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Presentación 

Señores Miembros del Jurado, 

En acatamiento al Reglamento de Grados y Títulos de la Universidad Cesar Vallejo para 

obtener el grado de Magister en Gestión de los servicios de la salud presento ante ustedes 

la tesis titulada: la Relación de  las buenas prácticas de manipulación de alimentos y la  

higiene del área de producción de raciones alimenticias del  hospital Nacional Edgardo 

Rebagliati Martins,Lima 2015, con la finalidad de evaluar el manejo de las buenas prácticas 

de manipulación e higiene de los alimentos del personal de nutrición del hospital Nacional 

Edgardo Rebagliati Martins, en cumplimiento del reglamento de Grados y Títulos de la 

universidad César Vallejo para obtener el grado académico en gestión de los servicios de 

salud. 

El estudio se enmarca dentro de la modalidad de investigación basica, descriptiva, 

correlacional. En este sentido, la investigación está estructurada en siete capítulos. 

La información se ha estructurado en siete capítulos teniendo en cuenta el esquema de 

investigación sugerido la universidad. En el capítulo I, se ha considerado la introducción de 

la investigación. En el capítulo II, se registra el marco metodológico. En el capítulo III, se 

considera los resultados a partir del procesamiento de la información recogida. En el capítulo 

IV se considera la discusión de los resultados. En el capítulo V se considera las conclusiones. 

Y por último, en el capítulo VI se considera la recomendación. En el capítulo VII las 

referencias bibliográficas. En el capítulo VII las referencias bibliográficas y los anexos de la 

investigación. 

Esperando cumplir con los requisitos de aprobación. 

La autora  
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Resumen 

El objetivo de este estudio fue evaluar la Relación de las buenas prácticas de manipulación 

de alimentos y la higiene del área de producción de raciones alimenticias del hospital 

Nacional Edgardo Rebagliati Martins,Lima 2015. Esta evaluación se realizó a través de un 

instrumento que fue validado a través de un juicio de expertos y con el desarrollo de un 

piloto en 20 trabajadores del hospital Alberto Sabogal, el alfa de crombach obtenido fue de 

0.742. Este instrumento cuenta con tres dimensiones para la variable Buenas prácticas de 

manipulación, con 15 preguntas, y para la variable higiene en el área de producción 

conformada por 3 dimensiones y 15 items. Después de validado el instrumento se aplicó en 

los trabajadores del hospital Edgardo Rebagliati Martins que fueron en total 187, previa 

firma de la hoja e consentimiento informado.  

Dicho estudio empleo el tipo de investigación descriptiva correlacional con un diseño 

no experimental, descriptivo correlacional, transversal. La muestra de estudio estuvo 

conformada por los 187 trabajadores nutricionistas del hospital Nacional Edgardo 

Rebagliati. 

Los resultados, indican que existe relación directa y significativa entre las buenas 

prácticas de manipulación de alimentos y la higiene del área de producción de raciones 

alimenticias del hospital Nacional Edgardo Rebagliati Martins,Lima 2015, con una 

correlacion de 0,779 

 

Palabras clave: Buenas prácticas de manipulación, higiene, dimensiones 
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Abstract 

The aim of this study was to evaluate the relationship of good food handling practices and 

hygiene in the production area of food rations Edgardo Rebagliati Martins,Lima 2015. 

National Hospital This assessment was made through an instrument that was validated by an 

expert opinion and the development of a pilot in 20 hospital workers Alberto Sabogal, 

Cronbach's alpha obtained was 0.742. This instrument has three dimensions for the variable 

good handling practices, with 15 questions, and hygiene variable in the production area 

consists of 3 dimensions and 15 items. After validated instrument was applied in hospital 

workers Edgardo Rebagliati Martins were in total 187, after signing the sheet and informed 

consent. 

Such employment study the type of correlational descriptive research with a non-

experimental, correlational descriptive, cross-sectional design. The study sample consisted 

of 187 workers nutritionists Edgardo Rebagliati National Hospital. 

The results indicate that there is a direct and significant relationship between good 

food handling practices and hygiene in the production area of food rations Edgardo 

Rebagliati Martins National Hospital,Lima 2015 with a correlation of 0.779 

 

Keywords: Good handling practices, hygiene, dimensions 

 

 

 

 

 

 

 


