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lNTRODUCCION 

¡.,a dinámica en el crecimiento de las Instituciones Públicas 
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 políticas acordes a su de­
sarrollo y magnitud. 

El Instituto Mexicano del Seguro Social, no sólo no escapa a 
ese desarrollo, sino que es una de las instituciones que ha 
crecido con mayor dinamismo en el país, y a la fecha, des 
pués de 30 ai'los de haber sido creado, su desenvolvimiento 
es excepcional, y la complejidad de sus funciones es cada­
día mayor. 

Desde su fundación en el afio de 1943, su finalidad ha sido 
el proteger a las clases trabajadoras del país, proyectando 
para ello sus prestaciones en 3 tipos: prestaciones económi 
cas, sociales v médicas. Dentro de las prestaciones médT 
cas se conside-ran los servicios de medicina preventiva, _-: 
asistencia médica, farmacéutica y de hospitalización, donde 
se incluye la alimentación, que es fundamental para la reha 
bilitación y recuperación total del paciente. Asimismo, eC 
Instituto adquiere alimentos para el personal médico y para 
médico que labora en las unidades hospitalarias y para los 
niiios asistentes a las guarderías, gastando en ello conside­
rables sumas de dinero. 

Atendiendo a lo anterior, y estando el servicio de alimenta 
ción íntimamente ligado con el abastecimiento de productos 
alimenticios, el propósito de esta tésis es, definir la polí­
tica más adecuada a seguir en el ramo de alimentación de_l2 
tro del I. M.S. S. , en el a rea del Valle de México, durante 
los próximos años, tomando en consideración el análisis y 
evaluación del sistema actual de abastecimiento y distribu­
ción de alimentos dentro de las unidades médico -hospitala -
rias y guarderías, en base a los precios de los productos, 



su calidad y oportunidad en las entregas de los proveedores, 
así como la situación imperante dentro del mercado, a fin -
9e optimizar servicios, reducir costos y agilizar actividades. 

El método que se sigui() en la realización de este trabajo -
fué en su primera fose, el análisis de los sistemas de abas 
tecimiento de a limemos utilizados por el Instituto desde su -
fundación hasta Ja f ecl111, mediante una recopilación de da -
tos en diversas publicaciones y memorias del l. M.S. S. , -
así como con una investi~ación de campo en los ceno·os -­
hospitalarios y gua rdcrí:.is que de él dependen, relacion<fodo 
los con el crecimiento de la propia institución, tanto en de 
rechohabientcs, personal que los atiende y niíios asistentes 
a las guarderías. 

En la ~ª· fase se realizó una investigación de campo para 
conocer los diferentes sistemc.ts de abastecimiento uriliza-­
dos en otras instituciones del ScctDr Público y Privado, eva 
luando dichos procedimientos. 

Asimismo, se analizó el sistema empleado por l. M.S. S. , 
en base a precio3, calidad y oportunidad del servicio, coi~ 
pan1nuolo con los del Sector Püblil:o y Privado investigados. 
proponiendo varias alternativas para mejorarlo o cambiarlo.· 

Finalmente se incluye la proyección de la demanda de ali -
mentos y su inversión a 1980, en hospitales y guarderías 
de la Institución, objeto de este estudio, considerando para 
ello el probable crecimiento de sus instalaciones y por en­
de de sus servicios. 



CAPITULO I 

ANTECEDENTES Y CONS1DERAC TONES 
GENERALES 

Por ser el servicio de alimentación, un renglón muy im­
portante dentro de las prestaciones médicas y sociales, -
que otorga el lnstituto Mexicano del Seguro Social a sus -
derecholiabientes hospitalizados, al personal asistente y a 
los nii1os en las guarderías infantiles, se inicia este tra­
bajo presentando un panoram<l de su desenvolvimiento, por 
lo tanto, en seguida se hace una relación histórica de los 
hechos más relevantes, a fin de mostrar el papel que ha 
desempeñado en la economía ele la Institución desde su ini 
ciación hasta nuestros el fas, tal servicio. 

Durante el Hégimcn Presidencial del General Manuel Avila 
Cnmncho, se decreta la implantación del Seguro Social en 
el Distrito Fedt:ral, al promulgarse Ja Ley del Seguro So­
cial y publicada el 19 de enero de 1943, en el Diario Ofi­
cial de la Federación, creándose para administrar y orga­
nizar el seguro social, un organismo descentrctlizado de -
carácter público, con personalidad y patrimonio propios y 
con domicilio en la Ciudad de iv1éxico, con la denominación 
de Instituto Mexicano del Seguro Social. 

El lnst ituto 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 afio de 1943, se dedicó a la organización administra -
tiva y técnica del l. M.S. S. , a la inscripción de patrones y 
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trabajadores en el Distrito Federal y al iniciarse ia presta 
ción -de los servicios médicos en el año de 1944, como -:: 
se carecía de unidades y equipo médico indispensables pu 
ra otorgar directamente estas prestaciones se recurrió a lÜ 
subro:SaC ión económica integral, utilizándose los scrv icios 
de clínicas y sanatorios particulares ya instalados, obligdn 
d·)S·~ dichas unidades a proporcionar el servicio de alimen-:: 
ración correspondiente a los pacientes hospitalizados. 

Los pJcientcs del I.M.S.S., que acudían a las clínicas -
contrntadas, se sentían discriminados respecto a la clien­
te la particular y estaban muy lejos de quedar satisfechos 
con estos servicios, circunstancia que aunaJa a su caren­
cia de equipo, de instrumental médico y de personal téc-­
nico cap:1citad:J parn proporcionar un servicio adccuad:J, -
originó la e anee lución gradual de 103 convenios correspon­
dicntL'S con las :35 clínicas contrnrndas hasta entonces. 

Considerando la anterior experiencia el Instituto organizo -
con gran rapidez, sanatorios, clínicas y puestos de fábri­
ca. 

En el año J._; 1945, se establece la primera Unida::! Médi­
co-hospitalariu propia del Instituto, el Sanatorio No. 1, y 
aparece ya el servicio de alimentación para hospitalizados, 
s'.lrgicndo al mismo tiempo una prestación de tipo contrac­
tual al proporcionar alimentos al personal médico, paramé­
dico J..! y administrativo de dicha unidad. A partir de --

·J:.J Está integrado por todo el personal que presta serv i­
cio de apoyo directo a la atención médica, tales co­
mo: enfermeras, trabajadoras sociales, químicos, la­
boratoristas, técnicos en aparatos médicos, dietistas 
y personal del servicio de alimentación. 
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entonces este servicio se otorga al personal que labora en 
las unidades médicas. 

Los alimentos para este primer hospital de scrv1c1os direc 
tos eran adquiridos por el administrador del mismo, en -­
disrintos establecimientos y por lo tanto a distintos prove­
edores, según el artículo. 

' 
La adquisición y control de alimentos dependía exclusiva-
mente del criterio personal del administrador, no existían 
cuadros b<:ÍSicos de menús, p:)r lo que la ccónoma elabo-­
raba diarü1111Cnte el menú correspondiente de acuerdo a la 
situnción y características particulares de los pacientes y 
personal asistente, bajo cierta supervisión y comrol del -
a.Jm inisrrador. 

Parn efectos de conrrol del gasto, las ccónomas formula-­
ban las relaciones correspondientes al terminar el día ad-­
juntando a éstas los comprobantes d:.:- p;i,?;o rcsp2ctivos. 

El 20 de noviembre de 1946, se inaugura la primera Guar 
derfn Infantil "Soledad Orozco de Avila Carnacho" con cu-= 
po parn 150 niiios, como una presrn:ión de tipo contractual, 
para hijos de madres trabajudoras, y de trabajadores viu-­
d:)s o divorciados al servicio del Instituto, surgiendo asf -
una nueva facern en el servicio ele alimentación por tratar­
se d·2 niños sanos de 4.S días a 6 años de edad. 

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

Durante este primer p~rfodo 1945-1946, se indicó ya que -
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las ecónomas formulaban los menús y proporcionaban las -
raciones alimenticias siguiendo algunos lineamientos mé-­
dicos sin un control dietético profesional, hasta que en --
1948 en la Maternidad No. 1, se forma un grupo que con -
categoría de auxiliar de enfermería, dt.:snrrolla funciones de 
dietistas, siendo éllas las encargadas d-2 seleccionar los -
alimentos. Posteriormente en el Hospital de la Raza, en 
1953, s•:; imparte por vez primera un curso de formación -
de dietistas y se instala así, con bas·2 en 2stc curso, el 
servicio de nutrición y dictología con 8 dietistas a las ór­
denes d.:: un jefe de servicio. 

Las normas para este S'.:!rvicio se fijaron en septiembre de 
1955, pero :iasta 1957 se crea la categoría de dietista. 

Pa·Jlatinamcnte el Instituto iba creciendo acorde a las nece 
sidades que el país exigía y por consc'cuencia el servicio 
de dictología se iba haciendo mé.'ls profesional, siendo esta 
blccido con todas sus normas, p:Jr vez primera, en 1962-­
en el Hospital de Gine.:o Obstetricia No. l. 

El 15 de marzo de 1963, se inaugura el Centro Médico Na 
Lionnl, y se establece en el Hospital de Neumología y C1 
rugía del Tórax, el departamento paraméclico de dietología. 

En ese mismo año, vmios hospitales incorporados al Cen­
tro Médico Nacional, como Traumatología, Hospital Gene­
ral, Pediatría y Convalecencia, utilizan los servicios de -
varias dietistas, incrementando Lle esta manera su número, 
hasta que en 1966, la evaluación de los servicios conduce 
a la creación de la Asesoría de Dietologia dentro de la Je­
fatura de los S'::!rv icios Médicos de 1 Distrito Federal y Va-
· ne de México, en donde se elabora un programa de traba-
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jo que incluye los siguientes aspectos normativos: y 

Coordinar los S~rv ic ios de Dieto logia en Hospitales y 
Clínicas Hospitales. 

Uniform m los oh jet ivos del servicio dentro del Instituto. 

Sup8rvisar pcrmancmcmcntc todas y caja una de las uni 
dadcs. 

Marcar las ¡x)líticas sobw la organización de los S·~rvi-­

cios. 

Establecer los sistemas ad:11inistrntivos. 

Regla'mentar 1~1s normns p~w su operación. 

Asesorar los suministros L'll rl't1ción a los proveedores -
de alimQntos. 

Elabornr los programas de ens'.]fia.1za para dictistas y - -
personal m1xil iar. 

Ampliar los conocimiL'ntos de lus enfermos hospitaliza-­
dos y los de consulrn externa, sobre nutrición y dietéti­
ca. 

Seleccionar el personal técnico y manual. 

Adiestrar y calificar consl<.111Lem~nte al mismo. 

2f Cárdenas de la Pefia, Enrique. - "Doctrina e Historia 
de los Servicios Médicos dd l.M .S.S.". - Imprenta 
Venecia, S. A., México 1973. 
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Durante el período 19.55-1965, cuando empezaron a funcio­
nar los grandes ccntTos hospitalarios corno el Centro iVlédi 
co N:lcional v el Ccmro México "La Raza", así como va-= 
rias guard~~ri<.1s, se registra un cambio cons iderahle 2n el -
sistema de suministro de alimentos, substituyéndose grn-­
dualmentc el utilizaJo en la etapa iniL· ial, -cuando los ad 
ministradores o l'Cónomas compraban directamente en los-= 
mercados o ticnd<1S circunvecinas-, debido a que se nece­
sitaba un mayor volumen de artículos y en consecuencia -
m<h; proveedores que surtieran clir<~'Cta'.ncntc a las unidades 
del sistema, surgicndJ de cst~l manera una nueva forma -
de suministro cubicno por varios provL·cdorcs. 

La adquisición de vívL·rc·s a diversos p~ovcedores originaba 
una gran comp~te11:.: ia ,·rnrL' 0llos, con el objeto ele ser - -
distribuidores únicos, sobre tudu cu~llldo ofrecían un mismo 
artículo. Esrn sitU<:tción redundaba c11 la creación de inte­
reses y prdl'rcnci<ls ¡1ur partL' d1.:l pnsonal L·ncargado de -­
solicit~1r lc)S ali111c11i"·'· p1«.:v<1kcicnclo por oLra parte una -­
falta d..:· L'.1mrrol cnn rc·:-:pccto a los propios prove.::cbrcs y -
'Htículus CJLIL' sunían <I cada unidad lwspitalaria o guardería, 
lo que ocas ion<1ba, t.:ntre oLros efectos, deficientes serví- -
cios de ab<.1stec imicmo, i11crL·111<.:.·1Hos de los gastos y por -
emk aurnt·ntos en d costo de· l<1 rae ión alimenticia. 

En bas·.: a la prublcrn:írica que este sisrema de suministro 
representaba, y Lk <.h.:ucrdo a tu:::; line:Jmientos fijados por 
la Asesoría d..: Dictología en su programu de trabajo, se -
elaboraron 2 tipos ele cuadros l>~1sicos de menús; uno para 
hospitales y otro para guardcrí<ts, <1tendiendo básicamente 
a los requcrimienrns nutricionalcs ele los pacientes en los 
hospitales y de los niiios en las guard·:::rías. 

Para la elaboración d·2 estos cuadros básicos de alimentos, 
s·2 tomaron en consideración las necesidades y el poder -­
adquisitivo de la Institución así como la disponibilidad de 
alimentos en el mercado. 
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En agosto de 1966 se presentó ante el Instituto el provee­
dor Abastecedora Comercial de México, S. A., quien ofre­
Gió sus servicios como proveedor único en el ramo de ali­
mentos, argumentando contar con locales adecuados, pcrso 
nal suficiente, unidades clL~ reparto aceptables y una cxpe=­
ricncia comercial de algunas décadas ya que era filial de 
urw conocida caJ~na ck' supermercados. 

Esta empresa fué creada inicüllmcntc para abastecer en -
forma única y exclusiva al lnstitLito, comprometiéndose -­
por medio de un conlrnt.o a surtir en sus domicilios a las 
uJicladcs médico-hospitalarias y gumd2rfüs ubicadas en el 
Distrito Fcdcrnl y Valle de Méxicu, de todos los artículos 
incluidos en el cuadro b<ísico ele alimentos y por lo tanto 
necesarios en la prcparnción de menús, o sean: ABARRO­
TES, FRLJrAS, LEGUivlBRES, ·CAHNES, PESCADOS y MA 
RISCOS. 

Asimismo, s~ estableció en el conrraro que las entregas -
deberían ser oporturw s, y los mtíc u los L'nLrcgados de bue -
na calidé.lcl y a precios justos, otorgando adcrrnís en la p::i 
mera renovación del Conlrnto un sx\ d._. cL~scucnto sobre los 
precios de mere a::Jo. 

Fué así como surgió un nuevo mecanismo para el su1111111s 
tro dl' alimentos en .:..·! Instituto, que perdura hasta la fe--=­
cha. 

Ahora bien, desde su establecimiento el scrv1c10 de clictolo 
log,ía ha jugado un papel muy destacado, en virtud de que 
8'2 encuentrn ímirnamcntc relacionado con todos los aspec­
tos referentes al servicio d<: alimcmación, de importancia 
básica en el tratamiento tl'rnpéutico de que se trnte. 

Las dictistas son profesionales especializadas, que se en 
cargan de la planeación del servicio tanto en los aspectos 
tcrnpéuLico, práctico, como económico y administrativo. 
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TERAPELrTlCO. - Porque al formular los menús tomi.ln en -
consideración que los pacientes internados requieren ele un 
tipo especial de alimentación, y es necesario por lo tanto 
elaborar regímenes dict0ticos adecuados para: diabéticos, -
enfermos rcna les, hepáticos, cardíacos, el ietas fracciona- -
das o blandas, para enfermos ulcerosos, cte., así corno -
las dictas de sobre alimentación o dictas para enfermos -­
que requieran mayor aporte calórico, que satisfagan sus ne 
cesidadcs nutricionalcs. 

PRACTICO. - Porque asesoran y supervisan constantemente 
la prcpmación manual o mecánica de los alimentos, exi-­
gicndo rigurosas condicilrnes dc pureza, métodos de mani­
pulación convenientes Jsí como una buena presentación fi­
nal, ad('lll<ls de formular bs dictas normales para personal 
rnL'dico, ¡x1rn111édico y administrativo de los hospitales así 
corno lo~ menús p:ua los ni11os lk'. las guarderías. 

ECONOi\llCO. - Porc¡LIL' <11 posc:~r habilidad comercial y co­
nocer, Je acuerdo a lns L'Slélcioncs del ailo, qué ingredien­
tes srn1 los 1Tds propios para usarse en la preparación de -
los alirncmos, toman L'n consideración su fácil adquisición, 
tamo por sli precio y calidad como su oferta en el merca­
do. ,\dern•1s de adccu;H el servicio, generan ahorros para 
la lnst illlci<:ín. 

ADi\1INISTRATlVO. - Porque tienen capacidad para contra-­
lar el manejo ele alimentos, a fin de cv irnr las fugas que 
con frecuencia se presentan, estableciendo sistemas de -­
control interno. 

En 1944 el Instituto amparaba una población de 355, 527 -
dcrechohabicntes que incluían 136, 741 asegurados y - - -
218, 786 beneficiarios correspondientes al área del Valle de 

·México JJ. 
]) El ámbito geográfico del área del Valle de México pa­

ra efectos del l. M.S.S., comprende el O. F. y 45 mu 
nicipios incorporados que se encuentran en el Estado-:: 
de México. 
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Al 30 de. diciemhre de 1974, se tiene un total de - - - -
5 '696, 649 derechohabientes que incluye a l '617, 652 aseg~ 
radas y 4 '078, 997 fa:11 iliares con derecho a 1Gs servicios, 
lo que representa un increm~nto d·2 1, 502. 313 en la pobla 
ción derecl1oha!)ieme. -

Para atender a c~~;ta población derechohabient•::! que requiere 
los servi1::i)s de hospitalización, el In~;ti:uto cuenta en el 
D.F. con las siguientes unidades rnéd ico hospitalaria~-,: 3 
Hospitales de Gineco-Obstetri:::ia, 1 Hospital ele Urgencias 
Pedit1tricas, el Cenrr::> Médico Nacion.11 y el Centro Médi­
co "La Raza", que agrup;1 J 11 Ho·3pi:ales de Especiali­
dades, 15 Clínicas Hospi.tal ;s de la3 cuales 9 se encuen­
tran Jocalizada:3 en el D. P. y 6 en el Edo. de México .iJ. 
En general pnra estas 30 ~nidades médico-hospitalarias -
la Asesoría de Dietologia de la jefa~ura je los Servicios -
Médicos' del D.F. y Valle de México, cu·=nta para el ser 
vicio de alimenta:::ión con 2l1 :Jietistas distribuidas Je --= 
acuerdo con las :1ecesidades, capacidad y ~specialidad de 
cada hospital. 

Con relación al s:=:nricio de guarderf:i.3 para empleados del 
Instituto se cu·~nta con 6 guarderías infantiles en el O.F., 
ubicada:> estratégicamente en varios pOJntos para la aten-­
ci6n de 1,600 niños. Para el servicio de alimet}ta\.~l6n -­
se tienen 5 dietistas incluyendo un jefe de dietistas, -de­
pendientes de la ]efa':.ura de Prestaciones So·~ iales. 

Injepcndientemente de las unidades m8dico-hospitalarias -
con que cuenta el Instituto en el V a lle de M~xico y de -
las guarderías para empleados ya nHmcionadas, la nueva-

4/-Para-efecros de esta -:.ésis, cuando se hable de las -
- unidades médico hospitalarias del Valle de México se 

entenderá las ubié:adas en el Oimrito Federal y Muni­
cipios. de Tlalnepantla, Clrnlco, Ecatepec y Naucalpan 
corresp~ndientes al Estado de Méx.ico. 
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Ley del Seguro Social publicada el lo. de Marzo de 1973, 
señaia que, por decreto presidencial se designa al lnstitu­
to Mexicano del Seguro Socio.l para estudiar, planificar y -
operar las guarderías infantiles para hijos de aseguradas, -
por lo que el propio Instituto, a través de su Subdirección 
General Administrntiva, hizo caer en la jefatura de Nuevos 
Pro¡:,rarn as la responsabilidad de planear, instalar y admi- -
nistrar el funcionamiento de 520 Guarderías en el territorio 
nacional, correspundiendo 115 al Valle de México, mismas 
qu.;; debcnín ·~·star L.'n operación L~n un lapso de cuatro añDs 
ap:ox ím ndame nte. 

Actualmente en el Valle de México, se encuentran funcio­
nando 20 de estas nuevas guarderías infantiles, co:-i un cu 
p'.) de 432 niños c;1d~1 una, contando p.:i.ra d servicio de = 
nlirncntacicín con Ja sup~rvisión y vigiLmcia de 14 dietis-­
tas y 6 nutrícionistas. 2_j 

Por lo que toca al :1ba;rcd111iento de alimentos para estas 
~umd-:rfas difiere ya al de las otras unidades mencionadas, 
pues este sistema cuL·nra con un nuevo proveedor que es -
CONASUPO, quien ha sido el abastecedor de verdurns y - -
frutas que tonsurnc:n L'stas guarderías, desde la iniciación 
de sus operaciones. 

5 / Las nutricionistas, '...a diferencia de las dietistas, qµe 
e laboran dietas para 2nf ermos y personal de las unida 
des hospitalarias-, se encargan básicamente de la ali 
mentación destinada a la población preescolar, lactan 
tes y madres embarazadas, con el fin de conservar ::: 
su salud y elevar su nivel de nutrición. 
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CAPITULO U 

DESCRIPCION DEL SlSTcMA ACTUAL DE 
A11ASTl::CL.\!1lENTO EN EL l.M.S.S. 

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

La determinación del número de raciones que se consumen 
o pr:::pa:·an en cada unidad hospitalariá o guardería, depen­
de básicamente en los hospitales, del número de hospita­
li7.ddos así con10 del personal médi-.>J, paramédico y admi 
ni~trativo con derecho a alinK:ntación, y e!l las guarderíaS, 
de los ni i'ins J.:> istentes. 

En el ValL; de M\'.\:kJ, :311.0:1.S.S. proporciona s0tv1cto­
j1.:~ :1~ imi:ntación en lns siguL~ntes unid 1 k'!s rnédi•:o-hospi­
ta~ariaG: 

DISTRITO FEDERAL 

CENTRO MEDlCO NACIONAL 
Hospital General 
Hospital de Pediatría 
Hospital de Oncología 
Hospital d<:! G lneco-Obf,:etricia '.'lo. 2 
Hospital de Traumatología 
Hospital de Conva~ecencia 
H::>spital de Neumología 

CENTRO MEDlCO "LA RAZA" 
Hospital General 
Hospital de Gineco-Obstetricia No. 3 
H1)spital de lnfectología 
Unidad Auxiliar de la Raza 
"Anc xo Th. lte lo leo" 
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HOSPITALES DE ESPECIALIDADES 
HospitaIC:IeGineco-Obstetricia No. 1 
Gabriel Mancera No. 222 
México 12, D.F. 

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

Hospital de Gineco-Obstetricia No. 2-A 
V iaducro y Francisco del Paso 
Mé:<ico 9, D.F. 

Hospital de Urgencias Pedi::'ítrica:; 
Naranjo No. 67 
Col. Santa .\1::n ía 
México 4, D.F. 

CLINICAS-HOSPIT AL 
Clínica Hospital No. 10 
Calzada de Tlalpan No. 931 
México 13, D.F. 

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

Clínica Hospital No. 22 
Av. de los Pinos y San Ram6n 
Unidad Independencia 
México 20, D.F. 

Clínica 1-!Jspi:al ~o. n 
Calz. San juan de Letrán No. 31 l 
México 14, ·D.F. 
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Clínica Hospital No. 24 
Insurgentes Norte No. 1322 
~chico 14, D.F. 

Clínica Hospital No. 25 
Calz. Ignacio Zdragoza No. 1840 
México 14, O.F. 

Clínica Hospital No. 26 
Chilpancingo No. 46 
México ll, D.F. 

Clínica Hospital No. 27 
Prol. San juan de Lerrán Ni). HS 
México 3, D.F. 

Clínica 'Hospital No. 30 
Plutarco E lías Calles No. J 75 
México 7, D.F. 

ESTADO DE MEXICO 

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

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

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

Clínica Hospital No. 70 
Fraccionamiento José de la Mora 
Ayotla, Edo. de México 
Municipio de Ixtapaluca. 
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Clíni~a Hospital No. 71 
Av. Guauthémoc No. 26 
Chalco, Edo. de f:v1éxico. 

Clínica Hospital No. 74 
San Rafael y Pueblo Nuevo 
San Rafael, Edo. de Méx. 
Municipio de Tlalrnanalco. 

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

Guarderfo No. 1 
"Soledad Orozco de Avila Camacho" 
Paseo de la Reforma No. 476 
Col. jufüez 
México 6, O.F. 

Guardería No. 1 
(ANEXO) 
Av. Chapultepec No. 491 
Col. juárez 
México 6, D.F. 

G uarderia No. 3 
Nicolás San juan No. 451 
Col. del Valle 
México 12, D.F. 

Guardería No. 4 
Calle de Pirulí No. 37 
Col. Sta. Maria Insurgentes 

Guardería No. 5 
Unidad Habitacional Santa Fé 
Plaza de los Héroes 
México 18, O. F. 
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Guardería No. 6 
Unidad Habitacional Independencia 
San jerónimo Lidice 
México 20, D.F. 

Guardería No. 7 
"Guadalupe Borja de Díaz Ordaz" 
Dr. Andrade No. 401 
Col. Buenos Aires 
México 7, D.F. 

<VER MAPA DE LOCALIZACION 
AL FINAL DEL CAPITULO) 

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

Con el objeto de determinar el personal que tiene derecho 
a alimentación en las unidades hospitalarias, existe un -
"Instructivo para el Control ele 1 Personal con Derecho a -
Alimentos en las Unidades Médico-Hospitalarias", que es 
pecifica claramente el personal al cual se otorgará alimeñ 
tos. 

Independientemente de este instructivo, se iocluye 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 número de raciones a 
que tienen derecho al día, 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 diariam8nte en cada hos­
pital, un registro de los enfermos hospitalizada; en cada 
piso. Este· registro lo arroja la hoja de prescripción die­
tética, la que indica el número de menús normales y es­
peciales, las raciones totales (desayunos, comidas y ce­
nas), así como el número de personas a atender. 
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El registro diario de enfermos hospitalizados queda a dis­
posición de la Jefe de Dietologfa de cada hospital a las -
6:oo·a.m., a fin de que esté en posibilidad de hacer las 
previsiones y ajustes necesarios para la preparaci6n de -­
los alimentos. 

CUADROS BASICOS DE M ENUS. 

Tomando en consideración que los alimentos en los hospi 
tales se destinan básicamente a dos grupos de personas:-_ 
pacientes y personal de las unidades, la Asesorfa de Die­
tología de la Jefatura de Servicios Médicos del Valle de -
México, elabora 4 veces por año un cuadro básico de me­
nús, que contiene 14 minutas alimenticias, formada cada­
una de éllas por 3 raciones: desayuno, comida y cena. 

Estos menús normales, se destinan tanto a pacientes co­
mo al personal de las unidades. Las dietas especiales -
se derivan también de i.::stas rn in utas, 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 menú se repite aproximadamente 2 veces al mes en 
cada unidad médico-hospitalaria, indicándose en ellos los 
ingredientes que deberán utilizarse en su preparación, asr 
como las cantidades necesarias. En el anexo "A",. se -
transcriben en forma detallada los menús números 1 y 4, -
tomados del Cuadro Básico de Minutas No. 4. 

De la misma manera que en los hospitales, en las guar­
derfas para hijos de empleados, tienen un cuadro básico -
con 31 menús, para maternales preescolares y lactantes, -
los cuales tienen una rotaci6n diaria con el fin de no re­
petirlos en un mes. 
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Como ejemplo de estos menús, se tomó el número 2 que 
se detalla a continuación: 

MATERNALES Y PREESCOLARES 

DESAYUNO 

jugo de Naranja 

Hotcakes con mantequilla y 
mermelada. 

Chocolate o leche sola 

Pan bis~ocho 

A media mafiana: 

Agua de tamarindo 

LACTANTE 

COMIDA 

Crema de Calabaza 

Filete de pescado a la 
plancha. 

Ensalada rusa 

Frijoles guisados (optativo) 

Agua natural 

Piña en almíbar 

Puré de fruta de la estación. Sopa de pasta 

Huevo cocido o tibio (2 rn.) Puré de carne de ternera 

Cereal mixto Puré de espinaca y zanaho 
ria. 

Pan tostado 
Puré de durazno en almíbar 

Biberón 
Biberón. 

10:30 horas: jugo de naranja. 

Cena: Lo mismo del desayuno. 

FUENTE: jefatura de servicios de prestaciones sociales. 
Sección Técnica de Guarderías. 
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Del cuadro básico de menús, se deriva el Cuadro 8é.1sico -
de Alimentos, que comprende principalmente: abarrotes en 
general, productos lácteos, 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 guarderías para -­
hijos de empleados del lnstituto. 

En este cuadro se cspecif ica el nombre del producto, la -
marca, la presentación y el precio. 

La selección de estos alimentos la realiza la Subdirección 
General Médica a través de la Asesoría de Dietologia. 

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

Todos los aniculos incluidos en el cuadro be:'ísico, son sur 
tidos por Ull sólo proV1..'Cdor, d cual ya fué mencionado en 
el capítulo anterior en las marcas y precios que se estipu 
lan en el indicado anexo "B" -

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

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

GUARDERI..AS PARA HIJOS DE ASEGURAOOS. 

Como se ha hecho notar, además de las unidades médico 
hospitalarias y guarderías para hijos de empleados del - -
Instituto, funcionan ya en el valle de México 21 guarde- -
rías para hijos de asegurados, cuya organización 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 -
PE~SONAL DE LAS UNIDADES MEDICO-HOSPITALARIAS. 
' No. de Haciones Raciones 

Unidades Camas Enfermos Personal 

Anexo Tlaltelolco 
H. Convalecencia 
H. General C.M. N. 
H. General C.M. "La Raza" 
H.Gineco Obstetricia No. 1 
H.Gineco Obstetricia 1-A 
H.Gi neco Obstetricia No. 2 
H. Gineco Obstetricia 2-A 
H. Gineco Obstetricia No. 3 
H. Enfermedades del Tórax 
H. de ·Infecto logia 
H. de Oncología 
H. de Pediatría 
H. de Traumatología 
H. de Uregencias Pediátricas 
Clínica No. 10 
Clínica No. 13 
Clínica No. 22 
Clínica No. 23 
Clínica No. 24 
Clínica No. 25 
Clínica No. 26 
Clínica No. 27 
Clínica No. 30 
Clínica No. 60 
Clinica No. 61 
Clínica No. 68 
Cli'nica No. 70 
C'. :·nica No. 71 

Totales: 

269 
130 
415 
421 
362 
312 
270 
320 
2.:;::; 
328 
190 
186 
436 
380 
145 

37 
30 
23 
55 
95 

276 
72 

190 
120 
106 

44 
111 

8 
25 

5, 611 

405 
270 

1, 020 
l,3:SO 

990 
705 
730 
720 
675 
67;1 
420 
390 
826 

1, 140 
150 
115 
85 
69 
84 

235 
710 
90 

300 
210 
240 
75 

275 
24 
45 

13, 023 

305 
290 

1,450 
1, 940 

840 
520 
780 
540 
725 
900 
225 
790 

1, 610 
990 
295 
170 
128 
65 

177 
316 
765 
250 
330 
140 
315 
196 
400 

35 
93 

15,625 

FUENfE: Subdirección General Médica. Jefatura de los .. 
Servicios Médicos de:\ Valle de México. - Asesoría de Die 
tologfadel I.M.S.S. México, D.F. 1974. -
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Cuadro No. 2 

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

1974 

UNIDAD 

Guardería No. 1 
"Soledad Orozco de 

Avila Camacho" 

Guardería No. 3 

Guardería No. 4 
"La Raza" 

Guardería .No. 5 
"Santa Fé" 

Guardería No. 6 

Guardería No. 7 
"Guadalupe Borja de 
Dfaz Ordaz" 

TOTALES: 

CAPACIDAD 
(Niños) 

348 

194 

261 

125 

140 

314 

1, 382 

Raciones servidas 
a 

Niños y Personal 

112, 160 

83,551 

110, 786 

55,577 

44,265 

168, 626 

574,965 

·p UEÑTE: Jefatura de Prestaciones Sociales. secci6n Téc­
nica de Guarderías del I.M.S.S. 
México, D.F. 1974 



- 21 -

namiento depende directamente de la Jefatura de Nuevos -
Programas, y cuya relación se presenta en el anexo "C". 

El plan de ali111entnci6n diseñado para las Guarderías que 
el lMSS puso al servicio de las mndres trabajadoras o -­
aseguradas, considera los fJctores m::1s determinantes de 
la alimentación infantil. 

lo. - La disponibilidad de alimentos en el país, ele prefe­
rencia de producción nacional ele la más alta calidad 
nutritiva y al menor cosro cu anclo ésto sea posible. 

2o. - Alimentos de fácil industrialización, conservación y 
distribución ya senn nmuralcs o preparados. 

3o. - Los requerimientos nutric ion<.1ks ele los niños, de -
acuerdo al momento ll1'.:t;1b6lico por d que atraviesan, 
basándose en su edad y peso. 

4o. - La aceptabilidad de los alim\::ntos y <1dccué1ción <11 -
clima: raciones frías para primavcrn-vcrnno, y calien 
tes para otofio-invicrno. !:.._! 

Con hase en los pumos nmeriores, y con el fin de con-­
fcccionar los menús arcndiendo a los requerimientos de -
cada niño, ele acuerdo a su edad y peso, se han cletermi 
nado los siguientes grupos: 

11/ 2 a 3 meses 
4 a 6 meses lactantes 
7 a 11 meses 

12 a 23 meses mmernnles 
24 a 47 meses 

En base a esros grupos, la jefatura de Nuevos Programas 
elaboró 6 nienús para lactantes y 12 menús para materna­
les, siendo 6 de estos últimos para primavera-verano y -
6 para otofio-invierno. 

6 / Manual de la Jefatura de Nuevos Programas. - Coord. -
- Gral. de Guarderras. - Progr. de Alimentación. México, 

D.F. 1974. 
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En cada uno de los menús se señala el alimento a propor­
cionar, así como las cantidades necesarias ele acuerdo a la 
edad en meses d~ los niños. 

Para ejemplificar el contenido de los menús, se transcriben 
~n el Anexo D los números 1 y 3 para lactantes, los Nos. 
1 y 5 primavera-verano, para maternales, y el No. 3 de -
otoño invierno. 

En forma similar que en los l-fospitah:!s, estos menús origi 
nan un Cuadro Básico ele alimentos, en donde se incluyen-:: 
todos los artículos necesarios para preparar los menús, así 
como el nombre dt.:.: los fabricantes aprobados para cada artí 
culo. 

Este cuadro b<1sico se encuentra di\'idido en: Cereales, Fru 
tas y Jugos de Frutas, Leche y Derivados, Postres, Prepa7 
raciones con carne (guisos), purés y colados, sopas, verdu 
ras y varios. 

Son 3 los proveedores que surten todos los artículos: la Em 
presa Abastecedora Com<..:"rc ial de [\;léxico, que surte directa-= 
mente a las unidades la mayori<l de los artículos inclitidos 
en el cuadro básico, y de las nDrcas especificadas; ~-L - -

Compañia Nestlé, S.,\,, surte leche entera en polvo, y - -
CONASUPO, a travl!s de sus f ilialcs Abastecedora CO NASU. 
PO (ACONSA) y Leche Industrializada CONASUPO (LICONSA), 
entrega frutas y verduras frescas, as i como leche reconsti­
tuida, leche en polvo y chocolate instantáneo. 

Los alimentos para estas guarderías, así como los fabrican 
tes aprobados y que constituyen el cuadro básico, se des--= 
criben en el ANEXO "E". 

Como puede observarse en el anexo referido, algunos articu 
los su.elen repetirse, pero esto se debe básicamente 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 -
éllo prob1emas al distribuidor (ACOMSA) y al Instituto, pu 
éliendo sustitufrse por otras marcas, de la misma calidad-: 
requerida. 

En el cuadro No. 3, se indica la cantidad de raciones pro 
porcionadas en las guarderfas desde su inicio de operacio:­
nes hasta e1 mes de enero de 1975. 

En el cuadro mencionado, se aprecia el número de güarde 
rfas en operación en cada uno de los meses, el número :­
en que ha ido increment<tndose hasta la fecha, de acuerdo 
al programa, la construcción de nuevas unidades y el au­
mento de las raciones servidas mensualmente, asf como 
también el hecho de que cada dfa son más los niños ins­
critos e'n cada guardería, 

2. - SISTEMAS EMPLEADOS PARA EL REQUERIMIENTO, 
RECEPCION, DlSTRIBUCION Y CONI'ROL DE LOS -

ALIMENTOS 

REQU!SICION DE VlVERES. 

Como ya se dejó indicado, la empresa Abastecedora Co­
mercial de México, S. A., se comprometió en el año de-
1967 a abastecer de alimentos a los hospitales del 
I.M.S,S., así como a las 6 guarderfas para hijos de-eiñ 
pleados del propio Instituto, mediante la celebración de:­
un contrato que a la fecha continúa vigente, 

Dicho contrato incluye dentro de sus cláusulas la siguien 
te: "El 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 



CUADHO No. 3 

CUADRO DE RACIONES PROPORCIONADAS EN LAS GUARDERIAS PARA HIJOS 
DE ASEGURADAS, DE AGOSTO DE 1974 A ENERO DE 1975 

l 9 7 4 
:ONCEPTO Agosto Septiembre Octubre Noviemhn 

10 Guards 10 Guards. 14 Guards. 16 Guards 

' 
Biberones 2,075 

Alimentos Com-
puestos. 1,. 266 
Papillas, colados) 

Desayunos 1,082 lQ, 580 16,863 16, 613 

Comidas 1,284 10,786 17' 145 17,024 

Colaciones 2, 162 19,821 31,721 31, 493 

TOTALES: 4,528 41,187 65,729 68,471 

FUENTE: Datos proporcionados por la Jefatura de Nuevos Programas. 
Coordinación General de Guarderías del l. M.S.S .. 
Enero de 1975. 

Diciembre 
20 Guards. 

6,931 

7' 157 

16,913 

17,465 

31,456 

79,922 

1975 
Enero 

20 Guards. 

11, 158 
1 

15, 074 

24,864 

25, 683 

47,836 

124,615 
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a) El cuadro básico de minutas, normales y especiales, -
b) Cuadro básico ele 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 Dlt\ SOLIClT1\00 ' J DlA RECIBO ~ ' HORA 
1\barrotcs: lo., ll Y :n de Una o dos ve - 10 a 13 

cada mes ces a la dece -
na 

Carne: Cada Diario para el 10 a 12 
P.cs 14 dra siguiente 
Cerdo di as 
Ternera él 

Salchicha- partir 
ne ria. de 
Carne: un Diario Dara el 8 a 9 
Pollo lunes mismo clia 
Pescado 

Cada 3er. dia 10 a 12 
Lácteos con el pedido 

de carne 
Frutas, Cada Cada ::3er. dia 8 a 12 
Verduras y 3er. 
huevos dia 

Diario, para co- ó a 8 
Leche Diario mida, cena y de 

sayuno del dia =-
siguiente 

Cada Un d ia antes o 10 a 12 
Otros 10 el mismo día 

días de su consumo 
FUENTE: Subdirección Gral. Médica. J efatura de Los serví-

cios Médicos del Valle de México, 
Dietología del IMSS. México, D.F. 

Asesoría de -
1974. 
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El procedirn iento establee ido para requerir los alimentos en 
las guarderfas para empleados del IM SS, es muy similar -
al ,que se emplea en los hospitales, en virtud de ser el -­
mismo proveedor el que presta el servicio. En estas uni­
dades, la dietista entrega su solicitud de vrveres 2 veces -
por semana, de acuerdo al cuadro básico 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 q uedú asentado, el 
Cuadro Básico de Alimentos para Guarderfas, es distinto al 
de los hospitales ~n cunnto a los artfculos que contienen y 
a los proveedores que surten, ya q uc además del proveedor 
Abastecedora Comercial de México, S.,\,, abastecen o es­
tas unidad las empresas: Co111¡x1ñfa Nestl6, S.A. y Cona su 
po, a través de sus filiales Distribuidora Corrnsupo, y Le-­
che Industrial izada Cona supo. 

El encargado de la alimenración en las guarderfas ele nue-­
vos programas, con categorfél ele técnico en servicios ele ali 
mcntaciún, realiza lx1sicl1ml~nte las siguientes funciones: -

a) Requerir y controlar las dotaciones de vfveres, así como 
el m::iterial y equipo de trabajo. 

b) Dirigir la preparación de alimentos, conforme al progra­
ma de dieras, 

e) Supervisar el servicio, calentamiento y distribución ele -
alimentos. 

d) Evalunr el consumo y aceptabilidad de los alimentos. 

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

f) Preparar los menús especiales ordenados por su Jefe in­
mediato. 
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g) Supervisar el control de sobrantes y limpieza del mate­
rial, equipo e instalaciones del servicio de alimentación. 
jj. 

RECEPCION. 

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

"La entrega de artículos alimenticios se hará en cada esta 
blecimiento mediante una nota de remisión, que se expedí 
rá en original y dos copias; en cada una se anotará: -

a) Fecha de entrega 
b) Nombre de la Unidad que recibe, y 
e) Descripción y cantidad de los artículos entregados. 

La persona autorizada para recibir los artículos suministra­
dos, acusará recibo en el original y duplicado de la nota -
de remisión, 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 víveres reciben los artículos, verificando el peso, -::: 
cantidad y calidad de los artículos entregados. 

Como se hizo notar, al hablar de las solicitudes de víveres, 
en el calendario para los hospitales se señalan también los 
días en que las unidades recibinfo sus artrculos. 

Las nuevas guarderías tienen un programa para recibir una -
sola vez a la semana, día que es diferente para cada una -
de ellas. 

7 /Manual de Aclministraci6n de la Jefatura de Nuevos Pro 
- gr~111as, Coordinaci9n General de Guarderías del IMSs.-

Mex1co, D.F. Dic. de 1973. 
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DISTRIBUCION. 

UQa vez recibidos los alimentos en cada una de las uni­
'ctades, se procede a distribuirlos de acuerdo a las necesi 
dades, pero por lo general se destimin inmediatamente al 
almacén de víveres que se encuentra en la cocina. 

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

Como paso inicial, y con el fin de conocer el número de 
raciones normales y especiales que van a ser preparadas 
en la cocina de cada unidad, les reportan diariamente de 
cada pi'so en la maliana, el total de raciones (desayunos, 
comidas y cenas), necesarias. 

Una vez hecho este repone, en la cocina se llenan las -
formas Nos. 1 y 2. La número 1 especifica los alimen­
tos necesarios p:ira los pisos y el comedor, y la número 
2 se utiliza en la cocina para que el almacén de víveres 
surta los alimentos fríos que no necesitan preparación -
(cocción). 

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 víveres hace entrega a -
la cocina de tocios los alimentos necesarios, mediante -
las formas detalladas, para que posteriormente se distri 
buyan las raciones preparadas en cada uno de los pisos; 
así como en el comedor. 
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CONTROLES. 

El ccrntrol de los alimentos en cada uno de los hospitales, 
se real iza mincipalmente mediante las formas utilizadas por 
la cocina, nara solicitar los víveres al almacén. 

Ademé.'ls de estas tres formas se deriva otra, que es un -­
concentrado de todo lo consumido en un dra por pacientes­
y personal en cantidades de alimentos, (kilogramos, latas, 
etc.,) asr como de raciones totales, indicando también los 
costos unitarios y totales por artículos utilizados. Esta ho 
ja de consumos y costos diarios se entrega a contabilidad:: 
para que sus datos sean registrados en el Cardex. 

r::s importante hacer notar, q uc en esta hoja concentrada, -
la dietista calcula primero las cantidades de materia prima 
a utilizar, tomando en cuenta el número total de raciones -
y L'l tipo de menú, 

Posteriormente, en esta hoja se vacran las cantidades rea­
les solicitadas por el cocinero al almacén de vrveres, asr 
corno los reportes del almacenista, de tal manera que es­
tas tres cantidades deberán coincidir siendo por lo tanto -
éste:, un tipo de control. 

El 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 -­
eleir1ento de control. 

Otra forma de control en los hospitales, se realiza median 
re el "Instructivo para el Control de Personal con Derecho-: 
a Alimentos", pues con ello se regula la dotación de ali-­
,11entos al personal de las unidades médico-hospitalarias. -
1·2ste Instructivo, elaborado en la ¡efatura de los Servicios -
\1édicos del D.F. y Valle de México, establece un siste-
1nn administrativo con el objeto de llevar a cabo el mejor 
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control sobre el suministro y distribución 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 colocación. 

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 Jos datos necesarios de identificación y 
entre éllos, el ulimento autorizndo. 

Por otra parte, también se manejan listados anotando el -
número económico o mntrfcula del personal con derecho, -
actualiz'ando diariamente esrns lisrns y señalando al persa 
na] que por vacaciones, dcscnnsos, licencins, incapacida-: 
des o bajas no acudir<i al comi.•clor, idcntificandü mediante 
una letra especüica el motivo de la ausencia. 

Las dietistas seilaladas por la Asesoría de Dk:tología, son 
las encargadas de supervisar la asistencia al comedor, te­
niendo de esta manera el control sobre las raciones alinll'n 
ricias que se deben otorgnr diariamente al personal de cada 
unidad. 

3. - COSTOS GLOl31\LES Y UNITARIOS DE LAS H.1\CIONES 
1\l~IM I='.: NflCIAS. 

Las erogaciones que el LM.S.S. realiza por concepto de -
alimentaci6n en cada unidad hospitalaria, asi como en las 
guarderías, son muy distintas entre si, observándose entre 
otras cosas, que son mayores los volúmenes adquiridos pa 
ra los hospitales que los de las guarderfas. -
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Cuadro No. 4 

COSTOS GLOBALES Y UNITARIOS DE LAS RACIONES A 
PACIENTES Y PERSONAL DE LAS UNIDADES MEDICO -

HOSPIT AL1\R IAS DURANTE 1974 

Costo Costo 
· UNID1\D Raciones Total Unitario 

Convalecencia 216, 449 l '570, 389. 74 7.25 
General; C.M. N. 830, 373 7'463, 375. 63 8.98 
General C. M. "La 
Haza" 1 '002, 591 8'674, 776.03 8,65 
G ineco-übstcrricia 
No. 1 636, 740 5'193, 751.16 8.15 
G i neco-Obstet ricia 
No. 1 - ¡\ 436, 286 3'604, 993. 91 8. 26 
Gincco-Obstetric ia 
No. 2 492, 792 4'007,637.81 8.13 
G ineco-ühsrerricia 
No. 2 - ¡\ 36,814 323, 980,68 8. 80(1) 
G incco-Obstctricia 
No. 3 507,816 3'961, 308. 00 7.80 
Enfermedades del 
Tórax 586,339 5'246, 154.68 8.95 
Oncología 326, 857 2'966, 699.00 9.07 
Pediatría 783,600 5'246,486,79 6.69 
Traumatología 725, 839 6'715, 908 .16 9.25 
Urgencias Pediátricos 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 5.57, 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 
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Clínica Hospital No. 27 142, 518 l '234, 325.12 
Clínica Hospital No. 30 15, 184 125,865.99 
,Cllfnica Hospital No. 60 158, 284 l '221, 658. 81 
Clínica Hospital No. 61 84,044 644,089.51 
Clínica Hospital No. 68 218,390 1 '563, 794. 00 
Clínica Hospital No. 71 49,684 345,645.13 

TOTALES: 8 '620, 755 70'756, 98 2. 63 

(1) Noviem~re a Diciembre 
(2) Abril a Diciem:ne 
(3) Septiembre a Diciembre 

8. 66(2) 
8. 29(3) 
7.72 
7.66 
7.16 
6.95 

8. 21 

FUENTE: Subdirección General Médica. Jefatura de los 
Servicios Médicos del Valle de México. - Ase 
sorra de Oietología del I.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, así como el número 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 Asesoría de Dietologia 
sus costos y consumos, por medio de un informe que se 
divide en: análisis de costos y análisis de raciones. Es 
tos datos son obtenidos, como se mencionó, del Cardex­
de cada unidad, estando así en posibilidad de conocer las 
cantidades invertidas en este renglón. 

El número de raciones servidas en cada unidad, asr como 
el costo total y unitario, para el año de 1974, se indican 
en el Cuadro No. 4. 

En dicho cuadro, se observa que el mayor número de ra­
ciones, así como el más 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 rotación de pacientes, El total de raciones 
para 1974 fué de: 8, 620, 755, con una erogación total de -
$ 70'7.56, 982. 63, correspondiendo un costo aproximado por 
raciún de $ 8. 21. 

Para la preparación de las raciones mencionadas, se utili 
zaron aproximadamente de cada grupo de alimentos, los-:­
siguientes porcentajes: ]_} 

Subdirección General Médica. jefatura de los Serví 
cios Médicos del Valle de México. - Asesoría de-: 
Dietologfa del I.M.S.S, México, D.F. 1975. 
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Frutas 19.00 3 
Verduras 18.00 3 
,Gro nos y Semillas 
(frijol, arroz, etc,) 2.50 3 
Carnes 12. 30 3 
Leche 35. 00 3 
Huevo 2.80 3 
Pescado l. 00 3 
Az1.1car 1.60 3 
Aceites y grasas 2.80 % 
Otros alimentos (pan, 
consei.vas, postres) 5.00 % 

100.00 % !!_/ 

Durante el año de 1973, e1 total de raciones fué de - - -
8, 247, 095 con una erogación tota1 de 5 52, 551, 241. 49 y -
un costo promedio por ración de $ 6. 37. Estos datos sir 
ven de base para conocer los incrementos y decrementos -
registrados en 1974, tanto en los costos coJT10 en el núme 
ro de raciones que se aprecian en el cuadro No. 5 

El incremento en el número de raciones ele 1974 con rela­
ción a 1973 fué de 4.533, en tanto que los costos regis-­
traron un aumento ele 34. 643. 

El aumento en el número de raciones se debió principal-­
mente a la inauguración de varias unidades como el hospi 
tal ele Gineco-Obstetricia 2A y las clfnicas-hospital Nos.-
27 y 30, 

El costo por ración aumentó un 293 determinado principal-

.J..} Subdirección Gral. Médica, Jefatura de los Servicios -
Médicos del Valle de México. - Asesoría de Dietologra 
del !.M.S.S. México, D.F. 1975. 
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CONVALECENCIA 
CEliEAAL, C.H.H. 
CEllEAAL C. K, "LA RAZA" 
e INECO OBSTETRICIA No. 1 
CIHECO'OOSTCTRICIA Ho, 1-A 
G 1 HECO OBSTETR 1 e IA Ho. 2 
e IHECO OOSTETR IC IA Ho. 2-A 
GIHECO OOSTETR ICIA No. 3 
EUFERHEOM[S DEL TORAX 
OHCOLOG IA 
PfOIATRIA 
TRAUllATOLOC IA 
URGEUC IAS PEO IATR 1 CAS 
AtlEXO TLATELOLCO 
CLIH ICA ltOSP ITAL Ho, 10 
CLllllCA HOSPITAL Ho, 13 
CLINICA HOSPITAL No, 22 
CLIHICA ltOSPITAL !lo, 23 
CllHICA HOSPITAL Ho, 24 
CLIHICA HOSPITAL No. 25 
CLI H ICA HOSPITAL No, 26 
CllNICA HOSPITAL No. 27 
CL IHICA ltOSP ITAL No. 30 
CLllllCA HOSPITAL llo, 60 
CLINICA HOSPITAL No, 61 
CLIHICA HOSPITAL Ho. 68 
CLINICA HOSPITAL No, 71 

TOTALES. 

CUl\DRO Ho, 5 

CUADRO COHPAl\ATIVO 0( RAC 1011rs y COSTOS DE .1973 y 197'• 
lti LAS UlllOÁO[S MOl-tO-HOSPITALARIAS, 

AACIOllES COSTO TOTAL 
1m 197¡¡ 1 HCAEHEHTOS 1~7) 1974 1 HCREKEHTOS 

210, 647 216,449 5,802 1, 26), OJJ. 59 1, 570, 389. 74 307, 356, 15 
810,547 830. 373 19,826 6,055,401, 23 7,46), 375,63 1,407,97'•.40 

1, 261,441i 1, 002, 591 -258, 853 8, 023, 4)8. 62 8, l711, 776_ 03 651,337.41 
665, 953 636, 740 -29, 213 4, 276, 719_ 70 S,193,751.16 916,971,46 
109,523* 436, 286 326, 763 625, OIJ5. &o.> 3. 604, ~93. 91 2, 979, 908. 11 
504, 704 492, 792 -11,? 12 • 3,007,180,51 4,007,637.81 1, 000, 357. JO 

)6, 814 (4) )6,814 323. 960_ 68 (4) 323, 980. 68 
489, 113 507,816 18, 703 3. OIJl1, 817. 00 3, 961, 308. 00 876,491,00 
5 26, 461+ 586, 339 59, 875 3,678,810./4 5, 2116, 1511, 68 1, 567, 343. 94 
)36, OSJ )26,857 -9, 196 2, 301., 556. ºº 2, 966, 6~9. ºº 662, 143, 00 
771,889 783, 600 11,) 11 4, 09$,802, 66 5, 2116,1186_79 1, 1 so. 694, 13 
686, 351 725, 839 39, 1188 5, 111,6117_00 6, 715. 908. 16 1, 6()11, 261, 16 
139, 910 135, 729 -4. 181 76/, fü. 75 918, 720.94 151,365, 19 
287,287 295, 856 ª· 569 1, 721,071.60 2,413, 398.91 692, 327. 31 
97, 953 115, 2611 17, J 11 530, 626, 99 7111, 641, 21 211, o ti¡, 22 
66, 939 6), 971 -2, 969 339,fM. 54 447, 745. 73 108, 105, 19 
34,483 )4, 139 -344 208, 782. 81 247, 1101. 21 38,618.40 
84,858 79. 760 -5. 098 462, 1162. 65 557,81).46 95, 350. 81 

135, 751• 139, 006 3, 252 760,657,85 1,033,719.17 273,061, 32 
414, 936 403, 673 -11, 263 2, 677,869.81 J, 459, 996, 7 2 782,126.91 
101,889 102, 757 868 651,879.53 825, 705. 1) 173,825. 60 

142, 518•'* 11•2, 518 1, 234, 325. 1 ~-,..., 1, 234, 325. 12 
15, 184<·.w. 15, 184 125, 865. 99.'n'<* 125, 865. 99, 

167, 901 lá8, 2811 -9. 617 1,01l,0'º·l5 1, 221,658.81 207,848, 06 
87, 119 4, 044 -3' 075 s 1 • 817. o 644, Oll~. 51 129, 2]2, 11 

210,651 218, "láº l· 739 l, 11~, 177.ll 1,563,lJ! ·ºº 41•6, 616, 6~ 
l+li, 7 27 49, 4 • 957 25 ,435. 5 345, s. 13 87, 209,4 

8, 2117, 095 8, 620, 755 37),660 52, 551, 241.i.9 70, 756, 982, 63 18, 205, 741. 1i.. 

"Septiembre a Diciembre **ADrl 1 a Dlcl~nlbre •••Sept1"'11Dre a O!c1emore \'11 Noviembre a D1c1c.-..re. 

COSTO UNITARIO 
197'! 1971, 

s. 99 7. 25 
7, 47 8.98 
6, 36 6, 65 
6.42 8, 15 
6, 34·• s. 26 
5. 95 8. 13 

8,80(4) 
6,30 7,80 
6.98 8. 95 
6.85 9. 07 
5: JO 6.69 
7.44 9, 25 
S.48 6,77 
5,99 ª· 15 
S.41 6.43 
5. 07 1.00 
6,05 1. 24 
5.45 6.99 
5. 60 7,43 

•. 6;~5 8. 57 
6, 39 8. OJ 

8.661r-:r 
8. 29:,,'rlt 

6, 03 . 7,72 
5.90 7,66 
5. 30 7. 16 
5.77 6.95 

6, 37 8. 21 

FUENTE: Subdirección Cenero! Hédlca.- Jefatura de los Servicios Hédlcos del Valle de Hé><lco.- Asesorla de Oletologla del Í,H,S.S, 

1 HCREllENTOS 

1, 26 
1.51 
2. 29 
1, 73 
1.92 
2. 18 
8,80 
1,50 
1.97 
2, 22 
1. 39 
1.81 
1. 29. 
2. 16 
1.02 
l. 93 
1.19 
1.54 
1,83 
2. 12 
1, 64 
8.66 
8. 29 
1, 69 
1.é6 
1, 6 
1.18 

1,84 
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mente por el incremento sufrido en precios durante el año -
de 1974 en los grupos de alimentos básicos tales como: car 
nes y derivados, leche y derivados, granos y grasas. 

A continuación 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 re lac i6n a 1973. 
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Por otra parte, se lleva también en las unidades,· el análisis 
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. La hoja que se utiliza 
para comparar los costos estimados con los reales se inclu­
ye en el AnexL G; 

3. 2. - En las Guarderfas. 

Las erogaciones realizadas en las guarderías por concepto de 
alimentaci6n, son mucho menores que en los hospitales, en 
virtud de los siguientes factores: 

i. - El numero de guarderfas es menor que el de los hosp_!. 
pitales, así como su capacidad. 

ii. - La poblaci6n asistente a las guarderfas es mucho me­
nor y distinrn a la de los l1ospitales. 

iii. - La cantidad de alimentos que se incluye en cada ra-­
ci6n alimenticia para los niños es más reducido que - . 
la proporcionada a pacientes y personal de los hospita 
les, lo que origina una reducción considerable en el -: 
volumen de alimentos requeridos. 

En las guarderías 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 ración 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 alimentación, 
desde su inicio de operaciones hasta enero del presente año, 
son aún mucho menores a las efectuadas en los hospitales 
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Cuadro No. 7 

Costos globales y unitarios de las raciones proporcionadas 
a niños y personal de las guai:derias para hijos de emple~ 

dos durante 1974 

Costo Costo 
Unidad Raciones Total Unitario 

Guardería No. 1 
"Soledad Orozco de 
Avila Camacho" 112, 160 434, 918 3.87 

Guai:dería No. 3 83, 551 279,919 3.35 

Guardería No. 4 
"La Raza" 110, 786 372, 130 3.36 

Guardería No. 5 
"Santa Fé" 55, 577 181, 586 3. 27 

Guardería No. 6 44,265 161, 247 3.64 
"Independencia" 

Guardería 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. 
·secci6n Técnica de Guarderías del I.M.S. 
México, D.F. 1974. 



y guarderías para 11 ijos de empleados, debido principalme~ 
te a ·10 siguiente: 

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

2o. - Paulatinamente se fué incrementando el número de 
guarderías en operación como se indica a continuación: 

a) Agosto/ septiembre 10 Guarderías 
b) Octubre 14 11 

c) Noviem:ire 16 " 
d) Die iem hre /enero 20 11 

3o. - Por otra parte, los mnos asistentes a estas guarde-­
rias se fueron diversificando, ya que las guarderfas fueron 
programadas para niños de clasificación lactantes y mater 
nales, p;;ro durante los meses de agosto a octubre as is--=­
rieron únicarneme niños de la clasificación maternales, y 
de noviembre a enero, la asistencia registrada fué ya d·~ -
ambos grupos. 

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

En general para la atención de 12,819 niños de la clasifi­
cación de lactantes y 85, 997 niños en clasificación de ma 
terna les hasta el mes de enero de 1975, se sirvieron - ;;; 
384, 452 raciones con una erogación aproximada de - - - -
$ 700, 000. 00, teniéndose un costo promedio por ración de 
$ 1. 8 2, como se observa en la siguiente tabla. 
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Costo 
Unidad Niños asistentes por ra 

Guarderías 
para hijos 
de asegu-

Lacts. M ats, Raciones Costo total ci6n.-

radas.(20) 12.819 85.997 384,452 $700,000.00 1.82 

-
FUENTE: jefatura de Nuevos Programas, - Coordinación Ge-

neral de Guarderfas. - M~xico, D.F. 1975. 



MEDICO - HOSPITALARIAS 
l. M.S. S. EN 

LOCALIZACION DE LAS UNIDADES 
Y GUARDERIAS DEL 

EL VALLE DE MEXICO 

;' . . \ 

-(!) 

DISTRITO FEDERAL 
DELEGACIONES 

t._ Alvaro ObreoOn 

2._ Azcapotrol1;0 

3 .• Ciudad de Mhlco 

a) Benito Juarez 

b) Cuouhltlmoc 

e) Mlouol Hidalgo 

d) Vonuatlono Carranza 

4,_ Co1oac6n 

5._ cuojlmolpa de "'ª"'º' 
6._ Gu11ovo A. Madero 

1.- lzlacalco 

e.- lzlopolopo 

C!MTttO MlDICO NACIONAL Y 

cun•o llll.DICO .LA ••ZA~· 

HOSPITAL OC fSPlCIAL.IDADIS. - CLINltA HOSP'ITAL. 

GUAROERIAS PARA HIJOS Df. 

EWPL[ADOS O[l l. W. S. S. 

CUAADlJlllAS o AllEGUIUOOS. 

9,_ Lo Magdalena Contreras 

1 o_ Milpa Alta 

11. Tlohuac 

1z_ Tlalpan 

13- Xochlmllco 

ESTA O O OE ME X 1 C O 

MUNICIPIOS 

14- Houcolpan 

15_ Tlolnopantla 

16_ Ecalopec 

17- lalapaluco 

IB- Chalco 

19- Tlalmanalca 

Hl..IOS Df. 



CAPITULO III 

OTROS SISTEMAS DE ABASTECIMrnNTO DE 
1\UMENTOS 

l. - 0 1Jeraci6n del sistema de abastecimiento de víveres 
en algunos hospitales del Sector Público, 

2, - O¡:ieración del sistema de abastecimiento de vrveres 
en algunos hospitales de Ja lniciativa Privada. 

3. - Breve Evaluación. 

A fin de conocer el sistema de abastecimiento de víve­
res utilizado en otros hospitales y guarderías indepen -
dientes del IMSS, se rea 1 izó un estudio en algunas Ins -
1 ituciones del Sector Püblico y Sector Privado que se e~ 
rirn<.l ron de interés. 

SECTOR PU!3LfCO 

LAS UNlO.'\DSS MEDICO C!OSP!TALARIAS SELECCIONA 
O.~\S SON: 

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

Hospitales de la Secretaria de Salubridad y Asistencia. 

Hospital Central Mi.litar. 

Hospital Central de Concentración Nacional de Petróleos 
Mexicanos. 

- 42 



- 43 -

Hospital de Ferrocarriles Nacionales. 

LAS GUARDERIAS SELECCIONADAS SON: 

Guarderra del Instituto Nacional de Protección a la In­
fancia. 

Guarderías de la Secretaria de Salubridad y 1\sistencia. 

SECTOR PRIVADO 

LAS UNIDADES MEDICAS HOSP!Tt\ L1\RIAS SELECCIO­
NADAS SON: 

The American British Cowclray llospiral. 

I-lospi tal ele Bcncf icencia Espaiiola. 

Clínica Londres 

Hospital Dalimle 

Hospital de Mé·xico 

Los hospitales y guarderías antes indicados, proporcio­
nan el servicio de alimentación en base al siguiente --­
modelo: 

MODELO 

PLANEAClON DEL SERVICIO DE ALIMENTACION EN -
HOSPITALES Y GUARDERIAS. 

A. - PERSONAS QUE RECIBEN AUMENTACION EN: 
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HOSPITALES. 

a) Pacientes .(tres comidas) 
b) Personal (una o más comidas de acuerdo a su -

ocupación y horario de trabajo, y que puede o 
pueden ser gratuitas por subsidio o no otorgarse. 
El derecho a recibir comidas o nó, en cada ca­
so se define sobre bases contractuales entre la 
Institución y su Personal). 

GllARDER !AS. 

a) Niños (dos comidas) 
b) Personal (la prestación se otorga en igual forma 

que en los hospitales). 

B. - R EGlivlENES DlETETlCOS. 

llOSPITALES. 

a) Pacientes (dictas especiales y normales, las pri­
meras por prescripción médica, las segundas for 
muladas por las dietistas. Generalmente se ha_­
cen relaciones de menús por semana, mes, se­
mestre o año. t\ estas relaciones se les denomi 
na cuadro básico de menús). 

b) Personal (dieras normales en base al cuadro bási 
co de menús). 

GUARDERlAS. 

a) Niños (dietas es¡:x=ciales y normales de acuerdo 
a su edad). 

b) Personal (dietas normales, en base al cuadro bá 
sico de menús que se elabora en forma similar-
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al de los hospitales). 

C. - SISTEMAS DE A LIMENTACION. 

HOSPITt\I .. ES Y GUARDERIAS. 

a) Adquisición de Vfveres (varios proveedores, - -
compra di recta, un proveedor). 

b) Guarda de Víveres (bodegas, almacenes,· cáma­
ras de refrigeración). 

c) Preparación ele alimentos (cocina central y coci­
nas de distribución o tiza ne rras). 

d) Servicio a Pacientes y al Personal (pisos y com~ 
dar). 

e) Servicio a Niiios y al PL"rsonal (se distribuye di­
rectamente ele la cocina al comedor y a las cu­
nas según su edad). 

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

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

D. - COSTOS. 

HOSPITALES Y GUARDERIAS. 

a) Costo de la ración alimenticia. 

La planeación de este servicio muestra ligeras variacio 
nes en cada uno de los hospitales y guarderras del Sec­
tor Público y Sector Privado seleccionados como muestra, 
las que para su mejor comprensión se describen a con­
tinuación: 
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1. - OPERACION DEL SISTEMA DE ABASTECLMIENTO 
DE VIVERES EN ALGUNOS HOSPITALES DEL SEC 
TOR PUBLICO. 

SECTOR PUBLICO 

INSTITLJfO DE SEGURIDAD Y SERVICIOS SOCIALES DE 
LOS TRABAJADORES DEL ESTADO 

Para p.rop:n-cionar at:e:icio:i medica hospitalaria a sus -
derechohabienr.es afiliados en el a rea del D.F. y Valle 
de l\1é:dco, esta Institución cue:ita co:i 8 hospitales ubi 
cados en el área rnencio~ada co:i una capacidad total ::­
de 2, 123 camas distribuidas de la siguiente forma: 

UNlDAD 

Hospital 20 di:~ No,1ie:nbre 
Hospital López Mnteos 
Hospital Darfo Fernández 
Hospital Fernando Qui roz 
Ho,3pital Gonzálo Castañeda 
Hospital Tecamaciialco 
Hospital de ReciJperación y 

CAPACID.\D 

l, O:lO camas 
400 
228 
156 
143 
66 

Convalecencia. 130 

Dentro de sus prestacio:1es se encuentra considerado el 
servicio de alimentación. proporcionando diariamente 3 
raciones a pacie;1:es y 1 ó 2 raciones gratuitas al per­
sonal médico, para médico y ad 11inistrativo. 

Para el control de las raciones servid<.1s al personal - -
me:icionado, existe un reglamento interno que estipula -
el número de raciones que deberán o~orgarse en cada -
ca::;o, de acuerd·J a los horarios d0:: trabajo. 
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CUADROS BASICOS DE MENL'S 

·:i::n la preparación de Jos alimentos, los hospitales 
mencionados cuentan con un cuadro básico de menús -­
imegrado por 7 minutas, el cual es diferente para ca­
da L\.llidad de acuerdo a sus necesidades ~' especialida­
des. 

La elaboración semanal de ésros menús, ya incluye sus 
costos respecli vos. 

CUADHO 13/\SICO DE ALirvlENTOS 

El cuadro básico de alimentos se integra con todos los 
alimcnros que son utilizados en h1 preparación de los -
menús, a saber: abarrotes, L·arncs, pescados y maris­
cos, fruws y verduras, kch('. derivados h'ictcos y orros 
producros. 

En lo que se refiere a abarrores, tienen estipulado que 
sólo deberán ad qui ri rse di recramcnte de los siguientes 
proclucrores: 

ARTICL1 LO 

Jugos 

Leche, Productos Jn­
fanti les y Otros. 

Aceite Comes ti ble 

PRQDL!CTOR ES 

- Nacional de jugo. 
- Jugos de 1 Valle, S. 1\. 
- Compañia Ncstlé, S. A. 
- Gerber Products, S. A. de C. V. 

- Aceite Casa. 
- Aceite Longoria. 

Pan de caja y otros. - Continental de A limemos. 
Carnes Frías y Adcrc- - General Food. 
zos. - Kraft Food.· 
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Lo anterior se realiza con el fin de abatir costos y -­
unifiear calidades. 

SISTEMA DE ABASTECIMIENTO 

El abastecimiento de los alimentos incluídos en el Cua­
dro Básico se realiza mediante la compra a varios pro 
veedores, con los cuales se tiene un contrato y quienes 
su nen di rectamente a cada hospital. 

Para efecto de solicitud de víveres, cada unidad hospi­
talaria envía semanalmente sus requerimientos al Depar 
ramcnto de 1\dquisición de Víveres, ubicado en las Ofi-­
cinas Centrales, mismo que a su vez, solicita a los -
proveedores los alimentos necesarios, indicándoles los 
productos y cantidades que dcbcnfo surtir en cada hos­
pital y sciialando d calcndariu de entregas a que esta­
n1n sujetos, como se indica a continuación: 

ARTICL' LO ENTREGAS PROVEEDOR 

Abarrotes Semanal -Cobar rubias de la 
Merced. 

Carnes Diarias -Super Sanitaria, S.A. 
Pollo Diarias -Mezquital del Oro 
Pescados y Mariscos Cada 3 -Super Sanitaria, S. A. 

el ías. 
Frutas y Verduras Semanal -Quik Distribuidora 

de A limemos. 
Leche Diarias -Lácteos Laguna 
Derivados Lácteos y Variable -Varios Proveedores. 
Otros. 

La recepción de los artículos la realizan la ec6noma y 
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el almacenista de cada hospital, cotejando los artículos 
que reciben contra su pedido y verificando posteriormen 
te con Ja factura del proveedor, a ffn de que en ambos 
documentos se especifiquen los mismos artículos con -­
cantidades y precios. 

El ¡fago de los víveres lo efectúa e 1 departamento de -
contabilidad después de 15' días de haber presentado el 
proveedor su factura o cobro. 

La preparación de los alimentos tanto para pacientes co 
mo para personal, se realiza en la cocina central y 
posteriormente se distribuyen a los pacientes de cada -
uno de los pisos, utilizando carros thermo y porra-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 ración es de $ 5. 7 5. 

SECRETARIA DE S1\LUBRlDAD Y ASISTENCIA 

La Secretaría de Salubridad y Asistencia es un organis 
mo del Gobierno Federal, creado para proporcionar _-:: 
ayuda asistencial y médica a personas de escasos re-­
cursos económicos. 

Para otorgar e 1 servicio médico hospitalario en el D.F. , 
y Valle de México cuenta con 8 hospitales dependientes 
de la Dirección General de Asistencia Médica y con 7 
hospitales dependientes de la Dirección General de Sa­
lud Mental. La capacidad total de estos 15 hospitales 
es de 6, 945· camas, distribuidas en la siguiente forma: 
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DIRECCION GENERAL DE ASISTENCIA MEDICA 

Hospital General. 1,658 camas 
Hospital Juárez 511 camas 
Hospital de Ja Mujer 244 camas 
Instituto Nacional de Enfermedades 
Pulmonares 533 camas 
Maternidad Los Reyes 55 camas 
Hospital Homcop<~ rico 108 camas 
Hospital de Enfermedades Crónicas 
de Tepexpan. 408 camas 
Leprosa rio de Zoquiapan 450 camas 

Sub-total. . . . 3, 967 camas 

DIRECClON GENERAL DE SALUD MENTAL 

Hospital Campestre S. Ramírez M. 
Hospital Psiquiátrico Infantil "juan 
N. Nava''. 
Hospital Psiquiátrico A. Fray B. 

504 camas 

200 camas 

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

Sub-total. ... - -2~.~9~7~8 camas 

TOTAL. .... 6,945 camas 

Dentro de los serv1c10s que se otorgan en estas unida-­
des se encuentra el de alimentación, proporcionándose -
diariamente 3 raciones a pacientes y 1 6 2 raciones, -­
sin costo alguno, al personal que labora 6 horas contí­
nuas 6 más. 
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•, 
Para que la cocina central de cada hospital prepare las 
raciones de los pacientes, recibe el reporte de las die 
.tisras de cada piso, en donde se indica el número de -:: 
dietas especiales y normales que habrán de servirse, y 
para el personal tienen una relación que especifica quie 
nes recibirán esta prestación. -

CUADRO BASICO DE MENUS 

La Dirección de Inspección Administrativa elabora un -
cuadro básico de menús para tcxlas las unidades, las -
que lo modifican de acuerdo a sus necesidades y espe­
cialidades. 

CUADRO 13A SICO DE AUMENTOS 

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

A. - ABARROTES. 
a) Azúcar y Mieles 

Azúcar 
Miel Maple 
Piloncillo 
Mie 1 de Abeja 

b) Cereales y Derivados. 

Arroz 
Bolillo 
Pan Bizcocho 
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Harina de Trigo 
Harina Soya 
Chocolate de Soya 
Maizena 
Maca rr6n o Spaguetti 
Pasta para sopa 
Pan blanco de caja 
Pan tostado de caja 
Galletas 
Tortillas 

c) Frutas en Conserva. 

Frutas en almíbar 
Mermelada 

d) Vegetales Enlatados 

Chile jala peño 
Puré de tomate 

e) Aceite 

f) Condimentos. 

Café rriolido 
Consomé de pollo 
Ajonjolí 
Canela 
Orégano 
Sal 
Vinagre 
Polvo de hornear 
Pimienta 
Sabor vegetal 
Color vegetal 
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B. - CARNES Y PESCADOS. 
a) Carnes Frescas y Conservadas. 

Carne de res en pulpa 
Carne de res en bisteck 
Carne de res molida 
Carne de res milanesa 
Hfgado 
Jamón 
Tocino 
Pescado 
Pollo 
Soya Texturizada 

C. - FRUTAS Y VERDllRJ\S. 
a) Frutas Frescas. 

Fruta del tiempo 
Limón 
Naranja 
Plátano 

b) F rurns Grasosas 

Aceitunas 
J\ lmcndras 
Nuez pe lada 
Pasas sin semiJla 

e) Vegetales en general. 

Chiles serranos 
Camote 
Lechugas 
Papa· 
Col 
Toma te verde 
Verdura del tiempo 
Zanahoria. 
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d) Vegetales desecados_: 

Chi.le mulato 
Chile ancho 
Chile morita 
Chile pasilla 

Ajo 
Celx> lla 
Cihntro 
Perejil 
Yerbas de olor 

D. - LECHE. 

E. - Dl2R!VADOS LACTEOS. 

Crema agria 
Margarina 
Quc:;o Chihuahua 
Que30 ·crema 

F. - orROS PRODUCTOS. 
a)-Gre.:leriña-- ----
b) f-!Lti:~VO 

c) Leguminosas 
Frijol 
Garbanzo 
Lenteja _!Q¡ 

TU-/-Fuente:cuadro básico alimentario para hospitales. -
-- Dirección de Inspección Administrativa de la Secre­

taría de Salubridad y Asistencia. - México, D. F . , -
Agosto de 1973. 
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SISTEMAS DE ABASTEC11\1IENTO 

.El abastecimiento de los alimentos incluídos en el Cua 
dro Basico de Alimentos, se realiza mediante la com= 
pra a "Varios Proveedores". 

Para elegir a éstos proveedores, la Secretaría tomn en 
cuenta precio, calidad y oportunidad del servicio en los 
prodJctos que necesita. Posteriormt2'.nte se celebra un -
convenio con cada uno de éllos, e:i el qu·= se especifica 
entre otras cosas, que en caso de no convenir a la lns 
titución ó al Proveedor, éste suspe:ide rá el servicio pre 
vio plazo de concesió:i. -

La ad:iuisición de todos 103 alime:-itos la realiza la Sec 
ción de. Víveres de la Di !'.'ecció:1 General de Adquisicio-:: 
nes, mediante las sigu:entes norrnn;:;: 

A. - Diariamente cada hospital reporta telefónicamente -
la Sección de Vív.:;res la población qu8 :itenjerá, 
tanto de pacientes como :le personal, paru que en -
base a ello é:;ra elaoore los pedidos en los que se 
determinan las cr.intidadc:3 que necesitan Je cada -­
uno de lo:> artículos mendoi1ados e:i el Cu~1d~«J Bá­
sico d·= i\linx-ntos, con excepción de abarrotes, y 
que son ncce:;arios en la preparación de sus menús. 

Una vc.z elaborados éstos pedidos, los proveedores 
los recogen diariame'.l'~e de b Sección de Víveres, 
y surten dichos productos a cada hospital de acuer­
do 3.l Calendario d•:! En~regas. 

B. - Para el ramo de abarrotes, diariamente cada hospi 
tal ei1vía una relación de los artículos que consumió, 
para que en b:ise a éllo se obtenga un promedio men 
sual de consumo por artículo, y· una vez obtenido - -
éste promedio elaboran un coílcentrado rcpresentat_!, 
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vo de todos los hospitales, que es el cuadro de entre­
gas,. mismo que recibe el proveedor el día 20 de cada 
me:,, a fín de que surta entre el día 25 y 30 todos los 
artículos que se requieren en cada unidad. 

ARTICULO 

Abarrotes 
Carnes 

Pollo 

ENTREGAS 

Mensual 
Diario 

Dí.ario 

S2manal 

Fnr~as y Verd•Jras l. ó 2 veces 
por sem8na 

Leche rehidra­
tada. 
Derivados lácteos 
y ot:ros productos Variable 

PROVEl~DOR 

- Víveres Selectos 
- La Sanitaria, S.A. 
- Carnes Co~1geladas y 
- Refrigeradas. 
- Carnes Herford de -

Calidad. 
- Industria Avfcola En-

rique Camarillo. 
- La Sanitaria, S.A. 
- La Sanitaria, S.A. 
- Proveedora de Pesca-

do del Pacifico, S.A. 
- Harvey Gil Zurita 
- Frutas y Legumbres 

de San Gregorio y Xo 
chi mi leo . -

- Productores e Introduc 
tores. 

- Leche Industrializada 
Conasupo. 

- Varios proveedores. 

· Co:-no se podrá observar en el cuadro anterior, son 3 -
los pr,Jveedores de carne, 2 para pollo, 2 para pescado, 
3 para frutas y verduras, y para derivados lácteos y -
otros productos hay varios proveedores, esto es con el 
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fin de qi.ie el suministro de alimentos sea oportuno, p~ 
ra lo cual cada uno de éllos surte en diferentes zonas, 
,de acuerdo a la ubicación de los hospitales. La recep 
ción de los artículos la realizan la ecónima y el alma-= 
cenista de cada u:üdad, cotejando que los productos y -
cantidades anotadas en el pedido sean b:3 mismos de -
la factura presentada por el proceedor. 

PAGO A PROVEEDORES. 

El pago de los víveres lo realiza el Departamento de -
Contabilidad, después de 30 días de haber presentado -
el proveedor su factura a cobro, la cual debe ir acom 
pañada de las relaciones y notas de remisión debida-.::-.. 
mente firmadas y selladas po::- cada hospital. Estas -
se cotejan con los cuadros de requisición de alime.1tos 
elaborados en la Sección de Víveres. 

PREPARAClON Y DISTR!BUC!ON DE LOS ALIME:'lTOS. 

Los alimentos se preparan en la cocina central de ca­
da hospital y posteriormente 3e distribuyen a los pa-­
ciente3 por medio de carros-thermo y porta-charolas -
en cada uno de los pisos, al perso:1:ü se le oirve en -
el com~or. 

Aproximadamente se sirven 21, 200 nciones diarias, -
corresp::rnclienclo 13, 900 a pacientes y 7, 300 al personal. 
El costo promedio por ración es ele $ 7. 95 . 

. 
HOSPITAL CENTRAL MILITAR 

El Hospital. Central Militar dependiente de la Secretaría 
de la Defensa Nacional, tiene una capacidad de 800 ca­
rnns para proporci.o!1ar servicios méc!icos hospitalarios 
a los mi litares y sus familiares. 
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Para otorgar el serv1c10 de alimentación a pacientes y 
pers9nal, cuenta con instalaciones propias y personal -
especializado para su funcionamiento. 

El personal que labora en ésta unidad, recibe el ser vi 
cio de alimemación 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 número de racio 
nes que se les prop::>rciona, ya que no existe ningún --= 
reglameni~o que especifique claramente a cuantos alimen 
tos tienen derecho al dfa, y de esta manera algunos _:::­
empleados con:rnmt:!n únicamente desayuno, otros desayu 
no y comida y otros bs 3 cilimento3, a pesar de que :­
no laboren todo el día en la unidad, pues, inclusive des 
pués ele haber ter111i1nc!o su jornad:i. de trabajo se pue--
den presentar en el comedor al momento en que se sir 
van los alimentos. Empero en promedio se sirven 2 -=­
raciones diarias ¡:xJr empleado. 

CUADH.O i3ASICO DE MEl~US. 

Para preparar los alimentos cuentan con un cuadro bá­
sico de rne,1ús que contiene J.O minutas de dietas norma 
les y que es renovado cada 10 días. Además tienen 22 
dietas especiales. 

CUADRO l3ASICO DE ALIMENTOS. 

En esta unidad no cuentan con un cuadro básico de ali -
mentos, y por lo tanto para realizar sus compras se -
basan en el reporte del ecónomo, quien les indica las­
cantidade.s e ingredientes que necesita para la prepara­
ción diaria de las dietas normales y Pspeciales. 
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SISTEMA DE ABASTEC11'v1IENTO. 

para proveerse de víveres emplean el sistema de com 
pra directa por ser el propio personal de la unidad eT 
que, con la ayuda de un camión, asiste a los merca- -
dos y centros comerciales para abastecerse de comes­
tibles. 

Los proveedores los determinan de acuerdo a la oferta 
existei1te en el mercado, tomando en cuenta el precio -
y calidad de los productos, prevaleciendo generalme1te 
los proveedor8s que se indican a continuación en el ca 
lendario de compras. 

ARTICULO COMPRAS 

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

P:-JJ.lo Cada 3er. día 
P8scad::>s y Mr.ris- Cada 10 o 12 
cos. 
Leche 

días. 
Diario 

Derivados Lácteos Variable 
O[ros Productos Según necesi­

dades. 

PROVEEDOR 

- La Metced 
La Merced 

- juan Martín intro 
ductor de ganado 
en el rastro. 

- Rastro de A ves. 
- Frigorífico de T~ 

pepan. 
- Liconsa de Cona­

supo. 
- Central Lechera y 

Forrajera. 
- Cremería Holstein 
- Varios Proveedores. 

El pago de éstos artículos 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 Cé\rros 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 ración es de $ 3. 33 en virtud de que éste 
servicio está sujeto a un presupuesto por pa ne ele la Se 
cretaría de Hacienda y Crédito Público, que indica que -
los 3 alimentos no deberán exceder de $ 10. OO. 

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

HO~"'PITA L CENTRAL DE CONCENTRACION NACIONAL­
DE PETROLEOS MEXICANOS 

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

Para otorgar el servicio de alimentación 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 alimentación por medio de un 
subsidio. Este subsidio consiste en que el personal paga 
el 503 del costo total de la ración 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 básico ele menús es semanal y cambian de -­
acuerdo al gusto de la clietista en turno y a las necesi­
dades del hospital, en virtud de que cada semana se tur 
na a cada una de las 5 dietistas a desempeñar dicho car 
go., 

CUADRO BASICO DE ALIMENTOS. 

El cuadro básico de alimentos se integra con todos los­
productos alimenticios que scdn utilizados en la prepa­
ración ele los menús, el cual especifica las marcas de -
preferencia. 

SISTEM.A DE SUMINISTRO. 

El abastecimiento ele los alimentos incluidos en el cuadro 
bc.faico se realiza mediante la compra a un sólo provee­
dor siendo éste Ja empresa Abastecedora Comercial de­
México, S. A. 

Para surtir los víveres necesarios al Ilospital, el prove 
edor eslL'i sujeto a un calendario ele entregas como se = 
indica a continuación: 

ARTICULO 

1\barrores 
Carnes en General 

Frutas y Verduras 

Leche. 
Derivados Lácteos y 
otros productos. 

ENTREGAS 

Lunes ele cada semana. 
Lunes, martes y miércoles -
de cada semana. 
Lunes, miércoles, viernes y 
sábado ele cada semana. 
Diario. 
Surten según necesidades. 
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Cuando algún producto no lo entregan en el día conveni­
do, lo notifican al hospital para enviarlo al siguiente -­
día, asimismo para substituír un artículo por otro, lo -
comunican con anterioridad para que sea aceptado y evi 
tar confusiones. 

La recepción de los artículos la realizan la ecónoma y 
el almacenista, cotejando los artículos 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 artículos con cantidades y pre­
cios. 

El pago de los víveres lo efectúa el departamento de -­
contabilidad después de 21 días de haber presentado el -
proveedor su fact11 ra a cobro. 

La preparación de los a limemos para pacientes y perso­
na 1 se realiza en la cocí na central del hospital y la dis­
tribución de los mismos para pacientes, es al través ele 
carros-thermo, los que se trasladan a las tizanerías -­
que rienen ubicadas en cada piso, colocándose los ali-­
mentes en los car ros porta-cha rolas que aquí hay para -
posteriormente ser repartidos a los pacientes. Por lo 
que respecta al personal, se le sirve en charolas clirec 
tamente de la cocina al comedor, al presentar éstos sü 
boleto que indica el derecho al consumo de los alimen­
tos. 

En general se sirven diariamente 230 raciones, corres­
pondiendo aproximadamente 80 raciones al personal y 150 
a pacientes. El costo promedio ele la ración es de - -
$ 16. OO. 
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'· 
HOSPITAL DE FERROCARRILES NACIONALES. 

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

Par~, otorgar el servicio de alimentación a pacientes y -
personal, cuenta con instalaciones pm pías y personal -
especializado para su funcionamiento, bajo la supervisión 
de su dietista y ccónoma. 

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 i ntcrno. 
Por lo regular se sirven 2 raciones al personal y 3 a -
paciente p. 

CUADRO BASICO DE MENUS. 

Su cuadro básico de menús consta ele 56 minutas cliferen 
tes, las que van teniendo rotación durante el aiio, ha- -
ciénJolcs modificaciones ele acuerdo a las frutas y verdu 
ras de ten1porada. 

CUADRO BASlCO DE ¡\ LIMENTOS. 

Está sujeto al cuadro básico de alimentos que le envía -
el proveedor Abastececlora Comercial de México, S. A., -
el cual especifica las marcas de los productos que sur­
tirá. 

SLSTEMA DE ABASTECIMIENTO. 

Para el .abastecimiento ele víveres utiliza el serv1c10 de 
un sólo proveedor al igual que el l. 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 
surti..r los productos que necesita el hospital, como se -
indica a continuación: 

ARTICULO 

Abarrotes 
Carnes y Pescados 
Frutas y Verduras 
Leche y Derivados 
Otros Productos 

ENTREGAS 

Semanal 
Diarias 
Diarias 
Diarias 
Según necesidades. 

Por lo que respecta a la recepción y el pago de víveres, 
así como a la preparación y distribución de los a limen- -
tos, se sigue el mismo procedimiento que en el Hospital 
Central de Concentración Nacional de Petróleos Mexica-­
nos descrito con anterioridad. 

En toral se sirven l, :iOO raciones diarias, correspondien 
do 700 raciones al personal y 600 raciones a pacientes.­
El costo promedio de la ración es de $ 16. OO. (Véase -
cuadro No. 8 ). 

GUARDERIAS 

Dentro de este Sector Público se procedió a hacer un -­
breve análisis del sistema de suministro de alimentos -
utilizado en las guarderías dependientes del Instituto Na­
ciona 1 de Protección a la Infancia y de la Secretaría de -
Salubridad y Asistencia. 

INSTITUTO NACIONAL DE PROTECCION A LA INFANCIA 

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



SECTOR PU13LICO 

CUADRO No 8 

CUAORO i1.ESUMEN DE HOSPITALES DEL SECTOR PUBLICO 
--~-----------No~oc-Ñü."-ae-i\ñclOncsSerVIG.1s -=---c-osto Sistema de 

u n i d a d Hosps. Cama; Diariamente ¡:or Abasteci--
Paciéñ1eSPérsoñar-rrotar Ración miento ------- ------------------------------------------

I.S.S.S.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.- °' C/l 

Hospital Central 
Militar. l 800 2,400 4,800 7,200 3.33 Compra 

Directa. 
1-Jospital Central de 
Concentración Nal. 
de PEMEX. l 122 150 80 230 16.00 Un prov~ 

edor. 
Hospital de Ferroca-
rriles Nacionales. l 43·1 600 700 1,300 16.00 Un prove 

edor. -
ruE'ÑTE: Investigación oirecra.----.M6xico~-1Yr.f97s. ----
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de alimentación, ello implica que cuente con instalaciones­
y pe!sonal especializado . 

La alimei1tación diaria se prepara en base a un cuadro -
básico de menús, compuesto por 15 minutas que van ro­
tándose durante otros tantos días, sustituyendo frutas y 
verduras de acuerdo con la temJ.X)rada, y su cuadro bá­
sico de alimemos está supeditado a los mei1ús estableci­
dos. 

SISTEMA DE ABASTECIMIENTO 

El abastecimiento de los víveres necesarios para la pre­
paración de los met1ús, se realiza a traves de varios pro 
veedores, pr:Jgramando su3 entregas de acuerdo al calen­
dario que se indica a co~tinuación: 

ARTICULO E>ffREGAS PROVEEDOR ------ -----
Abarrotes Semanal La Leona 
Carnes en General Diarias La Sanitaria 
Pollo Diadas Carnicería Alicia 
Frutas y Verduras Diarias Varios Proveedo-

res. 
Leche y Derivados Diarias Varios Proveedo-

res. 
Ot.ms Productos Según necesi- Varios Proveedo-

dades. res. 

La recepc1on de los víveres la realizan la ecónoma y al­
macenista, cotejando los. artículos que reciben contra su 
pedido y verificando posteriormet1te con la factura del -­
.proveedor a fin de que en aml:os documentos se especifi 
quen los mismos artículos con cantidades y precios. -

El pago de los víveres lo efectúa el Departamento Gene-
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ral de Contabilidad después de 15 ó 30 días de haber pr~ 
sentado los proveedores su factura a cobro. 

El costo pro med lo Je la ración es de $ 5. 50 

SECRETARIA DE SALUBRIDAD Y ASISTENCIA - ---~----------------------------- .. _______ _ 
Esta S~cri:.tarfo tien.::: distribuidas en el D.F. y Valle de 
l\fox.ico 53 gu:trdcrías de las cuales corres¡xrnden 15. pa­
ra hijos Je empleados, 31 g;uarJ,;rías de Comité, llama­
das así en virtud de que su co:1•:rol está a cargo de un -
comité dc damas voluntarias, a las que asisteíl en su -­
gran .Ti:-1y:Eía los hijos el·:: personas el.::! escasos recursos 
cco:1ó111ícos y 7 guarclc:cías an.~:-cas a 7 ccntros de salud -
a las qu.e acu.:\c,1 los hijos ck! las pcrsonas cp•:! n.:;cesitan 
atención médica y los hijos ... i.:~ la.:; personas que iH1biten 
cerca de ella y que no ten5a.1 los suficicntn::; recursos -
eco,1óm~cos pnra sol ventar sus gastos. 

Dentro 1-J.:: lo:; setvicios que otorg.:111 a los niños en su -­
c:3tancia, se c:1cu·2ntra co'.1.:;i<.lcrado el de ali1111~iltación, -
para lo cu::ll CLt2ntan co:1 insrnlacio:Jcs pro¡1ias y pcrso:nl 
cspccia.lizaJo pnra su funcionamiento. 

En las gu::u-.:.h.:rías para hijos de emplead8s y de los cen 
tros .J,;:: :;alud' se sirvei1 generalrn1:.:nte 2 ó 3 raciones a 
los nliln:; de acuerdo :i.l horario qu·::: en élla permnnezcan 
y 2 raciones !ll personal, y en .las guarderías de comité 
(uicaniz.'ntc se 1)ropori.::io;.1;i l ración que es la coml.da a -
los niiío:3 qui:; asisten a ella. 

CUADRO DASlCO DE Ml.~'NUS. 

La Direcdón d·~ lnspcccion .i\dministrativa, les envía un 
cu'.1dro búsico de me;1ús, el cu·,ü lo tni)clifican de acuerdo 
a sus ncce::.ücladc:;. 
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CUADRO BASICO DE ALIMENTOS. 
~-----------------

Este cuadro incluye todos los alimentos que se utiliza- -
rán en la preparación de los menús, el cual es idéntico 
al utilizado en los hospitales que dependen de esta Sccre 
taría. 

Ahora bien, p::lr lo que se refiere al suministro, recep­
ción y pago de víveres, así como a la preparación y dis 
tribución de los alime:itos, los procedimientos que se --:: 
utilizan son similare3 a los descritos para los hospita-­
les de la Secretaría, con la variación de que en las - -
guarderías son niños sanos y los alimentos se sirven en 
el comedor. 

A continuación se indica el núme.w aproximado de las ra 
cienes que se sirven diariamente a niños y personal, y:­
el costo promedio p)r ración. 

~----------------------R:\CIOffESt~D"°E-SE SIRV-EÑ--
GUARDERIAS DIARL<\ME>ffE A: 

NIÑOS PEl~SOt'1AL 

Guarderías para hijos de 
empleados (15) 3, 372 714 

Guarderías de Co:nité 
(31) 5,928 562 

Guarderías de Centros 
de Salud (7) 313 

Total 1,276 
======= 

FUEi~TE:- SecretarlaCTe-SalubrTClacty Asistencia. --Direc­
ción General de Adquisiciones. - Sección de Vi 
veres. - Mexico, D F. 1975. 
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El costo· promed~o por ración es de $ 7. 25 

CUADRO No. 9 

CUADU.O RESUMEl-.J DE GUARDERiAS 

·--- ~---- -----------c-03::0-- -----------------------sís-tema 

LJNIDAD GuarJe pJr No. de racio:ies servidas d2 
____________ i:_ias~-.T~1~!~~---~~i_o_~_.P~!_S_?~1~l_ T~~_al __ Co_'.11pra 

l.N.P.1. 1 

s.s.¡\. 53 

.$.).50 Varios 
Pr:>vds. 

$7.2.S 9,613 1,276 10,889 Varios 
Pr1)·1Js. 

2. - OPERAClON DEL SISTt:M1\ DC:: J\B:\STEClMJ.ENTO 012 
Vl\'EIU::s (:'.N :\LGUNOS l IO~?i.TALr.::s DE LJ\ lNIC[ATl 
V~\ PRIV/\Oh. 

SECTOR Pi\lV.\DO 

De la mismr-. m':lnera como :.;e 1Jroccdio p;tra el Sector Pu 
blico, a co1tinuacion se de:3cribc el sistema d·= suminis:: 
rro de ._,¡ver e:; 1J:ilizado e::1 cinco hospitales de la inicia ti -
v:1 privad J.. 

Ln s g~nrcs ·T.le asisten a estas u-:iidJ.d·::!.3 medicas, SOtl en 
su 11E1yoría pe;:son1s que se e::1cuentran situad.is en un ni 
vel socio-econo:11ic1J stqerior al d·~ las personas que acu 
d~;i a los J:ospirale.:; d·~l Sector Publico, co1 sus respeci_I 
v:t.:; excepcione.3. 

TI JE /\MCºUCAN BRITLSI 1 COWDRAY HOSPITAL 

Esrc ho3pital tiene una capacidad de 150 camas para pro 
porcionar atenció:1 médica hospitalaria a sus pacientes. -
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Entre otros serv1c1os que se otorgan a los hospitalizados 
se encuentra el de nlimentación, contando para ello con 
instalaciones propias y personal especializado para su - -
funcionamiento. · 

El servicio de alime:1tación que el hospital proporciona -
consta de 3 alime:1tos a pacientes internados, l ó 2 ali­
me11tos gratuitos a médicos residentes y becarios, y al 
personal restante l alimento que generalmente es la co­
mida de medio día, por medio de LE1 subsidio, el cual -
consiste eíl cubrir el 503 del costo total de la ración - -
que consuman. 

Además de los alimentos que preparan para pacientes y 
personal, proporcionan servicio de alimentación en su -
cafetería-restaurante a los visitantes, los que pueden es 
coger de su servlcio ~ijo de parrilla lo que gusten y pa-: 
gar lo e3tipulado en la carta r:x)r cada LL1o de los alimen 
tos que consuman. Este servicio es constantemente su=­
pervisacb a fin d2 qu2 los precios que se cobren sean -
más bajos de los que se pagan en cualquier restaurante 
particular .. 

CUADRO BASICO DE MENUS. 

Este consta de 10 menús que cambian al finalizar el dé­
cimo clia, ajustándose para éllo a los cambios suscitados 
por t2mpornda, principalmente en el rubro destinado a -
frutus y verduras. 

CUADRO !3ASICO DE ALIMENTOS. 

Este cuadro básico de alimentos incluye todos los produc 
tos que serán necesarios para la preparación de sus me-= 
nús, indicando el o los proveedores que pueden surtirles. 
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SISTEMA DE ABASTECIIvtIENTO. 

Para abastecerse de los víveres necesarios utilizan los 
servicios de varios proveedores' para lo cual cuentan -
co'.1 u:1 catálogo de proveedores que se deriva de su cua 
dro básico de alimentos mencionado. Este catalogo es­
revi~ado cada 20 días a fin de cotejar y comparar los -
precios que predomin.:tn en el mercado con los estipula­
dos j:X)r sus proveed,)res y en b::ise a élJ.os, determinar 
a los que hahrán de sunirles, tom·:indo en consideración 
precio, calidad y 01X>rtuniclad en el servicio. 

Una vez seleccionados lo::; prove.::..'\fores, programfrn sus -
entregas e;1 hase al siguiei1te calendario: 

ARTICULO 

Abarrotes 
Carnes en general 

Pollo 
Pe:;cados y Me.ris­
cos. 
Frutas y Verduras 
Leche 

Derivados Lácteos 
y otros productos 

ENTREGAS 

M(::nsu.1les 
Cada 2 días 

Diarias 
Cada 2 días 

Diarias 
Cada 2 ó 3 
días 

PROVEl'.:DOR 

- Varios Proveedores 
-1 Jerford de C3lidad, 
S.A. 

-La Sanitaria 
-Pollería El Milagro 
-La S::111itaria 

-Varios Proveed)res 
-Varios Proveedores 

Según :1ecesi -Varios Proveedores 
dades. -

La recepción de los víveres la realizan la econurn.i y al 
macenista, corej ando los artículos que reciben contra su 
pedido y factura del proveedor a fin de que en amoos -­
documentos .se .especifiquen los mismos artículos con can 
tid1des y precios. 

El pago se efectúa los días 15, 21 y 30 de cada mes. 
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Los alimentos para los pacientes, se distribuyen desde 
la co~cina central a los pisos por medio de un elevador, 
donde se colocan las clrnrolas con los alimentos prepa­
rados, los que son recibidos en las tizanerfas o cocinas 
de distribución 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, colocándose los 
alimentos en una charola. 

En total se sirven SOD raciones diarias correspondiendo 
500 a p;icientes y 300 al personal. El costo promedio 
por ración es de S 18. 60. 

En virtud de existir u 1a gran semejanza entre el Ameri 
can British Cowurny Ho;pital y los hospitales de Benefi:­
cencia Española, Clínica Londres y Hospital Dalinde, en 
lo referen:e a la planeación del servicio de alimentación 
co:1sistente ea: 

a) Contar con equipo e instalaciones propias, así como -
con personal e:;pecializado para su funcionamiento, y 

b) Proporcionar alimentación a: 
i) pacientes (3 raciones) 

ii) person1l ( l ó 2 raciones ~ratuitas de acuerdo a su 
horario). 

A co:1tinuac10n se de:;;:ribirá ea cada uno de ellos su ca 
pacid:td, sus cuadros básicos tanto de menús como de :­
alime.1tos, sus sistema de suministro y las particulari­
dades que encajen dentro de su servicio de alimentación 
en general. 

Asimismo, se describirá el Hospital de México, que no 
se ha meneio:iado por tener peculiaridades diferentes res 
pecto a la planeación del servicio de alimentación que se 
indicaron para los hospitales antes mencionados. 
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I3ENEFICENClA ESPAÑOLA ---------.-------·-

Ln Beneficencia i.::~¡xü'lola tiene: tua ca¡x1cidacl de 730 C•l­

m.:is, 1xi..r.1 pr(>rnrcionar atención médica hospitalaria a -
sus nfilíad0s. DL·ntru de: otros sl:rvicios C!M que cuen­
ta para atender a sus l1ospitalizndos se (~ncucmra el d0 
alimentación. 

A diferencia de los ho;:;¡iit:\lc::; tnna.Jos C•11l 1ntcrioridad, 
c:;ta unidad c11-..•ce ,i.,:; ..in -.·t1:1i.lru b[1sico' Je m:.:nús y Je -
un cu3dro b;\sioJ dv ;\lin¡_ntos, rn:1ntcnic11do siempre en 
stock toLbs h)s .tli m'. ntos :¡:.!..' Je;.; sun necesarios en la -
pre¡nración 1k: su~; lll.'nú~:. 

Par,1 la. elalxwación d.· los l1lt'11U:.:; '¡u;;: s.:: :>irvcn c:i las -
dictas a JXKicnt.:-~: y pC:rson;1L to1n:;n 1:wno '):1se d mu.Je 
lo .:iu:: .:.:lah:>ra la dir:.·tista d,.· LI unid;Ll. d cual se <:!:1- - -

cucmra gcnvr;1J 1nvnk cakubdJ c.1·.r..:· 2. 50'.l y 3, o:n ca­
lorías, adcmús torii;111 ('ll c.-Jn;ldcraciún .:..-1 rc¡nne ;_\e -­
existc;1cia de \'ivcr..::.'-' r¡ti.: .:.;;nrcg.t el alm·!c(·nista. 

Parn aba ::'.ccersc ~k: los \'iv.:.·rc~t; ncces~uios utilizan los -
st.'rvicios Lk \'<trios prov0cJorcs. programando sus entre 
gas en b;1sc al sit~uic~11tC: cal..:mhuio: 

ARllCU\ _O 

J\l):.Hrotes Cada 15 ó 30 días 
C8. mes en General l ó 2 vcc~s ixir 

Pullo 

Pescados y J'v1c. -
riscos 

#H 

SCl11~ll1'.1. 

Diario 

l ó 2 wccs por · 
sem:tn;.l 

Pl\0\'E t:DOI\ 

- Proveedor Larn 
-joselito. 

-Varios provee­
dores 

-Tepepan "La -
Viga" 
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Frutas y Verduras 2 veces ¡:x:>r semana 
Leche Diario 

Derivados Lácteo3 Según Necesidades 
y otros productos 

-Gigante 
-Varios Prov80 
dores. 

-Varios Provee 
dores. 

Respecto .1 la recepción y distribución ele los alimentos, 
se sigue el mismo procedimiento descrito para el t\me­
ric::tn British Cowdray Ilospital. 

En total se sirven diaria111c.1te 650 rüciones correspon- -
diendJ 7.SO a paciente:; y 900 al personal, el costo pro-­
medio por ración es de $ 17 .OO. 

CLINICA LONDRES 

Esta clínica tiene una capacidaJ Je !SO camas para pro­
porcio1nr atención médica hospitalaria a sus afiliados. -
Su cuadro básico de m~~nüs consta de 7 minu::as, para -
cada uno .Je los días de la se1mma, cada minuta incluye 
varios platillos a fin de que los paciente:; escojan la ali 
1111;'.ntación que Jcsc011 con sumir. 

SISTE:v1A DE ABASTECiiv!lENTO. 

Para· el abastecimiento de vive rl;';s, utilizan los servicios 
de varios proveedores, quines entregan directamente a -
la unidad. A continuación se indican los proveedores - -
así cürnr..:i los artículos que surten: 

ARTICULO 

Abarrotes 

PROVEEDOR 

Herdez 
- Vigil 
- Casa Ferrer 
- Abastecedora de Semillas 



Carnes en Gelleral 
Pollo 
Pescados y Mariscos 
Frutas y Verduras 

Leche 
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Dedvados Lácteos y otros 
prodlJCtOS. 

- Carnicería La Fortuna. 
- Abastecedora de Pollo. 
- La Sirena. 
- La Flor de Guad :ilupe 
- Jose Mo:1tero 
- Lala 
- Varios Proveedores. 

Para la recepc10:-i y di s~ribucib:-i d·2 los alimentos, se -
ei1111lea el mismo pro::.edimiento d2l Arnel"ican British -
Cowdray Hospital, descrito :o:i a1terioridad. En to-­
tal se sirven diariame:ite 22.S raciones. 

1-IOSPlTAL DALINDE 

Es::e hospital tiene una cai,)aciJml J2 7 2 ca mus, para -
proporcionar ateació:i medica hospitalaria. Dentro de 
otros servicios con que cucma p;:ira atend02r a sus pa­
cientes internados se encuentra el de alime:itacion. 

De la misma manera qu·2 la Benefice;:-icit1 C.:spañola, an 
tes ::ratada, carecen de un CLl::td ro básico de menús y -
d2 alime;1tos, y p3.ra preparar sus m(nus la dietista -
l:Vi programa en base a los re}X>rtes que cad:l lL1o de 
los pisos le envía diariamente. 

Por otra parte tienen :;ervicio de cafetería-restaurante 
propio, para la ateacion del personal y visitantes, és­
tos últimos pagan lo que consum1,:~:1 de acuerdo a los -­
precios estipulados en su carta de menüs, el cual se -
encue;:-itra al nivel de cualquier o'.:ro restauran':e parti­
CLllar. 
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SISTEMA DE ABASTECIMIENTO. 

Para el abastecimiento de víveres utilizan el sistema -
de varios proveedores, comprando aproximadamente el 
soro a prod'Jctores y el 50~& a di.stribuidores, 103 cua- -
les entregan directame:1te a la unid~1d en base al siguien 
te calendario d.:! entregas. -

ARTICULO 

Abarrote.s 

Carnes en general 

Pollo 

Pescado3 y M8 riscos 

Fruta:~ y Verduras 

Leche 
Derivados lacteo::; y 

ENTREGAS 

Semanal 

Cada .) dfas 

Di.ario 

1 v;;;z por 
sennna. 
Dí ario 

Diario 
Según nece­
sidade::i 

PROVEEDOR 

- Varios Proveedo­
res. 

- Frigoríficos del 
Edo de México. 

- Los Reyes 
- Carnicería Ro=:;i 
- Productos Pesque 

ros Tepepan. -
- ]ose Montero Ro 

dríguez 
- Alpura 
- Varios Proveedo-

res. 

En total se sirven diariamente 150 raciones con un cos 
to promedio p:>r ración de $ 12.00. 

Por lo que respecta a la recepció:1 y distribución de -­
los alimentos se realiza de la misma manera que el -
American British Cowdray Ho·:;pital. 

HOSPITAL DE MEXlCO 

Este hospital tiene una capacidad de 90 camas para pro 
porcionar atención médica hospitalaria a las pacientes:­
que lo requieran. 
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Entre otros serv1c1os que se otorgan a las perso:las -
hospitalizadas se e:i.cuetltra el de alimentacion, contan­
c;b para ello con equipo e instalaciones propias, y para 
su atencion subrogan los servicios del personal especia 
!izado del Restaurante ]ean' s, que se encuentra en el -:­
mismo hospital y con el cual tienen un contrato a .5 - -
año&. Este contrato establece entre ot.:ras cosas que el 
costo ¡).)r alimentació:1 variará en el momento en •1ue se 
registren aumentos en los pi-ecios de los víveres y que 
el pago por concepto de alimentació'.1 se efectuará de -
acuerdo al numero d·= desayunos, comidas y cenas, ser 
vida::; a las pacientes (únicame:-ite se atie:iden 11ujeres)-:-

El costo por cada uno de los alimentos se e¡¡cue:i:ra -­
s~1jeto a 1na tarifa especial convenida p:>r ambas par--­
tes. 

La subrogación de éste serv1c10 e.s con el fin de evitar 
gastos y problemas que les causaría ·=l tener personal 
propio. 

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

Al personal y visitantes que de.seen tornar sus alime;1-
tos e;-i esta cafetería-restaurante. se les proporciona -
servicio a la carta, los precios en ella indicados se -
e;icuentran al nivel de cualquier 01.ro restaurante parti 
cular (Sanlx>rn's, Denny's, etc.), con excepcion ele la­
comida de medio día, la que tiene un costo para tod:J 
el público en general de $ 23. 00. 

CUADRO BASlCO DE MENUS. 

Su cuadro básico de menús consta de 7 minutas (i,~ die 
tas normales, tanto para las paciente.s como para el -:­
público en general q1e asiste a es::a cafetería-restau-­
rante. Estos me1ús van teniendo. ro::ación d.1rante el -
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transcurso del año, modificando únicameme aquellos 
alimentos que requieran de productos de temp.Jrada, ta 
les como fru:as Y. verduras. 

Por lo que respecta a las dietas especiales, estas se -
elaboran d·~ acuerdo con la dietista del hospital y el -
ecónomo dd restaura-1te, tomando en cuenta las dispo­
siciones médicas. 

SISTEMA OE ABASTECIMIENTO. 

Para abastecerse d·:! los víveres necesarios para la pre 
paración d12 los alime1tos, utilizan los servicios de va-: 
rios proveedores como se indica a continuación: 

ARTICULO 

J\!Jarrotes 
Carnes en General 
Pollo 
Pe:>cados y Mariscos 
F ruta:3 'J Verduras 
Leche 
~erivad•Js Lacteos y otros 
productos. 

PROVEEDOR 

- Casa Román 
- La San ita ria 
- Santa Mónica 
- Tepepan "La Viga" 
- Montero y Rodríguez 
- Chipilo 
- Varios Proveedores 

La recepción y distribució:i d~ alimentos la realizan el 
ecónomo y almc.'.cenista del restaurante cotejando los ar 
tfculos que reciben contra su pedido y la factura del ::­
proveedor, a fin de que eil ambos documentos se espe 
cifiquen los mismos artículos con cantidades y precios. 

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

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



SECTOR PRIVADO 

CUADRO No. l'O 

. ___ _,Q.._U_ADRO RESUMEN DE HOSPlT ALES DEL SECTOR PR._IV_A_,,D,_..O~--------------------------------- Cosro 
No. DE Racio:1es Servidas Diariamente p::>r Sistema de 

Abastecimiento U N l D A D CAMAS PACfiZNTES-1?E1ffiOfo\L'í'óTI\C ración 

THE AMERICAN DRITLSH 
co·.•:or;...i.Y 1-J('f:PE'AL !.50 500 300 800 $18 60 VARIOS PROVEEDORES 

BENEFlCENCL\ ESPAÑOLA 730 75ú 900 l, 650 17. 00 VARIOS PROVEEDORES 

CLINICA LONDRES 150 223 V ARIOS PROVEEDORES 

HOSPIT.AL DALINDE 72 150 12. 00 VARIOS PROVEEDORES 

HOSPITAL DE MEXICO 90 150 150 26 66 VARIOS PROVEEDORES 

FffENTE: rñvestigació'n Directa. - México, D.F. - [915. 

-...] 

'° 
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BREVE SEMBLANZA DEL SERVICIO DE ALLMENTACION 
EN ALGUNOS HOSPITALES DE ESTADOS UNIDOS DE 

AMERlCA (U.S.A.) 

En los último3 años han aparecido sistemas que, basa- -
dos en técnicas nuevas de producción y conservación de 
los alime;itos y en la aplicación de aparatos de calenta­
miento de nuevos principios físicos, ofrecen Ll )X)Sibili­
dad de resolver radicalme\lte varios de los problemas -
que representa el servicio de alime:itación y revolucionar 
los requerimientos arquitectónicos en los hospitales has­
ta el punto q:.iizá de que desaparezcan las cocinas propia 
me;1te dichas. -

Estos sistemas s:Jn los aplicados a los llamados "Alime;i 
tos Co11gelados" que en los Estados Unidos de Amédca -=­
se han puesto en marcha en algunos hospitales, según - -
informa Enrique Yaf1ez en su libro "Hospitales de Segu.ri 
dad Social par:.i 1173" -

En otros muchos casos tienen sistemas mixtos, pero pa­
rece que en general se encuentra una tendencia a favor -
del empleo de alimentos congelados y de hornos de micro 
ondas que sustituyen los procedimientos tradicionales. -

En estos sisteimls los alimentos se preparan, cocinan y 
después se congelan, manteniéndolos en este estado has­
ta que conviene co::1Sumirlos, plazo que puede presentar -
varias seiTianas sin que disminuyan sus propiedades nutrí 
ti vas. 

El calentamiento de éstos alimentos se hace en hornos -
eléctricos de microondas que calientan agitando todas las 
moléculas orgánicas durante unos segundos, lo cual per­
mite que el reparto de comidas en una unidad de hospi-­
talización requiera de muy poco tiempo. 
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Los alimentos provienen de la cocina del hospital local -
en que se tendrán congeladores, refrigeradores y la lí-­
.nea de ensamble en la cual se preparan las charolas que 
·se envían a las cocinas de distribución. 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 ho:spitalización y calentarse -
aquí los alimentos sie;i1pre que para éllo se tengan con-­
tactos eléctricos. 

La preparació:i o cocin;1do de los alimentos y su conge­
lación pueden realizarse en tres forma5 distintas en cuan 
to a organización, lo cual por otra parte significa variañ 
te en el sistema general de alimentación: 

lo. - Los ali meatos co:igelados pueden provenir de una -
fábrica, empresa independiente de la cu.11 el hospi­
tal es uno de tantos consumidore3. 

2o. - Los alimen:os pueden prepararse en una planta cen­
tral propia de la Institución que en esta forma sur­
te a varios de sus hospitales en un1 ciudad o re- -
gión, y 

3o. - Los alimentos so:i preparados y congelados e:-i la -
cocina central del hospital. 

En los dos prim12ros casos desaparecen del hospital las -
secciones corres1xmdientes al proceso de elaboración de 
alimentos, sustituyéndolos por una sección de congelado­
res que conservan los alimentos que en este estado han­
llegado al hospital y refrigeradores para el descongela- -
miento paulatino de los alimentos y para conservación de 
otros que ;ib han sido congelados, así como u:-ia línea de 
ensamtle en la cual se preparan las charolas que contie 
nen las porciones de comida que se énví an a las cocinas 
de distribución. 
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Subsistirán la despensa con los alimentos que no requie­
ren preparación (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 especial.es y algu:ios 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 en horas normales y se tiene una gran varíe-­
dad para comb:nar y seleccionar los alimentos, requirién 
do·;e adicionalmente congeladores y refrigeradores como -
en los dos primeros casos. 

Por lo que respecta a los hornos de microondas, su apli 
cación e.:;peclfica es la de calentar alimentos que duran=­
te algún tiempo se han mantenido congelados o refrigera 
do3, así como la de elevar la temperatura de algunos = 
alimentos preparados con anticipación que se han enfria­
do. 

Los horno? que se encuentran actualmente en el mercado 
son de di1m.!nsiones pequeñas que significan capacidad pa­
ra u111J:3 tres plato3 de calentamiento simultáneo si se con 
sidern que un plato requiere de 45 a 60 segundos para -­
calentarse, y los tres juntos no más de 2 minutos, de - . 
manera que dos de é5tas unidades bastarían para la comi 
da de una unidad de hospitalización. 

De lo anterior se deduce que entre otras ventajas carac­
terísticas 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 reducción de personal. 
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En síntesis, el uso de alimentos congelados y hornos -­
permite aumentar considerablemente hasta un .50% la can 
ridad de comidas, sin problemas en las áreas de prepa=­
ració:1, facilita el uso de vajillas y cubiertos desechables 
y no requiere loza especial, facilita que el transporte de 
alimentos a las cocinas de distribución se hciga co:1 la -
anticipación conveniente para evitar aglomeración en los 
elevadores, significando ahorro en instalaciolles tanto ei1 
la cocina central comu en las de distribució!1, a:1orro je 
espacio y de Bervicio de mP.ntellimiento. 

En nue.stro país los sistemas brevemente enunciados, pro 
vablemc.:nte signifiquen ventajas en algun::is instituciones -::: 
co!1 ¡Jroblem::is de gran m::ignitud en servicio de alimentos, 
pero !iay que tom3r en consideración varios factores y -
será:1 las dictistas quienes planteen los cnmbios o mixli­
ficaclones del sistern::l, tom1.ncb como .Jase el ti[X> de - -
alimc~ntación que se acostumbra en el país, así como la 
escasez o abundancia de plantas congelad·)ras de alime:1-
to:; que pu2d;111 existir ei1 el nK·rcado y su insuficiente -
producción y varied1d, qu2 pue.Je ser representativa en -
u1 mo11ento d.:;terminado sin descuidar los cosros que se 
obtendrían tanto IXJr equipo inicial como pJr operación y 
su repercusión eil el gasto que pn este concepto origina 
ría a la In:>titución, u~1 cambio rnn radical en el sistem2. 
actual del s..:rvicio d1~ alinkntacíón. 

3. - BREVE EVALUACION. 

Se ha observado a travé:s del análisis de los distintos sis 
temc.s de abastecimiento de víveres en liospitale:s del Sec 
tor Público y Privado que constituyen la muestra, que soñ 
tres los sistemas existentes. 

l. - El sistema ¡ur m~.Jio de "Varios Proveedores", que 
surten directamente a los hospitales y guarderías, -
comu en el caso del Instituto de· Seguridad y Servicios 
Sociales de los Trabajadores del Estado, Secretaría 
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de Salubridad y Asistencia, Instituto Nacional de· Protec­
ción -a la Infancia, American British Cowdray Hospital, -
Beneficencia Esp~ñola, Clínica Londres, Hospital D::üinde 
y Hospital de Mexico. 

2. - El sistema de aprovision:imieilto de víveres de "Com 
prn Directa" e11 varios establecimientos comerciales­
y mercados, que es utilizado únicamente p::>r el 1-Ios 
pital Central Militar, y 

3. - El sistema de "Un Sólo Proveedor-Distribuidor", en 
cargado de entregar directamente en cada unidfl.d los 
alrtículos requ·~ridos como en el caso de Petróleos -
Mexicanos y Ferrocarriles Nacionales. 

Los hospitales y guarderías qu·~ :3on abastecidos por va­
rios proveecbres, han establecido con los mismos, con­
venios o contratos Je suministro de víveres con diferen 
tes mudalidades pJr m;;;·dio de los cuales se obligan tañ 
to proveedores como hospitales a surtir y recibir res=-­
pectivamente, los vívere.3 nece::>arios ei1 un tiemp::> y lu 
gar detern1imdo. Estos convenios o contratos se re-=­
nu2van acorde al cumplimiento de los proveedores y a 
las necesidades del hospital. 

Por lo qu • .; se refiere al costo por ración, el más bajo 
se detectó en el Hospital Central Militar, lo cual se a­
tribuye al presupuesto que les asigna para el renglón de 
compra de víveres, la Secretaría 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 
cactos, tratando siempre de comprar a un bajo precio­
y sujetarse a un presupuesto limitado. 
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Se observó que en algunos hospitales del Sector Privado, 
como la Beneficencia Española, el American British Cow 
c;lray 1-JoGpital y el I-Jospitdl de México, que utilizan el -:: 
sistem::i de "varios proveedores", el costo por ración es 
más elevado que en los hospitales del Sector Público, lo 
cual se debe principalm1::nte a los siguientes factores: 

l. - En los hospitales del Sector Privado existe una 1113.­

yor variedad en los mt·nu 3 y las raciones son .11ús 
abund1ntes, ciado el carácter empresarial de e:;tas -
instituciones, en donde aumenta el grado de co:i1ph­
cencia co:1 respecto a los pacientes. 

A1mk~ntando co:i·;iclerablen1cnte el número de platillos 
en los menú:;, por lo :1u3 d:;berán contar con mr.yo­
res. existencias J.3 vívere3 increm.::ntando con ello :;l 
costo iX)r ración. 

2. - Otro factor a considcnn, es el hecho de que e;-i los 
hosi:"Jitales del Sector Públi.co, los controle,:; utiliza-­
dos para la adquisición d·2 alimentos son mús estric 
tos que los empleados en unidsdcs cid Sccror Pi"iva-=­
d::l 

La más im1x:>rtante de estas formas de control es el 
Cuadro 13{i.sico de Alimentos, a diferencia de los Hos 
pi tales del Sector Pri vadJ que no lo tienen. 



CAPITULO IV 

· EVALUACION DEL SISTEMA DE ABASTECIMIENTO 
DEL LM.S.S. 

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

En el Instituto Mexicano del Seguro Social, la Subdirección -
General Médica y la jefatura de Nuevos Programas -median -
te es tu dios realizados a nivel profesional - , han determinado 
los artfculos alimenticios más adecuados para preparar las -
raciones en cada unidad hospitalaria, asi corno los volúmenes 
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, stn d..:terioro ele lo anterior, al precio :­
m¿s bajo posible. 

Tomando en consideración estos elementos, el objetivo ele es­
te capftulo es hacer una evaluación del actual sistema de abas­
tecimiento de vfvercs, y conocer en que medida dicho sistema · 
est¿ cubriendo las nC'cesidades del Instituto en el ramo de ali­
mentos, en cuanto a precios, calidad y oportunidad del serví- -
cio proporcionado por los proveedores. 

1. 1 PRECIOS. - Comparación de los precios de vfveres repor­
tados por los proveedores con otros existentes 
en el mercado 

En el contrato ele suministro de vfveres 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 
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dicho pr0veedor a las unidades hospitalarias y guarderías del 
l. M.S. S. ubicadas en el área del Valle de México.. Igualmen 
te se determinan las condiciones y calidad en que deberán eñ­
tregarse. 

Por lo que respecta a los precios, en el contrato mencionado 
se s.eñala que éstos no podrán ser superiores a los vigentes -
en las cadenas de auto -servicio establecidas en plaza. Ade- -
más el proveedor se obliga a conceder el 53 de descuento so -
bre el importe de las compras totales De esta manera el - -
Instituto, que compra grandes volúmenes, está en posibilidad­
de adquirir los artfculos alimenticios a precios más 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 Secretarra de Industria y Comercio ha establecido precios -
oficiales a ciertos productos Msicos tales como el azdcar, !a­
leche, frijol, huevo, etc., imponiendo de esta manera un con-­
trol en la venta y distribución de éstos artfculos. 

Control y Cotejo de precios. - Dentro del Instituto existe un -
control sobre los precios a los que se están adquiriendo los vr 
veres 1 basado en el Cuadro Básico de Alimentos que el provee 
dor entrega mensualmente en cada unidad. Como los precios 
seíialados en dicho cuadro se consideran vigentes por un mes 1 

cuando sufren alguna modificaci6n 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 economra de -
la institución 1 sin detrimento de la calidad de los productos - -
alimenticios que se adquieren, consiste en la revisión constan -
te del Cuadro Básico e.Je Alimentos que efectúa la Asesoría de -
Dietología para encontrar sucedáneos de los productos que au - -
menten considerablemente de precio. 
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Asimismo, el Departamento de Investigaciones Económicas, 
Promoción y Supervisión de la Jefatura de Adquisiciones, cla 
bora -sistemáticamente cuadros comparativos entre los pre--: 
cios reportados por el proveedor y los existentes en algunas 
tiendas de auto-servicio, tales como Supermercados, S.A. , 
Aurrerá y Comercial Mexicana, verificando de esta manera 
que los precios señalados por el proveedor en el Cuadro Bá­
sico de Alimentos, asr como en las facturas, cumplan con - -
lo estipulado en el contrato. 

l. 2 CALIDAD. - Evaluación 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 artrculos que actualmente está adqui 
riendo el Instituto. -

Para incluir un artfculo en el Cuadro Básico de Alimentos, se 
analizan las siguientes caracterfsticas: 

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

b) Su facilidad y rapidez de preparación. 

Cuando se trata de artículos con una marca especifica,\ como 
en el rubro de abarrotes, quesos y salchichonería, después -
de tomar en consideración los elementos señalados, se deter 
mina el producto con base en un cs~udio comparativo de la _-: 
calidad de otras marcas existentes en el mercado, conside- -
randa su disponibilidad y precio. 

Ademas de los artículos mencionados, el proveedor ACOMSA 
se compromete a surtir los rubros de carnes, pescados y ma 
'riscos, frutas 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 lnstituto aplica controles de calidad, para 
calificar los alimentos recibidos, ubicándolos según sus ca-
1·acteris1icas en dos grupos principales: -

A. - Alimentos perecederos 

B - Alimentos no perecederos 

A. - Los alinwntos perecederos son aquellos que se dcscom 
ponen en un lapso corto de tiempo, y por lo tanro repr~ 
sc111an un peligro para la salud. dentro ele este grupo -
están los si~uientcs alimentos: 

a) ·Leche y derivados lácteos 

b) Frutas y verduras. 

e) Carnes 

d) Pescados y mariscos 

e) Salchichoncria, cte. 

Crema 
Man1cquil\a 
Queso 
etc. 

B. - Alimentos no perecederos son aquellos que por su com 
posición o presentación permanecen sin descomponerse 
por m1icho tiempo, corno los siguientes: 

a) Alimentos industrializados y envasados 

b) Abarrotes en general 

e) Granos y semi! las 

el) Carnes secas, cte. 



- 90 -

La Jefatura de Servicios Médicos del Valle de México elabo­
ró un.Reglamento de Higiene para d control de la calidad de 
todos los productos alimenticios que se reciben en las unida 
des médico-hospitalarias, el cual se basa en el Código Sanf 
tario publicado en el Diario Oficial. · -

El control de calidad reviste 2 aspectos: 

A. - Control Bacteriológico. 

B. - Control de Higiene y Calidad. 

El primero se realiza cada 8 ó 16 días de acuerdo al progra 
mct de hig;ienc de cada unidad y se efectúa en los laboraro-=­
rios de cada hospital. tornando una muestra, ya sea de los -
alimentos entregados ese día por el proveedor o de alimen-­
tos que 1 icncn uno o dos dias de recibidos. 

Los productos 1:1ctcos, o aquellos que siempre presentan 
cierto grado de contaminación. son sujetos a un control de -
calidad especial, cuando su preparación, olor o sabor así ' 
lo rc<¡uiercn en un momento dado. 

Los alimentos preparados se controlan de igual forma, toman 
do una muestra específica y considerando la dasificacioh que 
se tiene para el efecto. 

El segundo, lo efectúan las dictisras encargadas de cada uni 
dad, realizando una inspección ocular de los productos rect 
bidos, coteiando primero sus ca racterrsticas físicas (pruc-=--
bas organolépticas)·• y posterionr1cnte el peso de los mismos. 
Esta forma de control, se ejerce principalmenre sobre los en 
vas es y empaques de la mercancía, observando que no vengañ 

* 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 artículos surtidos-:: 
por el proveedor es buena, y que en muchas ocasiones. la -
mercancía en mal estado o de dudosa calidad ha sido repues 
ta por él mismo, viene al caso mencionar que en la cláusu-­
la st:xta del contrato entre este proveedor y el Instituto. se 
señala lo siguiente: "El Instituto deberá formular sus rccla 
maciones sobre la calidad de los artículos recibidos' dentro 
de las 24 horas siguientes a su recepción. en cuyo caso el -
Proveedor deberá acC'pta r la devolución de dichos artículos'.' 

Control de calidad en las Guarderías. - El control de cali-­
dad de los pnx:luctos que se su nen a las guarderias del Ins­
tituto. i:cvistc como en el caso de los hospitales, dos aspec­
tos: 

A. - Supervisión sobre los sistemas de elaboración utiliza-­
dos por los proveL·dores. 

11. - Supervisión para controlar la higiene y calidad. 

El primer aspecto consiste en realizar visitas periódicas a -
los fabricantes de los artículos incluidos en el Cuadro Básico 
de Ali m<.:ntos para guarderías, aprobando todos aquellos que -
reunan condiciones de fabricación y control de calidad satis- -
factorías. asi cornn proponiendo ó asesorando a los fabrican-­
tes para optimizar sistemas o corregir errores de fabricación 
que repercuten en la calidad de los al irnentos. El control de 
higiene y calidad es similar al efectuado en los hospitales. 
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l. 3 OPORTUNIDAD DEL SERVlClO. - Calidad y oportunidad 
del servicio propor-­

cionado por los provee 
dores. -

La oportunidad del servicio constituye el factor condicionan-
te para la elección de un determinado sistema de abastecimien 
to de víveres, ya que la oportuna recepción de los artículos- -
alimenticios dentro de una unidad hospitalaria y guardería, -
es indispensable para la preparación de los regímenes dieté--­
ticos especiales y normales de pacientes, niiios y personal. 

En este sentido se ha observado al través de la historia del -
abastecimiento dl' víveres en el [.M.S. S. , bosquejada en el -
Capitulo l. que cuando éste se encontraba a cargo de los admi 
nisrradorcs y ccónomas que asisrian directameñte a los cen--=­
tros comerciales y postc1·iormcnte cuando surtían varios pro­
veedores. ambos sistemas presentaban problemas. en cuanto 
que hacían más difícil la agilizacion del abastecimiento a las­
unidadcs del Instituto por Jos siQ;uientes motivos: 

a) Pé,rdidas de tiempo y dinero, que repercurran en el servi­
cio de alimentos a pacientes y personal. 

b) Retraso en las entregas de los víveres por parte de los -
proveedores. 

c) Dificultad para la elección de proveedores por parte de -
los administradores de las unidades médicas y guarderías 
de la lnstitución. 

Actualmente se han superado estas anomalias con la implanta 
ción del sistema de un sólo proveedor (ACOMSA) en los hospT 
tales y guarderías para hijos de empleados y de tres más en=­
las guarderías para hijos de aseguradas (NESTLE, L 1CONSA 
Y ESPECIALIDADES ITALIANAS). 
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. Es pertitwnte resaltar que a pesar del crecimiento del - -
l. M.S. S. que es una institución dinámica que día a día in-­
crcmcnta sus unidades, la empresa ACOMSA desde la cele­
bración del contrato ha prestado un servicio eficaz y oportu 
no, aumentando acorde a las necesidades de la Institución,-: 
tanto sus unidades de reparto como personal, para garanti -­
zar satisfactoriamente las entregas de los prcxluctos alimen 
ticios sin dctri memo de su calidad, por SJpuesto bajo la su=­
pervisión y control de la Asesoría de Dietologia del l. M.S. S. 

En cuanto al suministro ele carne. el proveedor se obliga a -
proporcionar a las diversas unidades del instituto los cortes 
especiales que le sean sci'ía\ados por las dictistas de cada -­
una de las unidades. controlándose así la calidad y eficiencia 
del servicio. 

Por otra·pane. en relación al abastecimiento para las ~uar­
derias de Nuevos Programas (para hijos de ascg;uradas), 
ACO:vlSA está surtiendo únicarnl'ntL· abarrotes v CONASUPO 
entrega leche, al travé>s de su filial UCONSA, .ESPEClAUDA 
DES lTAUANAS entrega frutas y verduras. Las entregas a -
este tipo de guardcrias se dificultan a veces. debido princi­
palmente a 2 razones: 

a) La disparidad y lejanía en su ubicación, y 

b) Las cant idadcs tan reducidas que se solicitan. 

Por lo anterior, en ocasiones se dispone del fondo fijo de - -
las unidades para abastecerse de alimmtos en tiendas cerca 
nas, dada la urgencia de cienos productos alimenticios, así 
corno por el rcrraso de los proveedores. 

Por último, en lo relativo al suministro oportuno, en la cláu 
sula Décima Quinta del contrato celebrado entre ACOMSA y-­
el TMSS se seííala lo 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 artículos 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 -
daños al Instituto o a terceros; oblig(tndose a restitufr al lns 
tituto las erogaciones que por éste concepto se llegaren a -
causar". 

2. - COMPARAClON CON OTROS SISTEMAS 

El sistema de abastecimiento de alimentos utilizado en el -
l. M.S.S. , difiere del aplicado en hospitales y guarderías -­
del Sector Público y Privado principalmente por lo siguiente: 

Los hospitales y guarderías para hijos ele empleados del - -
L M.S. S. , son abastecidos por un sólo proveedor (ACOMSA), 
Esta situación no se da en los hospitales y z.uarderfas del -
Sector Público y Privado analizados, quienes son surtidos 
por varios proveedores, a excepción del Hospital Central 
de Concentración Nacional de Pemex y el Hospital de Fe­
rrocarriles Nacionales que son abastecidos Cmicarnente - -
por ACOMSA. 

En virtud de que existen diversos factores que determinan 
la elección de un sistema de abastecimiento de vfveres, -
corno capacidad, servicios proporcionados y presupuesto -
de que disponga cada uní.dad hospitalaria, es importante -
analizar los comparativa mente. 

A. - SITUACION, MAGNITUD Y CAPAClDAD DE LOS HOSPI­
TALES Y GUAROERIAS DEL l. M.S.S. EN COMPARA-­
ClON CON LOS QUE CONSTITUYEN LA MUESTRA. 

Los hospitales del l. 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 Público y Pri v~ 
do reportaron un número menor, como se observa en el Ca­
pítulo IIl cuadros Nos. 1 y 3, con excepción de los correspo~ 
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.dientes a. la Secretaría de Salubridad y Asistencia cuyas ca.­
mas ascendían a 6945, cifra 23. 77 3 más alta. Empero, -
con respecto a sus instalaciones médicas, de cocina y come 
dor éstas son mucho menores, circunstancia que origina uñ 
número menor de personal ocupado en tocios sus servicios, -
lo que repercute en el volumen de alimentos que se consumen. 

Se observan por lo tanto en el I. M.S. S. las siguientes carac 
tcrísticas respecto a otras unidades cstlldiadas del Sector -
Público y Privado: 

a) Mayor capacidad instalada 

b) i'v1ayor número de hospitalizados, as\ como de personal 
m1~dico, paramédico y administrativo con derecho a ali­
mentos. 

c) Un volumen más elevado de alimentos a consumir. 

Tomando en consideración estos elementos, al !nstituto le -
ha convenido utilizar el servicio de un sólo proveedor -distri­
buidor principalmente porque se ha observado que se facilita 
y agiliza el sistema de abastecimiento para contar oportuna­
mente con los víveres necesarios en cada una de las unidades 
además este 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, el tratar con un sólo proveedor, ha rcpre-­
sentado hasta la fecha ventajas tales como: 

Elaborar el pedido a un sólo proveedor por parte de las -
unidades solicitantes. 

Agilidad ·en las devoluciones o cambios de mercancías 
que se realizan en el transcurso del día. 

Simplificación en documentación, trámites y pago al pro:. 
veedor. 
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Utilizar el almacén del proveedor como si fuese propio,· -
eli_minando este gasto y el de personas necesarias para -
el cuidado de los productos alimenticios. 

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

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

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

a) Se han sistematizado los procedimientos, como se deta -
lló ampliamente en el Capitulo Il, tanto para la elabora-­
ción de los menús y cuadros básicos de alimentos, como 
para la recepción y distribución de los mismos en cada -
hospital. 

b) Se ha agilizado la función de aprovisionamiento. 

c) La supervisión y control para el pago de documentos por 
este concepto se reduce y simplifica mucho, ya que al - · 
ser un sólo proveedor y una sola factura, la revisión de 
e·sra requiere de poco personal y el margen de error o 
cobro indebido es menos frecuente debido a la propia 
estandarización del sistema. 

A diferencia de ésto, se observa que en los hospitales estu­
diados en el Capítulo m, cuadros Nos. 9 y 11, no existe un -
control tan estricto,· sino que se apegan a sus necesidades 
en un momento determinado. 
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C. - DIFERENC!A EN PREClOS DE LOS ALIMENfOS Y COS 
TO DE LA RACION. -

'La diferencia en precios de los alimentos se debe principal -
mente a: 

a) Las unidades adquieren sus productos alimenticios a di-­
versos proveedores y a diferentes precios. 

b) La variedad y calidad de los alimentos influye en el pre--
cío de los mismos. 

La diferencia en los costos por ración está determinada 
principal mente por: 

a) El volunwn y variedad de alimentos que constituyen el -
menú, y 

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

D. - SUBROGAClON DE AUMENTO:;, 

Otro aspecto a considerar dentro de los distintos sistemas -
analizados, es la subrogación de los alimentos, como en el -
caso del Hospital de México. En esta unidad el servicio de -
ali mcntación es proporcionado, como se mencionó en el Ca- -
pítulo lll. por personal de un restaurante privado que labora 
en insralacioncs propias del hospital, encargándose dicho - -
personal de la compra, preparación y distribución de los vi-­
veres a los pacientes, a cambio de lo cual el Hospital les cu­
bre el costo por ración prcv iamcnte especificado en un contra 
to. Subrogan el servicio de alimentación porque consideran -
que rcsul ta .más costeablc el pagar un precio determinado 
por una ración alimenticia que el contar con personal propio 
para la cocina y comedor, ya que tendrían que pagar más en 
su e lelos y salarios, costo ele los víveres y aparte controlar -
Ja labor de abastecimiento de alimentos. 
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.Otro sistema que ofrece ventaias es la subrogación de ali-~ 
mcntos congelados, que es utilizado en algunos hospitales -
de EE.UU. , en virtud de que se reducen considerablcnwn--
te las instalaciones propias de la cocina y comedor as r co-­
mo el personal, ya que los ali memos se rec ibcn prcpa ra -­
dos y congelados y se mantienen en ese estado en algunos -
congeladores y refrigeradores del propio hospital. calcntá!2_ 
dolos en hornos de n1icroondas al momento ele servirlos, -
de tal manera que se cambia el sistema de abastecimiento 
de víveres por el de ali mentas prcpa rados y congelados, r~ 
ducicndo los costos ele operación. Pero corno se sei'iala en 
el Capítulo llI, la adopción ele este sistema estará sujeto a 
varios factores, entre los que se cuentan los gustos y pre­
ferencias de quienes seleccionan las dictas, la existencia -
de proveedores de este tipo de alimentos, así como las pers 
pectivas de sustitución de instalaciones, dependiendo de la-: 
oferta de las mismas en el mercado nacional y del presupues 
ro de cada institución. -

E. - AUMENTO DE LAS UNIDADES DEL I. M.S. S. 

A diferencia de otras instituciones que cuentan casi siempre 
con las mismas unidades y capacidad, o cuyos incrementos -
son relativamente bajos, el l. !VI. S. S. está creciendo contí-­
nua ml'ntC, 1 anro en 1 o que se rcfi ere a hospitales como a - -
guarderías Y· principalmente las destinadas para hijos de ase· 
guradas, de las cuales se tienen proyectadas ll5 en el D.F. y 
Valle de Mé,xico, para el afio de 1Q80. 

Esta característica dinámica cid [".t'v'T.S.S. es un factor muy 
importante a considerar en la determinación de su sistema -
de abastecimiento, ya que en comparación con otras unida-­
des médico-hospitalarias, que generalmente mantienen los -
mismos volúmenes de víveres, las necesidades de artículos­
alimenticios en el l. M.S. S. se están incrementando cada vez 
más, por lo que en seguida se analizarán las distintas alter­
nativas que se presentan para mantener. mejorar o modifi- - . 
car el actual sistema de abastecimiento. 
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3. - ALTERNATIVAS 

Tomando en consideración los factores mencionados en el -
aparrado anterior y en base a la situación actual del IMSS, -
se presentan algunas alternativas para mejorar o cambiar 
el si.stema de abastecimiento de víveres. 

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

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

Actualmente se encuentran localizadas en el Arca del Valle -
. de México, 4 tiendas para empleados del propio Instituto. 
Para el aprovisionamiento de víveres, utilizan el servicio de 
varios proveedores -fabricantes o distribuidores mavoris- -
tas - , comprándoles a precios especiales que muchas veces -
rebasan el 20% de descuento en comparación con los precios 
que rigen en las tiendas de autoservicio. 

Dicho descuento representa un ahorro mayor al obtenido con 
el proveedor ACOMSA, considerando que éste otorga única -­
mente el 5% de descuento sobre los precios que rijan en las -
tiendas de autoservicio. 

Tomando en cuenta esta ventaja en precios, que representa -
para las tiendas del I. M.S. S. la compra directa a fabrican-­
tes o distribuidores mayoristas, se podrían adquirir mayo-­
res volúmenes de abarrotes, para surtir directamente de la 
rienda a los .hospitales y guarderías, para lo cual seria nece 
sario contar con: -

a) Bodegas para a lnli:lcena r la mercancía. 
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·b) Personal para la recepción y entrega de víveres a las 
distintas unidades. 

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

Y en este sentido habría que analizar la inversión necesaria 
para adquirir estos vehículos, así como la inversión que se 
tendría en personal y en la reorganización respectiva, la -­
cual si es muy elevada podría representar una desventaja en 
la elección de este sistema. 

Por otra parte, si los proveedores entregaran directamente 
a las unidades sería necesario convenir con ellos en que por 
centaic aumentaría el costo de distribución y en que medida­
afectaria los precios de los artículos. 

o~ra desventaja sería el hccllo de que actualmente en las 
riendas del l. M.S. S. no se expenden algunos artículos pere-­
ccdcros tales como frutas y verduras, que son de primera ne 
cesídacl en las unidades hospitalarias y guarderías. Además­
cl volumen y variedad de carnes (pollo, pescado, etc.) que -
se adquieren en las tiendas es mínimo en comparación con -
las necesidades de hospitales y guarderfas. 

2a. - SISTEMA COMBINADO l. M.S. S. - ACOMSA. 

Con relación a la primera alternativa, y con el objeto de com 
plemcntarla· en caSJ de ¡:er seleccionada, seria necesario que 
los rubros de frutas y verduras, carnes y pescados, fueran -
surtidos por el proveedor ACOMSA, surgiendo de esta forma­
la siguiente combinación. 

TIENDAS DEL fMSS - ACOMSA 

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

-Reorganización administrativa para cubrir y controlar las 
entregas de abarrotes a las unidades. 

-Ampliación del local 
-Aumento de personal 
-Flotilla de camiones 
-Bodegas para almacenar grandes volúmenes de abarrotes, 
en el caso de que el l. M.S. S. entregara directamente a 
las unidades. Estas bodegas estarfan ubicadas en puntos 
estratégicos del D.F. v Valle ele México, a fin de cubrir 
eficazn;<."nte las necesidades de las distintas unidades, -­
(hospiwles y guarderías). 

-Refrigeradores especiales par::i productos l:1cteos y sus -
deriva<;los. 

3a. - CREACION DE UNA UNIDAD '.)!STRIBU!DORA ESPE­
CIAL PRO?IA DEL l. M.S. S. 

Esta alternativa es completamente distinta a las señaladas, 
porque implica la creación de una unidad distribuidora es -
pecial separada de las tiendas, administrada por el propio 
Institllto y controlada por personal especializado. 

Esta u11id~1d operaría en forma similar a ACOMSA, cantan 
do para ello con los elementos necesarios, tales como _-:; 
personal, instalaciones adecuadas, bodegas, equipo de re­
frigeración, transpone, etc. , con las siguientes funciones: 

-Localización y selección ele proveedores 
-La compra de todos lo víveres necesarios 
en las unidades médico-hospitalarias y guarderías 

-Recepción. 
-Preparación y corte de carnes 
-Almacenamiento y distribución de los víveres, y 
-Control de inventarios. 
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A este respecto, es necesario evaluar la rentabilidad del 
proyecto en comparación con el actual sistema de suminis 
tro,- no s!.n antes considerar la posibilidad de que una vez 
instalada esta unidad, tendría que irse ajustando constante 
mente hasta que estuviera perfectamente organizada y coür 
dinada, así como con un amplio conocimiento del mercado 
y proveedores, que permitieran cambiar el actual sistema 
de suministro. 

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

A continuación, se analiza la posible rentabilidad del pro 
yecto seí'ialado, tomando en consideración los gastos re= 
gistrados para el funcionamiento de una de las tiendas -­
más grandes que tiene el Instituto en el Area del Valle -
de México. 

Se considera ademéis, que la unidad propuesta podría ser 
una adaptación 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 I. !vi. S. S. gastó aproximada- -
mente $ 73'000'000. 00 en alimentos para sus hospitales 
y guarderías. Si estos alimentos los hubiese adquirido -
directamente el Instituto a los fabricantes o distribuidores 
mayoristas, habría obtenido un descuento aproximado del 
20fc, de acuerdo a lo señalado en la lera. alternativa, -
que en términos absolutos monetarios equivale a - - - -
$ 14 '600-000. 00, cifra que representaría el ahorro en la 
compra de estos productos. De esta cantidad se deseen -
tarían los gastos de operación por el funcionamiento de -
la unidad en cuestión, tales como: 
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-Sueldos· y otras remuneraciones ordinarias 
-Uniformes al personal 
::-Papelería y Artículos de Oficina 
-Diversos. 

Con relación a esto, se observó que la tienda del I. M.S. S 
de referencia, vendió durante el afio de 1975, cerca de - -
$ 69'000'000. 00, teniendo para ello unos gastos de opera­
ción aproximados de $ 5'000'000. OO. 

Considerando que la unidad proyectada tuviese aproximada 
mente los mismos gastos de operación ($ 5'000'000. 00),­
deduciéndolos del ahorro esperado ($ 14 '000'000. 00), se 
tendría una utilidad neta aproximada de $ 9'600'000. 00 -
anuales en la compra de alimentos. 

En términos relativos, del 2C'% del ahorro esperado, se -
deduciría el 7% que represent .11 aproximadamente los gas 
tos de operación con respecto a las erogaciones totales,­
quedando por lo tanto una utilidad neta que oscilaría alre­
dedor del 13%. 

Respecto a la inversión necesaria para la creación de ésta 
unidad, la cubriría el ahorro que el Instituto lograra en -
un sólo afio de operaciones. 

Referente a los gastos de inversión, éstos podrían ser -
similares a los que se tienen en la creación de una de -
las riendas del l. M.S. S. , que varían entre 3 y 3. 5 millo 
nes de pesos, ya que la unidad no funcionaría para venta 
al püblico (empleados del I. M.S. S.), eliminc1ndose de es­
ta manera algunas instalaciones que actualmente tienen las 
tiendas tales como anaqueles, góngolas, cn.jas registrado­
ras, etc. , Sino como una central distribuidora con bode­
gas y cámaras de refrigeración para verduras, frutas y -
lácteos para lo cual sería necesario contar con transpor -
res especiales. · 
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Por lo que se refiere a algunos prcx:luctos como carne, -
pollo, leche, pan, huevo, etc., se trataría de que los -­
provéedores entregaran directamente en las unidades, co­
mo se está realizando actualmente. 



CAPITULO V 

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

Uno· de los principales objetivos de la Institución que nos 
ocupa, es el de prestar atención médicohospitalaria a un 
número cada vez mayor de personas, y esta caracterís-­
tica dinámica del I. M.S.S. Jo obliga a aumentar el .núme 
ro de servicios proporcionados, mediante constantes inaii" 
guraciones, ampliaciones y modificaciones a sus unidades 
cxi stentes. 

Este crecimiento de la Institución se refleja inicialmente 
en un qumento en el número de camas y lógicamente en 
un incremento en las raciones consumidas, tanto por pa­
cientes como por el personal. De rn 1 manera que el nú 
mero de racionPs consumidas o el volumen de alimentos 
está relacionado con el número de camas sn servicio .!..!_/. 

Considerando los factores señalados, en el presente capí 
tulo se proyecta el volumen (raciones) y costo de los aIT 
memos que requerirá el I.M.S.S. para el año de 1980,-: 
para sus unidades médico-hospitalarias y guarderías ubi­
cadas en el Area del Valle ele México, tomando como ba 
se los movimientos registrados durante el año de 1974 :­
en número de camas, raciones alimenticias, costo por -
ración y costos rotales, considerando además las amplia 
ciones que se están realizando en estas unidades, así --= 
como el programa de construcción para 1980. 

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

.l J / Se 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 población ampara en el Area del Valle de México al -
30 de diciembre de 1974, fue de 5'696, 649 derechohabien 
tes, contando para la atención médica de los mi srnos coñ 
una capacidad instalada de 5, 617 camas, distribufdas en 
15 Clínicas Hospitales y 15 Hospitales de Especialidades 
incluyendo los que se encuentran en el Centro Médico - -
Nacional y Centro Médico La Raza, detallados ampliameE 
te en el Capítulo II. 

En este mismo año se registró un consumo de 8' 650, 836 
raciones con un costo promedio por ración 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
ción de los hijos de empleados, 6 guarderías, las cuales 
se encuentran ubicadas <:.'n zonas convenientemente locali­
zadas en relación a los centros de trabajo y de habita-­
ción, en el area del D. F. y Valle de México, como se­
mencionó ampliamente en el Capítulo 11. 

El servicio de guarderías se dará hasta la capacidad má 
xinia de 1, 600 niños 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, así mismo el período anual de estas guarde­
rías consta de 273 días efectivos, generalmente. 

Durante el año de 1974, las guarderías registraron un -
cupo diario de 1, 382 nii'ios, o sean 218 menos de los pro 
gramados, la asistencia anual fue de 376, 760 niños, el :-­
consumo de alimentos tanto de niños como de personal, -

·fue de 574, 965 raciones, correspondiendo el 943 a los -
primeros y 63 a los segundos. 

El consumo de alimentos por parte del personal de las -
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guarderías en relación a la población infantil asistente, -
fue en la proporción de 1 a 15 respectivamente, debido 
u que el Instituto otorga a las personas que laooran 8 -
horas, el deTecho de l alimento, el cual por lo general 
es }3 comida de medio día. 

El oonsumo y costo anual de alimentación otorga a mnos 
y personal, en estas guarderías, durante el año de 197 4, 
se indica en el cuadro No. l l 

13) GLJARDERlAS PARA lllJOS DE ASEGURADAS. 

·El Departamento ck' Coonlir>ación General de Guarderías 
ele la jdarura de Nuevos Programas, actualmente tiene a 
disposición ele la población infantil de madres aseguradas 
del D. F,. y Valle de México. 36 µ:uarclcrí3s con una capa 
cidacl para albergar cada una, a -t'.32 niiios diariamente, ~v 
cuyo horario ele lalx)n:s es de 6:00 .\.:-..t. a 21:00 P.M. -
ele lunes a vier11es. 

Este t ipD de servicio 1111c10 sus operaciones con 10 guar 
clerías, c·l 12 de agosto ele 197-!, incrcrnentanclo su núme 
mero en la forma como se indica a continuación. 

1975 

" 
" 1976 

" 

i'"1es Agosto /Septiembre 
Octubre 
Noviembre 

JO Guarde-rías 
14 
16 

Die iembre 21 

Enero¡J'v1arzo 21 
Abril/Julio 22 
Agosto 25 
Septi embrc /Nov iem-

bre. 32 
Diciembre 33 " 
Enero/Febrero 33 11 

Marzo /Noviembre 36 



CUJ\DllO No. 11 

CONSUMO Y CC6TO ANl 11\L DI~ LA AU f'vl l·:NTAC:ION EN 1974 

Guarde Cupo 
rías- diario 

As1st:cncw 
Anual 
(ni iios) 

1\ 1\ e l O N ES 

11i11os personal ·rora! 

6 1) 382 376, 760 540, 467 3-1, 498 .)74, 965 

osto 
por 

Ración Costo Total 

$ 3. 65 $ 28'097, 998. 00 

FÜENTE: Investigación directa con elatos proporcionaclos por la Jefatura de 
Prestac10nes Sociales. - Depanamemo de Guarderías. I. M.S.S. 
México, D. F. 1916. 

,_. 
o 
C/) 
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La capacidad programada fué para albergar a 432 nmos 
cada una, pero la asistencia real detectada durante el -
periodo Agosto/74 a Noviembre/76, ha sido de 330 niños, 
correspondiendo 110 (333) a i__,actantes y 220 ( 673) a Ma 
ternales. 

A continuación en el Cuadro No. 12 se indica el consu-­
mo y costo anual ele la alimentación proporcionada a la -
población infantil asistente ele Agosto/74 a Mayo/76. 

En síntesis en el Cuadro No. J 3 se resume el consumo 
y costo anual ele la alimentación. durante el año de 1974, 
tanto en las unidades médicas hospitalarias como en las 
guarderías para hijos ele empleados y de aseguradas, 
ubicadas en el t.lre3 del D.¡::. y Valle de i\·1éxico. 

Como se observa en el Cuadro No. J:~ , el consumo -
de alimentos en lu::; 27 hospitales y las 27 guarderías du 
ranre el año de 1974, fue de 9'4~5, .570 raciones y la e1:0 

g::ición toral por dicho L:onccpto fue de S 7.3'327, 907. 6:3, --
correspondiendo un costo promedio por racion ele $ 7. 75. 

3. - PERSPECTIVAS DE CREACION DE UNIDADES HOSPI 
TALARIAS. 

Además ele las unidades y capacidad instalada (camas) en 
1974, a continuación se indie<in las variaciones registra­
das en el número de camas en 1975 y 1976, por la crea 
ción y ampliación de unidades, así mismo se señalan - :­
los incrementos que se registraran de J 977 a 1980 de -
acuerdo a lo programado en el Plan de rnve rsiones del -
l. M.S. S. de enero ele 1976. 

AMPLIACIONES 

En el Cuadro No. 1-1 se indica el incremento en camas 
que tendrán al 31 ele Diciembre de 1976 y 1977, algunas 
unidades que están actualmente en servicio, debido a que 



CuADIW r~o. ¡;'. 

CONSUMO Y COSTOS POR RACION y TOTALES DE M,OSTO DE 1971+ A MAYO DE 1976, 
Cupo por guarder 1 a 

Diario As is tcnc 1 a Raciones Costo por COSTO 
AÑO Guardcrfas Programado.Real Lactantes Materriíl le~--- _T_9UI l T9lil1 ~§ Rilción _mm~ 

1974 21 1•32 330 5. 114 61, 657 66, 771 259. 850 1.82 472, 927, 00 

1975 33 1132 330 172,692 531, 497 704, 189 3, 207,460 1, 82"• 837,577.20 ,_.. 

1976 36 432 330 112, 411 356,315 1168, 7 26 2,213,581 1, 8c.·, 4 1 028,717,42 '-" 

-::A partir de 1975, se considera el costo por ración a precios corrientes de 1974, 

FUENTE: Investigación directa con datos proporcionados por la Jefatura de Nuevos Programas,-. 
Coordinación General de Guarderlas,-
Mex i co, D F. 1976, 



CUADRO RESUMEN No. l :1 

CONSUMO Y COSTO ANUAL DE LA ALIMENTJ\ClON EN llOSPITALES Y GUAR­
OERIAS DEL l.M.S.S. EN EL D.F. Y VALLE DE MEXICO DURANTE EL AÑO 

DE 1974 

CONCEPTO 

CAMAS 
Asistencia rotal 

1 IOSPITJ\ LES 
(27) 

5,617 

Raciones pacientes 3'973, 026 
Raciones niños 
Raciones personal 4' 677, 810 
Total de Raciones 8' 620, 7S5 

Guan.lcríns para llijos ele 
1..-:MPLl..-:1\DüS ASEGURADAS 

(6) (21) 

376. 760 

.)40, 467 
:34, 498 

574, %5 

66, 771 

·costo rxn· ración $ 8.21 $ 3.65 

259,850 

259,850 

$ 1.82 

TOTAL 

5, 617 
443,531 

3'973, 026 
800, 317 

4'712, 308 
9'455, 570 

$ 7.75 

Costo Total $ 70'7S6, 982. 63 $ 2'097, 998.00 $ 472,927.00$ 73':327,907.63 

FUENTE: Investigación directa con datos proporcionados por la Jefatura de 
Prestaciones Sociales. - Dcpto. de Guarderías, jefatura ele Nvos. Pro 
gra~rns:.. - qoor.cl;. Gr~.1. ele., Guardería~ .. -. .Subdir~~ción Gral. Médica.-= 
A.sesona de D1etologia. - C. M. N. - Mcx1co, D. l . 1975. . 

,_. ,_. 
,_. 

1 
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serán ampliadas sus instalaciones para proporcionar un -
mejor servicio. 

CUADRO No. 14 

Camas en Incremento de Camas 
UNIDADES serv1c10 al 

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

Centro Médico Nacional 

Hosp. de Gin. Obst. ;,;2 270 36 
Hosp. de Oncología 186 6 
I-Iosp. ele Convalecencia 130 15 
1-Iosp. de Enf. ele l Tórax 328 39 
Hosp. de Pediatría 436 34 

Centro Médico La Raza 

Hosp. General 421 60 

TO T ¡\ L 1, 771 102 88 

t.' Durante el año ele 1975, no se realizaron ampliaciones. 

FUENTE: l.M.S.S. Reporte ele Avance de Obras para el 
año de 1976. - Jefatura ele Construcciones. -
Subdirección General Administrativa 
México, D.F. - Abril ele 1976. 

INAUGURACIONES 

Durante los años de 1975 y 1976 el Instituco aumentó el -
número de camas por la inauguración de 4 clínicas hospi­
tales, las cuales se señalan a continuación: 
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- En 1975 
Clínica Hospital T-1 No. 29 
Clínica Hospital T-1 No. 58 

- En 1976 
Clínica l lospital T-1 No. 8 
Clínica Hospital No. 76 

·' 

Por otra parte, para los años de 1977 y 1978, se tiene 
proyectada la construcción de varias unidades médico -­
hospitalarias detalladas en el Plan de Inversiones del 
I. M.S.S. de enero ele 197 6, aurori zado por la Dirección 
de Inversiones Públicas de la Secretaría ele la Presiden­
cia. La realización o cancelación ele estos proyectos -
estará sujeta a facton:'.S de diversa índole, que pueden -
posponer tanto la fecha de iniciación como de termina-­
ción de · 1a s unida des. 

Respecto al funcionamiento de nuevas unidades, la Subdi 
rección General Médica, ha observado que durante su :­
primer año, no utilizan toda la capacidad instalada -
(camas), sino que operan en forma escalonada de acuer 
do a los siguientes porcentajes: 

- 303 el primer ai'lo 
- 603 el segundo afio 

100-/o a partir del tercer año. 

Estos porcentajes están su jet os a modificaciones y depen 
den generalmente de la demanda de servicios por parte -
de los derechohabien tes. 

En el Cuadro No. J .5 se indican las unidades que inicia­
ron sus servicios en los años de 1975 y 1976, y las pro 
gramadas por 1977 y 1978, la capacidad total en camas­
que tendrán y el número de las mismas que entrarán en 
servicio paulatí na mente hasta 1980, ele acuerdo a los - -
porcentajes de operación scíialados. 



CUADRO No. 15 

c A M A s 
INAUGURA EN SERVICIO QUE ESTARAtl EN SERVICIO 
CION UNIDADE s TOTAL 1975 197b 1977 197<l 1979 1980 

1975 Cllnica Hospital T-1 No. 29 1114 l¡3 86 144 144 144 144 
Cllnlca Hospital T"'.1 No, 58 134 40º 82 134 134 134 134 

1976 Cllnlca Hospital T-1 No, 8 130 - 39 78 130 130 130 . Clínica Hospital No. 76 132 - 39 79 132 132 132 
1977 Clínica Hospital T-1 Lechería 136 - - 40 82 136 136 

Hosp. de Especial Idades C.M, La Raza 532 - - 159 319 532 532 
Hosp. de Gin. Obst. No. 4 338 - - 101 203 338 338 

1978 Clínica Hospital Villa Coapa 142 - - - 42 85 142 
Hosp. de Gin. Obst. No. 3 ''11'' 328 - - - 98 197 328 
Hosp. de Gin. Obst, San Bartoio Nau-
cal pan. 360 - - - 1 o8 216 360 
Hosp. Psiquiátrico Villa Coapa. 297 - - - 89 178 297 

s u M A 2, 673 83 246 735 1,481 2, 222 2, 673 

FUENTE: Plan de Inversiones del l.M.S.S.- Dirección de Inversiones P6b1 leas de la Secreiarla de la 
Presidencia. 
México, D.F. Enero de 1976, 
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·~ acue'rdo a las cifras comprendidas en los Cuadros - -
Nos. 14 y IS a continuación se presenta el Cuadro Re-­
_.sumen No. 16 que muestrn el total ele camas en opera - -
ción al 31 de diciembre de 1974, asf corno los incremen 
tos por nmpliaciones e inauguraciones realizadas en - -:: 
197S-1976 y las programadas para el perfoclo 1977-1980, -
obs.ervándosc de esta manera el crecimiento probable de 
esta Institución a 1980 en el área del D. F. y Valle de -
México, la cual ciará servicio a una población derechoha 
biente ele 7'341,413 12/ aproximadamente, lo que repre--=­
senta un incremento del 30. 62% con respecto a la pobla­
ción amparada en 1974. 

CUADRO No. 16 

RESUMEN DE LOS CUADROS Nos. 14 y IS 

Incremento en camas por 
AÑO Ampliación lnaugu ración Total de Camas 

1974 S, 617 
1975 83 5, 700 
1976 102 16 3 5 ,965 
1977 88 489 6 ,542 
1978 746 7,288 
1979 741 8 '029 
1980 451 8,480 

FUENTE: Investigación directa con elatos de los cuadros 
Nos. 14 y 15 
México, D. F. 1976. 

El Cuadro Resumen No. 16 indica que para el año de-
1980, se registrará un incremento en camas, en relación 
a 1974 ele "18. 77 3 con una tasa ele crecimiento media -

12 /Cifra cstimacla con hase en los datos preliminares -­
- prnporcionudos por la Jefatura ele los Servicios Técni-

cos. Dcpto. Lic..: Estadfslica. - l. M.S.S. México, O. F. 
197ú. 
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anual de s3. 

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

A 1980, se considera para fines de proyección, c¡ue las 
guarderías operen a su máxima capacidad alberg<rnclo a 
l, 600 niños diariamente, incrcmcntanclo su población in­
fantil en relación a l3. registrada en 1974 en un 15. 773. 

El i ne remen to de 15. 773 ele asistencia real de población 
infantil, repercutiría a su vez en el consumo ele alimen­
tos y por ende en la erogación de los mismos. 

13) GUARDERl:\S P1\RA llIJOS DE ASEGURADAS. 

El Programa de Inversiones del I. tv1. S. S., considera pa­
ra 1980, la creación ele 79 guarderías más, para cubrir 
e 1 área del D. F. y \1 a lle: ele !viéxico. La realización o -
cancelación de estos proyectos estará sujeta a factores -
de diversa índole, que pueden posponer tanto la fecha de 
iniciación tomo ele terminación de las mismas. 

S. - PROY ECCION DE LA OEJVTANDA DE ALIMENTOS EN 
VOLUlvlEN Y COSTO A 1980. 
A) IIOSPITALES. 

A continuación se presentan los datos básicos que sirven 
de apoyo para la proyección de la demanda ele raciones­
en 1980. 

Primero. - La media aritmcnca para cada uno de los años 
ele la serie cronológica 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 período 1968-
1975. = Consumo anual de 

No. de años raciones por cama, 
representativo del 
período 1968-197.5. 

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

CUADRO No. 17 

OBTENCION DE LA tv1EDIA ARITivlETlCA "REPRESENTA­
TIVA DEL CONSUMO ANUAL DE RACIONES POR CAMA'' 

1968 
1969 
1970 
1971 
1972 
1973 
1974 
1975 

7'552, 282 
7'634, 114 
8' 424, 472 
7' 953, 332 
8'259, 974 
8'247, 095 
8' 650, 836 
9'379, 537 

4. :37.S 
4, 4;35 
-1, 793 
4, 799 
4,802 
5,079 
5, 617 
5, 700 

1,726 
1, 722 
1, 757 
1, 6.58 
l, 720 
1.623 
1,540 
1,645 

13, 391 = l, 673 
·8 

x = 1,673 
========== 

FUENTE: Investigación directa, con datos proporciona­
dos por el !.M.S.S.- Subdirección Gral. Mé­
dica. - Asesoría de Dierología C. M. N. 
México, D.F. 1976. 
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La media aritmenca de 1673, es representativa del com 
portamiento histórico 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 45% a los 
primeros y 553 a los segundos. 

Una vez obtenida la media aritmética ele 1673, la proyec­
ción de la serie real de raciones anuales por cama, para 
el período 1976-1980, se obtuvo multiplicando dicha media, 
por la serie programada ele camas para 1976-1980 (ver -
cuadro No. 16 ), obteniéndose ele esta forma el total de­
raciones alimenticias que se demandarán en el período ci 
tado para satisfacer las necesidades nutricionales de pa-­
cientes v personal, como se muestra en el cuadro siguie~ 
te: 

CUADRO No. 18 
PROYECCION DE LA DUv1ANDA DE RACIONES ALIMEN­

TICl/\S DE 1976-1980. 

AÑO 

1976 
1977 
1978 
1979 
1980 

Promedio anual de Total anual de 
Camas raciones por cama 

.S, 965 
6,542 
7,288 
8,029 
8,-1:80 

1, 673 
1,673 
1,673 
1,673 
1, 673 

raciones 

9'979, 445 
10'944, 766 
12'192, 824 
13' 432, 517 
14' 187, 040 

FUENTE: Investigación directa con datos proporcionados 
por el l. M.S.S. - Subdirección Gral. Médica, 
Asesoría ele Di etología. - C. M. N. - Jefatura de 
Construcciones y Oficina de Proyectos. 
México, D.F. 1976. 

A continuación en el Cuadro No. 19 se observan las varia 
ciones registradas tanto en raciones, costos unitarios y -
totales de las mismas, en el período 1968-1975, así como 
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la proyección ele la demanda de alimentos y su probable 
inversión de 1976 a 1980, en base a los precios corrien 
~es de 1975. 

CUADRO No. l 9 

CONSUivlO Y COSTOS POR RACION Y TOTALES DE 1968 
A 1975 Y PROYECCION DE LOS MISMOS DE 1976 A 1980 

AÑO 

1968 
1969 
1970 
1 \)71 
1972 
1973 
1974 
ll/7.S 
1976 
1977 
1978 
1979 
1980 

Raciones 

7,552,282 
7' 639, 11.J 
8, 424, ·172 
7,958,332 
8,259,974 
8,247,095 
8, 650, 836 
9,379,537 
9, 979, -1-15 

10, S'44, 766 
12, 192, 82-l 
13,432,517 
14, 187,040 

Costo por 
ración 

5. 49 
S.7.S 
s. 65 
5. 60 
S.41 
6.0S 
8.21 
8.92 
8. 92C') 
8.92 
8. 92 
8.92 
8.92 

Costos 
Totales 

41'476, .521. 74 
-13'933, 360. 7.S 
47'664, 23.5. 34 
44'596, 460. 43 
4 4' 7 02 , 905 . 13 
~19'923, 679. 42 
70'993, 020. 47 
8:3' 665' 470. 00 
89'016, 649. 40 
97' 627' 312. 72 

108'759, 990. 08 
119'818, 051.64 
126'548, 396. 80 

':·p;ua fines de proyección, a partir ele 1976 se conside 
ró el costo por ración a precios corrientes de 1975. 

FCiENTiC:: Investigacion directa con elatos proporcionados 
por el I.M.S.S. Subdirección Gral. Médica.­
Asesoría de Dietología, 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 l 9 se deriva el cuadro resu­
men~ No. 20 en donde se indica el número ele ca mas, la -
demanda real de raciones y su erogación, así como e 1 - -
número de camas programadas para el período 1976-] 980, 
la proyección de la demanda de alimentos y su probable -
inversión, con base en los precios corrientes ele 1975. 

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

Costo por Costo total de 
AÑO Camas Raciones Ración Raciones 

1968 4,375 7 'S52, 282 S.49 41'476, .521. 74 
1969 4,435 7'634, 114 5.75 43'933, 360. 75 
1970 4, 793 8'424, 472 5.65 47' 664, 235. 34 
1971 4, 799 7'958, 332 5.60 44'496, 460. 43 
1972 4, 802 8'259, 974 5.41 44 '702, 905. 13 
1973 5,079 8'247, 095 6.05 49'923, 679. 42 
1974 .s, 617 8'650, 836 8.21 70,993,020.47 
1975 .S, 700 9' :)79, 537 8.92 83'665, 470. 04 
1976 5, 965 9'979, 445 8.92 89'016, 649. 40 
1977 6,542 10'9-14, 766 8.92 97'627, 312. 72 
1978 7,288 12'192,824 8.92 108 '759, 990. 08 
1979 8,029 13 432, 517 8.92 109'818, 051. 64 
1980 8,480 14'187, 040 8.92 126'548, 396. 80 

FU ENTE: Investigación di recta con datos proporcionados 
por el I.M.S.S. Subdirección Gral. Médica.­
Asesorra de Dietología, C. M. N. Jefatura de 
Construcciones y Oficina ele Proyectos. -
México. D.F. 1976. 

Los incrementos absolutos y relativos que se registran en 
camas, raciones y costos a 1980, en relación al año de -
1974, considerado como base del presente estudio, se in­
dican a continuación 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 !-los 
pitalarias. 27 41 14 51. 853 

Camas 5, 617 8,480 2, 863 50. 973 

Raciones 8'650, 836 14' 187' 040 5'536, 204 64.003 

Costo por 
ración $ 8.21 $ s. 92 e~> s o. 71 8.643 

Costo total 
Alimentación 70'993, 020. 47 126'548,396.80 55'555,376.33 

78. 253 

*A precios conientes de 1975 
fUENTE: Investigación directa con elatos proporcionados 

por el I.M.S.S.- Subdirección Gral. Medica.­
Asesoría de Di etología, C. M. N. - Jefatura de 
Construcciones y Oficina de Proyectos. -
México, D.F. 1976. 

B) GUARDERIAS PARA IIIJOS DE EMPLEADOS. 

La proyección de la clemancla de alimentos y su inversión 
en las g,11arderías para hijos de empleados, se obtuvo de 
la siguiente manera: 

Durante el aiio de 1974, las guarderías estuvieron funcio­
nando a una capacidad total máxima por las 6, de 1, 382 
niños, lo que representa un incremento aproximado del -
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163, el cual para fines de proyecc1on fué aplicado a los -
datos obtenidos en 1974 como se indica en el cuadro No.22. 

A continuación en e 1 cuadro No. 23, se presenta el cuadro 
comparativo de la Demanda de alimentos y su inversión a 
1980 en relación a 197 4, señah'inclose los incrementos ab­
solutos y relativos que experimentan'in. 

CUADRO No. 23 
CUADRO COMPARATIVO DE LA DEMANDA DE AUMEN-­

TOS Y SU INVERSION EN 1974 Y 1980. 

Concepto 

Guarderías 

Cupo diario 

Asistencia 
anual 

Total de 
Raciones 

Costo por 
Ración 

Costo total 
Alimenta-

1974 

6 

l, :382 

.376, 760 

574, 965 

$ 3. 6.5 

Incremento 
1980 Absoluto relativo 

6 

1,600 218 15. 773 

437,041 60,281 15. 773 

666,959 91,994 15. 773 

$ 3.65* 

ción. $2'097,998.00 2'434,400.35 :336,402.35 15.773 

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

FUENTE: Investigación directa con elatos proporcionados por 
la Jefatura de Prestaciones Sociales. - Oepartamen 
to de Guarderías.- I.M.S.S. -
México, D.F. 1976. 



CUADRO No. 22 

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

Asistencia 
Guarderi as Cupo diario anual RACIONES ANUALES COSTO POíl 

niños (niños) Niños Personal Total RACION COSTO TOTAL 

6 1, 600 437,041 626, 942. 40, 017 666,959 $ 3,651r $ 21434,400.35 

'" E 1 costo por rae i On se considero en b<>se a 1 os prec 1 os corr 1 entes de 1974. 

FUENTE: Investigación directa con datos proporcionados por la Jefatura de Prestaciones Sociales.­
Departamento de Guarderías.- l.M.S.S.- Mexico, D.F, 1976. 

"""' 1-V 
(JJ 
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C) GUARDERIAS PARA HIJOS DE ASEGURADAS. 

En el cuadro No. 24 se presenta la proyección de la de- -
manda de alimentos y su inversión , así como la población 
infantil pretendida a 1980, de acuerdo a los siguientes ele­
mentos. 

- llS Guarderías 
- Año de operaciones, 264 días efectivos. 
- Asistencia diaria real, 330 niños por guardería, corres 

pondiendo 33% a lactantes y 673 a maternales. 
- Consumo diario de alimentos, 4 raciones por niño. 
- Costo por ración $1. 82 ( a precios corrientes de 1974). 

De la misma forma en r¡ue se presentaron las cifras de -
consumo y costo de la alimentación en 1974, a continua- -
ción se resume en el cuadro No. 26 la proyección de la -
demanda de alimentos y su inversión, en hospitales y guar 
derías del D.F. y Valle ele México, para 1980. -

La proyección citada incluye la ampliación y creación de -
hospitales, la utilización a su máxima capacidad de las 
guarderías para hijos de empleados y la creación de 79 -
guarderías más, para hijos de aseguradas, que aunadas a 
las 36 que operan actualmente, beneficiarán a una gran ma 
yoría de población infantil. 

Si el Plan de Inversiones del I. M.S.S. de enero de 1976, -
se desarrolla de acuerdo al planteamiento señalado del -­
Cuadro No. 26, la demanda de alimentos y su inversión -
se incrementará en 480. 91% y 175. 36% respectivamente, en 
relación a 1974. 
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CUllDRO No, 24 

PROYECCION DE LA DEHllNDA DE ALIMENTOS Y SU INVERS ION PARA 1980 

Cupo real 
Guarderías diario por ASISTENCIA ANUAL 

~uardcría Lactantes Maternales Total 
Total de 
R;ic i oncs 

Costo por 
ración Costo Totál 

115 330 3'306, 204 6'712, 596 10 1 018,800 40°075. 200 \, 82 7 21 936, 864, 00 

FUENTE: lnvestlgac1on directa con datos proporcionados por la Jctatura de Nuevos Progran1as,-
Coordinación General de Guarderías.- Jefatura de Construcciones.- Oficina de Proyectos,- l,M,S.S. 
México, D. F. 1976, 

El incremento probable de raciones alimenticias y su inversión a 1980, en relación al registrado en 1974, 
(considerando como base del presente estudio), se observa a continuación en el Cuadro No, 25 

CUADRO No, 25 

CUADRO COMPARATIVO DE LA DEMANDA DE ALIMENTOS Y SU INVERSION EN 1974 Y 4980 

1 tl e R t M E N T o s 
CONCEPTO 1975 (;':) 1980 ABSOLUTO RELATIVO 

Guarderl as 21 115 94 447,61% 
Cupo diario programado 432 432 
Cupo dfario real 330 330 
Asistencia anual 66, 771 10 1 018,800 9'952,029 14 1 000, 71% 
Total de raciones 259, 850 40 1 075, 200 37 1 483,350 15 1422,43% 
Costo por ración 1,82 1, 82"" 
Costo total de la 
al imentaclón, 472,927,00 7 2' 936, 864, 00 72 1 463,937,00 15 1 422,43% 

,., El .año de 19711 se considera de los meses de Agosto 12, a D1c1embre 31, 
1rl: El costo. por ración, para fines de proyección se considera a los precios corrientes de 1974. 

FUENTE: Investigación directa con datos proporcionados por la Jefatura de Nuevos Programas - Coor~lnac16n 
General de Guarderías,- Jefatura de Construcciones,- Oficina de Proyectos.- l,M,S.~. M•~1co,o,F, 
1976, 
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CUADRO No. 26 

PROYECC ION DE LA DEMANDA DE ALIMENTOS Y SU INVERS ION EN HOSP !TALES Y 
GUARDERIAS DEL D.F. Y VALLE DE MEXICO PARA 1980, 

e o :1 c E P T o 

Camas 
.;sistencia total 
Raciones pacientes 
Rae i enes n 1 ños 
Raciones personal 
7otal de raciones 
Costo por ración''' 

Hospitales 
38 

8,480 

6, 384, 168 

7,802,872 
14, 187, º''º 

8.92 

Guardcr 1 as para h 1 JOS 

Empicados Aseguradas 

437,041 

626,942 
4D, 017 

666,959 
3. 65 

10, 018,800 

40,075,200 

'40,075,200 
1.82 

TOTAL 

8, 480 
10,455,841 
6, 384, 168 

40, 702, 142 
7. 842,889 

54,929, 199 
3. 67 

(;OSTO TOTAL 126,548,396.8D 2,434,400.35 72,936,864.oo 201,919,661. 15 

El costo por ración es en base a los precios corrientes de 1974. 

FUEtffE: Investigación directa con datos proporcionados por la Subdirección Ge­
neral Médica.- Asesoría de Oietologia, C,M.N.- Jefatura de Prestaciones 
Sociales.- Oepto. de Guarderías.- Jefatura de Nuevos Programas,- Coor­
dinación General de Guarderías.- Jefatura de Construcciones.- Oficina 
de proyectos. 
México, D.F. 1976, 



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES. 

A. - CONCLUSIONES 

l. - A través del análisis del proceso histórico de desarro 
llo del l. M.S.S., se ha observado que desde su funda 
ción a la fecha, el sistema de abastecimiento de ali--= 
'i11entos ha evolucionado grach•almente, pasando de un -
suministro doméstico a uno más sistematizado de 
acuerdo a sus reque ri 111 ientos. 

2. - Desde la creación del Centro Médico Nacional y el 
Centro Médico La Raza, se tecnificó aún más el siste 
ma de abastecimiento de alimentos, estableciendo me=­
cani smos e instructivos para el requerimiento, recep­
ción y distribución de los víveres en las Unidades Mé 
dico-llospiralarias y Guarderías del sistema. 

A partir de esa etapa, se optó por el sister.1a de un -
sólo provceaor-distribuidor en los hosRitales, comple 
mentado por otros en las guarderías. -

3. - La magnitud de las instalaciones y servicios propor-­
cionados por el Instituto a sus derechohabientes, así­
como la dinámica en su crecimiento, son característi­
cas que lo cliferencían ele otros organismos del Sector 
Pl!blico y Privado analizados en el Capítulo lll. Y -
son factores que contribuyen a la elección de un deter­
minado sistema de abastecimiento de víveres que - -
cubra perf cctarnente sus requeri mientas tanto en pre­
cio corno calidad y oportunidad del servicio. 

-L - El Instituto, ha efectuado investigaciones de mercado -
para evaluar y aprobar otros proveedores que puedan 
cubr tr totalmente la demanda de alimentos, pero por -
razones de precios , así como de calidad de los pro- -
duetos y oportunidad en las entregas, se ha determina 
do que el actual sistema de abastecimiento de vívereS, 
cumple en términos generales con los requerimientos -
del I.M.S.S. en materia de alimentación. 

- 127 -



- 128 -

S. - Existen ventajas de 6rclen administrativo para operar 
-con un sólo proveedor en el ramo de abarrotes, de­
bido a que se agilizan los trámites de elaboración de 
pedidos, entregas y devoluciones y se simplifica la -
documentación respectiva tanto en las unidades solici­
tantes como en las oficinas centrales. 

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

7. - La determinación de crear una Unidad propia del Ins­
tituto y separadas ele las tiendas, a fin de mejorar -
el sistema de abastecimiento de alimentos, o sea la 
elección de la alternativa 3 del mismo capítulo, de- -
penderá de la rentabilidad y viabi.lidad del proyecto -
en todos sus aspectos, en comparación con el actual 
sistema de suministro. 

8.- En su proceso dincímico el I.M.S.S., siguiendo los -
cánones establecidos por la seguridad social de dar - · 
protección a un mayor número de mexicanos, ha crea 
do servicios de hospitalización especializados y guar=­
derías que requieren, en consecuencia, de más profe 
sionales y por ende de un volumen cada vez mayor :­
de alimentos que satisfagan las necesidades nutricio­
nales de pacientes, personal y niños en las guarderías. 



B. - RECOMENDACIONES 

l. - Las áreas encargadas de coordinar la alimentación -­
tanto en hospitales, como en guarderías, conjuntamen 
te con la jefatura de Adquisici·)nes debían ponerse en­
c:ontacto con los fabricantes de alimentos para obtener 
de éllos, presentaciones más adecuadas a los volúme-­
nes de consumo del Instituto, o sea envases INSTITU­
CIONALES (Envase CDn un contenido mayor al normal, 
fabricado para cualquier producto), que deben generar 
se a todos los alimentos que forman parte del Cuadro 
Básico, ya que actua !mente se vienen adquiriendo artí 
culos en presentaciones de contenido muy bajo, incre:­
rnentánclose de esta manera E· l costo ele los alimentos. 

Posterior a esta negociación, los artículos en su nue­
va presentación serian incluidos en los Cuadros Bási­
cos, para obligar de esta manera al proveedor a sur 
tir esas presentaciones. 

2. - Si no se camoia el sistema de abastecimiento y se le 
siguen comprando grandes volúmenes a la empresa -­
ACOMSA, sería conveniente lograr una rebaja en los 
precios, ya que actualmente se le está comprando a -
precios de menudeo sólo con el 53 ele descuento, pu­
diéndose negociar precios de mayoreo. 

3. - Aún manteniéndose el actual sistema ele abastecimien­
to de víveres, podría tratarse directamente con los -­
fabricantes de los alir; tentos que se consumen en gran 
des volúmenes y que a la fecha son surtidos a las - :­
unidades por dicho fabricante, con el fin de abatir 
costos y eliminar distribuidores que únicamente factu­
ran al Instituto. 

4. - Es necesaria la superv1s1on constante para que puedan 
detectarse aumentos ele precios en el Cuadro Básico -­
ele alimentos, tanto ele hospitales como de guarderías. 
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5. - Es recomendable la oportuna recepción de los víveres 
en las gua rderias, 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. 

6. - Es necesario y conveniente, que se establezca un con 
trol de calidad de los alimentos, en forma integral,-:. 
que comprenda además la selección de proveedores -
con buenos sistemas de producción, cuidándose ram -­
bién la supervisión en el adecuado manejo de los ali­
mentos en las ¡freas del propio Instituto, Esto es, -
tener especial cuidado con aquellos alimentos que re­
quieren refrigeración tales como: carnes y embuti- -
dos, asimismo con los víveres que se surten a las - -
guarderías, cuya higiene debe estar perfectamente - -
controlada. 

7. - Para evitar desperdicios de alimentos, es recomenda­
ble que se lleve al cabo una supervisión periódica por 
parte de la Asesoría de Dietología, 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 menús, a fin de­
utilizar racionalmente dichos alimentos. 
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ANEXO "A 11 

CUADRO BASICO DE MINUTAS No, 4 
PARA HOSPITALES 

M 1 NUTA No. 

DESAYUNO 

1, - Papaya picada 
Papaya 
Limón 
Azúcar 

2. - Leche sola 
Leche 

3.- Café con leche 
Leche 

4.-

Café e/azúcar 
Azúcar 

Hamburguesas 
Pulpa de cerdo 
mol ida 
Pulpa de res 
mol ida, 
Cebo! 1 a 

200 g. 
8 g. 
5 g. 

200ml. 

150ml. 
3 g. 

1 sobre 

20 g. 

Ajo, perejil, pi­
mienta huevo. 
Aceite 

80 g. 
5 g. 
c/s 

1 o g. 
5 g. 

5.- Jitomate a Ja 
Vinagreta 
Ji tomate 
Vinagre 
Aceite de 01 ivo 
Orégano y sal 

6. - Pan bl aneo 

60 g. 
3 g. 
2 g. 

c/s 

pza. 

7.- Pan de dulce pza, 

COMIDA 

1, - Sopa ju! iana 
Col blanca 
E jotes 
Cal abac ita italiana 
Zanahoria 
Papa 
Ji tomate 
Chayote 
Cebo!! a 
Tocino 
Jamón 
Aceite 
Sal 

2.- Arroz blancon huevo 
Arroz 
Cebolla 
Aceite 
Sal y perejil 
Huevo 

3. - Taquitos de Carne 
Tortilla 
Falda de res 
Cebol 1 a 
Ajo 
sal 
Aceite 
Crema 
Queso 

4.- Ensalada de Lechuga 
Lechuga romana 
Sal 
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lOg. 
20g. 
20g. 
20g. 
30g. 
30g. 
20g. 
Sg. 
3g. 
Sg. 
Sg 
c/s 

30g. 
Sg. 
Sg. 
c/s 

10g. 

3 Pzas. 
80g. 

Sg. 
1 g. 

c/s 
15g. 
89. 
Sg. 

40g. 
c/s 
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5.- Salsa Verde con 
Aguacate, 
Tomate verde 
Cebolla 
Chile serrano 
c i 1 antro 
Aguacate 
Sal 

30 g. 
3 g. 
1 g. 
1 g. 

20 g. 
c/s 

6. - Frijoles 
Frijol 
Aceite 
Cebolla 
Sal 

Refritos 
20 g. 
10 g. 
5 g. 
c/s 

7.- Fruta Fresca 200 g. 

8. - Pan el aneo 1 pza. 

C E N A 

1, - Leche Sola 
Leche 

2.- Café con leche 

200 mi. 

Leche 150 ml. 
Café con azúcar 3 g. 
Azúcar 1 sobre 

3.- Pastel de Atún 
Atún 15 g. 
Escarcha de papa 
muselín 20 g. 
Huevo 10 g. 
Galleta de soda 5 g. 
Aceite 
Cebolla 
Puré de 
Sal 

2 g. 
5 g. 

jitomate 8 g, 
c/s 

Pan molido 
Mantequilla 

2 g. 
2 g. 

4.- Ensalada de Lechuga Roma-
nita y Peeino. 

40 g. Lechuga rcrnanita 
Pepino 20 g. 
Cebolla 5 g. 
Limón 8 g. 
Aceite de 01 ivo 3 g. 
Sal c/s 

5. - Pera en almíbar 100 g. 

6. - Pan Blanco rza. 

7.- Pan de Dulce pza. 

FUENTE: Subdirección Gral. Médica.­
Jefatura de los Servicios 
Medicos del Valle de Mexico.­
Asesoria de Dietologia. 



MINUTA No, 4 

DESAYUNO 

1,- Fruta Fresca 

2.- Leche sola 
Leche 

3. - Café c/l eche 
Leche 
Café e/azúcar 
Azúcar 
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200 g. 

200 ml. 

150ml, 
3 g. 

sobre 

4.- Roll itos de Jamón 
Jamon 60 g. 
Lechuga 30 g. 

S.- Ensalada Rusa 
Papa 
Zanahoria 
Chícharo limpio 
Sal 
Crema 
Mayonesa 

6. - Pan blanco 

7.- Pan de Dulce 

COMIDA 

1,- Caldo de Camarón 
Camarón seco 
s/cabeza, 
Aceite 
Papa 
Zanahoria 
Ch i 1 e guaj i 1 1 o 
Cebol 1 a 
Consomé 
Epazote 
Ji tomate 
Sal 
Limón 

40 g. 
30 g. 
10 g. 
c/s 
5 g. 
5 g, 

pza. 

pza. 

15 g. 
5 g. 

40 g. 
20 g. 
3 g. 
5 g. 
1 g. 

c/s 
30 g. 
c/s 
8 g. 

2.- Spaguetti a la Ita! iana 
Spaguetti 
Puré de tomate 
Margarina 
Yerbas de olor, sal 
Queso 
Cebol 1 a 

3.- Entomatado 
Pulpa de res 
Tomate 
Cebolla 
Ajo 
Chile Chipotle 
Sal 
Aceite 

4,- Frijoles refritos 
Frijol 
Aceite 
Cebol I a 
Sal 

S.- Helado 

6.- Pan Blanco 

C E N A 

1, - Leche sola 
Leche 

2.- Café con Leche 
Leche 
Café con azúcar 
Azúcar 

3.- Milanesa de res. 
Bisteck de res 
Huevo 
Pan mol ido 
Aceite 
Sal 

30 g. 
so g. 
s g, 

c/s 
5 g, 
5 g, 

120 g. 
60 g. 
5 g, 
1 g. 
3 g, 
c/s 
5 g. 

20 g. 
10 g. 
s g. 

c/s 

80 g. 

pza, 

200 ml, 

150 rnl. 
3 g. 

sobre 

100 g, 
10 g. 
10 g. 
1 o g. 
c/s 
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4.- Salsa Mexicana 
Ji tomate 30 g. 
Cebol 1 a 5 g. 
Chile Serrano 1 g. 
Ajo, cilantro c/s 
Sal c/s 

5. - Camote al Horno 
Camote 150 g. 
Pi 1onci11 o 20 g. 
Canela en Rama c/s 

6. - Pan Bl aneo Pza, 

7. - Pan Dulce Pza. 

FUENTE: Subdirección Gral. Médica,- Jefatura de los Servicios 
Médicos del Valle de Mexico.- Asesoría de Dietología, 



ABASTJ..:CEfl(litA COl!El\CL\L DE MFJaco. s. A. 

¡\ ¡~ 1 :").:_o "¡¡· 
CUADRO BASJCO DE ALIMENTOS 

ARTICULO MARCA PRESENTACION Píl[CJO 

1. 6 Aceituna Gu¡¡jardo Feo. 1 Kilo s 37.70 2. 6 Aceite Girasol Cnsa Gilrrafa 3 Litros 53.!JO 
3. 6 Aceite de Olivo Y barra Feo. aoo e.e. 71.90 
4. 6 AJc¡¡parra Mayorca El Pajarito Feo. 1 Kilo 70.20 5. 6 Cerezas Rojas Gu:ijardo Feo. 1.230 Grs. 56,40 
6. 6 Chícharo N:itrual Dr:I Monte Lata 454 Grs. 6.30 
7. 6 Chiles .!alapciios Enteros Costeña Lata 3 Kilos 15.45 !!, 6 Chiles Jalapeños Rajas Costeña Lata 3 Kilos 17.05 9. 6 Chiles Largos Calrnex Lata 400 Grs. 6.60 10. 6 Chil:!~ Pirniento Morrón Hcrdcz Lata 198 Grs. 8.40 

11. 6 Consomé de Pollo Pul et Kilo 29.60 
12. G Champiiioncs Rebanados Monte Blanco Lata 850 Grs. 25.30 
13. 6 Charnniñones Enteros Monte Blanco Lata 850 Grs. 25.10 14. 6 Puré Je P:ipa lnst. i\~uselin Pte. 2 Kilos 88.00 
15. 6 Mayonesa Kraft Feo. 4 Kilos 87.00 16. 6 Mayonesa ~1cCorrnick Feo. 875. Grs. 19.60 
17. 6 Mo~taza McCormick Feo. 915 Grs. 8.35 
18. 6 Pimiento Español C. Andaluz 1 Kilo 50.65 
19. 6 Sal:;~ Catsup D<:I Monte Blla. 567 Grs. 10.30 
20. 6 Salsa Gallito C. Jacques Blla. 60 Grs. 6.90 
21. 6 Puré de Tomate Tomex Lta. 835 Grs. 5.80 
22. 6 Vinagre [!;milito Bllta. 750 e.e. 2.35 

23. 5 Arroz Marcios Kilo 8.90 
24. 5 Frijo Bayo Granel Kilo 8.00 25. 5 Frijol Negro Querétaro Granel Kilo 8.00 26. 5 Frijol Canario Granel Kilo 8.00 27. 5 Frijol Negro Veracruz Granel Kilo 8.00 28. 5 Frijol Garbancillo Granel Kilo 8.00 29. 5 Frijol Flor de Mayo Granel Kilo 8.00 
30. 5 Garbanza Granel Kilo 9.90 31. 5 Haba Pelada Granel Kilo 13.70 32. 5 Lentejas Granel Kilo 8.95 
33. 5 Azúcar Refinada Kilo 2.30 34, 5 Azúcar Empacada Porciones Caja 1 000 sobres 1 O grs. 86.25 
35. G Azúcar Gl:iss Usher Kilo 5.25 
35. 6 C:ifé 100 por ciento Puro Do·Bmil Kilo 3:?.00 
37. 6 Ca fe con Azúcar Do-Brasil Kilo 2u.uJ 
35. 6 Cafe 1CO ror ciento Puro ~.~;irino Kilo 32.00 
39. 6 Café con Azúcar Marino l<ilo 26.00 
40. 6 Levadura en Polvo P.oy:il Pte. 450 Grs. 5.70 
41. 6 Cnrbonnto Erba Pte. 225 Grs. 9.90 
42. 6 Piloncillo Granel Kilo 4.90 
43. 6 Piloncillo cono Chico Granel Kilo 5.90 
44. 5 Sal de Cocina Dakará Pte. 1 Kilo 1.40 
45. 5 Sal de Mesa Kliir Pte. 700 Grs. 1.70 
46. 6 Ate Granel E. J\1orelia Kilo 9.30 

47. 6 Manzana Reb~nada Hcrdez Lata 860 Grs. 9.75 
48. 6 Guay~ba en Alminar Ent. Herdez Lota &60 Grs. 9.00 . 
49. 6 Piña Rebanada Herdez Lata 860 Grs. 7.50 so. 6 Pera en Mitades Herdcz Lata 860 Grs. 9.76 
51. 6 Durazno en Mitades Herdez L;¡t;¡ 860 Grs. 14.85 
52. 6 M;:¡ngo Rebanado Herdez Lata 860 Grs. 11.40 
53. 6 Coctel de Frutas Herdez Lata 860 Grs. 10.85 
54. 6 Changos Zamoranos Gloria Kilo 14.25 

55. 6 Atún Del Monte Lata 198 Grs. 11.90 
56. 6 Sardina C.'.Jlmer. Lata 425 Grs. 5.40 
57. 6 C:lmarón Exctllsior Lata 315 Grs. 15.90 
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58. 6 encah11atc Salado Granel Kilo 30.65 
!>9. 6 Alrncnt!rJ sin Cáscara Granel Kilo 135.70 GO. 6 Cocoa Granel Kilo 22.50 61. G Coco 'Rüllado Granel Kilo 21.30 62. 6 Ciruela Pa~a Grande S1a. Fe Bolsa 500 Grs. 19.40 
63. G Nuez en Mit;idcs Granel Kilo 116.25 
64. 6 Uva Pasa Selecta ~t.'l.. Fe Kilo 35.60 

G5. 6 P<Jlctas de Dulce Ch;irm's 13olsa 100 Pzas. 13.70 
66. G Cajeta l<'.r;Jft Feo. 640 Grs. 16.60 67. G Chocol<Jtc C¡,rlos V Pte. 16 Tab. g,25 
68. G Chocol:i:e 11 •arra Pte. 560 Grs. 10.50 
G9. G ~.1crrnel;icla Siiborcs r .. :ccormick Feo. 515 Grs. 11.45 
70. 6· Miel de Abeja Vt!lólCrUZ Feo. 640 Grs. 15.80 
71. 6 r.-licl d.~ M:;plc log Cabin G:irrafo 3.300 Grs. 53.35 
72. 6 Miel de Mai7 Cristal K.1ro Feo. 685 Grs. 10.40 
73. 6 Avena El Patito Bolsa 400 Gr~. 1.80 
74. 6 Harina ele Trigo P0rla Saco de 1 Kilo 3.70 
75. 6 H<.!rina de Arroz 3 C:strcllas Pte. 500 Grs. 7.75 76. 5 Harina de Maíz M1nsa Elolsa 1 Kilo 2.70 
77. 5 Mailcna Curvca Pte. 800 Grs. 8.65 
78; 6 Corn F lakes J<e:llogg's Pte. 280 Grs. 6.20 
79. G enoco Krí~;iics l\dlogg's Pte, 320 Grs. 9.90 
80. (j Rice Krispics Kt'llo~g's Pte. 200 Grs. 7.70 
81. G Zucaritas J<t•lloug's Pte. 250 Grs. 5.95 
82. G Pastas para Sopa lance Caja 3 Kilos 17.45 

83. G Chile Anr;ho Granel Kilo 48.00 
84. G Chile Cascabel Granel Kilo G0.00 
85. G Chile Guajillo Grnncl Kilo 39.50 
a~ G Chile Chipotle Granel Kilo 52.95 "º· 
87. G Chile Merita Granel Kilo 4Q.50 
38. G Chile P;isilla Granel Kilo 39.50 o9. G Chile Mulato Granel Kilo 39.50 

90. G Orégano Granel Kilo 20.00 
91. G Ajonjolí Granel Kilo 17.15 
92. G Clavo Entero Granel Kilo 146.65 
93. G Clavo f,1oJido Granel Kilo 146.C'>5 
94. G Pimienta Gorda Granel Kilo 41.00 
95. G Pimie;ita í1'.0lic!íl Blanca G~:incl Kilo 65.00 
96. G Pimienta N::!:;ra r.r,nliúa 11<\r.Corrnick Lata 22G Grs. 15.15 
97. 6 Pimienta i~~~rJ Gorda Granel Kilo 46.60 
93. G Nuez Moscd:1 1'\·lolida Fr.::1ch's Feo. 50 Grs. 12.95 
99. G Colore5 V¡;ri.)5 l\·:cCorrnick Feo. 29 Grs. 4.70 

100. G Esencia de Vainilla Tropie.JI Blla. de 1 Litro 16.86 
101. 6 Canela en l1iJ111a Granel Kilo 178.00 
102. G Jarabe Gronadina La r11adrileiia Blla. 1 Litro 8.90 

103. 6 G¡¡llei<•S Sertido Rico F¡¡mosa Cartón 1 Kilo 19.70 
lM. G Galletas r.·!:1r Sopitas lanciJ Cartón 1 Kilo 14.75 
10'.i. G GJllctas S.;lvd;:is l;~nca Cílrtón 1 Kilo 13.75 
106. G Galletas M~rias 1.;;nce Cartón 1 Kilo 12.95 
1r17. (j Galletas An:m..:litos Famosa Elolsa 1 Kilo 11.60 
103. 6 Gclatin<J d~ Leche Brillcnto Bolsa 1 Kilo 21.30 
10'.'.l. 5 Gelatina de /\¡¡ua Jcll-0 Rote 1 Kilo 24.70 
110. G /\chiote M¿ricla Pte. 125 Grs. 6.75 
111. 6 Mole Verd~ y nojo Doiia Maria Feo. 475 Grs. 10.55 
112. 6 Pepita Para· r.lolc Verde Grnnel Kilo 21.85 

113. 6 Té Negro P¡¡stora Pte. 30 sobres 11.25 
114. 6 Tó Manz~1nill;i P~s1ora Ptr.. 30 sobres 8.70 
115. 6 Jugo ele M<lll7<Jna y Uva V;¡flc ílcdondo 9.20 
1 ·1G. G JU!,O d'.! r.1.1n?.l!la y Uva Cruz Blanca 1 Litro 11.30 
117. G Juoo de VcrJurns V·8 Lata 360 e.e. 4.90 
113. G Ju90 Co119a V;ille Redondo Lata 1.250 C.C. 7.45 
119. G Néct;ir dé! ~.1a.iuo y DurawoV.;llc Hcílondo lata 1.250 e.e. 8.25 
120. G f~úcwr Varios Jumcx Lata 1.150 e.e. .60 
121. G Limún en Polvo Julim Bolsa 1 Kilo 121.40 
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122. G Chocolate Choco Fiesta Lata de 1 l<ilo 19.20 
123. 5 Leche E vaporada Prot. Clavel Lata 41 O Grs. 3.90 
124. 5 Leche en Poli:o lnst. Nielo Ncstlé Lata 1.700 Grs. 81.25 
125. 6 Tortillas da Harina y Sal El Yac¡ui Bolsa 12 Piezas 4.80 

126. -s Palillos Redondos Pinguino Caja 200 pzas. 3.20 
127. 6 Pll,>C!I Encer¡;,.fo Cerapcl Rollo 25 Mts. , 1.50 
128. 6 Scrvillet;;s Colores Pétalo Pte. 250 Hojas 8.30 
129. 6 Popotcs Enc~~r2dos Ext. L Fiesta Pte. 350 Pzas. 6.50 
130. 6 Vasos Plástico Pic·Nic Pte. 20 Pzas. 4.10 
131. 6 Vaso No. 2 Bosco Pte. 100 Pzas. 4.00 
132. 6 Vaso No. 14 Bosco Ptc. 100 Pzs. 14.65 
133. 6 Vaso No. 26 Bosco Pte. 100 Pzas. 20.00 
134. 6 Charola No. 105/ slDiv. Cipsa Pte. 100 Pzas. 37.15 
135. 6 Charola No. s:;s s/Oiv. Cipsa Pte. 100 Pzas. 30.35 
136. 6 Cuchara y Tenedor Desechable Plásticos "W" Pte. 50 Pzas. 6.35 

137. 6 Crema de Leche Ncstlé Lata 160 Grs. 4,30 
138. 6 Crema de Leche Ncstlé Lata 385 . 9.90 
139. 6 Crema Chipilo Pro lesa Pte. 250 Grs. 5.00 
140. 6 Mantequilla Chipilo Pro lesa Borra 30 Grs. ' 4.80 
141. 6 M~ntcquilla Chipilo Pro lesa Barra 1 Kilo 42.00 
142. 6 MargJrina l\lirasol Accc Barrn 100 G rs. 3.60 
143. 6 Margarina Mirasol Acce Barra 25 grs. 1.35 
144. 6 l\'lanteca Vitaminada Inca Pte. 500 Grs. 8.45 
145. 6 Yogurth De sal Vaso 180 Grs. 3.05 

Q U ES OS 

146. 3 Manchego Perucho Kilo 67.30 
147. 3 Chcstllt Club Kilo 77.10 
148. 3 Aiiejo Cotija Rallzdo l')olsa Kilo 43.00 
149, 3 Bl~nco Granel Kilo 37.20 
150. 3 Amarillo Kraft Kilo 65.10 
151. 3 Blanco con .!a!apcños Kraft Kilo 65.10 

SALCHI ~HONERI A 

152. 3 Chorizo Corr.en:ial Fud Kilo 35.70 
153. 3 Chorizo Cantimpalo Fud Kilo 39.50 
154. 3 Salchicha Vien:i Natural Fud Kilo 29.00 
155. 3 Salchicha Fnw-1durt Fud Kilo 29.00 
156. 3 Tocino RcbJnado Fud Kilo 40.20 
157. 3 Mortadela lbero.Mex Kilo ·2a.3o 
158 3 Pastel de Pollo lbcro·Mex Kilo' 28.30 
159. 3 Salami lb~ro-Mcx Kilo 41.90 
160. 3 Chuletas Ahumadas lbero·Mex Kilo 49.20 
161, 3 Jnmón Cocido lbero-Mex Kilo 62.80 

Ct\RNE DE RES 

162. 2 Bistcck Supremo 100 Grs. Kilo 36.90 
163, 2 Chuleta 150 - 170 Grs. Kilo 31.90. 
164. 2 Falda Entera Kilo 31.90 
165. 2 Pulpa de Aguayón en Trocito Kilo 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 
169. 2 Lomo Deshuesado Kilo 33.90 
170. 2 Hígado Rae. 100 Grs. Kilo 24.90 

POLLO 

171. 2 Pollo sin Menurfoncia en Piezas ºKilo 28.90 
172. 2 Pavo Cong'llaóo T. Americano Kilo 29.90 
173. 2 Menudencia Kilo 24.00 

Ct,RNE DE CERDO 

174. 2 Milane:.a Rae. 120 Grs. Kilo 42.90 
175. 2 Lomo Entero Kilo 49.90 
176. 2 Chuletas Ración 170 Grs.· Kilo 41.90 
177. 2 Molida Kilo 28.90 
178. 2 Pulpa Trozo 150 Gr:1. Kilo 42.90 
179. 2 Pernil Entero Kilo 41.90 

TERNERA 

180. 2 .Chuletas Ración 120 Grs. Kilo .36.90 
181. 2 Pulpa Ración i20 Grs. Kilo 36.90 
182. 2 Lomo Deshuesado Ración 120 Grs. Kilo 36.90 
183. 2 Milanesa Ración 120 Gn. Kilo 36.90 

TAM AL ES 

184. 6 Rojos, Verdes y Dulces Pieza 1.50 
185. 6 Oaxaqucños Pieza 3.50 
186. 5 Tortillas de Maíz Bolsa 500 Grs. 1.20 
187. 6 Torta de Elote Pieza 10.00 

e a n Y.. 1 e c h e 

188. 5 Pan sin Sal Pieza 0;30 
189; 5 Pan Blanco Bolillo Pieza de 70 Grs. 0.30 
190. 5 Pan Blanco Tel<?r.i Grande Pieza de 70 Grs. 0.30 
191 5 Ban Dulce o Biscccho Pieza o.so 
192. 5 Choux o ilusiones Pieza 1.25 
193. 6 Pastel tipo Francis lnd. Pieza ·t.50. 
194. 6 Palomitas Pieza 1.50 
195. 5 Volovanes Vacía& Pieza 0.60 
196. 6 Levaduras Barra de 400 Grs. 5.00 
197. 6 Manzana y Piña Empanadas, Pieza 

Jamón y Picadil!-o. 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 Pan de Caja Grande Bimbo Pieza 5.00 
202. 5 Pan de Caja Tostado Bimbo Pieza 3.40 
203. 5 Medias Noches Simbo Pto. 8 Pzas. 3.40 



..... 

204. 5 
205. 5 
206. 6 
207. 6 
208 6 
209. 6 
210. 6 
211 6 

212. 6 
213. 6 
214. 6 
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Donas 
Bimbollos 
Gelatina de Agua 
Gelatina da Ltthe 
Flan Individual 
Pudin de Chocolate 
Changos Zamoninos 
Hel;;do de Nue7.. Cajeta, Café, 
Pistache, Vainilla, Fresa, Coco, 
Chocolate, y Plát<ino 
Nieve de Agua Frutas 
Pclr.tas d~ Agua 
Vasitos de A·Jua Nieve 

Bimbo Guard. 
Simbo 
Pieza 
Pieza 
Pieza 
Pieza 
Pieza 

Yom·Yom 
Yom·Yom 
YOm·Yom 
Yom·Yom 

Pte. 4 Pzas. 
Pte.8 Pzas. 
125 e.e. 
125 e.e. 
100 e.e. 
125 e.e. 
125 e.e. 

Bote 5 Litros 
Bote 5 Litros 
Pieza 
Pieza 

verduras 

Kg. Acelga 
Kg. Aguacate 
Kg. Aguacali 
Kg. Ajo Blanco 
Kg. Apio 
Kg. Berros 
Kg. Berenjena 
Kg. Beta bel 
Kg. Calabaza de C;;stilla 
Kg. Calab3;;ita Italiana 
Kg. Calalncita Criolla 
Kg. Cebolla 
Kg. Cilantro 
Kg. Col Blanca 
Kg. Col Morada 
Kg. Coliflor 
Kg. Chayote sin Espinas 
Kg. Chilacayote 
Kg. Chicharo vaina 
Kg. Chile cuarasmeño 
Kg. Chfclmo limpio 
Kg. Chile Pcblano 
Kg. Chile Serrano 
Kg. Ejote Verde 
Kg. Elote 
Kg. Espinacas 
Kg. Flor de Calabaza 
Kg. Habas Verdes 
Kg. Hierbas de Olor 
Kg. Hojas de Naranjo 
Kg. Huevp !llaneo 
Kg. Jito mate 
Kg. Lechuga Orejona 
Kg. Lechuga Romana 
Kg. Manzanilla 
Kg. Nabo 
Kg. Nopalitos 
Kg. Papa criolla 
Kg. Papa blanca 

30.45 
11.55 
3.10 

5.90 

3.35 
5.45 
3.35 
6.05 
1.40 

8.30 
6.60 
7.65 
7.35 

26.15 
27.30 
10.50 
8.60 
3.70 
8.60 

10.00 

14.70' 

12.20 
4,95 
6.30 
5.25 
a A o 

5.15 
2.55 
3.70 

Kg. Papa Fubore 
Kg. Pepino 
Kg. Perejil 
Kg. Perejil Chino 
Kg. Pimiento Rojo 
Kg. Pimiento Verde 
Kg. Pero 
Kg. R:?banito 
Kg. Rabano L:irgo 
Kg. Romcritos 
Kg. Tomate Verde 
Kg. Verdolagas 
l<g. Xocohostle 
Kg. Ycrbabuena 
Kg. Zanahorias 

FRUTAS 

Kg. Cacahuate 
Kg. Cañas· 
Kg. Camote Amarillo 
Kg. Carnote Blanco 
Kg. Gu?yaba 
Kg. Granda China 
Kg. Guanábana 
Kg. Limón Rc::il 
Kg. Limón Agrio 
Kg. Mnndarina 
Kg. Mamey 
Kg. Mango Manila 
Kg. Mango Petacon 
Kg. Mango Criollo 
Kg. Manzana Golden 
Kg. Manzana Rome Beaty 
Kg. Manzana Stnrking 
Kg. Mclon Chino 
Kg. Jamaica 
Kg. Jicoms 

1.80 
4.40 
1.35 
1.75 
2.80 
2.80 
2.80 

72.00 
34.00 

1.20 
1.35 

4.85 
7.75 

8.95 
4.30 
7.15 
3.75 

12.60 

6.05 
3.80 

7.65 
5.05 

16.80 

2.75 

12.10 

8.95 
12.70 

20.50 
3.10 

Fuente: Jefatura de Adquisiciones.-Departamento de Investieaciones Econ6oicas, 
Premoción y Supervisión.- t:éxico, D. F. 1975 • 



ANEXO "C" 

GUARDER 11\S PARA HIJOS DE ASEGURt\OAS"' 

Guardería No. 1 

Guardería No. 2 

Guardería No. 3 

Guardería No. 4 

Guardería No .. S 

Guardería No. 6 

Guardería No. 7 

Guardería No. 8 

Calle Principal No. 21 
Col. Moctezuma 
México 9, D.F. 

Calz. Ignacio Zaragoza No. 345 
Col. 1\eropuerto 
iv!éxico 9, O. F. 

Alvaro O'Jregón No. 2l 7 
Col. Roma 
México 7, D.F. 

l\1! aria no Escobedo No. 180 
Col. ¡\náhuac 
México 17, D.F. 

General R iquelme s/n 
Col. 7 de Noviembre 
México 14, D.F. 

Calz. de Guadalupe No. 217 
Col. 7 de noviembre 
México 14, D.F. 

Niño Perdido No. 630 
Col. Postal 
tv1éxico 13, D.F. 

Miguel Cabrera No. 44 
Mixcoac 
México 19, D.F. 
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Guarderra No. 9 

G uarderra No. 10 

Guarderra No. 11 

Guardería No. 12 

Guarderra No. 13 

Guarderfa No. 17 

Guardería No. 18 

Guardería No. 19 

Guardería No. 20 

Presa Salinillas s/n 
Col. Irrigación 
México 10, D.F. 

Guadalupe Victoria No. 9 
Tlalpan 
Mi;;xico 22, D.F. 

Av. Cuith1huac No. -158 
Col. Héroes de Nacozari 
México 15, D.F. 

1\v, Morelos No. 12-1 
San Pedro Xalpa 
tv1éxico 16, D.F. 

Matamoros No. 81 Frente 
Col. Morelos 
México 2, D.F. 

Oriente 253 y Sur 12 C. 
Col. Agrícola Oriental 
México 9, D.F. 

Calz, lvléxico-Tacu.ba 501 
Col. Popotla 
México 17, D.F. 

Calz, Ermita L'\tapalapa -107 
Col. Prado Churubusco 
México 13, D.F. 

Av. San Fernando No. 279 
Tlalpan 
México 22, D.F. 

###, .• 



Guardería No. 21 

Guardería No. 22 

Guardería No. 24 

Guardería No. 14 
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J\v. Tcquesquinahuac s/n 
Tequesquinalrnac, Edo. de México. 

Calz. Ermita L'\:tapalapa No. 9-10 
lxrnpalapa 
J\.1~xico 13, D.F. 

Calz. de Tlalpan No. 3329 
Santa Ursula 
iv1éxico 22, D.F. 

?\1marnoros No. 81, fonc.lo 
entre Comunfort v :\v. Perah·illo 
Col. \lort.:los 
1'·1éxico 2, 1), f. 



Cª" 

ANEXO "O" 

MENUS DE LAS GUARDERIAS PARA HIJOS DE ASr.:ctmA­
DAS. 

ALHvIENTACION LACTANTES 

MENU No. 

Tiempo ele 
Alimentación 

l. - Biberón e leche 
2. - Ji1go naran,ia 
J. - Biberón e . lec he 

Puré lHnahoria 
Puré yema de huevo 
Puré de hi)!ado 

·L- Biberón e :iec lle 
Puré m<J nza na 

.) . - Biberdn e , lechl' \' 

orros alimentos. 

MENU No. :3 

l. - Biberón e/leche 
2. - Jugo Jitomate 
3.- Biberón c /leche 

Puré de 
mixtos. 

vegetales 

Puré yema de huevo 
Puré carne de res 

4.- Biberón e/leche 
Puré de chabacanos 

.s. - Biberón e/leche y 
otros alimentos 

Edades en meses 
J.5..---a-,..:3~~4.,._a__,6~.,.____,_~1-~~ 

150 m l. 220 ml. '2-10 ml. 
:30 111 l. 45 ml. 60 m l. 

l.SO ml. 220 ml. 2-10 mi. 
1.5 gr. 25 gr. .50 gr. 
18 gr. 

2S gr. -W gr. 
150 ml. 220 m l. 2-10 ml. 

l.S gr. 2.S gr. so gr. 

llagar Hogar !logar 

150 ml. 220 ml. 240 rnl. 
:30 ml. 45 ml. 60 ml. 

1.50 ml. 220 ml. 2"10 ml. 

l.S gr. 2.5 gr. SO gr. 
18 gr. 

25 gr. 40 gr. 
150 ml. 220 rnl. 240 ml. 

15 gr. 25 gr. .SO gr. 

Hogar Hogar Hogar 
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A LIMENTACION MATERNA LES 

-
MENU No. 1 

. PRIMAVERA/VERANO 

Tiempo de 
Alimentación 

Raciones en general 
12 a 23 (a) 24 a -17(a) 

Desayuno /merienda 

Piña picada 
Leche 
Tortilletas c /frijoles 

Comida 

Pastel de pollo e/ensalada 
mixta. 
Puré de manzana 
Postre de vainilla 
Pan 
Agua de papaya 
Colación 
Agua ele papaya 

MENU No . .5 

DESAYUNO/merienda 

Jugo ele toronja 
Huevo duro 
Leche e/chocolate 
Galleta rellena de guayaba 
Comida 

Hamburguesas 

60 gr. 
200 ml. 

25 gr. 

85 gr. 
30 gr. 
75 gr. 
20 gr. 

135 ml. 

135 ml. 

100 ml. 
25 gr. 

215 ml. 
15 gr. 

40 gr. 

(a) Por edades en meses. 
T. Mat. Desayuno-Colación-Comida 
T. Vesp. comida-Colación-merienda. 

80 gr. 
200 ml. 

25 gr. 

105 gr. 
40 gr. 

100 gr. 
40 gr. 

160 rnl. 

160 ml. 

125 ml. 
25 gr. 

215 ml. 
20 gr. 

60 gr. 



Ensalada de lechuga y 
jitomate. 
i)uré ele lentejas 
Fresas con crema 
Pan 
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40 gr. 
30 gr. 
65 gr. 
20 gr. 

Agu(J. de piiia 
Colación 
Agua de piña 

135 ml. 

MENU No. 3 
OTOÑO /INVIERNO 

Tiempo de 
Ali mcntación 

Desayuno /merienda 
Fruta fresca 
Café e /leche 
lluevo al minuto 
Pan 

Comida 
Sopa de pullo e /arroz 
Picadillo de carne e/verduras 
Puré de lentejas 
Postre ele vai"ni 1 la 
Torti !la 
Agua de toronja 
Colación 
Ag;ua de toronja 

(a) Edades en meses 

12 

135 ml. 

Raciones 
a 23(a) 

60 gr. 
200 ml. 
so gr. 
10 gr. 

75 gr. 
.55 gr. 
:30 gr. 
70 gr. 
10 gr. 

150 ml. 

1.50 1111. 

T. Mat. Desayuno-Colación-Comida 
T. Vcsp. Con'licla-Colación-Mcriencla 

FUENTE: Jefatura ele Nuevos Programas. -

en 

70 gr. 
40 gr. 
95 gr. 
40 gr. 

160 ml. 

160 ml. 

general 
24 a 47(a) 

80 gr. 
200 ml. 
50 gr. 
20 gr. 

100 gr. 
75 gr. 
40 gr. 
8.5 gr. 
20 gr. 

1.50 rnl. 

1.50 ml. 

Coordinación General de Guarderías del l. M.S. S. -
Ivléxico, D.F. 1976. 
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CUADRO BASICO DE ALIMENTOS PARA GUARDERIAS 

PROVEEDOR: ''ABASTECEDORA COMERCIAL 
DE MEX ICO, S, A. 

FABR ICANiE 

Aceite Casa, S. A. 

Alimentación Moderna, S. A. 

Alimentos Lerma, S. A, 

Campbell 's de México, S.A. de 
c. v. 

Carrancedo Alimentos, S. A, 

Cereales Industrial izados, 
S. A. (CISA) 

Clemente Jacques y Cfa., 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 Ajonjolí 

Chocolate instantáneo 

Pastel de Pollo y otros 
embutidos 

Puré de alubias, Puré de 
frijoles. Sopas. 

Margarina 

Cereal proteinado, Hojue 
las azucaradas de maíz, 
similares 

Changos en almíbar, Man­
gos en almíbar, Ensalada 
de legumbres, Vinagre. 

Fresa entera congelada, 
Guanábana congelada, Ta­
marindo congelado, 

Arroz con leche, Postre 
de vainilla, Crema Chan­
t i 11 y. 

Jugo de jitomate. Mangos 
en almíbar. 

Atún en aceite, Sardinas 
Frutas en almíbar. 



. - 148 -

FABR 1 CANTE 

Elias Pando, s. A. de C.V. 

Empacadora Brener, S, A. (FUD) 

Fábrica de Dulces Impala, S.A. 

Fábrica 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 jltornate. Mangos 
en alrnfbdr, Atún en acei 
te, Vi nag re. 

Pastel de pollo, Salchi­
chas tipo Viena. 

Arroz con leche. Postre 
de vainilla. 

Chocolate instantáneo 

Atún en aceite. 

Galleta María. Galleta 
rellena de guayaba, Ga­
lleta salada, Galleta -
tort i 11 eta. 

Gelatina de leche 

Puré de frijoles, Puré 
de hígado. Puré de len­
tejas, Puré de pollo. 
Puré de res. Colado de 
chícharo, Colado de es­
pinaca. Colado de vege­
tales mixtos, Colado de 
zanahoria, Colado de man­
zana. Colado de plátano 
y piña. Colado de Chaba­
cano, Arroz con leche, -
Postre de vainilla. Ce-­
real proteinado, 

Jugo de jitornate. Chon­
gos en almíbar, Mangos en 
almíbar. Puré de lenteja~ 
Ensalada de legumbres,'~ 
Betabel en cuadrltos. Ade 
rezo sals~ Italiana. Ma-­
yonesa, Vinagre. Cajeta. 
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FMR 1 CANTE 

Industrias Alimenticias Club, S.A. 

Industrial de Alimentos, S, A. 
( 1 DEA) 

Kraft Foods de México, S.A. de 
c. v. 

La Danesa, S. A. 

Lance, S. A. 

Nab i seo, S, A. 

Productos Alimenticios CabaRas, 
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 
liana. 

Queso amarillo. Margarina, 

Galleta maria. Galleta sa 
1 ada, 

Galleta salada 

Arroz con leche. Postre es­
tilo flan. Gelatina con ta­
pioca, Empanadas, 

Jamón cocido, Pastel de p~ 
l lo, 

Betabel en cuadritos. Ensa 
lada de legumbres. 

Sal refinada 

Jugo de 1 i~6n congelado, -
Jugo de piRa congelado Ju­
go de toronja, Jugo de man 
za na. 

Arroz con leche. Azúcar 
granulada refinada, Puré -
de papa deshidratado. Cho­
colate instantáneo en pol­
vo, Congelados Findus. 



, PROVEEDOR 

Cía, Nestlé, S.A. 

PROVEEDOR: CONASUPO 

Leche Industrial izada Co­
nasupo. (LICONSA) 

PROVEEDOR 

Especia 1 i dades 1ta1 i a nas 
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ARTICULO 

Leche entera en polvo, 

Leche reconstituida. 
Leche en poi vo 
Chocolate instantáneo. 

Frutas y verduras frescas. 
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ARTICULO UNIDAD CAPACIDAD CANTIDAD ,_ _________________ -------- ------ _ _,_ ________ _ 
_Ai~i.t..e_<lL.e..o.d.n'-'-------t-·--·------i---''-'~'"-' •....._---t-----------

A e e i te d.. "l i v" 1 ~ <-

Arni~ •n~~ frasco 

..:...AJ."Jend Ns __ ----__ --· __ K.Ll.o...:.__r----·-
A 1 ub i a ··------- __ f.-.i ._1 º------t--------1 

Arroz. ---·--. \<i 1-"----t-------i 
Ate de frutas lil+..:L-.--t---------i 

Atúll 1 A-t-"·---•-----
A.}_~ca r:. .. 9r~..Y.!PÁ¡;- __a,J J.sa. __ _,_ ___ _ 
A2úc.::ir ~ohrl's C::p......_h·~"~~--ir------·--

_SEU,_s:_iliL~3~r_"lJ: ______________________ _KjJ~---i------

_SQ.DS.hi,..sJL.t.QatiJ --·------- r--------· ---·+-----·---t·------
~~ s----- - ----c-·-------- r~_, __ _ 
J..i.cll e.J.a_pa~ _ _:_ ------~--------- ___ _x_¡ .:~"---1---------1 
¿S'.!-~EJ-~_a_r: i rdu.-ª~-----·- --· __ c...-..-JlA!;uP.ic. __ 
,_G1.üLflilis.__ ______ -------- __________ .__J...u¡,¡u.c..te_

1 
_______ _ 

µill\.!:um.L.d~pall.JL_ ·-· -------- ,_-X.iJ.il---+--------t 
Co rnlJn1s .• ___________ ,_J_.¡,..!...._"---+------

,._!:iliuntc_lle-íJtl.a.l ________ r··-----------_f..ra;;.c.CL- --------
..Champ_ijinne..s..... =b.a.na.dos__ __________ ,_ _ _i_.:i til-----i~-----·---1 

,_í;b.Lc.ba.Cil-.d.e.1._G.ic:.;.;.::.r ______ ----------·-- ___ .LJ.t_ .. ___ --------
_.Chjj.e-llcc!u,___ ,____ - __ _1j_ 1 " ------···-

,_C!l.i.J.J:.._91u;...i iJ.Lo ------·-- >:.iJ..1..1---+-----
-~-h i 1 es~~~-v~2':'._Ye j~'.!Peños . l.aln 

~'.!.LLe.'L. __ ----·---.---- ~.K._,_'""-i "'· -.º---1------
__ 9hili_J;!).~!,flhtl_ _________ .---------1-.....:..!\_i_i_o ____ i------
,_S.l}],J.s:_.rl<l§ jJJ_,'l___ __ ·----- ,____j;_i _¡ ~º--·---,------
_Ch1)C '!J.\l.L()_i,!2,-11Til __ --··----o- _Po~lJ..'tliL-
,_..Q~nU.tl9.!l._1::JLoJ núR<t.r.___ _ ____ L.:.;:r~ 1---------
~~.ay..u._ ______ -----.------ ,_ __ &.J.'...J. ·:.lo"'----1--------

F r, • o.L!Le.$CÜ-----·------ ------··----__ J;"-1 "-'-"'º---i'-------
_Ll..cn ----·-- ~Jj_j__Q 
,....~tl.W' .~JL..M.\'l.ci.lls ----__ C~~·~ 

~~·~:: $d l edB ~ -----=1---•....,':~:~:·====:::::::::::::::::::::::::::::::::::=:., 
u~.._~ l.iJ!!ll.ia____ !~ :~ ---------1 

-'is!r Lf'l'Lrk..i r i 90 1 K i ! o __,l _______ --i 
Ha r- i n¡¡ ele.: rio í -z. 1 K i 1 o 1 
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UNIDAD 

DEPARf~~ENTO DE OIETOLCGIA 
PEDIDO DE ABARR0TES HOJA No, 2 

... f< T 1 e 1: L G UNIDAD CAPACIDAD CANTIDAr) 
J~rahe de Qranadina ª'*"' I a 
JU<"lO ('.e :nan::arid v U Vd !'>->-ni 1 ~ 

Juan nt c·t a 1• cfo "'i ñ~ 1 .,.<-
Juc:i.1 de ncr., h ia br Í 'H"'O 1 '~•o 

.lu 1 i "' K. 1" 

1 onf· o iA K. 1 n 

.,...,,. i .. ,.h"' -
MAv 1t1¡>•;.1 C' .. ~ ............. 

\l- ... •(" 1 ~-b <1c> F •<>e - " ... ---
~·;e rr.~~ 1 add ele Piña Fr.-i~r~ 

ft i" 1 !(,_,." Fro.~~,...n 

w.-~· ~·~ F •..aarn. 

~' -- J ;:,..,_ ........... 
Nuez Feloda Ki 1 (1 

0r~oal'lo Ki ! o 
Pa 1 i t 1 os Pélnude. 
r>¿n:o 1 a 1 utr in i o Rol! o 
Pan<:! 1 01.c:Prado flol In 
P"'~ i L·'\s sin Ser• i 1 l.1 ~ i '") 
t::a.,ta ISO l c> f .. ~c-co 

':~e i ri n" "·' ~ nn.., l"\:.l ¡~ 

W"~c..i.11 r "ll i-:r. 

_[lj_[l'j.ebt:il_b.La.!1,." f'"I. ~ 

_e_¡.Ll.i.e.w:......J:l.O.,., r.' l <'Ita 
Pi iia '1n a 1 rn í !>ar Lata 

_JJ,ir~ ffJLtoniafo L_¡i..t_ll ____ ,_ ______ 
On ,,, 1 1 "t" 
c;,.1 .-\'"' ,-, ....... in~ l(j In 
S.: 1 de t1:12s~ O..l.-

Sa 1 sa CcJ~p. Anr<> 11" 

l-Ihé....9~w.rúJ 1" r.~ iri 
TI,[, n,..n .. n 

"" ¡.., 
T~-·--· Ki 1 o 

-1ai..o.il 1 " J ¡~ .. n 

~ª"""' l il.ro ---
Elabor6 Recibi6 

Di et i s'ta o Aux i 1 i ar Proveedor 
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ARTICULOS 
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(:hor1zo 

INSTITUTO MEXICANO DF.t. SEGURO SOCIAL 

UNIDAD 

DEPARTAMENTO DI•; DIETO!.OGll\ 

SOLICITUD DI'~ CM\NES Y DERIVADOS 

DIAS DE 
ENTkEGA 

........... .. ~'f .. _ 
J.\rJ....;..h \.,....., 

L !\1 

Fecha úe Entrq:a 

1 vi ~.·! J . s 
1 

D 

1 

1 

--e--

L M M J 

Kilos 
-------+-1rn;;s-·------l - ----- ·-- . --1---1--·+--r--t 

Curte <~e m' Kilos 

V s 1 

1 

b 

l. 

f:lm'O-n--------------··· -- ·¡.;il;¡~------··r- -- -· -- -- ~-- -- ---1---~--;---1--1--- -- --

[~il,i <l-;!-écnlo ___ ------· -- - ···· ·----~~- -- i---- r---··--r---;---t---1--··+·-·1---•---< 

l1:i:,[~T(\cpQl10 --------- -J{IJO_s _____ ---- ·---...--·.---....,--- -
pe,;¡.:ic!o --- ----- ¡.;¡1;,~ --t --t-- --r--

·--+---+--+--r---i--t--t--'"t---t---\ 1_·_ic;_·1~d_e_,·crd_ º-- ___ . _-···.-_-_ .·.·~-·-____ -_-___ ·11rn,.~ 
Pollo-- -- -

1
l'_z_a·s-.------t---t---t-·--r-· ---.-----.....-----·-· 

i'iiiji:i .. "lfoceñl_o ____ --·--·------ -¡ J\iiú:i _____ -->--- -·- -- ----1-- --·-

P~1~a llCCcnloffiriíidñ---~~~~~=~~~~=~l(1s -·~- ·--f-~-~= ~=~= ~=-~=----+-.. _-_--+---+---

:::::::~~~i~~~~~~==~~~==-~-=- -~-~~_:;:'.~----- ---r- ---=-=:=-===-~---- .... ltou.:l"!cf hilo,; -+--l·--+-
Sakh1d,;;-s· ·· --·- --- - --- Krlos _________ ,_ ___ .. ___ -----.-.- -··-- ·---l--l--l!·---1--1 

- • --- - --- ·-·· l\".¡'l<J: .. ·-----j-----·---- - ------. --- -i- --~ --~--l'oduo-- _ ..... · ·· -- .. · ·· - ., ____¡_ 
------------------------- - . - -~ . -- -- ---- --- - . -
-------------· -·--------- ·--. -------~--r-----. -· .. - -· --~- ----1--t---t---

______ ·-------. ---·--·-··-··· ----·---r---- ------- ------ -----lt----lt----lt----11--1 

-------------.. ·--· ··-----· --- ------- --·-- --- ·-- --· -;--1-- .. _ 

DIETIS"i'A PROVEEDOR 

...... 
(Jl 
w 



IN3T:i1'UTO M::::X!CANO DEL SSGURO SOCIAL 
UNIDAD _______ .. _________ _ 

DEPA~TAMENTO D2 DIETOLOGIA 

SOUCITUD m: !0!WT/\S Y VEGETf.LES 

Fecha de soiicitud _____________ _ Fcchn de entrega ______________ _ 

"----_,...-Dio-s de--;--· - ~ 

ARTICULOS Entre¡:;;¡ ---11------+----A_R_'1_· 1 ..... c_u_·L_o_s_--ir-'------'---I 
f\1cnús 

\'c¡;ctales : _________ 1-~~-id_a_d...._I ___ ~---_-J_ ·----+-----~------1------+---------1 

Apio 
AJ<> 1· __ ------- ¡NObO 

Calab::idla ----·--+------+------i------t-----------:---1------i---+ 
ci'Siiiro 
CclJOll·-a------------ ----

Clli~h::..ro -·--- ------1------------+----+---l 
t1~,-¡,:--s.-e-r-r:_n_11_1 -------• ----- _____ _,_ __ - ------t--------------1r-----1---1 
COl ----· ------·---1---------t-----
rn(1lo ---t------¡-------1-------------+-----+--l 

- ------------- --------· -------- -------+---l·::Z-1ifñacas Epazote _____________ ---

---+-----•--·-· -·------- -- ·------ ·---· cet:1i~1:e]üñzl ___ _ 

_______ _ ru111.s; 
_______ .. 1f'~1·u-t=-,~-rú--e-s-ca--------+----+---1 

.. t1n1'1n 
r.;(·:lt:!!:-\ ron1an:i -fitYiiliit_c __________ ,__ _____ --------· --------·---- ... .11faranja . MaiiZWiil ___________ - ---·. --

Í'c,:;;fif!:h1no M- ?I. 
¡¡;¡j¡"JiQ~----·--·------- ---·- ------ ----~==------_-_-_ +------- e O!l ------------¡--- _ . __ _ _ • __ ¡ro¡:Qñ}a 
>Oro--------------- -·------ - . r-R-paya-------- ·-" ----·- -
R;_~_h_a_n_o_l_ar_r:_.o _________ -;-------1-------r-----t------~-'l:il;ino 

1_i_·ü_:i_·,a_t_e: _________ -1-----+------;------r-------,l'i:ifilno ___________ --- - --- --
.Z:i11:-ihori11 ---------¡------- ------ :'i-11-H'li7-n----------· - -----'/ er1;:\.:_,·-,,l!-01;;.:-----·-·-· ·--------



1 SECCION 

1\N EXO "G'' 
lllSTITVTO M::;(ICANO DEL SEGURO SOCIAL 
UIHDAD 

Mes d~ 

DEPARTAMCNTO OE DIETCLOGIA 
1 MFOflME ME!lSUAL 

de 197 _. 

l 1 SECC IOH 
1 

AllAL !SIS DEL COSTO ANALlSlS DE RACIONES 

.. 

Ro\: i on.;s 
Personal 

Pllcientes 

Surna 

Colación 
Per!:.onal 

Pecicntes 

Sur,1~ 

Otros 

Subtota 1 

B i bcronei;i 

Coi;. to 
Total 

Rae i on9!: --p;::-;,-;;;:-
~:onsuil 1 

Est i n:ac!o 
-----
Col.:;cion'!.'s 
-~-

1 
Mensua 1 l 

.µ 
L º~.u.,,,. 
· liibcronrrn r.;----
" Prom. 
5 ~kmsual 
01 _EiliD . ..i~ 

(a) 
Cocto· 

.-

-· 

1 
r 
1 

, ¡ otc rrf)m, , i1. T 1 r i 
! Est i maclo 

1 bb ) l (e) 
'll m, ¿, Cost llj 
1 ""r • 

1 

1 

1 

·-1 
1 
1 

- 1 
1 

Der..Jyuno 
M<:s 

Protn, M. 

Est i h•ado 

Co~ 
Mos l 

i 
Per~. Pee, 

1 
fohl 

M. 1-'1 --+1---7-'--I 
Estir:acio j 

1 Prn'll 

Cenu 
Mes 

1 1---+-----'-1 --·· 
Prom. I~. ! 

~·---~----;----¡ 

Estimado 

Total 
~ 

Prom. ~. 

fstir:iado 

i·-T-j 
D 1 ETOLOG !A. 

CONTABILl:IA:l 

ADM 1ll1STRAC1 ON 
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