales en cualquier otro restaurante privado -
fuera de esta unidad, por tratarse de una concesién del
hospital al restaurante.

HOSPITAL CENTRAL DE CONCENTRACION NACIONAL -
DE PETROLEOS MEXICANOS

Esta unidad tiene una capacidad de 122 camas, para pro
porcionar atencién médica hospitalaria a sus afiliados.

Para otorgar el servicio de alimentacién a pacientes y -
personal, cuenta con instalaciones propias y personal --

especializado para su funcionamiento, supervisado por -
sus dietistas.

El personal médico y paramédico que labora en esta uni
dad, recibe el servicio de alimentacién por medio de un
subsidio. Este subsidio consiste en que el personal paga
el 50% del costo total de la racién alimenticia que desee,
(desayuno y comida 6 uno de ellos), al adquirir a su ar-
bitrio en el comedor del hospital el o los boletos que -~
amparen dichos alimentos. Generalmente sirven 2 racio
nes al personal y 3 raciones a pacientes. -
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CUADRO BASICO DE MENUS.

Su cuadro bisico de menis es semanal y cambian de --

acuerdo al gusto de la dietista en turno y a las necesi-

dades del hospital, en virwd de que cada semana se tur
na a cada una de las S dietistas a desempefar dicho caz
g0, 4

CUADRO BASICO DE AILIMENTOS.

El cuadro bédsico de alimentos se integra con todos los-
productos alimenticios que serdn utilizados en la prepa-
racién de los mends, el cual especifica las marcas de -
preferencia.

SISTEMA DE SUMINISTRO.

El abastecimiento de los alimentos incluidos en el cuadro
bisico se realiza mediante la compra a un sélo provee-
dor siendo éste la empresa Abastecedora Comercial de-
México, S.A.

Para surtir los viveres necesarios al Hospital, el prove
edor estd sujeto a un calendario de entregas como se —
indica a continuacidn:

ARTICUIL.O ENTREGAS

Abarrotes Lunes de cada semana.

Carnes en General Lunes, martes y miércoles -
de cada semana.

Frutas y Verduras Lunes, miércoles, viernes y
sdbado de cada semana.

leche. Diario.

Derivados [4cteos y Surten seglin necesidades.

otros productos.
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Cuando algin producto no lo entregan en el dfa conveni-
do, lo notifican al hospital para enviarlo al siguiente --
dfa, asimismo para substitufr un articulo por otro, lo -
comunican con anterioridad para que sea aceptado y evi
tar confusiones. -

La recepcién de los artfculos la realizan la ecédnoma y
el almacenista, cotejando los articulos que reciben con-
tra su pedido y verificando posteriormente con la factu-
ra del proveedor a fin de que en ambos documentos se

especifiquen los mismos articulos con cantidades y pre-
cios. .

El pago de los viveres lo efectia el departamento de --
contabilidad después de 21 dias de haber presentado el -
proveedor su factura a cobro.

[.a preparacion de los alimentos para pacientes y perso-
nal se realiza en la cocina central del hospital y la dis-
tribucién de los mismos para pacientes, es al través de
carros-thermo, los que se trasladan a las tizanerfas --
que tienen ubicadas en cada piso, colocdndose los ali--

mentos en los carros porta-charolas que aqui hay para-
posteriormente ser repartidos a los pacientes. Por lo

que respecta al personal, se le sirve en charolas direc
tamente de la cocina al comedor, al presentar éstos su
boleto que indica el derecho al consumo de los alimen-

os.

En general se sirven diariamente 230 raciones, corres-
pondiendo aproximadamente 80 raciones al personal y 150

a pacientes. El costo promedio de la racién es de - -
$ 16.00.
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HOSPITAL DE FERROCARRILES NACIONALES.

Esta unidad tiene una capacidad de 434 camas para pro-
porcionar atencién médica hospitalaria a sus afiliados.

Para. otorgar el servicio de alimentacién a pacientes y -
personal, cuenta con instalaciones propias y personal -—

especializado para su funcionamiento, bajo la supervision
de su dietista y ecOdnoma.

Todo el personal que labora en esta unidad y de acuerdo
a su horario, tiene derecho a recibir 1 6 2 alimentos, -
conforme a lo especificado en su reglamento interno. -
Por Jo regular se sirven 2 raciones al personaly 3 a -
pacientes.

CUADRO BASICO DE MENUS.

Su cuadro bidsico de menis consta de 56 minutas diferen
tes, las que van tenicndo rotacién durante el aiio, ha- -
ciéndoles modificaciones de acuerdo a las frutas y verdu
ras de temporada. -

CUADRO BASICO DE ALIMENTOS.

Estd sujeto al cuadro bisico de alimentos que le envia -
el proveedor Abastecedora Comercial de México, S. A., -
el cual especifica las marcas de los productos que sur-
tird.

SISTEMA DE ABASTECIMIENTO.

Para el abastecimiento de viveres utiliza el servicio de
un sblo proveedor al igual que el .M. S.S. y PEMEX, -
que es Abastecedora Comercial de México, S.A., el --
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cual se encuentra sujeto a un calendario de entrega para
surtir los productos que necesita el hospital, como se -

indica a continuacion:

ARTICULO ENTREGAS
Abarrotes Semanal
Carnes y Pescados Diarias
Frutas y Verduras Diarias
Leche y Derivados Diarias

Otros Productos

Seglin necesidades.

Por lo que respecta a la recepcién y el pago de viveres,
as{ como a la preparaciébn y distribucién de los alimen--
tos, se sigue el mismo procedimiento que en el Hospital
Central de Concentracién Nacional de Petrbleos Mexica--
nos descrito con anterioridad.

En toral se sirven 1,300 raciones diarias, correspondien
do 700 raciones al personal y 600 raciones a pacientes.
El costo promedio de la racidén es de $ 16.00. (Véase -
cuadro No.8 ).

GUARDERIAS

Dentro de este Sector Piblico se procedié a hacer un --
breve andlisis del sistema de suministro de alimentos -
utilizado en las guarderfas dependientes del [nstituto Na-
cional de Proteccién a la Infancia y de la Secretarfa de -
Salubridad y Asistencia.

INSTITUTO NACIONAL DE PROTECCION A LA INFANCIA

Este Instituto sostiene una guarderia para hijos de em--
pleados, en la que proporciona entre otros servicios, el



ECTOR PUBLICO

CUADRO No 8

CUADRO RESUMEN DiE HOSPITALES DEL SECTOR PUBLICO

P —

— et s e

No."de No. de Raciones Servidas -  Costo Sistema de
Unidad Hosps. Camas ___Diariamente por Abasteci--
e Pacientes Personal “Total Racién  miento
1.5.5.5.T.E. 8 2,123 - - 9,600 $ 5.75 Varios Pro
’ veedores.
S.S.A. 15 6,945 13,900 7,300 21,200 7.95 Varios Pro '
veedores. &
Hospital Central '
Militar. 1 800 2,400 4,800 7,200 3.33 Compra
Directa.

Hospital Central de
Concentracion Nal.

de PEMEX. 1 122 150 80 230  16.00 Un prove
edor.

Hospital de Ferroca-

rriles Nacionales. 1 434 500 700 1,300 16.00 Un prove
edor.

FUENTE: Investigacién Directa.- México, D F. 1975.



-66 -

de alimentacion, ello implica que cuente con instalaciones-
y personal especializado.

La alimeatacién diaria se prepara en base a un cuadro -
basico de menis, compuesto por 15 minutas que van ro-
tandose durante otros tantos dias, sustituyendo frutas y
verduras de acuerdo con la temporada, y su cuadro ba-

sico de alimentos estd supeditado a los mealus estableci-
dos.

SISTEMA DE ABASTECIMIENTO

El abastecimiento de los viveres necesarios para la pre-
paracién de los menus, se realiza a través de varios pro

veedores, programando sus entregas de acuerdo al calen
dario que se indica a continuacion:

ARTICULO ENTREGAS PROVEEDOR

Abarrotes Semanal La Leona

Carnes en General Diarias La Sanitaria

Pollo . Diarias Carniceria Alicia

Frutas y Verduras Diarias Varios Proveedo-
res.

Leche y Derivados Diarias Varios Proveedo-
res.

Otrus Productos Segin necesi- Varios Proveedo-

dades. res.

La recepcion de los viveres la realizan la economa y al-
macenista, cotejando los articulos que reciben contra su
pedido y verificando posteriormente con la factura del --
proveedor a fin de que en ambos documentos se especifi
quen los mismos articulos con cantidades y precios.

El pago de los viveres lo efectiia el Departamento Gene-
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ral de Contabilidad después de 15 6 30 dias de haber pre
sentado los proveedores su factura a cobro.

IEl costo promedio de la racién es de $ 5.50

SECRETARIA DE SALUBRIDAD Y ASISTENCIA

Esta Secretaria tieae distribui’dns en ¢l D.F. y Valle de
Meaxico 53 guarderias de las cuales corresponden 15.pa-
ra hijos de empleados, 31 guarderias de Comité, llama-
das asi ea virtud de que su control estd a cargo de un -
comité de damas voluntarias, a las que asisten en su --
gran mayoria los hijos de personas de escasos recursos
econdmicns y 7 guarderias anexas a 7 centros de salud -
a Jas que acudea los hijos de las personas que2 necesitan
atencion médica y los hijos Jde las personas que nabiten

cerca de ella y que no tengaa los suficientes recursos -
econdmicos para solventar sus gastos.

Dentro de los servicios que otorgan a los nifios en su --
estancia, se ecacuesntra coasiderado el de alimentacidn,
para lo cual cuzntan con instalaciones propias y personal
especializado para su funcionamiento.

En las guarderias para hijos de empleados y de los cen
wos de salud, se sirven generalmente 2 6 3 raciones a
los nifos de acuerdo al horario que en élla permanezcan
y 2 raciones al personal, y en las guarderias de comité
nicamente se proporciona 1 racién que es la comida a-
los nifios que asisten a ella.

CUADRDO MSICO DI MENUS.

La Direccidon de Inspeccion Administrativa, les eavia un
cuadro basico de meaus, el cual lo modifican de acuerdo
a sus necesidades,
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CUADRO BASICO DE ALIMENTOS.

Este cuadro incluye todos los alimeutos que se utiliza--
ran en la preparacién de los menis, el cual es idéntico
al utilizado en los hospitales que dependen de esta Szcre
taria. B

Ahora bien, por lo que se refiere al suministro, recep-
cién y pago de viveres, asi como a la preparacion y dis
tribucién de los alimeatos, los procedimientos que se --
utilizan son similares a los descritos para los hospita--
les de la Secretaria, con la variacién de que en las - -
guarderias son nifios sanos y los alimentos se sirven en
el comedor.

A continuacidn se indica el nimero aproximado de las ra

ciones que se sirven diariamente a nifios y personal, y-
el costo promedio por racion.

T T T T T TRACIONES QUE SESIRVENT

GUARDERIAS DIARIAMENTE A:
e NINOS PERSONAL
Guarderias para hijos de
empleados (1S5) 3,372 714
Guarderias de Comité
(€29) 5,928 562
Guarderias de Centros ‘ '
de Salud (7) 313 .-

Total 79,613 1,276

FUENTE: Secretaria de Salubridad y Asistencia.- Direc-

cién General de Adquisiciones. - Seccion de Vi
veres.- Mexico, D F. 1975.
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El costo'promedio por racién es de § 7.25
CUADRO No. 9

CUADRO RESUMEN DE GUARDERIAS

. 510 Sistema
UNIDAD  Guarde por No. de raciones servidas dz

rias racidén nifos personal Total Compra

i

1.N.P.1, 1 $5.59 - - - Varios
Provds.
S.SLA. 53 §7.25 9,613 1,276 10,889 Varios
Provds.

2.- OPERACION DEI. SISTEMA DIE ABASTECIMIENTO .DE
VIVERES £N AJLLGUNOS HOSPITALES DE LA INICIATI
VA PRIVADA.

De la misms manera como se procedio para el Sector Pu
blico, a coatinuacion se describe el sistema de suminis--

rro de viveres urtilizado en cinco hospitales d= la iniciati-
- va privada.

I.as gentes quez asisten a estas unidades medicas, soa en
su mayoria personas que se encueatran situadas en un ni
vel socio-economico superior al de las personas que acda
dzn a los Hospitales dal Sector Publico, coa sus respecti
Va3 excepcioaes. -

THE AMERICAN BRITISH COWDRAY HOSPITAL

IZste hospital tiene una capacidad de 150 camas para pro
porcionar atencion médica hospitalaria a sus pacientes.



Entre otros servicios que se otorgan a los hospitalizados
se encuentra el de alimentacién, contando para ello con
instalaciones propias y personal especializado para su --
funcionamiento.

El servicio de alimeatacién que el hospital proporciona -
consta de 3 alimeatos a pacientes internados, 1 ¢ 2 ali-
meitos gratuitos a médicos residentes y becarios, y al
personal restante 1 alimento que generalmente es la co-
mida de medio dia, por medio de un subsidio, el cual -
consiste en cubrir el 509 del costo total de la racion --
que consuman.

Ademads de los alimentos que preparan para pacieates y

personal, proporcionan servicio de alimentacién en su -

cafeteria-restaurante a los visitantes, los que pueden es
coger de su servicio fijo de parrilla lo que gusten y pa-
gar lo estipulado en la carta por cada uao de los alimen
tos que consuman. Este servicio es constantemente su-
pervisado a fin de qu= los precios que se cobren sean -
méas bajos de los que se pagan en cualquier restaurante

particular..

CUADRQ BASICO Dz MENUS.

Este consta de 10 menis que cambian al finalizar el dé-
cimo dia, ajustandose para éllo a los cambios suscitados
por temporada, principalmente en el rubro destinado a -
frutas y verduras.

CUADROQ BASICO DE ALIMENTOS.

Este cuadro basico de alimentos incluye todos los produc
tos que seran necesarios para la preparacion de sus me-
nis, indicando el o los proveedores que pueden surtirles.
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SISTEMA DE ABASTECIMIENTO.

Para abastecerse de los viveres necesarios utilizan los

servicios de varios proveedores, para lo cual cuentan -
con un catalogo de provecdores que se deriva de su cua
dro bisico de alimentos mencionado. Este catalogo es
revisado cada 20 dias a fin de cotejar y comparar los -
precios que predominan en el mercado con los estipula-
dos por sus proveedores y en base a é&llos, determinar

a los que habran de surtirles, tomsndo en consideracion
precio, calidad y oportunidad en el servicio.

Una vez seleccionados los proveedores, programan sus -
entregas en base al siguiente calendario:

ARTICULO ENIREGAS_ PROVEEDOR
Abharvotes Mensuales -Varios Proveedores
Carnes en general Cada 2 dias -Herford de Calidad,
S.A.
4 -La Sanitaria
Pollo Diarias -Polleria [l Milagro

Pescados y Meris- Cada 2 dias -La Sanitaria
cos.

Frutas y Verduras Diarias ~-Varios Proveedores
Leche Cada 2 6 3  -Varios Proveedores
dias

Derivados Lacteos  Seglin necesi  -Varios Proveedores
y otros productos  dades.

L.a recepcion de los viveres la realizan la econima y al
macenista, cotejando los articulos que reciben contra su
pedido y factura del proveedor a fin de que en ambos --
documentos se especifiquen los mismos articulos con can
tidades y precios. a

Iz] pago se efectiia los dias 15, 21 y 30 de cada mes.
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Los alimentos para los pacientes, se distribuyen desde
la cocina central a los pisos por medio de un elevador,
donde se colocan las charolas con los alimentos prepa-
rados, los que son recibidos en las tizanerias o cocinas
de distribucion de cada uno de los pisos para ser repar-
tidos en los cuartos. Al personal se le sirve directa--
mente de la cocina central al comedor, colocandose los
alimentos en una charola.

En total se sirven 800 raciones diarias correspondieado
500 a pacientes y 300 al personal. El costo promedio
por racién es de $ 18.60.

En virtud de existir uia gran semejanza eatre el Ameri
can British Cowdray Hospital y los hospitales de Benefi-
cencia Espafiola, Clinica Londres y Hospital Dalinde, en
lo referenze a la planeacion del servicio de alimentacion
consistente ei:

a) Contar con equipo e instalaciones propias, asi como -
con personal especializado para su funcionamiento, y
b) Proporcionar alimentacion a:
i) pacientes (3 raciones)
ii) personal ( 1 6 2 raciones gratuitas de acuerdo a su
horario).

A conatinuacion se describird en cada uno de ellos su ca
pacidad, sus cuadros basicos tanto de menls como de -
alimeatos, sus sistema de suministro y las particulari-
dades que encajen dentro de su servicio de alimentacién
en geaeral.

Asimismo, se describird el Hospital de Meéxico, que no
se ha mencionado por tener peculiaridades diferentes res
pecio a la planeacién del servicio de alimentacién que se
indicaron para los hospitales antes mencionados.



BENEFICENCIA ESPANOLA

l.a Beneficencia Espafola tiene uia capacidad de 730 ca-
mas, para proporcionar atencion médica hospitalaria a -
sug afiliados,  Dentro de otros scrvicios coa que cuen-
ta para atender a sus hospitalizados se encucatra el de
alimentacion.

A diferencia de los hospitales tratados con anterioridad,
esta unidad carcece Jdeoan cuadio bisico de miznas y de -
un cuadro basico de alimontos, mantenicndo sicmpre en
stock todos Jos alimentos que les son necesarios en la-
prepavacion Jdoosus o menis,

Para la.claboracion do los menus quz se sirven ea las -
dictas a pacientes v opersonal, wman oomo Base ¢l mode
lo qua clabora la dictista do Ja unidad, el cual se en--7
cucntra generabmente caleulads catre 2,300 v 3,000 ca-
lorias, ademas wman en consideracion ¢l reporte de --
existencia de viverces que eatrega el alniecenista,

BISTEAA DIE ABASTECIMIENTO

Para abasiccerse de los viveres necesarios utilizan los -
servicios de varios provecdores, programando sus eaire
gas cn base al siguiente calendario:

ARTICULO EREGAS PROVEEDOR
Abarrotes Cada 15 ¢ 30 dias -Proveedor Lara
Carvnes en General 1 0 2 veces por -Joselito.
semana.,
Pollo : Diario -Varios provee-
dores
Pescados y Mo~ 1 6 2 veces por - -Tepepan "La -

riscos semsni Viga"




Frutas y Verduras 2 veces por semana -Gigante

Leche Diario -Varios Provee

_ dores. -
Derivados Lacteos Segin Necesidades  -Varios Provee
y otros productos dores. -

Respecio a la recepcion y distribucion de los alimentos,
se sigue el mismo procedimiento descrito para el Ame-
rican British Cowdray Hospital.

En total se sirven diaviameate 650 raciones correspon--
diendo 750 a pacientes y 900 al personal, el costo pro--
medio por racion es de $ 17.00.

CLINICA LONDRES

Esta clinica tiene una capacidad de 150 camas para pro-
porcionar atencion médica hospitalaria a sus afiliados. -
Su cuadro basico de ments consta de 7 minutas, para -
cada uno de los dias de la semana, cada minuta incluye
varios platillos a fin dz que los pacientes escojan la ali
mentacion que deseen consumir. -

SISTEMA DE ABASTECIMIENTO.

Para’el abastecimiento de viveres, utilizan los servicios
de varios proveedores, quines entregan directamente a -
la unidad. A continuacion se indican los proveedores --
asi como los articulos que surten:

ARTICULO PROVEEDOR

Abarrotes - Herdez
- Vigil

1

Casa Ferrer
Abastecedora de Semillas



Carnes en General
Pollo

Pescados y Mariscos
Frutas y Verduras

Carniceria La Fortuna.
Abastecedora de Pollo.
La Sirena.

La Flor de Guadalupe

José Moatero

L.eche - Lala
Dertvados lacteos y 0iros - Varios Proveedores.
productos.

Para la recepcion y distribucion dz los alimentos, se -
emplea el mismo procedimicato dzl American British -
Cowdray Hospital, descrito cona anierioridad.  En to--
tal se sirven diariamente 225 raciones.

HOSPITAL DALLINDI
Este hospital tiene una capacidad d2 72 camus, para -
proporcionar atencién meédica hospitalaria. Dentro de
otros servicios con que cuenta para atender a sus pa-
cientes internados se encuentra ¢l de alimentacion.

De la misma manera quz la Beneficencia [epafiola, an
tes tratada, carecen de un cuadro basico de menus y-
dz alimentos, y para preparar sus meus la dietista -
los programa 2n base a los reportes que cada uio da
los pisos le envia diariamente.

Por otra parte tienen servicio de cafeteria-restaurante
propio, para la atencion del personal y visitanres, és-
tos ultimos pagan lo que consumen de acuerdo a los --
precios estipulados en su carta de menus, el cual se -
encuentra al nivel de cualquier otro restaurante parti-
cular. '
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SISTEMA DE ABASTECIMIENTO.

Para el abastecimiento de viveres utilizan el sistema -
de varios proveedores, comprando aproximadamente el
50% a productores y el 509 a distribuidores, los cua--
les entregan directamente a la unidad en base al siguien
te calendario dz entregas. -

ARTICULO ENTREGAS BROVEEDOR
Abavrotes Semanal - Varios Proveedo-
res.
Carnes en general Cada 3 dias - Frigorificos del
Edo de Mexico.
Pollo Diario - Los Reyes
- Carniceria Rosi
Pescados y Mariscos 1 vez por - Productos Pesque
semina. ros Tepepan.
IFrutas v Verduras Diario - José& Montero Ro
driguez -
Leche Diario - Alpura
Derivados lacteos y  Segln nece- - Varios Proveedo-
sidadas res.

En total se sirven diariamente 150 raciones con un cos
to promedio por raciéon de $ 12.00.

Por lo que respecta a la recepcion y distribucion de --
‘los alimentos se realiza de la misma manera que el -
American British Cowdray Hospital.

HOSPITAL DE MEXICO

Este hospital tiene una capacidad de 90 camas para pro
porcionar atencion meédica hospitalaria a las pacientes -
que lo requieran.
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Entre otros servicios que se otorgan a las personas -
hospitalizadas se encueatra el de alimentacion, contan-
do para ello con equipo e instalaciones propias, y para
su atencion subrogan los servicios dzl personal especia
lizado del Restaurante Jean's, que se encuentra en el -
mismo hospital y con el cual tienen un contrato a 5 --
afios. Este contrato establece entre otras cosas que el
costo por alimentacion varviard en el momento 2a que se
registren aumentos en los precios de los viveres y que
el pago por concepto dz alimentacidén se efectuard dz -
acuerdo al nimero de desayunos, comidas y cenas, ser
vidas a las pacientes (inicamente se atiendsn mujeres).

El costo por cada uno de los alimentos se eacuentra --
sujeto a una tarifa especial convenida por ambas par---
tes.

L.a subrogaciéon de éste servicio es con el fin de evitar
gastos y probleinas que les causaria =l tener personal
propio.

El servicio de alimentacion que el hospital otorga a --
sus pacientes consta de 3 raciones diarias.

Al personal y visitantes que deseen romar sus alimei-
tos en esta cafeteria-restaurante. se les proporciona -
servicio a la carta, los precios en ella indicados se -
encuentran al nivel de cualquier orro restaurante parii
cular (Sanborn's, Denny's, etc.), con excepcion dz la
comida de medio dia, la que tienec un costo para todo
el publico en general de $ 23.00.

CUADRO BASICO DIE MENUS.,

Su cuadro basico de menis consta de 7 minutas de die
tas normales, tanto para las pacientes como para el -
publico en general que asiste a es:a cafeteria-restau--
rante. [Estos me10s van tenieado rortacion dirante el -
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transcurso del afio, modificando Unicameate ajguellos -
alimentos que requieran de productos de temporada, ta
les como frutas y verduras.

Por lo que respecta a las dietas especiales, estas se-
elaboran de acuerdo coa la dietista del hospital y el -
economo del restauraate, tomando en cuenta las dispo-
siciones medicas.

SISTEMA DE ABASTECIMIENTO.
Para abastecerse dz los viveres necesarios para la pre

paracion de los alimentos, utilizan los servicios de va-
rios proveesdores come se indica a continuacion:

ARTICULO PROVEEDOR
Aharrotes - Casa Roman

Carnes en General - L.a Sanitaria

Pollo - Santa Monica
Pescados y Mariscos - Tepepan "La Viga"
Frutas y Verduras - Montero y Rodriguez
Leche - Chipilo

Derivados lLacteos y otros - Varios Proveedores
productos.

l.a recepcion y distribucion dz alimentos la realizan el
economo y almecenista del restaurante cotejando los ar
ticulos que reciben contra su pedido y la factura del -
proveedor, a fin de que en ambos documentos se espe

cifiquen los mismos articulos con cantidades y precios.

La distribucion de los alimentos se hace directamente
de la cocina del restaurante a los pisos del hospital -
por medio de carros porta-charolas.

En general se sirven 150 raciones fiarias, teniendo un
costo promedio de $ 26.66 por racidn.



SECTOR PRIVADO

CUADRO No. 10

L, SECTOR PRIVADO

CUADRO RESUMEN DE HOSPITALES DL

Costo
No. DE Raciones Servidas Diariameate  por Sistema de
UNIDAD CAMAS "PACIEENTES PERSONAL TOTAL racién Abastecimiento

THE AMERICAN BRITISH
CONDRAY HCOEPITAL

BENEFICENCIA ESPANOLA
CLINICA LONDRES
HOSPITAL DALINDE
HOSPITAL DE MEXICO

150

$18 60 VARIOS PROVEEDORES
17.00 VARIOS PROVEEDORES
- VARIOS PROVEEDORES

12.00 VARIOS PROVEEDORES

26 66 VARIOS PROVEEDORES

300 800

900 1,650

- 225

- 150

- 150
1975

_6L_
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BREVE SEMBLANZA DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
EN ALGUNOS HOSPITALES DE ESTADOS UNIDOS DE --
AMERICA (U.S.A.)

En los Gltimos afios han aparecido sistemas que, basa--

dos en técnicas nuevas de produccidon y conservacion de

los alimentos y en la aplicacion de aparatos de calenta-

miento de nuevos principios fisicos, ofrecen la posibili-

dad de resolver radicalmente varios de los problemas -

que representa el servicio de alimentacion y revolucionar
los requerimicmos arquitectébnicos en los hospitales has-
ta el punto quizd de que desaparezcan las cocinas propia
meate dichas. *

Estos sistemas son los aplicados a los llamados "Alimea
tos Congelados” que en los Estados Unidos de Amévica -
se han puesto en marcha en algunos hospitales, seguu --
informa Enrique Yaiez en su libro "Hospitales de Seguri
dad Social para 1973"

En otros muchos casos tienen sistemas mixtos, pero pa-
rece que en general se encusntra una tendencia a favor -
dsl empleo de alimentos coagelados y de hornos de micry
ondas que sustituyea los procedimientos tradicionales.

En estos sistemas los alimentos se preparan, cocinan y
después se congelan, manteniéndolos en este estado has-
ta que conviene consumirlos, plazo que puede presentar -
varias semanas sin que disminuyan sus propiedades nutri
tivas.

El calentamiento de &stos alimeatos se hace en hornos -
- eléctricos de microondas que calientan agitando todas las
moléculas orgadnicas durante unos segundos, lo cual per-
mite que el reparto de comidas en una unidad de hospi--
talizacién requiera de muy poco tiempo.
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Los alimentos provienen de la cocina del hospital local -
en que se tendran congeladores, refrigeradores y la li--
nea de ensamble en la cual se preparan las charolas que
'se envian a las cocinas de distribucién. Los hornos de-
microondas deben colocarse en estas cocinas sobre me--
sas de trabajo en carritos que puedan transportarse a --
los ,pasillos de la unidad de hospitalizacion y calentarse -
aqui los alimentos siempre que para éllo se tengan con--
tactos eléctricos.

LLa preparacién o cocinado de los alimenros y su conge-
lacion pueden realizarse en tres formas distintas en cuan
to a organizaciéon, lo cual por otra parte significa varia_ﬁ
te en el sistema general de alimentacion:

lo.- Los alimeatos congelados pueden provenir de una -
fabrica, empresa independiente de la cual el hospi-
tal es uno de tantos consumidores.

20.- Los alimenw®s pueden prepararse en una planta cen-
tral propia de la Institucién que en esta forma sur-
te a varios de sus hospitales en una ciudad o re- -
gion, y

3o.- Los alimentos son preparados y congelados en la -
cocina central del hospital.

En los dos primeros casos desaparecen del hospital las -
secciones correspondientes al proceso de elaboracién de
alimentos, sustituyéndolos por una seccion de congelado-
res que conservan los alimentos que en este estado han-
legado al hospital y refrigeradores para el descongela--
miento paulatino de los alimentos y para conservacion de
otros que n0 han sido congelados, asi como una linea de
ensamkle en la cual se preparan las charolas que contie
nen las porciones de comida que se énvian a las cocinas
de distribucién.
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Subsistiran la despensa con los alimentos que no requie-
ren preparacion (frutas, galletas, conservas, latas, le--
gumbres frescas, pan, leche, etc.), las marmitas para
hervir la leche si ésta requiere hervirse; los lugares --
para ciertas dietas especiales y algunos postres y por -
ende lugares de lavado de utensilios, oficina de la dietis
ta, etc.

En el tercer caso subsiste la cocina para guisar, pero -
se labora ea horas normales y se tiene una gran varie--
dad para combinar y seleccionar los alimentos, requirién
dose adicionalmente congeladores y refrigeradores como
en los dos primeros casos.

Por lo que respecta a los hornos de microondas, su apli
cacién especifica es la de calentar alimentos que duran-
te algin tiempo se han mantenido congelados o refrigera
dos, asi como la de elevar la temperatura de algunos --
alimentos preparados con anticipacidn que se han enfria-
do.

Los hornos que se encuentran actualmente en el mercado
son de dimensiones pequefias que significan capacidad pa-
ra unos tres platos de calentamiento simultdneo si se con
sidera que un plato requiere de 45 a 60 segundos para -
calentarse, y los tres juntos no mas de 2 minutos, de - .
manera que dos de éstas unidades bastarian para la comi
da de una unidad de hospitalizacidn. -

De lo anterior se deduce que entre otras ventajas carac-
teristicas de estos hornos, se cuentan la rapidez en el -
calentamiento de los alimentos, aunada al poder que tie-
nen para evitar sustracciones y desperdicios, puesto que
" solamente se calienta la comida que se va a consumir, -
facilidad de proporcionar las comidas retrasadas a algu-
nos enfermos y reduccion de personal.



En sintesis, el uso de alimentos congelados y hornos --

permite aumentar considerablemente hasta un 50% la can
ridad de comidas, sin problemas en las areas de prepa-
racién, facilita el uso de vajillas y cubierios desechables
y no requiere loza especial, facilita que el transporte de
alimentos a las cocinas de distribucién se haga con la -
anticipacién conveniente para evitar aglomeracién en los

elevadores, significando ahorro en instalaciones tanto ei
la cocina central como en las de distribuciéa, ahorro de
espacio y de servicio de mantenimiento.

En nuestro pais los sistemas brevemente enunciados, pro
vablemente signifiquen ventajas en algunas institucionas -
con problemas de gran magnitud en servicio de alimentos,
pero hay que tomar en consideracién varios factores y -
seran las dietistas quienes plantecn los cambios o medi-
ficaciones del sistema, tomand> como base el tipo de --
alimentacion que se acostumbra en el pais, asi como la
escasez o abundancia de plantas congeladoras de alimen-
tos que puadan existir ea el mercado y su insuficiente -
produccidon y variedad, que puede ser representativa en -
un momento determinado sin descuidar los costos que se
obtendrian tanto por equipo inicial como por operacion y
su repercusion en el gasto que por este concepto origina
ria a la Institucién, un cambio tan radical en el sistemz
actual del servicio de alimentacion.

3.- BREVE EVALUACION.

Se ha observado a través del analisis de los distintos sis
temes de abastecimiento de viveres en hospitales del Sec
tor Piblico y Privado que constituyea la muestra, que son
tres los sistemas existentes.

1.- El sistema por medio de "Varios Proveedores”, que
surten directamente a los hospitales y guarderias,
como en el caso del Instituto de Seguridad y Servicios
Sociales de los Trabajadores del Estado, Secretaria




de Salubridad y Asistencia, Instituto Nacional de Protec-
cién-a la Infancia, American British Cowdray Hospital, -
Beneficencia Espaifiola, Clinica Londres, Hospital Dalinde
y Hospital de Mexico.

2.- Ll sistema de aprovisionamieato de viveres de "Com
pra Directa" en varios establecimientos comerciales
y mercados, que es utilizado unicamente por el Hos
pital Central Militar, y

3.- El sistema de "Un S6lo Proveedor-Distribuidor", en
cargado de entregar directamente en cada unidad los
alrticulos requeridos como en el caso de Petrdleos -
Mexicanos y Ferrocarriles Nacionales.

Los hospitales y guarderias que son abastecidos por va-
rios proveedores, han establecido con los mismos, con-
venios o contratos de suministro de viveres con diferen
tes mudalidades por medio de los cuales se obligan tan
to proveedores como hospitales a surtir y recibir res--
pectivamente, los viveres necesarios en un tiempo y lu
gar determinado. [Estos convenios o contratos se re--

nuavan acorde al cumplimiento de los proveedores y a

las necesidades del hospital.

Por lo que se refiere al costo por racién, el mas bajo

se detectd en el Hospital Central Militar, lo cual se a-
tribuye al presupuesto que les asigna para el renglén de
compra de viveres, la Secretaria de Hacienda y Crédito
Publico, y que no debe exceder de $ 10.00 diarios por

las tres raciones.

.Lo anterior obliga al administrador a abastecerse di--
rectamente en los establecimientos comerciales y mer
cados, tratando siempre de comprar a un bajo precio
y sujetarse a un presupuesto limitado.



Se observé que en algunos hospitales del Sector Privado,
como la Beneficencia Espaiiola, el American British Cow
dray Hospital y el Hospital de México, que utilizan el -
sistema de ''varios proveedores', el costo por racién es
méas elevado que en los hospitales del Sector Pablico, lo
cual se debe principalmente a los siguientes factores:

1. -

En los hospitales del Sector Privado existe una ma-
yor variedad en los menus y las raciones son mas
abundantes, dado el caracter empresarial de estas -
instituciones, en donde aumenta el grado de compla-
cencia con respecto a los pacientes.

Aumentando considerablemente el nimero de platillos
en los mends, por lo juz dzberan contar con mzayo-
res.existencias dz viveres incremeantando con ello =l
COSIG por rdacion.

Otro factor a considerar, es el hecho de que en los
hospitales del Sector Pablico, los controles utiliza--
dos para la adquisicion de alimentos son mas estric
tos que los empleados en unidades del Sector Priva-
do

La mas importante de estas formas de control es el
Cuadro Basico de Alimentos, a diferencia de los Hos
pitales del Sector Privado que ao lo tienen.



CAPITULO 1V

; EVALUACION DEL SISTEMA DE ABASTECIMIENTO
DEL I[.M.S.S.

1 EVALUACION CON BASE EN PRECIOS, CALIDAD Y OPOR
TUNIDAD DEL SERVICIO

En el Instituto Mexicano del Seguro Social, la Subdireccién -
General Médica y la jefatura de Nuevos Programas -median-
te estudios realizados a nivel profesional-, han determinado
los artfculos alimenticios méas adecuados para preparar las -
raciones en cada unidad hospitalaria, asi como los volimenes
necesarios.

A fin de proveerse de dichos alimentos, el I.M.S.S. necesita

un adecuado servicio de abastecimiento, que le permita con--

tar oportunamente con los artfculos seleccionados, de las mar
cas especificadas y, sin deterioro de lo anterior, al precio -
més bajo posible,

Tomando en consideracion estos elementos, el objetivo de es-
te capftulo es hacer una evaluacion del actual sistema de abas-
tecimiento de viveres, y conocer en que medida dicho sistema
esta cubriendo las necesidades del Instituto en el ramo de ali-
mentos, en cuanto a precios, calidad y oportunidad del servi--
cio proporcionado por los proveedores. :

1.1 PRECIOS. - Comparacién de los precios de viveres repor-

tados por los proveedores con otros existentes
en el mercado

En el contrato de suministro de viveres celebrado con el provee

dor Abastecedora Comercial de México, S. A., se especifican -
los precios a los que se deben liquidar las mercancfas que surte

- 86 -
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dicho proveedor a las unidades hospitalarias y guarderfas del
L. M.S.S. ubicadas en el drea del Valle de México., Igualmen

te se determinan las condiciones y calidad en que deber4n en-
fregarse.

Por lo que respecta a los precios, en el contrato mencionado
se sefiala que éstos no podrén ser superiores a los vigentes -
en las cadenas de auto-servicio establecidas en plaza. Ade--
més el proveedor se obliga a conceder el 5% de descuento so-
bre el importe de las compras totales De esta manera el --
Instituto, que compra grandes volimenes, estd en posibilidad -
de adquirir los artfculos alimenticios a precios més bajos o --
por lo menos iguales a los de algunos grandes almacenes de -
auto-servicio, sin pagar por el servicio de entrega.

Por otra parte, y representando una ventaja para el Instituto, -
la Secretarfa de Industria y Comercio ha establecido precios -
oficiales a ciertos productos bdsicos tales como el azlcar, la-
leche, frijol, huevo, etc., imponiendo de esta manera un con--
trol en la venta y distribucion de éstos articulos.

Control v Cotejo de precios. - Dentro del Instituto existe un -

control sobre los precios a los que se estén adquiriendo los vi
veres, basado en el Cuadro Bisico de Alimentos que el provee
dor entrega mensualmente en cada unidad. Como los precios
senalados en dicho cuadro se consideran vigentes por un mes,
cuando sufren alguna modificacién el proveedor notifica a las
unidades adquirentes mediante un reporte, el nuevo precio a -
fin de que en los hospitales y guarderfas puedan ser identifica-
das las variaciones al momento de recibir la factura del pro--
veedor.

Otro control que se ejerce para salvaguardar la economfa de -
la institucibn, sin detrimento de la calidad de los productos --
alimenticios que se adquieren, consiste en la revisi6n constan-
te del Cuadro Basico de Alimentos que efectda la Asesorfa de -
Dietologia para encontrar suceddneos de los productos que au--
menten considerablemente de precio.
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Asimismo, el Departamento de Investigaciones Econémicas,

Promocién y Supervisién de la Jefatura de Adquisiciones, ela
bora sistem4ticamente cuadros comparativos entre los pre--
cios reportados por el proveedor y los existentes en algunas

tiendas de auto-servicio, tales como Supermercados, S.A.,

Aurrerd y Comercial Mexicana, verificando de esta manera

que los precios seiialados por el proveedor en el Cuadro Ba-

sico de Alimentos, asf como en las facturas, cumplan con --
lo estipulado en el contrato.

1.2 CALIDAD. - Evaluaci6n de la calidad de los alimentos -
- de acuerdo a sus marcas.

En este apartado, se presentan algunas consideraciones res-
pecto a la calidad de los artlculos que actualmente estd adqui
riendo el Instituto.

Para incluir un articulo en el Cuadro B4sico de Alimentos, se
analizan las siguientes caracterfsticas:

a) Que sea un producto necesario para la preparacion de los
mends por las cualidades alimenticias e ingredientes que-
contenga.

b) Su facilidad y rapidez de preparacion.

Cuando se trata de articulos con una marca especffica,‘ como

en el rubro de abarrotes, quesos v salchichonerfa, después -

de tomar en consideracion los elementos sefialados, se deter

mina el producto con base en un csiudio comparativo de la -~

calidad de otras marcas existentes en ¢l mercado, conside--
- rando su disponibilidad y precio.

Ademds de los articulos mencionados, el proveedor ACOMSA
se compromete a surtir los rubros de carnes, pescados y ma
riscos, {rutas y verduras, todos ellos de primera calidad.
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A fin de que se cumpla con esta norma, la Asesoria de Die-
tologia del propio Instituto aplica controles de calidad, para
calificar los alimentos recibidos, ubicdndolos seglin sus ca-
racteristicas en dos grupos principales:

A. - Alimentos perecederos

B. - Alimentos no perecederos

- A, - l.os alimentos perecederos son aquellos que se descom

ponen en un lapso corto de tiempo, y por lo tanto repr§
sentan un peligro para la salud. dentro de este grupo -
estdn los siguientes alimentos:
Crema
a) -Leche v derivados ldcicos Mantequilla
Queso
ete.
b) Frutas y verduras,
¢) Carnes
d) Pescados y mariscos

¢) Salchichoneria, etc,

Alimentos no perccederos son aquellos que por su com
posicion o presentacion permanccen sin descomponerse
por mucho tiempo, como los siguicntes:

a) Alimentos industrializados v envasados

b) Abarrotes en general

¢) Granos y semillas

d) Carnes sccas, etc.




La Jefatura de Servicios Médicos del Valle de México elabo-
r6 un Reglamento de Higiene para el control de la catidad de
todos los productos alimenticios que se reciben en las unida
des médico-hospitalarias, el cual se basa en el Codigo Sam
tario publicado en el Diario Oficial,

El control de calidad reviste 2 aspectos:
A, - Control Bacterioldgico,

B, - Control de Higicne y Calidad.

El primero se realiza cada 8 6 16 dias de acuerdo al progra

ma de higiene de cada unidad y se efectia en los laborato-=

rios dc cada hospital, tomando una muestra, ya sea de los -
alimentos entregados ese dia por cl proveedor o de alimen- -
tos que tienen uno o dos dias de recibidos,

Los productos ldcteos, o aqucllos que siempre presentan --
cierto grado de contaminacion, son sujetos a un control de -

calidad especial, cuando su preparacion, olor o sabor asi "~
lo requieren en un momento dado,

LLos alimentos preparados se controlan de igual forma, toman
do una mucstra especifica vy considerando la clasificacion que
se tiene para ¢l efecto.

El segundo, lo cfectian las dictistas cncargadas de cada uni
dad, realizando una inspeccion ocular de los productos reci’
bidos, coteiando primero sus caracteristicas fisicas (pruc--
bas organolépticas)* v posteriormente el peso de los mismos,
Esta forma de control, se ejerce principalmenre sobre los en
vases y empaques de la mercancia, observando que no vengan

* Las que se realizan mediante los sentidos para detectar --
el color, olor y sabor de los productos alimenticios.
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defectuosos o sucios.

Por medio de estas formas de control, se ha podido compro
bar que por lo regular la calidad de los articulos surtidos =
por el proveedor es buena, y que en muchas ocasiones, la -
mercancia en mal estado o de dudosa calidad ha sido repues
ta por ¢l mismo, viene al caso mencionar que en la cldusu-
la stxia del contrato entre este proveedor v el Instituto, se

sefala lo siguiente: "El Instituto deberd formular sus recla
maciones sobre la calidad de los articulos recibidos, dentro
de las 24 horas siguicntes a su recepeion. en cuyo caso el -
Provecdor deberd aceprar la devolucion de dichos articulos!

Control de calidad en las Guarderias, - Il control de cali--
dad de los productos que sc surten a las guarderias del Ins-
tituto, reviste como cn ¢l caso de los hospitales, dos aspec-
tos:

A, - Supervision sobre los sistemas de elaboracion utiliza --
dos por los provecdores,

.
B. - Supervision para controlar la higiene v calidad.

El primer aspecto consiste en realizar visitas periddicas a -
los fabricantes de los articulos incluidos en el Cuadro Bdsico
de Alimentos para guarderias, aprobando todos aquellos que -
rcunan condiciones de fabricacién v control de calidad satis--
factorias. asi como proponiendo 6 asesorando a los fabrican--
tes para optimizar sistemas o corregir errores de fabricacion
que repercuten cn la calidad de los alimentos.  El control de
higienc y calidad es similar al efectuado en los hospitales.



1.3 OPORTUNIDAD DEL SERVICIO, - Calidad y oportunidad
» del servicio propor --
cionado por los provee
dores,

La oportunidad del servicio constituye el factor condicionan-
te para la eleccién de un determinado sistema de abastecimien
to de viveres, va que la oportuna recepcion de los articulos-
alimenticios dentro de una unidad hospitalaria v guarderia, -
es indispensable para la preparacion de los regimenes dieté--
ticos especiales y normales dc pacientes, nifios y personal.

En cste sentido se ha observado al través de la historia del -

abastecimiento de viveres en ¢l [L M, S.S., bosquejada en el -
Capitulo I, que cuando éste sc cncontraba a cargo de los admi
nistradores v ecéonomas que asistian directamente a los cen~~
tros comerciales v posteriormente cuando surtian varios pro-
veedores, ambos sistemas presentaban problemas, en cuanto
que hacian mds dificil la agilizacion del abastecimiento a las-
unidades del Instituto por los siguientes motivos:

a) Peérdidas de tiempo v dinero, que repercutian en el servi-
cio de alimentos a pacientes v personal,

b) Retraso en las entregas de los viveres por parte de los -
proveedores,

c) Dificultad para la eleccion de proveedores por parte de -
los administradores de las unidades médicas y guarderias
de la I[nstitucion,

Actualmente se han superado estas anomalias con la implanta
cion del sistema de un sélo proveedor (ACOMSA) en los hospi
tales v guarderias para hijos de empleados y de tres mas en-
las guarderias para hijos de aseguradas (NESTLE, LICONSA
Y ESPECIALIDADES ITALIANAS),
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.Es pertinente resaltar que a pesar del crecimiento del --
[.M.S.8. que es una institucién dindmica que dia a dia in--
crementa sus unidades, la empresa ACOMSA desde la cele-
bracion del contrato ha prestado un servicio eficaz y oportu
no, aumentando acorde a las necesidades de la Institucién, -
tanto sus unidades de reparto como personal, para garanti--
zar satisfactoriamente las entregas de los productos alimen
ticios sin detrimento de su calidad, por supuesto bajo la su=
pervision y control de la Asesorfa de Dietologia del 1. M. S, S,

Izn cuanto al suministro dc carne. el proveedor se obliga a -
proporcionar a las diversas unidades del [nstituto los cortes
especiales que le sean scialados por las dietistas de cada --
una dc las unidades. controldndose asi la calidad y eficiencia
del servicio.

Por otra paric, en relacion al abastecimiento para las guar -
derias de Nuevos Programas (para hijos de ascguradas), --
ACOMSA esta surtiendo Gnicamente abarrotes v CONASUPO
entrega leche, al través de su filial LICONSA,| ESPECIALIDA
DES ITALIANAS entrega frutas v verduras, Las entregas a
este tipo de guarderias se dificultan a veces. debido princi-
palmente a 2 razones:

a) L.a disparidad v lejania en su ubicacion, v

b) l.as cantidades tan reducidas que se solicitan,

Por lo anrerior, en ocasiones sc dispone del fondo fijo de -~
las unidades para abastecerse dc alimentos en tiendas cerca
nas, dada la urgencia de ciertos productos alimenticios, asi
como por el retraso de los provecdores,

Por dltimo, en lo relativo al suministro oportuno, en la clau
sula Décima Quinta del contrato celebrado entre ACOMSA y -
el IMSS se sefiala 1o siguiente:

"El proveedor asume de manera expresa la responsabilidad-
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que pudiera surgir cuando por su culpa o negligencia no su-
ministre oportunamente los artfculos alimenticios objeto de
este-Contrato, o bien, cuando la calidad de los mismos no -
sea satisfactoria y que por tal motivo se llegaren a causar -
dafios al Instituto o a terceros; obligAndose a restituir al Ins
tituto las erogaciones que por éste concepto se llegaren a -
causar''.

2. - COMPARACION CON OTROS SISTEMAS

El sistema de abastecimiento de alimentos utilizado en el -
[.M.S.S., difiere del aplicado en hospitales y guarderias --
del Sector Pablico v Privado principalmente por lo siguiente:

Los hospitales y guarderias para hijos de empleados del --
[.M.S.S., son abastecidos por un sélo proveedor (ACOMSA),
Esta situacién no se da en los hospitales y guarderfas del -
Sector Pablico y Privado analizados, quienes son surtidos
por varios proveedores, a excepcidon del Hospital Central
de Concentracion Nacional de Pemex y el Hospital de Fe-
rrocarriles Nacionales que son abastecidos Gnicamente --
por ACOMSA.

En virwud de que existen diversos factores que determinan
la eleccidn de un sistema de abastecimiento de viveres, -
como capacidad, servicios proporcionados y presupuesto -
de que disponga cada unidad hospitalaria, es importante -
analizarlos comparativamente.

A.- SITUACION, MAGNITUD Y CAPACIDAD DE L.OS HOSPI-
TALES Y GUARDERIAS DEL [.M.S.S. EN COMPARA --
CION CON LOS QUE CONSTITUYEN LA MUESTRA.

Los hospitales del 1. M. S.S. contaban al 31 de diciembre de -
1974 en el Area del Valle de México, con 5617 camas en to--
tal, mientras que otros hospitales del Sector Pablico y Priva

do reportaron un niimero menor, como se observa en el Ca-
pftulo III cuadros Nos. 1y 3, con excepcidn de los correspon
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.dientes a la Secretaria de Salubridad y Asistencia cuyas ca-
mas ascendian a 6945, cifra 23, 77 % més alta, Empero, -
con respecto a sus instalaciones médicas, de cocina y come
dor éstas son mucho menores, circunstancia que origina un.
nimero menor de personal ocupado en todos sus servicios, -
1o que repercute en el volumen de alimentos que se consumen,

Se dbservan por lo tanto en el [. M. S, S, las siguientes carac
teristicas respecto a otras unidades estudiadas del Sector --
Piblico y Privado:

a) Mayor capacidad instalada

b) Mayor nimero de hospitalizados, asi como de personal
médico, paramédico y administrativo con derecho a ali-
mentos,

¢) Un volumen méds elevado de alimentos a consumir.,

.\

Tomando en consideracion estos elementos, al Instituto le -

ha convenido utilizar el servicio de un sélo proveedor -distr
buidor principalmente porque sc ha observado que sc facilita
y agiliza el sistema de abastecimicento para contar oportuna -
mente con los viveres necesarios en cada una de las unidades
ademds cste proveedor garantiza los productos que ofrece, -
al través del control de calidad que sobre ellos ejerce y sur -
tiéndolos a un precio razonable,

Por otra parte, cl tratar con un sélo proveedor, ha repre--
sentado hasta la fecha ventajas tales como:

Elaborar cl pedido a un s6lo proveedor por parte de las -
unidades solicitantes,

Agilidad en las devoluciones o cambios de mercancias --
que se realizan en el transcurso del dia,

Simplificacion en documentacidn, trdmites y pago al pro-
vecdor,
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Utilizar el almacén del proveedor como si fuese propio, -
eliminando este gasto y el de personas necesarias para -
el cuidado de los productos alimenticios.

. Facilidad para cotejar los precios de los articulos que --
son surtidos al Instituto.

B. - DIFERENCIA EN LOS SISTEMAS Y CONTROLES INTER
NOS. -

Los sistemas empleados para el requerimiento, recepcién -
y distribucion de los alimentos asi como los controles inter -
nos del . M, S.S. son distintos a los empleados en las unida-
des del Sector Publico y Privado que constituyen la muestra,
por los siguientes motivos:

a) Se han sistematizado los procedimientos, como se deta -
116 ampliamente en el Capitulo I, tanto para la elabora --
cién de los mends v cuadros bdsicos de alimentos, como

para la recepcion y distribucién de los mismos en cada -
hospital,

b) Se ha agilizado la funcién de aprovisionamiento,

¢) La supervisién v control para el pago de documentos por
este concepto sc¢ reduce y simplifica mucho, ya que al - -
ser un sOlo proveedor y una sola factura, la revisién de
e’sta requiere de poco personal y el margen de error o
cobro indebido es menos frecuente debido a la propia --
estandarizacion del sistema,

A diferencia de ésto, se observa que en los hospitales estu-
diados en el Capitulo [lI, cuadros Nos, 9 y 11, no existe un -
‘control tan estricto, sino que se apegan a sus necesidades --
en un momento determinado.



- 07 -

C. - DIFERENCIA EN PRECIOS DE LOS ALIMENTOS Y COS
TO DE LA RACION, -

‘LLa diferencia en precios de los alimentos se debe principal -
mente a:

a) Las unidades adquiercn sus productos alimenticios a di--
versos provcedores y a diferentes precios,

b) La variedad v calidad de los alimentos influye en el pre--
cio de los mismos,

l.a diferencia cn los costos por raciom cstd dererminada  --
principalmente por:

a) Ll volumen vy variedad de alimentos que constituyen el -
mend, y

b) Por los diferentes precios a que se adquicren los alimen-
tos.

D, - SUBROGACION DE ALIMENTOS,

Otro aspecto a considerar dentro de los distintos sistemas -
analizados, cs la subrogacion de los alimentos, como en el -
caso del Hospiral de México., En esta unidad cl servicio de -
alimentacion es proporcionado, como s¢ menciond en el Ca--
pitulo T, por personal de un restaurante privado que labora
en instalaciones propias del hospital, encargdndose dicho --
personal dc la compra, preparacion y distribucion de los vi--
veres a los pacientes, a cambio de lo cual el Hospital les cu-
bre el costo por racion previamente especificado en un contra
to. Subrogan ¢l servicio de alimentacioén porque consideran
que resulta mds costeable el pagar un precio determinado -
por una racidn alimenticia que el contar con personal propio
para la cocina y comedor, ya que tendrian que pagar mds en
sueldos y salarios, costo de los viveres y aparte controlar -
la labor de abastecimiento de alimentos,
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Otro sistema que ofrece ventaias es la subrogacién de ali--
mentos congelados, que es utilizado en algunos hospitales -
de EE,UU,, en virtud de que se reducen considerablemen--
te las instalaciones propias de la cocina y comedor asi co--
mo el personal, va que los alimentos se reciben prepara --
dos y congelados v se manticnen en ese estado en algunos -
congeladores v refrigeradores del propio hospital, calentdn
dolos en hornos de microondas al momento de servirlos, -
de tal mancra que se cambia el sistema de abastecimiento
de viveres por el de alimentos preparados y congelados, re
duciendo los costos de operacion, Pero como se sefiala en
el Capitulo 1T, la adopcidn de cste sistema cstard sujeto a
varios factorcs, entre los que se cuentan los gustos y pre-
ferencias de quienes scleccionan las dictas, la existencia -
de proveedores de este tipo de alimentos, asi como las pers
pectivas de sustitucion de instalaciones, dependiendo de la -
ofcria de las mismas en cl mercado nacional y del presupues
to de cada institucion,

E. - AUMENTO DE LLAS UNIDADES DEL [. M, S, S.

A diferencia de otras instituciones que cuentan casi siempre
con las mismas unidadces y capacidad, o cuyos incrementos -
son relativamoente bajos, el I. M, S, S, estd creciendo conti--
nuamente, tanto en lo que se refiere a hospitales comoa  --
guarderias y principalimente las destinadas para hijos de ase’
guradas de las cuales se tienen provectadas 115 en el D.F.y
Valle de Meéxico, para cl aio de 1980,

Esta caracteristica dindmica det (..M, 5,5, es un factor muy
importante a considerar en la determinacion de su sistema -
de abastecimiento, ya que en comparacion con otras unida--
des médico-hospitalarias, que generalmente mantienen los -
mismos volimenes de viveres, las necesidades de articulos-
alimenticios en el [. M.S5. S, se estdn incrementando cada vez
mds, por lo que en seguida se analizardn las distintas alter-
nativas que se presentan para mantener. mejorar o modifi--
car el actual sistema de abastecimiento,



- 09 -

3. - ALTERNATIVAS

Tomando en consideracion los factores mencionados en el -
apartado anterior y en base a la situacion actual del IMSS, -
se presentan algunas alternativas para mejorar o cambiar --
el sistema dec abastecimiento de viveres.

Para tal efecto, se analizan las ventajas y desventajas que --
representarian cada una de estas alternativas,

la, - QUE LAS TIENDAS DEL 1. M.S5,S, O ALGUNA DE  --
ELLAS SURTAN [LAS DEMANDAS DE ABARROTES EN
HOSPITALES Y GUARDERIAS,

Actualmente se cncuentran localizadas cn el Area del Valle -

~de México, 4 tiendas para empleados del propio Instituto,  --
Para el aprovisionamicnto de viveres, utilizan el servicio de
varios proveedores -fabricantes o distribuidores mavoris--
tas -, compréndoles a precios cspeciales que muchas veces -
rcbasan el 209 de descuento en comparacion con los precios
que rigen c¢n las tiendas de autoservicio,

Dicho descuento representa un ahorro mavor al obtenido con

el proveedor ACOMSA, considerando que éste otorga dnica --
mente el 3% de descuento sobre los precios que rijan en las -
tiendas de autoservicio,

Tomando en cuenta esta ventaja cn precios, que representa -
para las tiendas del [, M. S.S, la compra directa a fabrican--
tes o distribuidores mayoristas, se podrian adquirir mayo--
res volimenes de abarrotes, para surtir directamente de la

tienda a los hospitales y guarderias, para lo cual seria nece
sario contar con:

a) Bodegas para almaccnar la mercancia,
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‘b) Personal para la recepcidn y entrega de viveres a las
distintas unidades,

c) Elementos de transporte y acarreo necesarios tales co--
mo camiones, camionetas, carretillas, etc.

Y cn este sentido habria que analizar la inversién necesaria
para adquirir estos vehiculos, asi como la inversioén que se
tendria en personal y en la reorganizacién respectiva, la --

cual si es muyv elevada podria representar una desventaja en
la eleccion de este sistema,

Por otra parte, si los proveedores entregaran directamente
a las unidades seria necesario convenir con ellos en que por
centajc aumcntaria el costo de distribucién y en que medida”
afccraria los precios de los articulos,

O:ra desventaja scria el hecho de que actualmente en las -

tiendas del I, M. S.5S. no se expenden algunos articulos pere--
cederos tales como frutas y verduras, que son de primera ne
cesidad cn las unidades hospitalarias y guarderias, Ademds

¢l volumen y varicdad de carnes (pollo, pescado, etc.) que -

sc adquieren en las tiendas es minimo en comparacién con -.
las necesidades de hospitales y guarderias.

2a, - SISTEMA COMBINADO I.M,S.S. - ACOMSA,

Con relacion a la primera alternativa, y con el objeto de com
plementarla en cas de ser seleccionada, serfa necesario que
los rubros de frutas y verduras, carnes y pescados, fueran -
surtidos por el proveedor ACOMSA, surgiendo de esta forma-
la siguiente combinacién,

TIENDAS DEL IMSS - ACOMSA

ABARROTES CARNES Y PESCADOS
FRUTASY VERDURAS
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Manteniéndose para las tiendas del .M. S.S. las siguientes
condiciones:

-Reorganizacion administrativa para cubrir y controlar las
entregas de abarrotes a las unidades,

-Ampliacion del local

-Aumento de personal

-Flotilla de camiones

-Bodegas para almacenar grandes volimenes de abarrotes,
en el caso de que el I.M, 5.5, entregara directamente a

las unidades. [Estas bodegas estarfan ubicadas en puntos
estratégicos del D, I, y Valle de México, a fin de cubrir
eficazmente las necesidades de las distintas unidades, --
(hospitales y guarderias),

-Refrigeradores especiales para productos ldcteos y sus -
derivados.

3a, - CREACION DE UNA UNIDAD DISTRIBUIDORA ESPE -
CIAL. PROPIA DEL 1, M.S. S,

IIsta alternaliva es completamente distinta a las sefialadas,
porque implica la creacién de una unidad distribuidora es-
pecial separada de las tiendas, administrada por el propio
Instituto v controlada por personal especializado,

Esta unidad operaria en forma similar a ACOMSA, contan
do para ello con los elementos necesarios, tales como --
personal, instalaciones adecuadas, bodegas, equipo de re-
frigeracion, transporte, etc., con las siguientes funciones:

-Localizacion y seleccion de proveedores

-l.a compra de todos lo viveres necesarios

en las unidades médico-hospitalarias y guarderfas
-Recepcidn.

-Preparacion y corte de carnes

-Almacenamiento y distribucién de los viveres, y
-Control de inventarios,
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A este respecto, es necesario evaluar la rentabilidad del

proyecto en comparacion con el actual sistema de suminis
tro, no sin antes considerar la posibilidad de que una vez
instalada esta unidad, tendria que irse ajustando constante
mente hasta que estuviera perfectamente organizada y coor
dinada, asi como con un amplio conocimiento del mercado

y proveedores, que permitieran cambiar el actual sistema
de suministro.

Esta unidad podria tratar directamente con los actuales -
fabricantes y distribuidores mayoristas de los productos -
alimenticios que se surten al [, M.S.S,, para abatir pre-
cios y reducir costos,

A continuacién, se analiza la posible rentabilidad del pro
vecto sefalado, tomando en consideracién los gastos re--
gistrados para el funcionamiento de una de las tiendas --

mds grandes que tiene el Instituto en el Area del Valle -
de México,

Se considera ademds, que la unidad propuesta podria ser
una adaptacién que se hiciera a alguna de las tiendas, -
sin necesidad de un local totalmente por separado,

ANALISIS DE COSTOS:

Durante el afio de 1974, el [. M.S5.S, gast6 aproximada--
mente $ 73°0007000. 00 en alimentos para sus hospitales
y guarderias. Si estos alimentos los hubiese adquirido -
directamente el Instituto a los fabricantes o distribuidores
mayoristas, habria obtenido un descuento aproximado del
20%, de acuerdo a lo sefialado en la lera, alternativa, -
que en términos absolutos monetarios equivale a - -~ - -
$ 1476007000, 00, cifra que representaria el ahorro en la
compra de estos productos, De esta cantidad se descon-
tarian los gastos de operacién por el funcionamiento de -
la unidad en cuestién, tales como:
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-Sueldos 'y otras remuneraciones ordinarias
-Uniformes al personal

-Papeleria y Articulos de Oficina
-Diversos.

Con relacién a esto, se observé que la tienda del 1, M.S.S
de referencia, vendié durante el afio de 1975, cerca de --
$ 6970007000. 00, teniendo para ello unos gastos de opera-
cién aproximados de $§ 570007000, 00.

Considerando que la unidad proyectada tuviese aproximada
mente los mismos gastos de operacién ($ 570007000, 00),”
deduciéndolos del ahorro esperado (5 14°0007000.00), se
tendria una utilidad neta aproximada de $ 9°600°000.00 -
anuales en la compra de alimentos,

En términos relativos, del 20% del ahorro esperado, se -
deduciria el 7% que represent.n aproximadamente los gas
tos de operacion con respecto a las erogaciones torales,*
quedando por lo tanto una utilidad neta que oscilaria alre-
dedor del 139,

Respecto a la inversion necesaria para la creacién de ésta
unidad, la cubriria el ahorro que el Instituto lograra en -
un so6lo afio de operaciones.

Referente a los gastos de inversibn, éstos podrian ser -

similares a los que se tienen en la creacion de una de -

las tiendas del [.M.S.S., que varfan entre 3 v 3.5 millo

nes de pesos, va que la unidad no funcionarfa para venta

al pablico (empleados del I[.M.S.S.), elimindndose de es-
ta manera algunas instalaciones que actualmente tienen las
tiendas tales como anaqueles, gongolas, cajas registrado-
ras, etc,, Sino como una central distribuidora con bode-
gas y cdmaras de refrigeracion para verduras, frutas y -
lacteos para lo cual serfa necesario contar con transpor -
tes especiales,
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Por lo que se refiere a algunos productos como carne, -
pollo, leche, pan, huevo, etc,, se trataria de que los --
provéedores entregaran directamente en las unidades, co-
mo se estd realizando actualmente,



CAPITULO V

PROYECCION DE LAS NECESIDADES DE ALIMENTOS -
EN HOSPITALES Y GUARDERIAS DEL I.M.S.S. A 1980.

Uno: de los principales objetivos de la Institucién que nos
ocupa, es el de prestar atencién médicohospitalaria a un
nimero cada vez mayor de personas, y esta caracteris--
tica dindmica del I.M.S.S. lo obliga a aumentar el nime
ro de servicios proporcionados, mediante constantes inaLT_
guraciones, ampliaciones y modificaciones a sus unidades
existentes.

Este crecimiento de la Institucién se refleja inicialmente
en un aumento en el nimero de camas y logicamente en
un incremento en las raciones consumidas, tanto por pa-
cientes como por el personal. De tal manera que el nd
mero de raciones consumidas o el volumen de alimentos
estd relacionado con el nimero de camas an servicio 11/.

Considerando los factores sefalados, en el presente capl
tulo se proyecta el volumen (raciones) y costo de los ali
mentos que requerird el [.M.S.S. para el afio de 1980, -
para sus unidades médico-hospitalarias y guarderias ubi-
cadas en el Area del Valle de México, tomando como ba
se los movimientos registrados durante el afio de 1974 -
en nimero de camas, raciones alimenticias, costo por -
racion y costos totales, considerando ademds las amplia
ciones que se estdn realizando en estas unidades, asi --
como el programa de construccién para 1980.

1.- CONSUMO Y COSTO ANUAL DE LA ALIMENTACION
EN HOSPITALES A PACIENTES Y PERSONAL MEDI-
CO, PARAMEDICO Y ADMINISTRATIVO.

11/ 5e ha observado que por cada cama en servicio, se

consumen aproximadamente 3 raciones diarias, y el
personal con derecho a alimentos 2 raciones diarias.

- 105 -
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La poblacién ampara en el Area del Valle de México al-
30 de diciembre de 1974, fue de 5'696, 649 derechohabien
tes, contando para la atencién médica de los mismos con
una capacidad instalada de 5, 617 camas, distribuidas en

15 Clinicas Hospitales y 15 Hospitales de Especialidades

incluyendo los que se encuentran en el Centro Médico --
Nacional y Centro Médico La Raza, detallados ampliamen
te en el Capitulo II. -

En este mismo afio se registré un consumo de 8'650, 836
raciones con un costo promedio por racién de $§ 8.21.

2.- CONSUMO Y COSTO ANUAL DE LA ALIMENTACION
EN GUARDERIAS.
A) GUARDERIAS PARA HIJOS DE EMPLEADOS.

El Instituto Mexicano del Seguro Social, puso a disposi-
cién de los hijos de empleados, 6 guarderias, las cuales
se encuentran ubicadas en zonas convenientermente locali-
zadas en relacion a los centros de trabajo y de habita--
cion, en el area del D.F. y Valle de México, como se-
mencioné ampliamente en el Capitulo iI.

El servicio de guarderias se dard hasta la capacidad md
xima de 1,600 nifios en total, diariamente, con un hora-
rio de permanencia de los menores de 7:00 A.M. a 21:
P.M., de acuerdo a los horarios y turnos de labores de
los padres, asi mismo el periodo anual de estas guarde-
rias consta de 273 dias efectivos, generalmente.

Durante el afioc de 1974, las guarderias registraron un -
cupo diario de 1,382 nifos, o sean 218 menos de los pro
gramados, la asistencia anual fue de 376,760 nifios, el =
consumo de alimentos tanto de nifios como de personal, -
“fue de 574,965 raciones, correspondiendo el 94% a los -
primeros y 6% a los segundos.

El consumo de alimentos por parte del personal de las -
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guarderfas en relacién a la poblacién infantil asistente, -
fue en la proporcién de 1 a 15 respectivamente, debido
a que el Instituto otorga a las personas que laboran 8§ -
horas, el derecho de 1 alimento, el cual por lo general
es la comida de medio dia.

El consumo y costo anual de alimentacién otorga a niftos
y personal, en estas guarderias, durante el afo de 1974,
se indica en el cuadro No., 1] ~

B) CUARDERIAS PARA HIJOS DE ASEGURADAS.

E} Departamento de Coordinacion General de Guarderias -

de la Jefatura de Nuevos Programas, actualmente tiene a

disposicion de ia poblacion infantil de madres aseguradas

del D.I5. v Valle de México, 36 guarderias con una capa ;
cidad para albergar cada una, a 432 niflos diariamente, v i
cuyo horario de labores es de 6:00 AL M. a 21:00 P. M. -

de lunes a viernes.

Este tipo de servicio inicid sus operaciones con 10 guar o
derfas, el 12 de agosto de 1974, incrementando su nime

mero en la forma como se indica a continuacion.

Ano 1974 Mes Agosto/Septiembre 10 Guarderias

" Octubre 14 ' . ‘
R " Noviembre 16 ) , S
A " Diciembre 21 " S
1975 " Enero/Marzo 21 " '

B " Abril/Julio 22 "
tu " Agosto 25 "

Septiembre /Noviem-
bre. 2 "

oo - " Diciembre 33 "
" 1976 " Enero/Febrero 33 "

Marzo /Noviembre - 36 " SR i



CUADRO No. 11

CONSUMO Y COSTO ANUAL DE LA ALIMENTACION EN 1974

Asistencia N e Costo

. RACIONLES o

Guarde Cupo  Anual por
rfas diario  (nifios) nifos personal  Total Racion Costo  Total

6 1,382 376,700 540,407 34,498 574,905 $ 3.05 $28'097,998.00

FUENTE: Investigacion directa con datos proporcionados por la Jefatura de
Prestaciones Sociales.- Departamento de Guarderias. [.M.S.S.
México, D.F. 19/0.

- 80T -
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La capacidad programada fué para albergar a 432 nifios
cada una, pero la asistencia real detectada durante el -
periodo Agosto/74 a Noviembre/76, ha sido de 330 nifios
correspondiendo 110 (33%) a Lactantes v 220 (67%) a Ma
ternales. -

A continuacién en el Cuadro No. 12 se indica el consu--
mo y costo anual de la alimentacién proporcionada a la-
poblacidn infantil asistente de Agosto/74 a Mavo/76.

En sintesis en el Cuadro No. 13 se resume el consumo
y costo anual de la alimentacion, durante el ano de 1974,
tanto en las unidades médicas hospitalarias como en las
guarderias para hijos de empleados y de aseguradas, --
ubicadas en el area del D.FF. v Valle de México.

Como se observa  en el Cuadro No.13 , el consumo -
de alimentos en lus 27 hospitales v las 27 guarderias du
rante el afo de 1974, fue de 9'435,570 raciones y la ero
gacion total por dicho concepto fue de $ 73'327,907.63, -
correspondiendo un costo promedio por racion de $ 7.75.

3.- PERSPECTIVAS DE CREACION DE UNIDADES HOSPL
TALARIAS.

Ademds de las unidades y capacidad instalada (camas) en
1974, a continuacién se indican las variaciones registra-
das en el nimero de camas en 1975 y 1976, por la crea
cién v ampliacion de unidades, asi mismo se sefalan -=
los incrementos que se registraran de 1977 a 1980 de -
acuerdo a lo programado en el Plan de Inversiones del -
[.M.S.S. de enero de 1970.

AMPLIACIONES

En el Cuadro No, 14 se indica el incremento en camas
que tendrdn al 31 de Diciembre de 1976 y 1977, algunas
unidades que cestdn actualmente en servicio, debido a que



CUADRO No, 12

AGOSTO DE 1974 A MAYQO DE 1976,

CONSUMO Y COSTOS POR RACION Y TOTALES DE
Cupo por guarderfa
Diario Asistencla Raciones Costo por CosTO0

ARO Guarderfas Programado-Real  Lactantes Maternales  Tatal Taolales kaecion CTOTAL.

Al .
1974 21 532 330 5,114 7 61,057 66, 771 259,850 1.82 472,927, 00
1975 33 432 330 172,692 531,497 704,189 3, 207,460 182 837,577, 20
1976 36 432 330 112, 411 366,315 L€8, 726 2,213,581 1,82 L1028,717.42

*A partir de 1975, se considera el costo por racién a precios corrientes de 1974,

Investigacién directa con datos proporcionados por la Jefatura de Nuevos Programas, -
Coordinaci6n General de Guarderfas, -
Mexico, D F, 1976,

FUENTE;

- 011 -



CUADRO RESUMIN No, 13

CONSUMO Y COSTO ANUAL DI LA ALIMENTACION EN HOSPITALES Y GUAR-
DERIAS DEL LLM.S.S. EN XL D.F. Y VALLE DE MEXICO DURANTE EL ANO

DE 1974
Guarderias para llijos de
CONCEPTO HOSPITALES EMPLEADOS ASEGURADAS TOTAL
(27) (6) (21)

CAMAS 5,617 - - 5, 617
Asistencia rotal - 376,760 . 06,771 443,531
Raciones pacientes 3'973, 020 - - 3'973, 026
Raciones nifos - 540, 467 259, 850 800, 317
Raciones personal 4'677, 810 34, 498 - ' 4'712, 308
Total de Raciones 8'620, 755 574, 965 259, 850 9'455, 570
Costo por racidén $ 8.21 % 3.65 $ 1.82 $ 7.75

Costo Total  $ 70'756,982.063 §$ 2'097,998.00 § 472,927.00$ 73'327,907.63

FUENTE: Investigacion directa con datos proporcionados por la Jefatura de
Prestaciones Sociales. - Depto. de Guarderias, jefatura de Nvos. Pro

;Arama% - Coord. Gral. de Guarderias. - Subchr(.cuon Gral. Médica,™
sesoria de Dietologia.- C.M.N.- México, D.I. 1975. A

-I1T -
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serdn ampliadas sus instalaciones para proporcionar un -
mejor servicio.

CUADRO No. 14

Camas en Incremento de Camas
. UNIDADES servicio al

1974 y 1975* 31/dic/76 31/dic/77

Centro Médico Nacional

. Hosp. de Gin.Obst. #2 270 36 -
"Hosp. de Oncologia 186 6 -
Hosp. de Convalecencia 130 - 15
Hosp. de Enf. del Tdrax 328 - 39
Hosp. de Pediatria 436 - 34

Centro Médico [.a Raza

Hosp. General 421 60 -
TOTAL 1,771 102 88

*Durante el afio de 1975, no se realizaron ampliaciones.

FUENTE: 1.M.S.S. Reporte de Avance de Obras para el
afo de 1976. - Jefatura de Construcciones. -
Subdireccién Ceneral Administrativa
México, D.F.- Abril de 1976.

INAUGURACIONES

Durante los afios de 1975 y 1976 el Instituto aumenté el -
nimero de camas por la inauguracién de 4 clinicas hospi-
tales, las cuales se sefialan a continuacion:
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- En 1975
Clinica Hospital T-1 No. 29
Clinica Hospital T-1 No. 58

- En 1976
Clinica Hospital T-1 No. 8
Clinica Hospital No. 76

Por otra parte, para los anos de 1977 y 1978, se tiene
provectada la construccion de varias unidades médico --
hospitalarias detalladas en el Plan de Inversiones del -
I.M.S.S. de enero de 1976, aurorizado por la Direccidn
de Inversiones Plblicas de la Secretaria de la Presiden-
cia. l.a realizacidn o cancelacion de estos proyectos -
estard sujeta a factores de diversa indole, que pueden -
posponer tanto la fecha de iniciacién como de termina--
cién de'las unidades.

Respecto al funcionamiento de nuevas unidades, la Subdi
reccién General Médica, ha observado que durante su -
primer ano, no utilizan toda la capacidad instalada - -
(camas), sino que operan en forma escalonada de acuer

do a los siguientes porcentajes:

- 30% el primer afo
- 60% el segundo afio
1007, a partir del tercer afio.

Estos porcentajes estdn sujetos a modificaciones y depen
den generalmente de la demanda de servicios por parte
de los derechohabientes.

En el Cuadro No. 15 se indican las unidades que inicia-
ron sus servicios en los afos de 1975 y 1976, y las pro
gramadas por 1977 y 1978, la capacidad total en camas
que tendrdn y el nimero de las mismas que entrardn en
servicio paulatinamente hasta 1980, de acuerdo a los --
porcentajes de operacion seialados.



CUADRO HNo.

M A S
I NAUGURA EN SERVICIO QUE ESTARAN EM SERVICIO
C 10N UNIDADES TOTAL 1976 1977 1978 1979 1980
1975 Clinica Hospital T-1 No, 29 1hy 86 Wl bl 1hb 144
Clfnica Hospital T-1 No, 58 134 82 134 134 134 134
1976 Cllfnica Hospital T-1 No, 8 130 - 39 78 130 130 130
. Clinica Hospital No. 76 132 - 39 79 132 132 132
1977 Clinlca Hospital T-1 Lecheria 136 - - Lo 82 136 136
Hosp. de Especialidades C.M, La Raza 532 - - 159 319 532 532
Hosp. de Gin. Obst, No. & 338 - - 101 203 338 338
1978 Clinica Hospital Villa Coapa 1h2 - - 42 85 142
Hosp. de Gin. Obst. No, 3 “AY 328 - - 98 197 328
Hosp. de Gin. Obst, San Bartoio Nau-
calpan, 360 ~ 108 216 360
Hosp, Psiquiétrico Villa Coapa, 297 - - 89 178 297
S U M A " 2,673 246 . 735 1,481 2,222 2,673
FUENTE: Plan de inversiones del |,M.S5.S.- Direcclén de Inversiones Piblicas de la Secretarfa de la

Presidencia,
México, D.F, Enero de 1976,

FI1
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De acuerdo a las cifras comprendidas en los Cuadros --
Nos. 14 y 15 a continuacién se presenta el Cuadro Re--
.sumen No. 16 que muestra el total de camas en opera--
cion al 31 de diciembre de 1974, asf como los incremen
tos por ampliaciones e inauguraciones realizadas en - -
1975-1976 y las programadas para el perfodo 1977-1980, -
observandose de esta manera el crecimiento probable de
csta Institucidn a 1980 en el drea del D.F. y Valle de -
Meéxico, la cual dard servicio a una poblacion derechoha
biente de 7'341,413 12 / aproximadamente, lo que repre--
senta un incremento del 30.62% con respecto a la pobla-
ciébn amparada en 1974,

CUADRO No, 16

RESUMEN DE LOS CUADROS Nos. 14 y IS

Incremento en camas por

ANO Ampliacion ~ Inauguracién  Total de Camas
1974 - - 5,617
1975 - 83 5,700
1976 102 163 5,965
1977 88 489 6,542
1978 - 746 7,288
1979 - 741 8,029
1980 - 451 8,480

[FUENTLE: Investigacion directa con datos de los cuadros
Nos. 14 y IS
México, D.F. 1976,

El Cuadro Resumen No. 16 indica que para el afio de-
1980, se registrarf un incremento en camas, en relacién
a 1974 de 48.77 9, con una tasa de crecimiento media -

12 /Cifra estimada con base en los datos preliminares --
proporcionados por la Jefatura de los Servicios Técni-
cos. Depto. de Bstadistica. - [.M,S.S. México, D. F.
1976.
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anual de 8%.

4.- iMPORTANCI.A DEL PROGRAMA DE CREACION DE
NUEVAS GUARDERIAS.
A) GUARDERIAS PARA HIJOS DE EMPLEADOS.

A 1980, se considera para fines de proyeccién, que las
guarderias operen a su mdxima capacidad albergando a
1,600 nifos diariamente, incrementando su poblacién in-
fantil en relacién a la registrada en 1974 cn un 15.77%.

El incremento de 15.77% de asistencia real de poblacién
infantil, repercutiria a su vez en el consumo de alimen-
tos y por ende en la erogacidn de los mismos.

B) GUARDERIAS PARA HIJOS DE ASEGURADAS.

El Programa de Inversiones del [.M.S.S., considera pa-
ra 1980, la creacion de 79 guarderias mds, para cubrir
el drea del D.IF. v Valle de México. La realizacién o -
cancelacion de estos proyectos estard sujeta a factores -
de diversa indole, que pueden posponer tanto la fecha de
iniciacién como de terminacién de las mismas.

5.- PROYECCION DE LA DEMANDA DE ALIMENTOS EN
VOLUMEN Y COSTO A 1980.
A) HOSPITALES.

A continuacién se presentan los datos bdsicos que sirven

de apoyo para la proveccién de la demanda de raciones-
en 1980.

Primero.- La media aritmética para cada uno de los afios
de la serie cronoldgica 1968-1975 como sigue:
Total anual de raciones
Total anual de camas = Promedio anual de
raciones por cama.
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Segundo. - Promedio anual de raciones
por cama del periodo 1968-

1975. = Consumo anual de

No. de anos raciones por cama,

representativo del

periodo 1968-1975.

Los resultados de estos planteamientos, se indican a con-
tinuacién en el Cuadro No, 17
CUADRO No. 17

OBTENCION DE LA MEDIA ARITMETICA "REPRESENTA-
TIVA DEL CONSUMO ANUAL DE RACIONES POR CAMA"

1968 7'552, 282 4,375 1,726
1969 7'634, 114 4, 435 1,722
1970 8'424, 472 4,793 1,757
1971 7'953, 332 4,799 1,638
1972 8'259, 974 4, 802 1,720
1973 8'247, 095 5,079 1.623
1974 8’650, 836 3, 617 1,540
1975 9'379, 537 5,700 1,645
13,391 = 1,673
o
X = 1,673

FUENTE: Investigacion directa, con datos proporciona-
dos por el I.M.,S.S.- Subdireccién Gral. Mé-
dica.- Asesoria de Dietologia C,M.N.
México, D.F. 1976.
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La media aritmética de 1673, es representativa del com
portamiento histérico del consumo promedio anual de ra-
ciones por cama en el periodo 1968-1975, que incluye el
consumo de raciones por cama otorgadas a pacientes y -
personal, correspondiendo aproximadamente el 459, a los
primeros v 53% a los segundos.

Una vez obtenida la media aritmética de 1673, la proyec-
cién de la serie real de raciones anuales por cama, para
el perfodo 1976-1980, se obrtuvo multiplicando dicha media,
por la serie programada de camas para 1976-1980 (ver -
cuadro No. 10 ), obteniéndose de esta forma el total de-
raciones alimenticias que se demandardn en el periodo ci
tado para satisfacer las necesidades nutricionales de pa-

cientes v personal, como se muestra en el cuadro siguien
te:

CUADRO No. 18

PROY ECCION DE LA DEMANDA DE RACIONES ALIMEN-
TICIAS D 1976-1980.

Promedio anual de Total anual de

ANO Camas raciones por cama raciones
1976 5, 965 1,673 9'979, 445
1977 6,542 1,673 10'944, 766
1978 7,288 1,673 12'192, 824
1979 8, 029 1,673 13'432, 517
1980 8,480 1,673 14'187, 040

FUENTE: Investigacion directa con datos proporcionados
por el I.M,S.S,- Subdireccién Gral. Médica,
Asesoria de Dietologia.- C.M.N.- Jefatura de
Construcciones y Oficina de Proyectos.
México, D.F. 1976.

A continuacién en el Cuadro No. 19 se observan las varia
ciones registradas tanto en raciones, costos unitarios y -
totales de las mismas, en el perfodo 1968-1975, asi como
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la proyeccién de la demanda de alimentos y su probable

inversion de 1976 a 1980, en base a los precios corrien
tes de 1975.

CUADRO No. 19

CONSUMO Y COSTOS POR RACION Y TOTALES DE 1968
A 1975 Y PROYECCION DI 1.OS MISMOS DE 1976 A 1980

Costo por Costos

ANO Raciones  racion Totales

19068 7,552,282 5.49 41'476,521.74
1969 7, 639, 114 5.75 43'933, 360.75
1970 8,424,472 5.65 47'664, 235,34
1971 7,958, 332 5.60 44'396, 460. 43
1972 ° 8,259,974 5.41 44'702, 905.13
1973 8,247,005 6.03 49'923, 679. 42
1974 8, 630, 836 8.21 70'993,020.47
1975 9,379,537 $.92 83663, 470.00
1976 9, 979, 415 8.92(*%) 89'016, 649, 40
1977 10, 044,760 8.92 97'627,312.72
1978 12, 192, 824 8.92 108'739, 990.08
1979 13, 432,517 8.92 119'818,051.64
1980 14, 187, 040 8.92 126'548, 396.80

“Para fines de proveccidn, a partir de 1976 se conside
ré cl costo por racion a precios corrientes de 1975.

FULNT I Investigacion directa con datos proporcionados

por el [.M.S,S. Subdireccion Gral. Médica. -
Ascsoria de Dietologia, C,M.N,- Jefatura de
Construcciones y Oficina de Proyectos. -
México, D.F. 1976,
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De los cuadros Nos.17, 18 y 19 se deriva el cuadro resu-
men- No. 20 en donde se indica el nimero de camas, la -
demanda real de raciones y su erogacién, asi como ¢l --
nimero de camas programadas para el periodo 1976-1980,
la proyeccién de la demanda de alimentos y su probable -
inversidn, con base en los precios corrientes de 1975,

CUADRO No.20
RESUMEN DE LOS CUADROS Nos.17,18 v 19

Costo por Costo total de

ANO Camas Raciones Racién Raciones

1968 4, 375 7'532, 282 .49 41'476,521.74
1969 4,435 7'634, 114 .75 43'933, 360.75
1970 4,793 8424, 472 .65 47'664, 235. 34
1971 4,799 7'958, 332 .60 44'496, 460. 43
1972 4, 802 8'259, 974 .41 44'702,905.13

1973 5,079 8'247, 095
1974 3,617 8'630, 836
1975 5,700 9'379, 537
1976 5,965 9'979, 445
1977 6,542 15'944, 766
1978 7,288 12192, 824
1979 8,029 13 432,517
1980 8, 480 14'187, 040

.05 49'923, 679. 42
.21 70,993, 020. 47
.92 83'665, 470. 04
.92 89'016, 649. 40
.92 97'627,312.72 -
.92 108'759, 990. 08
.92 109'818, 051. 64
.92 126'548, 396. 80

oo o oyttt

FUENTE: Investigacion directa con datos proporcionados
por el I.M.S.S. Subdireccién Gral, Médica. -
Asesoria de Dietologifa, C.M.N. Jefatura de
Construcciones y Oficina de Proyectos. -
México, D.F. 1976.

Los incrementos absolutos y relativos que se registran en
camas, raciones y costos a 1980, en relacién al afio de -
1974, considerado como base del presente estudio, se in-
dican a continuacidén en el Cuadro No. 21
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CUADRO No. 21
CUADRO COMPARATIVO DE LA DEMANDA DE ALIMEN-
TOS Y SU INVERSION EN 1974 Y 1980 EN HOSPITALES.

“Incrementos
CONCEPTO 1974 1980 Absoluto Relativo
Unidades Hos
pitalarias, 27 41 14 51.85%
Camas 5,617 8,480 2,863  50.97%

Raciones 8'630,836 14'187,040 3'536,204 64.00%

Costo por
racion $ 8.21 $ 8.92(%) $0.71 8.64%

Costo total

78.259,

*A precios coriientes de 1975

FUENTE: Investigacion directa con datos proporcionados
por el I.M,S.S. - Subdireccién Gral. Medica. -
Asesoria de Dietologia, C.M.N.- Jefatura de
Construcciones y Oficina de Proyectos. -
México, D.F.  1976.

B) CUARDIZRIAS PARA HIJOS DE EMPLEADOCS.

[.a proveccién de la demanda de alimentos y su inversidn
en las guarderias para hijos de empleados, se obtuvo de
la siguiente manera:

Durante el afio de 1974, las guarderias estuvieron funcio-
nando a una capacidad total mdxima por las 6, de 1,382
nifios, lo que representa un incremento aproximado del -
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169, el cual para fines de proyeccién fué aplicado a los -
datos obtenidos en 1974 como se indica en el cuadro No.22.

A continuacién en el cuadro No.23, se presenta el cuadro
comparativo de la Demanda de alimentos y su inversion a
1980 en relacién a 1974, senaldndose los incrementos ab-
solutos y relativos que experimentardn.

CUADRO No. 23
CUADRO COMPARATIVO DE LA DEMANDA DE ALIMEN--
TOS Y SU INVERSION EN 1974 Y 1980.

Incremento

Concepto 1974 1980 Absoluto relativo
Guarderias 6 6 - -
Cupo diario 1,382 1, 600 218 15.77%
Asistencia
anual 376,760 437,041 60,281 15.779
Total de - ‘
Raciones 574,963 666, 959 91, 994 15.77%
Costo por
Racidn S 3.65 $ 3.65*% - -
Costo total
Alimenta-
cién. $2'097,998.00 2'434,400.35 336,402.35 15.77%

*El costo por racidn, es en base a los precios corrientes
de 1974.

FUENTE: Investigacion directa con datos proporcionados por
la Jefatura de Prestaciones Sociales.- Departamen
to de. Guarderfas.- [.M.S.S. -
México, D.F. 1976.



CUADRO No, 22

PROYECCION DE LA DEMANDA DE ALIMENTOS Y SU INVERSION A 1980,

Asistencia
Guarderias Cupo diario anual RAC 1 ONES ANUALES COSTO POR
nifos (nifios) Nifos Personal Tota) RAC ION COSTO TOTAL
{
6 1, 600 437, 01 626, 942 40,017 666, 959 $ 3.65% & 2'434, 400,35 o
. w
!

“ El costo por racién se considerd en base a los precios corrientes de 1974,

FUENTE: Investigacion directa con datos proporcionados por la Jefatura de Prestaclones Sociales,=
Departamento de Guarderfas,- 1,M.5.5.- Mexico, D.F, 1976,
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C) GUARDERIAS PARA HIJOS DE ASEGURADAS,

En el cuadro No. 24 se presenta la proyeccién de la de--
manda de alimentos y su inversién, asi como la poblacién
infantil pretendida a 1980, de acuerdo a los siguientes ele-
mentos.

- 115 Guarderias

- Afio de operaciones, 264 dias efectivos.

- Asistencia diaria real, 330 niflos por guarderia, corres
pondiendo 33% a lactantes y 679 a maternales. B

- Consumo diario de alimentos, 4 raciones por nifio.

- Costo por racién $1,82 ( a precios corrientes de 1974).

De la misma forma en que se presentaron las cifras de -
consumo y costo de la alimentacién en 1974, a continua- -
cién se resume en el cuadro No, 26 la proyeccién de la -
demanda de alimentos y su inversion, en hospitales y guar
derias del D.F, v Valle de México, para 1980. -

La proyeccidn citada incluye la ampliacién y creacion de -
hospitales, la utilizacién a su mdxima capacidad de las -~
guarderias para hijos de empleados y la creacién de 79 -
guarderias mds, para hijos de aseguradas, que aunadas a
las 36 que operan actualmente, beneficiardn a una gran ma
yoria de poblacién infantil. -

Si el Plan de Inversiones del I.M.S.S. de enero de 1976, -
se desarrolla de acuerdo al planteamiento sefialado del --
Cuadro No. 26, la demanda de alimentos y su inversién -

se incrementard en 480.91% y 175.36% respectivamente, en
relacién a 1974,



CUADRO No., 24

PROYECCION DE LA DEMANDA DE ALIMENTOS Y SU INVERSION PARA 1980

Cupo rcecal

Guarderias diario por ASISTENCIA ANUAL Total de Costo por
guarderia Lactantes Maternales Total Raciones racién Costo Total
115 330 3306, 204 6'712,596 101018,800 40'075, 200 1.82 72'936,864, 00

FUENTE: Tnvestligacidn direcia con datos proporcionados por la Jefatura de Nuevos Programas. -
Coordinacién General de Guarderias.,- Jefatura de Construcciones,- Oficina de Proyectos,- [,M,S.S.
México, D,F. 1976.

El incremento probable de raciones alimenticias y su inversi6n a 1980, en relacién al reglistrado en 1974, !
(considerando como base del presente estudio), se observa a continuacién en el Cuadro No, 25

A

CUADRO No., 25 1

CUADRO COMPARAT!VO DE LA DEMANDA DE AL IMENTOS Y SU INVERSION EN 1974 v 1980

. i N C R E 4 E N T 0 S

CONCEPTO 1975 () 1980 ABSOLUTO . RELATIVO
Guarderfas 21 115 94 L447,61%
Cupo diarlo programado 432 L32 - -

Cupo diario real 330 330 - -
Asistencia anual 66,771 101018, 800 9'952,029 144000,71%
Total de raciones 259, 850 40075, 200 374483, 350 15'422,43%
Costo por racién 1,82 1,82% - -

Costo total de la

al imentacién, . L72,927.00 721936, 864, 00 724463, 937,00 151422, 43%

Ve El.afo de 1974 se considera de los meses de Agosto 12, a Diciembre 31,
it E] costo por racién, para fines de proyeccién se considera a los precios corrientes de 1974,
FUENTE: Investigaclén directa con datos proporclionados por la Jefatura de Nuevos P

rogramas,- Coordlinacifn
Gengral de Guarderfas,- Jefatura de Construccliones,- Oficina de Proyectos. - ?.M.S.S. nguco,s,?.
1976.
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CUADRO No, 26

PROYECCION DE LA DEMANDA DE ALIHENTOS Y SU INVERSION EN HOSPITALES Y
GUARDERIAS DEL D.F. Y VALLE DE MEXICO PARA 1980,

Guarderias para hijos

CONCEPTO Hospitales Empleados Aseguradas TOTAL
38

Camas 8,480 - - 8, 480
Asistencia total - 437, oln 10,018,800 10, 455, 841
Raciones pacientes 6, 384, 168 - - 6, 384, 168
Raciones ninos - 626, 942 40, 075, 200 40,702, 142
Raciones personal 7,802,872 Lo, 017 - 7,842,889
Total de raciones 14, 187, oho 666, 959 40, 075, 200 54,929, 199
Costo por racidn® 8.92 3,65 1.82 3.67

COSTO TOTAL $ 126,548,396,80 2,434,400,35 72,936,864,00 201,919,661.15

T £] costo por racion es en base 2 los precios corrientes de 1974,

FUENTE: Investigacion directa con datos proporcionados por la Subdireccién Ge-
neral Médica,- Asesoria de Dietologia, C.,M,N.- Jefatura de Prestaciones
Sociales, - Depto. de Guarderias,- Jefatura de Nuevos Programas,- Coor-
dinacion General de Guarderias.- Jefatura de Construcciones,- Oficina .
de proyectos, .

México, D,F. 1976,




CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

A.- CONCLUSIONES

l.- A través del andlisis del proceso histérico de desarro

(O8]

i

llo del 1.M.S.S., se ha observado que desde su funda
cién a la fecha, el sistema de abastecimiento de ali--

mentos ha evolucionado gradvalmente, pasando de un -

suministro doméstico a uno mds sistematizado de - -
acuerdo a sus requerimientos.

Desde la creacion del Centro Médico Nacional y el --
Centro Médico l.a Raza, se tecnificé atin mds el siste
ma de abastecimiento de alimentos, estableciendo me-
canismos e instructivos para cl requerimiento, recep-
cion y distribucién de los viveres en las Unidades Mé
dico-1lospitalarias y Guarderias del sistema. B

A partir de esa etapa, se optd por el sistema de un-
sélo proveecor-distribuidor en los hospitales, comple
mentado por otros en las guarderias.

[.a magnitud de las instalaciones y servicios propor--
cionados por el Instituto a sus derechohabientes, asi-
como la dindmica en su crecimiento, son caracteristi
cas que lo diferencian de otros organismos del Sector
Publico y Privado analizados en el Capitulo III. Y -
son factores que contribuyen a la eleccién de un deter-
minado sistema de abastecimiento de viveres que - -
cubra perfectamente sus requerimientos tanto en pre—
cio como calidad v oportunidad del servicio.

El Instituto, ha efectuado investigaciones de mercado -
para evaluar y aprobar otros proveedores que puedan

cubrir totalmente la demanda de alimentos, peroc por-
razones de precios, asi como de calidad de los pro--
ductos y oportunidad en las entregas, se ha determina
do que ¢l actual sistema de abastecimiento de viveres,
cumple en términos generales con los requerimientos -

del I.M.S.S. en materia de alimentacioén.
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5.~ Existen ventajas de érden administrativo para operar
-con un s6lo proveedor en el ramo de abarrotes, de-
bido a que se agilizan los trdmites de elaboracién de
pedidos, entregas y devoluciones y se simplifica la -
documentacién respectiva tanto en las unidades solici-
tantes como en las oficinas centrales.

6.- Las alternativas 1 y 2 del capitulo IV, son modifica-
ciones que pueden realizarse al actual sistema de --
abastecimiento, con el objeto de abatir costos y agili
zar actividades sin detrimento de la calidad de los --
productos que se adquieren.

7.- La determinacién de crear una Unidad propia del Ins-
tituto y separadas de las tiendas, a fin de mejorar -
el sistema de abastecimiento de alimentos, o sea la
eleccion de la alternativa 3 del mismo capitulo, de--
penderd de la rentabilidad y viabilidad del proyecto -
en todos sus aspectos, en comparacién con el actual
sistema de suministro.

8.- En su proceso dindmico el I.M.S.S., siguiendo los -
cdnones establecidos por la seguridad social de dar -
proteccidn a un mayor nimero de mexicanos, ha crea
do servicios de hospitalizacién especializados y guar-
derfas que requieren, en consecuencia, de mds profe
sionales y por ende de un volumen cada vez mayor -
de alimentos que satisfagan las necesidades nutricio-
nales de pacientes, personal y nifios en las guarderias.




B.- RECOMENDACIONES

1. - lLas dreas encargadas de coordinar la alimentacién --
tanto en hospitales, como en guarderias, conjuntamen
te con la Jefatura de Adquisiciones debian ponerse en
contacto con los fabricantes de alimentos para obtener
de éllos, presentaciones mds adecuadas a los volime--
nes de consumo del Instituto, o sea envases INSTITU-
CIONALES (Envase con un contenido mayor al normal,
fabricado para cualquier producto), que deben generar
se a todos los alimentos que forman parte del Cuadro
Bésico, va que actualmente se vienen adquiriendo arti
culos en presentaciones de contenido muy bajo, incre-
mentdndose de esta manera el costo de los alimentos.

Posterior a esta negociacion, los articulos en su nue-
va presentacidon serian incluidos en los Cuadros Bdsi-
cos, para obligar de esta manera al proveedor a sur
tir esas presentaciones. B

2.-S5i no se campia el sistema de abastecimiento y se le
siguen comprando grandes volimenes a la empresa --
ACOMSA, seria conveniente lograr una rebaja en los
precios, ya que actualmente se le estd comprando a -
precios de menudeo sélo con el 59, de descuento, pu-
diéndose negociar precios de mayoreo.

i 3.- Alin manteniéndose el actual sistema de abastecimien-
to de viveres, podria tratarse directamente con los --
fabricantes de los alirientos que se consumen en gran
des volimenes y que a la fecha son surtidos a las --
unidades por dicho fabricante, con el fin de abatir -
costos y eliminar distribuidores que dnicamente factu-
ran al Instituto.

4.-Es necesaria la supervisién constante para que puedan

detectarse aumentos de precios en el Cuadro Bdsico --
de alimentos, tanto de hospitales como de guarderias.
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Es recomendable la oportuna recepcién de los viveres
en las guarderias, ya que se evitan las compras a - -
otros establecimientos, disminuyendo de esta manera
los gastos del fondo fijo de cada unidad, que se origi-
nan por este concepto,

Es necesario y conveniente, que se establezca un con
trol de calidad de los alimentos, en forma integral, -
que comprenda ademds la seleccidn de proveedores -
con buenos sistemas de produccion, cuiddndose tam --
bién la supervision en el adecuado manejo de los ali~
mentos en las dreas del propio Instituto, Estoes, -
tener especial cuidado con aquellos alimentos que re-
quieren refrigeracion tales como: carnes y embuti- -
dos, asimismo con los viveres que se surten a las - -
guarderias, cuya higiene debe estar perfectamente --
controlada,

Para evitar desperdicios de alimentos, es recomenda-
ble que se lleve al cabo una supervision periddica por
parte de la Asesoria de Dietologia, a fin de observar -
cuales con los alimentos preparados que no son agrada
bles a los pacientes como al personal, y consecuente--
mente introducir modificaciones a los mends, a fin de-
utilizar racionalmente dichos alimentos,
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ANEX0 A"

CUADRO BASICO DE MINUTAS No, 4
PARA HOSPITALES

MINUTA No, |

DESAYUNO

1, -

6. -
7.-

Papaya picada

Papaya 200 gq.
Limén 8 q.
AzGcar 5 g.
Leche sola

Leche 200m1.

Café con leche

Leche 150mi,
Café c/aztcar 3 q.
Azlcar 1 sobre
Hamburguesas
Pulpa de cerdo

mol ida 20 q.
Pulpa de res

mol ida, 80 g
Cebolla 5¢
Ajo, perejil, pi- c/s
mienta huevo, 10 g
Aceite 5g

Jitomate a la

Vinagreta

Jitomate 60 gq.
Vinagre 3 q.
Aceite de 0livo 2 g,
Orégano y sal c/s
Pan blanco I pza,
Pan de dulce 1 pza,

COMIDA
1,- Sopa juliana
Col blanca
Ejotes

Calabacita italiana
Zanahoria

Papa

Jitomate

Chayote

Cebolla

Tocino

Jamdn

Aceite

Sal

2.~ Arroz blancon huevo
Arroz

Cebolla

Aceite

Sal v perejil

Huevo

3.- Taquitos de Carne
Tortcilla

Falda de res

Cebollia

Ajo

sal

Aceite

Crema

Queso

L, - Ensalada de Lechuga

Lechuga romana
Sal

- 132 -

10g.
20g.
20g.
20g.
30g.
30g.
20g.
5g.
39.
5g.
59
c/s

30g.
5q.
5g.
c/s
10g.

3 Pzas.

80g.
5q.
g,

c/s

15g.
8q.
59.

Log,
c/s
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Salsa Verde con b,~ Ensalada de Lechuga Roma-
Aguacate, nita y Pepino,

Tomate verde 30 gq. Lechuga romanita Lo g.
Cebolla 34q. Pepino 20 g.
Chile serrano 1 g. Cebolla 5 9.
Cilantro 1 g, L imén 8 q.
Aguacate 20 g. Aceite de Qlivo 3 q.
Sal c/s Sal c/s
Frijoles Refritos 5.- Pera en almibar 100 g,
Frijol 20 g. .
Aceite 10 g. 6.~ Pan Blanco 1 pza.
Cebolla 54q.

Sal c/s 7.~ Pan de Dulce 1 pza,

Fruta Fresca 200 g.

Pan Blanco 1 pza.

CENA

Leche Sola

Leche 200 mi.

Café con leche

Leche 150 ml,

Café con azicar 3 g.

Azicar 1 sobre

Pastel de Atdn FUENTE: Subdireccién Gral, Médica,-
Atin 15 g. Jefatura de los Servicios
Escarcha de papa Medicos del Valle de Mexico. -
muselin 20 g. Asesoria de Dietologfa,
Huevo 10 g.

Galleta de soda 5 g.

Aceite 2 g.

Cebolla 5q.

Puré de jitomate 8 g,

Sal c/s

Pan mol ido 2 g.

Hantequilla 2 g.
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MINUTA No, 4

DESAYUNO

1,- Fruta Fresca 200 q.

2, - Leche sola
Leche 200 ml,

3,- Café c/leche
Leche 150ml .,
Café c/azlcar 3 q.
Az(car ! sobre

L,- Rollitos de Jamén
Jamdn 60 g
Lechuga 30 g

5.- Ensalada Rusa
Papa bo ¢
Zanahoria 30 g
Chicharo limpio 10 g
Sal c/s
Crema 5 g,
Mayonesa 5 4.

6,- Pan blanco 1 pza,

7.~ Pan de Dulce 1 pza,

COM1DA

1,- Caldo de Camardn
Camardn seco
s/cabeza, 15 g,
Aceite 5 g,
Papa Lo q.
Zanahoria 20 q.
Chile guajillo 3 q.
Cebolla 5 4.
Consomé 14q.
Epazote c/s
Jitomate 30 g,
Sal c/s
Limén 8 g.

2, -

Spaguetti a la Italiana

Spaguetti 30 g.
Puré de tomate 50 g.
Margarina 5 q.
Yerbas de olor, sal c/s
Queso 5aq.
Cebolla 5 9.
Ehtoﬁatado

Pulpa de res 120 g,
Tomate 60 g.
Cebolla 5 q.
Ajo 14g.
Chile Chipotle 3 9.
Sal c/s
Aceite 54q.
Frijoles refritos

Frijol 20 g.
Aceite 10 g.
Cebolla 54q.
Sal c/s
Helado 80 g.
Pan Blanco 1 pza,
CENA

Leche sola

Leche 200 ml,
Café con Leche

Leche 150 ml,
Café con azdcar 3 g
Azlcar 1 sobre

Milanesa de res,

Bisteck de res 100 gq.
Huevo 10 gq.
Pan molido 10 gq.
Aceite 10 gq.
sal c/s
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? b, - salsa Mexicana %
: Jitomate 30 g, ;
‘ Cebolla 5 g. :
{ Chile Serrano 1 g,
: Ajo, cilantro c/s
Sal c/s
5.~ Camote al Horno
Camote 150 g,
Piloncilio 20 g,
3 Canela en Rama c¢/s
i 6.~ Pan Blanco 1 Pza, i
2 7.~ Pan Dulce 1 Pza, %
FUENTE: Subdireccidn Gral, Médica, - Jefatura de los Servici05. : E
Médicos del Valle de Mexico, - Asesoria de Dietologia, :
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ABASTECEDORA CONERCIAL DE MEXICO, S. A.

CUADRO BASICO DE ALIMENTOS

ARTICULO

6 Aceituna

6 Aceite Girasol

6 Aceite de Olivo .

6 Alcaparra Mayorca

6 Cerezas Rojas

6 Chicharo Natrual

6 Chiles Jalapehos Enteros
6 Chiles Jalapeiios Rajas
6 Chiles Largos

6 Chilzs Pimiento Morron
6 Consomé de Pollo

6 Champiiiones Rebanados
6 Chamninones Enteros
6 Puré de Papa Inst.

6 Mayonesa

6 Mayonesa

6 Mostaza

6 Pimiento Espaniol

6 Salsa Catsup -
6 Salsa Gallito

6 Puré de Tomate

6 Vinagre

S Arroz

5 Frijo Bayo

5 Frijol Negro Querétaro
5 Frijol Canario

5 Frijol Negro Veracruz
S Frijol Garbancillo

5 Frijol Flor de Mayo

5 Garbanza

5 Haba Pelada

5 Lentejes

5 AzGcar

S Azdcar Empacada

6 Azucar Glass

6 Café 100 por ciento Puro
Cafe con Azicar

Cafe 1CO por ciento Puro
Café con Aziacar
Levadura en Polvo
Carbonato

Piloncillo

Piloncillo cono Chico
Sal de Cocina

Szl de Mesa

Ate Granel

Manzana Rehanada

Pifa Rebanada

Pera en Mitades
Durazno en Mitades
tlango Rebanado
Coctel de Frutas
Chongos Zamoranos

6
6
6
6
6
6
6
5
5
6
6
6
6
6
6
6
6
6

6 Camarbn

Guayaba en Almibar Ent.

.

MARCA °

Guajardo
Cosa
Ybarra

El Pajarito
Guajardo
Del Monte
Costena
Costena
Calmex
Herdez
Pulet
Monte Blanco
Montz Blanco
Muselin
Kraft
McCormick
NicCormick
C. Andaluz
D&l Monte
C. Jacques
Tomex
Barrilito

Morelos
Granel
Granel
Granel
Granel
Granel
Granel
Granel
Granel
Granel
Refinada
Porciones
Usher
Do-Brasil
Do-Brasil
Marino
Marino
P.oyal
Erba
Granel
Granel
Dakara
Kliir

E. Morelia

Herdez
Herdez
Herdez
Herdez
Herdez
Herdez
Herdez
Gloria

Del Monte
Calmex
Excelsior
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PRESENTACION

Fco. 1 Kilo $
Garrafa 3 Litros
Fco. 600 C.C.
Fco. 1 Kilo
Fco. 1.230 Grs.
Lata 454 Grs.
Lata 3 Kilos
Lata 3 Kilos
L2ta 400 Grs,
Lata 198 Grs.
Kilo

Lata 850 Grs.
Lata 850 Grs,
Pte. 2 Kilos
Fco. 4 Kilos -
Fco. 875. Grs.
Fco, 915 Grs.

1 Kilo

Blla, 567 Grs,
Blla. 60 Grs.
Lta. 835 Grs.
Bllta. 750 C.C.

Kilo
Kilo
Kijo
Kito
Kilo
Kilo
Kilo
Kilo

Kilo .
Caja 1000 sobres 10‘grs.

Pte. 450 Grs. -
Pte, 225 Grs.
Kilo

Kilo

Pte. 1 Kilo
Pte, 700 Grs.
Kilo

Lata 8GO0 Grs.
Latwa 660 Grs,
Lata 860 Grs,
Lata 860 Grs,
Lata 860 Grs.
Lata 860 Grs.
Lata 860 Grs.
Kilo

Lata 198 Grs,
Lata 425 Grs,
Lata 315 Grs.

ANEXO

PRECIO

37.70
53.90
71.90
70.20
56.40

6.30
15.45
17.05

6.60

8.40
29.60
25.30
25.10
88.00
87.00
19.60

8.35
50.65
10.30

6.90

5.80
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Cacahuate Salado
Almendra sin Cascara
Cocoa

Coca Rallado

Ciruela Pasa Grande
Nuez en Mitades

Uva Pasa Selecta

Paletas de Dulce
Cajeta

Chocolate
Chocolate
Maermelada Sshores
+Miel de Abeja

Ihiel da Maple

Miel de Maiz Cristal
Avena

Harina de Trigo
Harina de Arroz
Harina de Maiz
Maizena

Corn Flakes

Cnoco Krispies
Rice Krispies
2ucaritas

Pastas para Sopa

Chile Ancho
Chile Cascabel
Chile Guajillo
Chile Chipotle
Chile Morita
Chile Pasilla
Chile Mulato

Orégano

Ajanjolf

Clavo Entero

Clavo Molido

Pimienta Gorda
Pimienta holida Blanca
Pimienta Newra Molida
Pimienta Weara Gorda
Nuaz Moserda Molida
Colores Varios

Esencia de Vainilla
Canela en Roma
Jarabe Granadina

Galletas Surtido Rico
Galletas Mar Sopitas
Galletas Saladas
Galletas Marias
Galletas Animclitos
Gelatina de Leche
Gelatina de Agua
Achiote

Mole Verde v Nojo
Pepita Parg Mole Verde

Té Negro

Té Manzanitla

Jugo de fManzana y Uva
Juro de IManzana y Uva
Jugo de Verduras

Jugo Conya

Néctar Vanos
Limon en Polvo

Granel
Granel
Granel
Granel
Sia. Fe
Granel
Sta. Fe

Charm’s
Kraft
Curlos V
1harra
NicCormick

E1 Patito
Porla
2 Estrellas

Kelloyg's
Kiilogg's
Kellosg's
Kelloyg's
Lance

Granel
Granel
Granel
Granel
Granel
Cranel
Granel

Granel
Granel
Granel
Cranel
Granel
Granel
MeCormick
Granel
Freach's
McCormick
Tropical
Granel

La fadrileiia

Famosa
Lanca
Lunce
L.ance
Famosa
Brillente
Jell-0
Marida
Doiha Maria
Granel

Pastora
Pastora

Vatle Redondo
Cruz Blanca
V-8

Valle Redonda

MNectar de Maago vy DuraznoValle Redondo

Jumex
Julim

Kilo 30.65
Kilo 135.70 -
Kilo 22.50
Kilo 21.30
Bolsa 500 Grs. 19.40
Kilo ‘ 116.25
Kilo - 35.60
Bolsa 100 Pzas, 13.70
Fco. 640 Grs, 16.60
Pte, 16 Tab. 14.25
Pte. 560 Grs, 10.50
Fco. 515 Grs. 11.45
Fco. 640 Grs, 15.80
Garrafa 3.200 Grs. 53.35
Fco. 685 Grs. 10.40
2olsa 400 Grs. 1.80
Saco de 1 Kilo 3.70
Pte. 500 Grs, 7,75
Bolsa 1 Kilo 2.70
Pte, 800 Grs. 8.65
Pte. 230 Grs. 6.20
Pte, 220 Grs, 9.90
Pte, 200 Grs. 7.70
Pte, 250 Grs. 5.85
Caja 3 Kilos 17.45
Kilo 48.00
Kilo 50.00
Kilo 39.50
Kilo 52.95
Kilo 46.50
Kilo 39.50
Kilo 39.50
Kilo 20.00
Kilo 12.15
Kilo 146.65
Kilo 146.65
Kilo 41.00
Kilo 65.00
l.ata 225 Grs, 15.15
Kilo 46.60
Fco. 50 Grs, 12.95
Fco. 29 Grs, 4.70
Blla. de 1 Litro - 16.86
Kilo 178.00
BHa. 1 Litro 8.90
Carton 1 Kilo 19.70
Cartéon 1 Kilo 14.75
Carton 1 Kilo 13.75
Carton 1 Kilo 12.95
Bolsa 1 Kilo 11.60
Bolsa 1 Kilo 21.30
Bote 1 Kilo 24.70
Pte. 125 Grs, 6.75
Fco. 475 Grs., 10.55
Kilo 21.85
Pte, 30 sobres 11.26
Pte, 30 sobres 8.70
. 9.20
1 Litro 11.30
f.ata 360 C.C. 4.90
Lata 1.250 C.C. 7.45
Lata 1.250 C.C. 8.25
Lata 1,150 C.C. 60

Bolsa 1 Kilo 121.40
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123,
124,
125,

126.
122
128,
129,
130
131,
132,
133.

135.
136.

137.
138.
139.

141,
142.

144,

145,

148,
147,
148,
149,
150.
151,

" 152,
153.
154,
165,
156.
157,
158
159,
160.
161,

162.
163,
164,
165.
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6  Chocolate Choco Fiesta
5  Leche Evaporada Prot. Clavel
5  Leche en Polvo Inst, Nido Nestlé
6 Tortillas de Harina y Sal El Yaqui
"6 Palillos Redendos Pinguino
6  Papel Encerado - Cerapel
6  Scrvilletas Colores ) Pétalo
6  Popotes Enceradas Ext. L Fiesta
6  Vasos Plastico Pic-Ni¢
6 Vaso No.2 Bosco
6  Vaso No. 14 Bosco
6  Vaso No. 26 Bosco
6  Charola No. 105/ s/Div. Cipsa
6  Charola No. 835 s/Div. Cipsa
6  Cucharay Tencdor Desechable Plasticos “W"
6 Cremade Leche Nestlé
6 Cremade Leche Nestlé
6  Crema Chipilo Prolesa
6  Mantequilla Chipilo Prolesa
6  Mantequilla Chipilo Prolesa
6  Margarina Miresol Acce
6 Margarina Miraso! Acce
6 Manteca Vitaminada Inca
6  Yogurth Desal
Q UESOQS
3 Manchego Perucho
3 Chestee Club
3 Aiiejo Cotija Rallado Dolsa
3 Blnco Granel
3 Amarillo Kraft
3 Blanco con Jalapefios Kraft
SALCHI CHONERLI A
3 Chorizo Comercial Fud
3 Chorizo Cantimpalo Fud
3 Salchicha Viena Natural Fud
3 Salchicha Frankfurt Fud
3 Tocino Rebanado Fud
3  Mortadela Ibero-Mex
3 Pastel de Pollo Ibero-Mex
3  Salami tbero-Mex
3  Chuletas Ahumadas Ibero-Mex
3 Jamén Cocido Ibero-Mex
CARNE DE RES
2 Bisteck Supresmo 100 Grs.
2 Chuleta 150 —~ 170 Grs.
2 Falda Entera
2 Pulpa de Aguaydn en Trocito

Lata de 1 Kilo
Lata 410 Grs,
Lata 1.700 Grs.
Bolsa 12 Piczas

Caja 200 pzas,
Rollo 25 Mits.
Pte. 250 Hojas
Pte. 350 Pzas,
Pte, 20 Pzas.

Pte. 100 Pzas,
Pte. 100 Pzs.

Pte. 100 Pzas.
Pta. 100 Pzas,
Pte. 100 Pzas,
Pte. 50 Pzas.

Lata 160 Grs.
Lata 385

Pte. 250 Grs. .
Barra 30 Grs.
Barra 1 Kilo
Barra 100 Grs,
Barra 25 grs.
Pte. 500 Grs,
Vaso 180 Grs.

Kilo
Kito
Kilo
Kila
Kilo
Kilo

Kilo
Kilo
Kilo
Kilo
Kilo
Kilo
Kilo*
Kilo
Kilo
Kilo

Kilo
Kilo
Kilo
Kilo

19.20
3.90
81.25
4.80

3.20
11.50
8.30
6.50
4.10
4.00
14.65
20.00
37.15
30.35
6.35

4,30
'8.90
5.00
' 4.80
42.00
3.60
1.35
8.45
3.05

67.30
77.10
43.00°
37.20
65.10
65.10

35.70
39.50
29.00
29.00
40.20

"28.30

28.30
41.90
49.20
62.80

36.90
31.90,
31.90
35.90
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166. 2  Filete de Res Entero Kilo 44.90
167, 2 Molida sin Grasa Kilo 28.90
168, 2  Cuete Entero Kilo 35.90
; 168. 2 Lomo Deshuesado Kilo 33.90
1 170.. 2 Higado Rac. 100 Grs. Kilo 24,90
POLLO
171. 2 Pollo sin Menudencia en Piezas ‘Kilo 28.90
172. 2 Pavo Congzlado T. Americano Kilo 29.90
173. 2 Menudencia Kilo 24,00
CARNE DE CERDO
174, 2 Milaneza Rac. 120 Grs.  Kilo 42,90
175, 2 Lomo Entero Kito . 4990
176. 2  Chuletas Racion 170 Grs.” Kilo 41.90
3 177. 2 Molida Kito 28.90
: 178, 2  Pulpa Trozo 150 Grs.  Kilo 42.90
179. 2 Pemil Entero Kilo 41.90
TERNERA -
180. 2 Chuletas Racion 120 Grs. Kilo 36.90
181, 2 Pulpa Racion 120 Grs. Kilo 36.90
| 182. 2  Lomo Deshuesado Racion 120 Grs. Kilo 36.90
i 183. 2 Milanesa Racion 120 Grs. Kilo , 36.90
: TAM _ALES
: 184, 6  Rojos, Verdes y Dulces Pieza 1.50
: 185. 6  Oaxaquefios Pieza 3.50
186. 5  Tortillas de Maiz Bolsa 500 Grs. 1.20
187. 6 Tortade Elote Pieza 10.00
pan v leche
{ 188. 5 PansinSal Pieza 0,30
: 189 §  PanBlanco Bolillo Pieza de 70 Grs. 0.30
H 180. 5. Pan Blanco Telera Grande Pieza de 70 Grs, 0.30
191 5  Ban Duice o Biscocho Pieza 0.50
192, 5 Choux o ilusiones Pieza 1.25
i 193. 6  Pastel tipo Franess Ind, Pieza U150 ¢
g 194, 6  Palomitas Pieza 1.50
195. 5  Volovanes Vacios Pieza 0.60
¢ 196. 6  Levaduras Barra de 400 Grs, 5.00
: 197. 6  Manzana y Pifia Empanadas, Pieza :
Jamon y Picadilo. Pieza 1.80
198. 6 Pay Surtido de Frutas Pieza Env.Pure Pack 1 Lt. 18.00
199. 5 Leche Lala Env.Pure Pack 1 Lt. 4.00
200, 5 Leche Lala’ Env. Pure Pack 1.50
201, 5 Pande Caja Grande Bimbo Pieza . 5.00
202, 5 Pande Caja Tostado Bimbo Pieza 3.40
203. 6

Medias Noches Bimbo Pta. 8 Pzas. 3.40
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204, Donas

5 Bimbo Guard,  Pte, 4 Pzas, 1.€0
205. 5 Bimbollos Bimbo Pte.8 Pzas. 4.40
206. 6  Gelatina de Agua Pieza 125C.C. 1.35
207.. 6 Gelatinad2 Leche Pieza 125 C.C. 175
208 6  Flan Individual Pieza 100 C.C. 2.80
209. 6 Pudin de Chocolate Pieza 125 C.C. 2.80
210. 6  Chongos Zamorunos Pieza 125 C.C. 2.80
211 6  Helado de Nuez, Cajeta, Café,
Pistache, Vainilla, fresa, Coco,
Chocolate, y Platano Yom-Yom Bote 5 Litros 72.00
212, 6  Nieve de Agua Frutas Yom-Yom Bote 5 Litros 34.00
213. 6  Puzletas de Agua YOm-Yom Pieza 1.20
214. 6  Vasitos de Aqua Nieve Yom-Yom Pieza 1.35
verduras
Kg.  Aceloa Ko Papa Fubore
Kg.  Aguacate Kag. Pepino 4.85
Kg.  Aguacali 30.45 Kg. Perejil 7.75
Kg.  Ajo Blanco 11.55 Kg. Perejit Chino
Kg.  Apio 3.10 Ka. Pimiento Rojo 8.95
Kg.  Berros Kg. Pimiento Verde 4.30
Kg.  Berenjena Kg. Pero VAL
Kg.  Betabe! 5.90 Kg. Rubanito 3.75
Kg.  Calabaza de Castilla Kg. Rabano Largo
Kg.  Calabauita Italiana 3.35 Kg. Romeritos
Kg.  Calabacita Criolla 5.45 Ka. Tomate Verde 12.60
Kg.  Cebolla 3.35 Kg. Verdolagas
Kg.  Cilantro 6.05 Kg. Xocohastle
Kg.- Col Blanca 1.40 Kag. Yerbabuena 6.05
Kg.  Col Morada Kg. Zanahorias 3.80
Kg. Coliflor 8.30 :
Kg.  Chayotesin Espinas 6.60 FRUTAS
Kg. Chilscayote 7.65
Kg. Chicharo vaina 7.35
Kg.  Chile cuarasmeno :zg gzgi?f'am
Kg. Ch[charo limpio 26.15 Kg. Camote Amarillo 7.65
Kg.  Chile Peblano 27.30
. Kag, Camote Blanco 5.05
Kg.  Chile Serrano 10.50
: Ka. Guzyaba 16.80
Kg.  Ejote Verde 8.60 .
Kg. Granda China
Kga.  Elote 3.70 . )
X Kg. Guanabana
Kg.  Espinacas 8.60 K Limén Real
Kg.  Flor de Calabaza 10.00 8. ;mon heal
K Habas Verdes Kag. Limén ,‘Agno 2,75
g- aoa K Mandarina
Kg.  Hierbas de Olor 14.70. 8. 12.10
Kg.  Hojas de Naranjo Kg. Mamey *
Kg.  Huzvo hlanco 12.20 Kg. Mango Manila
Kg. Jitomate 4,95 Kg. Mango Petacon 5.5
Kg.  Lechuga Orejona 6.30 Kg. fango Criollo ‘
Kg.  Lechuga Romana 5.25 Kag. Manzana Golden 12.70
Kg.  Manzanilia 8.40 Ka. Manzana Romg Beaty
Ka  Nabo Kag. Manzana _Starkmg 20.50
Kg.  Nopalitos - 5.15 Kg. Melor"n Chino 3.10
Kg.  Papa criolla 2.55 Kg. J?malca
Kg.  Papablanca 3.70 Kg. Jicama

Fuente: Jefatura de Adquisiciones.-Departamento de Investigaciones Econdmicas,

Prewmocidn y Supervisidn.- México, D. F. 1975,




ANEXO "C"

"GUARDERIAS PARA HIJOS DE ASEGURADAS*

Guarderia

Guarderia

Guarderia

Guarderia

Guarderia

Guarderia

Guarderia

~Guarderia

No.

No.

No.

Calle Principal No. 21
Col. Moctezuma
México 9, D.F.

Calz, Ignacio Zaragoza No.

Col. Aeropuerto
México 9, D.F.

Alvaro Obregén No. 217
Col. Roma
México 7, D.F.

Mariano Escobedo No. 180

Col. Andhuac
México 17, D.F.

General Riquelme s/n
Col, 7 de Noviembre
México 14, D.F.

Calz, de Guadalupe No.
Col, 7 de noviembre
México 14, D.F.

Nifio Perdido No, 630
Col, Postal
México 13, D.F.

Miguel Cabrera No. 44
Mixcoac
México 19, D.F,
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Guarderfa
Guarderia
Guarderfa
Guarderi’g
Guarderfa
Guarderfa
Guarderia
Guarderia

Guarderfa

No.

No.

No.

No.

No.

No.

No.

No.

10

11

12

13

17

18

19

20
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Presa Salinillas s/n
Col, Imrigacidn
México 10, D,F.

Guadalupe Victoria No. 9
Tlalpan
México 22, D.F,

Av, Cuitldhuac No. 438
Col, Héroes de Nacozari
México 15, D.F.

Av, Morelos No, 124
San Pedro Xalpa
México 16, D.F.

Matamoros No. 8! Frente
Col. Morelos
México 2, D,F.

Oriente 233 vy Sur 12 C,
Col, Agricola Oriental
México 9, D,F.

Calz, Mé&xico-Tacuba = 301
Col. Popotla
México 17, D.F.

Calz, Emmita Ixtapalapa 407
Col. Prado Churubusco
México 13, D.F,

Av, San Fernando No. 279

Tlalpan
México 22, D.F.

###o e



Guarderia No.

Guarderia No,

Guarderia No,

Guarderia No,

21

22

14
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Av, Tequesquinahuac s/n
Tequesquinahuac, Edo. de México,

Calz, Ermita Ixtapalapa No. 940
Ixtapalapa
México 13, D.F.

Calz, de Tlalpan No, 3329
Santa Ursula
México 22, D.F.

Matamoros No, 81, fondo

entre Comonfort v Av, Peralvillo
Col. Morclos ‘
México 2, D.F,



ANEXO "D

MENUS DE LAS GUARDERIAS PARA HIJOS DR \SI_QQI}__\_-
DAS.

ALIMENTACION LACT ANTES
MENU No, 1

Tiempo de

Alimentacion Edades en meses
1.57a 3 +a 6 /a1l
L. - Biberén ¢, leche 150 ml. 220 ml, 240 ml.
2.- Jugo naranja 30 ml. 45 ml, 00 ml,
3.- Biberén ¢ .leche 150 ml. 220 mi, 240 ml,
Puré zanahoria 15 gr, 25 gr, 30 zr,

Puré vema de huevo 18 ar.

Puré de higado 25 gr. 40 ar,

4.- Biberén ¢ leche 150 ml. 220 ml. 240 ml,
Puré manzana 15 gr. 25 gr. 30 gr.
5.- Biberén ¢ ‘leche v
otros alimentos, Hogar IHogar Hogar

MENU No. 3

1.~ Biberén ¢,/leche 150 ml. 220 ml, 240 my,

2.- Jugo Jitomate 30 ml. 45 ml. 60 ml.

3.- Biberén c/leche 150 ml. 220 ml. 240 ml. :
Puré de vegetales
mixtos. 15 gr, 25 gr. 50 gr.

Puré yema de huevo 18 gr,

Puré carne de res 25 gr. 40 gr.

4.~ Biberdn c/leche 150 ml. 220 ml. 240 ml.
Puré de chabacanos 15 gr. 25 gr. 30 gr,

5.- Biberén c/leche y
otros alimentos Hogar Hogar Hogar ;
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ALIMENTACION MATERNALES

MENU No. 1
. PRIMAVERA /VERANO

Tiempo de
Alimentacidn

Desayuno/merienda

Pifa picada
Leche
Tortilletas ¢ /frijoles

Comida

Pastel de pollo c/ensalada
mixta.

Puré de manzana

Postre de vainilla

Pan

Agua de papaya

Colacién

Agua de papaya

MENU No. 3

DESAYUNO/merienda

Jugo de toronja

Huevo duro

Leche c/chocolate

Galleta rellena de guayaba

Comida

Hamburguesas

(a) Por edades en meses,

Raciones en general

12 a 23(a) 24 a 47(a)
60 gr. 80 gr.
200 ml. 200 ml.
25 gr. 25 gr.
85 gr. 105 gr.
30 gr. 40 gr.
75 gr. 100 gr.
20 gr. 40 gr.
135 ml. 160 ml.
135 ml. 160 ml.
100 ml. 125 ml.
25 gr. 25 gr.
215 ml. 215 ml
15 gr. 20 gr.,
40 gr. 60 gr.

Desayuno-Colacién-Comida
T Vesp comida-Colacién-merienda.
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Ensalada de lechuga vy

jitomate, 40 gr. 70 gr.
Puré de lentejas 30 gr. 40 gr.
I'resas con crema 65 gr. 95 gr.
Pan 20 gr. 40 gr.
Agua de pina 135 ml. 160 ml.
Colacion

Agua de pina 135 ml. 160 ml.
MENU No. 3

OTONO/INVIERNO

Tiempo de Raciones en general
Alimentacion 12 a 23(a) 24 a 47(a)
Desayuno /merienda

FFruta fresca 60 gr, 80 gr.
Café c¢/leche 200 ml. 200 ml.
[luevo al minuto 50 gr. 50 gr.
Pan 10 gr. 20 gr.
Comida

Sopa de pollo c/arroz 75 gr. 100 gr.
Picadillo de carne c/verduras 35 gr. 75 gr.
Puré de lentejas 30 gr. 40 gr.
Postre de vainilla 70 gr. 85 gr.
Tortilla 10 gr. 20 gr.
Agua de toronja 150 ml. 150 ml.
Colacidn '

Agua de toronja 150 ml. 150 ml.

(a) LEdades en meses
1. Mat. Desayuno-Colacion-Comida
I'. Vesp. Comida-Colaciéon-Merienda

FUENTE: Jefatura de Nuevos Programas. -
Coordinacién General de Guarderias del I.M.S.S.-
México, D.F. 1976. '




ANEXDO

IIEII

CUADRO BASICO DE ALIMENTOS PARA GUARDERIAS

PROVEEDOR; '"'ABASTECEDORA COMERC IAL
DE MEXICO, S. A,

FABRICANTE
Aceite Casa, S. A,
Alimentacidn Moderna, S. A,

Alimentos Lerma, S, A,
Campbell's de México, S.A, de
C. Vv, :

Carrancedo Alimentos, S. A,
Cereales Industrializados,

S. A, (cisA)

Clemente Jacques y Cia,, S. A.
de C, V,

Congeladora y Empacadora Nacio-
nal, S. A, (CENSA)

Chantilly, S, A,

Del Centro, S. A,

Distribuidora La Torre, S. A.
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ARTICULO
Aceite de Ajonjoll
Chocolate instanténeo

Pastel de Pollo y otros
embutidos

Puré de atubias, Puré de
frijoles. Sopas.

Margarina

Cereal proteinado, Hojue
las azucaradas de maiz,
similares

Chongos en almibar, Man-
gos en almibar, Ensalada
de legumbres, Vinagre,

Fresa entera congelada,
Guandbana congelada, Ta-
marindo congelado,

Arroz con leche, Postre
de vainilla, Crema Chan-
tilly,

Jugo de jitomate, Mangos
en almibar,

Atan en aceite, Sardinas
Frutas en almibar,



- 148 -

FABR{CANTE
ElTas Pando, S. A, de C.V,
Empacadora Brener, S, A. (FUD)
Fabrica de Dulces Impala, S.A.
Fabrica de Chocolates La Azteca,
S, A, de C. V,

Formex-lbarra, S. A.

Galletera Mexicana, S, A,

Gelatinas Art., S, A,

Gerber Products, S, A, de C.V.

Herdez, S. A,

ARTICULO

Jugo de jitomate; Mangos
en almibar, Atn en acei
te, Vinagre,

Pastel de pollo, Salchi-
chas tipo Viena,

Arroz con leche, Postre
de vainilla,

Chocolate instantdneo

Atlin en aceite,

Galleta Maria, Galleta
rellena de guayaba, Ga~
1leta salada, Galleta -
tortilleta,

Gelatina de leche

Puré de frijoles, Puré
de higado, Puré de len-
tejas. Puré de pollo,
Puré de res, Colado de
chicharo, Colado de es-
pinaca, Colado de vege-
tales mixtos, Colado de
zanahoria, Colado de man-
zana, Colado de plétano
y pifia. Colado de Chaba-
cano, Arroz con leche, -
Postre de vainilla, Ce--
real proteinado,

Jugo de jitomate, Chon-
gos en almibar, Mangos en
almibar. Puré de lentejas
Ensalada de legumbres, «
Betabel en cuadritos. Ade
rezo salsa Italiana, Ma-

~ yonesas, Vinagre, Cajeta.
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FABR I CANTE

Industrias Alimenticias Club, S,A,

Industrial de Alimentos, S, A,
(1DEA)

Kraft Foods de México, S.A. de
c. V.

La Danesa, S. A.

Lance, S. A.

Nabisco, S, A,

Productos Alimenticios Cabafias,
S. A,

Parma Industrial, S, A,

Productos del Monte, S.A. de
c.v.
Sales Hogar, S. A.

Zano Alimentos, S. A.

Abastecedora Comercial de Méxi-
co, S. A,

ARTICULO

Queso amarillo, Queso -
Chester. Queso tipo Man-
chego,

Cereal proteinado, Cereal
con harina de soya,

Cajeta, Aderezo salsa ita
1iana,

Queso amari}lo, Margarina,

Galleta maria, Galleta sa
lada,

Galleta salada

Arroz con leche, Postre es-
tilo flan, Gelatina con ta-
pioca, Empanadas,

Jamén cocido, Pastel de po
1lo,

Betabel en cuadritos. Ensa
tada de legumbres,

Sal refinada

Jugo de 1imén congelado, -
Jugo de pifna congelado Ju-
go de toronja. Jugo de man
zana,

Arroz con leche, Azlcar -
granulada refinada, Puré -
de papa deshidratado, Cho-
colate instanténeo en pol-
vo, Congelados Findus,



.PROVEEDOR

Cia. Nestlé, S.A,

PROVEEDOR; CONASUPO

Leche Industrializada Co-
nasupo, (LICONSA)

PROVEEDOR

Especial idades Italianas

- 1580 -

ARTICULO

Leche entera en polvo,

Leche reconstituida,
Leche en polvo
Chocolate instanténeo,

Frutas y verduras frescas,




ANEXO

HF'\

INSTITUTO MEXI1CANO DEL SEGURD SOCIAL

UNIDAD

DEPARTAMENTO DE D IETOLOGIA
PEDINO DE ABARRGTES

.Fecha de solicitud

Fecha de-entrega

ARTICULOQ UNIDAD CAPACIDAD CANT IDAD
Aceite de_corina lats
Accite_de wlivy Lata
Aceitunas Erascao ——
_Almendras — Kilo: —
Alubia Kile
Arroz ] __Kilo
Ate de frutas Loty
Atin _ Lata —
LAricar granulada Bnisa ]
AzGear sobres Sehres
| Café con azvear | e Kl
_Lonclo cn ramw. ... —
lCepezas. . — frasco
_Cirvela.pasa - Xiin
Coreal varicdades — Pasueke R
L Cara_Flakes R Pacuere ]
P__C;_u\sumé_,dg_pnllo . Xilo
Co minus jata
|_Calo :antc_v_egﬁsal_,._,_ Frazca
Lhampifinpes rehanados data
L_Chicharo del fuesce . P Lata —_
L Chile_ accha . Kilo e
L _Chile gusiidla — Yiln —
mChiles en_vinage jalapefios l.ala
Chipotles — Kilo
_Chile cascebel . - Kiio
Chile nasill: Kiio o
.Chocolate ibarra Paauete
|_Nurazhos en almibar Laes
| Frijel Rave Kido
d_Erijal negro Kiio -
Flan Kilo
Galletas Marias Caiq
Gajletas _saladas _— Caja
| _Garhanza Kilg
felatrina —— Kiln
1 Habha [_uy_piﬂ Kilo
|_Harina de irigo | Rilo
! Kilso

Harina de nmafz

- 151 -
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INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL

UNIDAD
DEPARTAMENTO DE DIETOLOGIA
PEDIDO DE ABARROTES HOJA No. 2
AkT I CULO UNIDAD | CAPACIDAD CANTIDAD
Jarahe de granadina Ratella
Juno e manzana y uva Potella
| _Juan néctar de pifa fata.
Jugo de nerania brisco Litro
JU] im Kila
lenteia Kila
o i~ona Paguete
Mayonesa frasca
Mericclada de Fresa Frasca.
Mermelada de Pina - Frasca
Miel Kare Erasco
Mesthza 'A360
Nups mascada frasca
Nuez Felada Kila
Oréaaho Kilo
Palilles Paguete
Pspal aluminio Rallo
Pape!l eicerado Rol Yo
Dositas sin serilla Kilo
Fasta mele frasco
rasia pora _sona £aia
Dilancillo faia
_Pimienta blanca Caia
_Pliiienty marpén Llata
Piiia_en almibar Lata
Puré de tomaie Lata
Royal Lata
Sal de cocina Xilo
Sel de mesa Rate
—Salsa catsup Botella
Thé dc manzanillia Caja
Thé negro Caja
lapioca. Kilo
Vainilla Litro.
~Yinagre Litro
Elabort Recibib

Dietista o Auxiliar Proveedor




Fecha de Solicitud

INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL

UNIDAD

DEPARTAMENTO DE DIETOLOGIA
SOLICITUD DE CARNES Y DERIVADOS

Fecha de Entrega

DIAS DI

1
ARTICULOS ENTREGA | L |MiInv] g |v s i plLim 7lvl]e b
I
MENUS i
- UNTDAD
Bisteck de res ilos
Chiorizo - Kilcs I R R
Cucte ¢e res Kilos
lamon - Kiles™ ‘_ e
oo de cerdo T T T T K es i
anlel de pollo Kilos 1 .
Pozeado - Kitos
f*icvnn ac cerdo - Il
Pollo T Tt T T 1Pzas. o T I
[*ulpa dé cerdo T Riles” - i T - YT -
Pulpa Ja covdo manlida T 7T T R Tes 7 - -
Pulpa de res i (Kiios h o T
Pt A res molida 77T T T U T ilos - SR N A R
fTooiwef T T T KRiles - -
Qalchichas =7 77T T T T Kiles S - R AR
Forine T T Kies I S R o o T

DIETISTA

PROVEEDOR

- €61 -




Fecha de salicitud

S AT s R P e T 2 e

INSTITUTO MEXICANO DEL SEGURO SOCIAL

UNIDAD

DEPARTAMENTO D= DIETOLOGIA

SOLICITUD DI Il

UTAS Y VEGETALES

Fecha de entrega

- ¥CT -

Diaos de - ' I
ARTICULCS Entrega ARTICULOS
Ments
Vegetales Unidad
Ajo o Nabo
Apio -
Calaliacita
Citaniro -
Celiolin _»
Chicharo A I - -
Chile Serrano
Col
LBlate —
fefpinncas N S N T ey
1zpazale . B _jrate Tresca
f.echeion orejonn Taon :
Meeivea romana T 1 T . Wamana :
Fitonite Manzana R S
Perejil ¢hino “ Ireren
feninos _ R e e e eeee o [Toronja -
ora ey | =~ ——
Rabano largo —]
Fomato S S
Zannhorin - Sundia T T
Yearbas de olor }




Primera Parte

-

egunda Part

~
-~

ANEXO "G"
IUSTITUTO MZXICANO DEL SEGURO SGCIAL
UNIDAD
DEPARTAMENTO DE DIETCLOGIA
[MFORME MENSUAL

Mes de : de 197 __.
I SECCION . Il SECCION -
AUALISIS DEL COSTO ANALISIS DE RACIONES
(a) b),| (e)
Costo- Eéf' ce Cost. Ul . Pers, )} Pac. Total
Rationgs ' . . | Desayuno
Personal Mes
Pacientes o
| Suma _Prom. M,
Lolacidn Estinedo
Personal —
Comida
Pacicntes Mes
Suma Prom, .
Otros Estirado
Subtotal Cena
Mcs
. |
Biberones Prom, M,
Costs | Estimado
Total Jotal
s
Raciones Prom. Y.
Prom.
bonsual Estimado
Est imaco DIETOLOG A |
Colaciones
Prom, CONTABIL [DAD
Mensual
Estimado ADMINISTRACION
Biberones
Prom,
Mansual
b ineds
Totel Prom.M.
Estimado - 155 -
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