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RESUMEN 

La presente investigación tuvo como objetivo: Determinar la relación entre la gestión de los 

servicios de alimentación y el estado nutricional en estudiantes becarios al comedor de la 

Universidad Nacional de San Martín, 2019. La investigación fue de tipo no experimental, con 

un diseño de estudio descriptivo correlacional. La muestra estuvo conformada por 104 

estudiantes. La técnica empleada fue la encuesta y observación, y como instrumento el 

cuestionario y ficha de registro de datos. Entre los resultados del estudio destaca que, el nivel 

de gestión de los servicios alimentarios muestra un nivel “Regular” siendo el de mayor 

porcentaje con un 76.0% (79); seguido del nivel “Eficiente” con un 14.4% (15). Asimismo, el 

nivel de “Deficiente” cuenta con un porcentaje de 9.6% (10). El estado nutricional “Normal” 

tiene el mayor porcentaje con un 65.4% (68); seguido del “sobrepeso “con un 27.9% (3). 

Asimismo, el estado nutricional “obesidad “cuenta con un porcentaje de 3.8% (3). Finalmente, 

el estudio concluye que existe una correlación negativa baja entre las variables gestión de los 

servicios alimentarios con el estado nutricional de los estudiantes becarios al comedor de la 

universidad nacional de San Martín, 2019, con un coeficiente de correlación de Pearson – 0,073. 

Palabras claves: Gestión, servicios de alimentación, estado nutricional 
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ABSTRACT 

The objective of this research was to: Determine the relationship between the management of 

food services and nutritional status in scholarship students to the dining room of the National 

University of San Martín, 2019. The research was non-experimental, with a study design 

descriptive correlational. The sample consisted of 104 students. The technique used was the 

survey and observation, and as an instrument the questionnaire and data record. Among the 

results of the study, it is worth highlighting that the level of food service management shows a 

“Regular” level, with the highest percentage being 76.0% (79); followed by the “Efficient” level 

with 14.4% (15). Also the level of "Poor" has a percentage of 9.6% (10). The "Normal" 

nutritional status has the highest percentage with 65.4% (68); followed by "overweight" with 

27.9% (3). Also the nutritional status "obesity" has a percentage of 3.8% (3). Finally, the study 

concludes that there is a low negative correlation between the variables of food service 

management with the nutritional status of the scholarship students to the dining room of the 

National University of San Martín, 2019, with a Pearson correlation coefficient - 0.073. 

Keywords: Management, food services, nutritional status 
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I. INTRODUCCIÓN 

Las asociaciones más serias en la nación y el mundo que ofrecen un mejor apoyo a la 

sociedad son supervisadas de manera autoritaria y productiva, preparan y facilitan su 

futuro al igual que ofrecen sus tipos de asistencia y necesidades de manera proactiva, 

clasifican y trabajan en grupos, ajustándose rápidamente a la condición cambiante. En la 

totalidad de sus ángulos, son impulsados por pioneros con una visión increíble de lo que 

vendrá y un límite dinámico convincente e impacto en sus devotos y, obviamente, un 

control consciente de sus diligencias y exhibiciones que dependen de la organización, las 

metas y los objetivos jerárquicos. Las metas cumplidas son importantes para la 

estimulación del personal, de tal manera, les impulsa a lograr altos índices de 

productividad. Los conceptos más importantes de las metas están ligadas a los propósitos. 

Las personas emprendedoras generalmente establecen metas de gran envergadura, pero de 

fácil realización. Mayormente, se pude observar en políticos, comerciantes, empleados, 

estudiantes, en cualquier compañía que esté bien organizada (Hellriegel y Slocum, 2009, 

p. 162). 

Tal es así, la organización universitaria, como institución en el que se confiere 

información, sin embargo, debe complementarse con regiones específicas que ayuden al 

estudiante a lograr sus objetivos académicos, por ejemplo, bibliotecas, materiales de 

estudio o más, cada uno de los cuales un área de descanso que ofrece una asistencia 

suficiente, según lo indicado por las necesidades del cliente, ya que la Alimentación es un 

prerrequisito fundamental para que los suplentes se desempeñen de manera competente. 

Según Hawkins, J. (2018), la mayoría de los comedores universitarios estatales no cuentan 

con la asistencia adecuada, lo que tiene que ver con el gasto limitado del estado, e incluso 

ha sido objeto de algunas luchas. En varias universidades de Lima se han desarrollado 

diferencias de opinión entre los estudiantes (p. 3). Para el personal administrativo, sin 

embargo, el principal problema no es el presupuesto del comedor sino la mala gestión. Tal 

es así, lo que ocurre en la Universidad Nacional de San Martín, cuyos problemas que se 

presenta, actualmente son las deficiencias que se evidencian en la gestión del proceso de 

planificación, control y atención de esta administración, por ejemplo, elección de menú, 
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descanso de revestimiento, arreglo de administración por parte del personal; juntos, todo 

el punto de vista visto por el cliente. Además, en el interior, merece referencias, 

preparación e inspiración del personal, condiciones de limpieza en el lugar de trabajo, 

insuficiencias en el material de trabajo. En el proceso operativo, factores internos como el 

personal influyen directamente en el servicio, ya que es parte del proceso, afectando 

directamente a los clientes en el tiempo de espera, y posteriormente manifestándose en su 

satisfacción o insatisfacción. Resulta que muchas veces las deficiencias de atención hacen 

que los estudiantes dejen de almorzar, o los obliguen a ir a restaurantes cercanos como 

alternativa para poder asistir a clases a tiempo, la desventaja es que consumen menús 

desequilibrados o adecuados, incluso a precios más altos en comparación con el comedor 

universitario. Este problema, en general, afecta dramáticamente el estado nutricional del 

alumno, ya que la alimentación está íntimamente relacionada con su desarrollo 

nutricional. Según investigaciones publicadas por la Organización de la Salud (OMS) la 

falta de salud puede crear una condición de falta de sustento saludable (despilfarro, 

impedimento del desarrollo y bajo peso), características asimétricas de nutrientes o 

minerales, sobrepeso, robustez y enfermedades no transferibles identificadas con la 

alimentación (2018). 

Para los estudiantes el ser comensales del comedor universitario es una necesidad, a la luz 

del hecho de que, a pesar de lo aburrido que pueda ser, eligen esa alternativa, debido a la 

ventaja de ofrecer un precio económico. Asimismo, este problema se presenta en mayor o 

menor grado en algunas universidades del mundo. Eso sí, se manifiesta en Europa a un 

nivel inferior, según se publicó en la revista "El Debate de hoy" en abril de 2019, la comida 

es equilibrada y de buena calidad al precio al que se vende. Además, realizan inspecciones 

periódicas para mejorar sus servicios, pero aún existen quejas por la capacidad de 

atención. 

Según información obtenida por el boletín universitario de la UNALM "Desenredando la 

maraña", varias autoridades han realizado una inspección a varios comedores de 

universidades nacionales como UNI, que fue considerada la mejor del Perú. Se han 

utilizado métodos de solución para evitar retrasos en las colas, como el de la Universidad 

de La Plata, que agiliza el sistema de atención a través de tarjetas electrónicas que portan 
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los estudiantes, en las que los estudiantes son reconocidos por un sistema de 

identificación. compra electrónica anticipada de boletos. Algunos consumidores de 

servicios de alimentos visitan establecimientos de alimentos como restaurantes, quioscos, 

cantinas por diferentes motivos y en diferentes ocasiones (Hawkins, J; 2018) 

En los últimos años, el factor tiempo se ha vuelto significativo, ya que la mayoría de las 

personas tienen un horario bastante limitado, de alguna manera el tiempo está relacionado 

con la rentabilidad. Entonces resulta que los usuarios quieren comer rápido, barato y lo 

mejor posible antes de llegar a su próxima clase en la universidad. Estudiantes de 

comedores universitarios se dirigen a una reunión con compradores confundidos cuando 

presentan diversas consultas sobre la comida disponible en sus organizaciones; como la 

estructura de la comida, poca variación, monotonía en el gusto. Por eso, cuando los 

estudiantes ven que la comida les hará saber bien algo, las entradas se agotan mucho más 

rápido y generan más colas en comparación con saber que les prepararán un plato que no 

es tan rico en sabor. Es por ello que la restauración institucional se ha convertido en una 

tarea problemática para los responsables de esa área, ya que es muy complicado afrontar 

estos problemas con un plan de gasto reducido. 

Por todo ello, es que, ubicándonos en la Región San Martin, encontramos a la Universidad 

Nacional de San Martín, registrada con número de RUC: 20160766191, con dirección Jr. 

Maynas N°178, siendo máxima autoridad el rector. Luego de haber realizado una 

intervención al área administrativa dieron a conocer que los usuarios que frecuentan a 

realizar algún trámite no están conformes con el servicio que presta la Institución Pública, 

motivo por el cual no existe mayor capacidad de respuesta por parte del responsable de 

área, haciendo hincapié que el nivel de burocracia es alto; esto quiere dar a entender que 

cada individuo externo tiene que realizar bastantes trámites para lograr un fin específico, 

mismo que puede durar bastantes días, siendo este un factor determinante para este 

problema interno. 

De igual manera, se logró evidenciar que el compromiso que otorga la universidad no es 

el adecuado, siendo percibido de manera externa, pues ello se ha visto reflejado en el poco 

interés de resolver los problemas administrativos que normalmente se frecuenta. Por otra 
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parte, la atención personalizada que se promueve; no llegan a atender todas las 

necesidades específicas que persigue cada usuario generando incomodidad hasta un punto 

de dar parte a un área superior a través de un reclamo directo. Existe poca literatura 

investigativa referente a gestión de los servicios alimentarios y estado nutricional, tanto a 

nivel mundial, como nacional y/o regional.  En cambio, se encontraron algunas fuentes 

que sirvieron para verificar las investigaciones relacionadas a las variables de estudio.  

Según, Diaz, G., Bezem, P., Aulicino, C., Cano, E., Sánchez, B. (2014), Los modelos de 

gestión de los servicios de comedores escolares en Argentina. (Artículo). Investigación 

cualitativa, etnográfica. Como técnica de estudio se realizó el análisis documental y como 

instrumento la ficha de observación. La población y muestra estuvo conformada por 19 

comedores escolares de provincia. Conclusión: en los comedores escolares, por lo general, 

no se cumplen las condiciones para garantizar cenas de calidad. La asistencia alentadora 

de la escuela tiene defectos en un número significativo de regiones: una especulación rara 

e intermitente; sistemas legítimos fragmentarios o faltantes; los jefes de escuela se 

centraron fundamentalmente en la compra y el traslado de alimentos; expertos gourmet 

ocasionales e ineficazmente preparados; educadores que sirven cenas y van con suplentes 

sin aceptar compensaciones adicionales por el trabajo escolar; metodologías de 

entrenamiento saludable raras e irregulares, y controles raros. El arreglo es complejo a la 

luz del hecho de que incluye bordes excepcionalmente variados y caracteres en pantalla. 

En cuestión no es tanto o nada, no es exactamente la fuerza de nuestros jóvenes, 

especialmente los más pospuestos. 

Asimismo, Rivera, E. (2012), Análisis clave de la red de administración de comedores 

populares de la secretaria de área de combinación social: comprada en el acuerdo 

abierto de seguridad alimentaria y de sustento en la región de la capital.  (Tesis de 

maestría). Universidad Nacional de Colombia.  Investigación descriptiva que se enmarcó 

dentro de la investigación social cualitativa de enfoque constructivista. Se llevó a cabo 

mediante una revisión de las fuentes primarias de información, entrevistas con las partes 

interesadas clave y observación de campo. En estos exámenes se habilita la interacción 

con el cliente (estudiantes) y los empleados que laboran como método de observación e 

investigación. Utilizo estrategias que afectan no solo a la gestión de las organizaciones 



5 

públicas sino también a las organizaciones relacionadas con el comedor en general, lo que 

tendría implicaciones nutricionales ya que la gestión del comedor universitario genera 

mejores condiciones para el estudiante. Por tanto, en función de los resultados, es 

importante proponer soluciones alternativas. 

Por su parte, Negroe, D. (2011), La administración del área del salón como chispa para 

la presentación aceptable del trabajador. (Tesis de maestría). Instituto Politécnico 

Nacional Unidad. México. Investigación cuantitativa, descriptiva de corte transversal. 

Técnica fue la encuesta e instrumento el cuestionario, la muestra de 113 trabajadores. 

Conclusión: el bienestar y el trabajo se conectan desde la cadera y se impactan entre sí, ya 

que la alimentación es uno de los componentes que influyen en nuestro bienestar, es 

imprescindible adaptarlo a la acción laboral, para mejorar la ejecución. Darle alimento al 

especialista es tan importante como la seguridad dentro de la organización, ya que un 

trabajador reforzado inadecuadamente experimenta problemas ya que el límite de trabajo 

es legítimamente relativo al alimento y disminuirá cuando sea insuficiente. Una 

alimentación adecuada es la premisa de rentabilidad, seguridad y estabilidad laboral en el 

entorno laboral. Es fundamental que el representante se sienta excitado, para elevar su 

disposición y adecuación dentro de la asociación. Por otra parte, las tasas de accidentes, 

los días de licencia eliminados, las pérdidas inesperadas, los costos de los medicamentos 

disminuyen y, en este sentido, los incrementos de rentabilidad.   

Asimismo, Castillo, D., (2014), Percepción de los comensales sobre la naturaleza de la 

administración según la parte especializada y utilitaria de la botella de la universidad de 

la Universidad Nacional de Trujillo, 2013. (Tesis de pregrado). Trujillo – Perú. 

Investigación aplicada, con diseño descriptiva, método inductivo-deductivo, aplicando las 

técnicas de observación, entrevista y encuesta, en una muestra de 124 estudiantes 

comensales que hacen   uso permanente  del  comedor  universitario  de  la  Universidad  

Nacional  de  Trujillo,  en  las  tres  vacantes:  beca,  media  beca  y  Programa  A. 

Conclusión: Los cafés consideran que la naturaleza de la administración del matraz de la 

universidad no es adecuada en el punto de vista especializado y práctico, dado que 

corresponde al ángulo especializado la mala base de la tierra, el mal estado del hardware, 

la falta de uso de uniformes en la facultad de consideración y baja calidad de alimentación 
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servida. Así como, en el ángulo útil, se obtuvo un tratamiento deficiente, un límite de 

reacción deficiente y la falta de simpatía del personal en contacto con el suplente 

comensal. 

Finalmente, Juarez, F., (2016), Impresión de los clientes del programa de frascos 

universitarios sobre la naturaleza de la administración de acuerdo con la parte 

especializada y utilitaria de la oficina de asistencia social, la oficina general de bienestar 

de la universidad. (Tesis de pregrado). Universidad Nacional de Trujillo. Investigación de 

tipo descriptivo-aplicada. Técnica de recolección de datos la observación, entrevista y 

encuesta, como instrumento, la ficha de observación, ficha de entrevista estructurada y 

cuestionario. Concluye: La calidad se considera inaceptable, ya que existe un contraste 

negativo entre la administración normal y la administrada, que se refleja a través del 

ángulo especializado: una base pobre de la tierra, metodología diferida, falta de atención 

en partes del soporte al cliente, por ejemplo, reacción breve, tiempo de reacción agárrate 

fuerte para una entrevista; y debido al punto de vista práctico: se recibió un tratamiento 

incorrecto, sin tener en cuenta la protección durante la administración. 

A fin de poder definir los objetivos a trabajar y planificar los procesos, es importante 

conceptualizar la variable Gestión de los servicios de salud, específicamente lo 

relacionado a alimentación y/o nutrición. El significado de los ejecutivos se conoce como 

un mandado común para elevar los estados monetarios, sociales, humanos, físicos y 

sociales de las administraciones de bienestar y su población, para que sea financieramente 

justo, políticamente razonable, oficialmente competente y naturalmente sostenible. Todo 

depende de un procedimiento para organizar y tratar los activos de una organización de 

manera competente y exitosa, con un sueño de avance. Lejos de las administraciones de 

bienestar, la junta se entiende como la administración de una progresión de elementos de 

activos destinados a dar a los diversos segmentos de la población, los que satisfacen sus 

necesidades individuales de mercancías de utilización agregada.” (Hernández, 2013, p. 

10).  

Para Andía, gestión pública, es la disposición de actividades a través de la cual los 

elementos en general lograrán sus objetivos, metas y objetivos, que están limitados por 
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los enfoques gubernamentales establecidos por el Poder Ejecutivo. Debido a la expansión 

de los problemas incluidos, es impredecible y depende de los intereses y el juicio de los 

residentes. Además, la administración abierta es responsable del uso de enfoques 

gubernamentales, la forma en que funciona decide la competencia, adecuación y 

naturaleza de los resultados adquiridos con las intercesiones gubernamentales. (2013, p. 

11) 

Según Armas (2016) define que la administración de la salud no se caracteriza a pesar de 

ser de uso pragmático, muestra que la organización necesita gestionar la competencia y la 

viabilidad de los ejecutivos. Para el creador, la administración de la salud es responsable 

de dirigir o controlar el reconocimiento y el cumplimiento de los requisitos de los 

residentes. La motivación detrás de la organización abierta es obtener los activos 

adecuados y su distribución ideal. (eficiente y eficaz) (p.1).  

Según Hernández, (2013) menciona que la gestión pública se distingue por los siguientes 

principios: Eficiencia y adecuación, características y características de una administración 

que busca el avance interior de la fundación de la ciudad y que traslada esto a la población 

en general en las cualidades de las administraciones anunciadas. Spaces Espacios de 

inversión ciudadana, vistos como la disposición de actividades o actividades que intentan 

ayudar al avance cercano, al sistema de voto participativo y al control social. Estratégico 

El razonamiento estratégico, que busca la capacidad de visualizar ocasiones, imaginar un 

objetivo y armarlo. La transparencia, que hace posible la democratización, hace que la 

confianza en la ciudad sea válida para los ejecutivos. Descentralización e inversión, como 

componentes esenciales de la interrelación y el apoyo dinámico de la red universitaria. 

Bases de información, como escenario para los datos y para presentar las actividades 

abarcadas por la organización bajo una metodología proactiva (p.11) 

Respecto, a la evaluación de la gestión de los servicios de alimentación y su medición y/o 

evaluación existen cinco funciones básicas que todo gerente debe desempeñar: la 

planificación, organización, dirección, control y mejora continua. (i) Planificación. 

Procedimiento dependiente de los estándares, reglas y estrategias, se crean planes y se 

construyen objetivos. (ii) Organización. Aludiendo a la tarea particular de emprender a 
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cada especialista, desarrollar y nombrar capacidades, decidir canales de datos y 

correspondencia, planificar la cooperación, es decir, la circulación de puestos de trabajo 

según lo indicado por un perfil vocacional y la dedicación del trabajador en la mejora de 

sus capacidades operativas. (iii) Dirección. Incluye la difusión de empleos y la dedicación 

que el trabajador tiene en la mejora de sus capacidades operativas. (iv) Control.  La 

organización construye puntos de referencia y normas de calidad para contrastarlos y una 

ejecución genuina y tomar medidas correctivas esenciales. Se percibe como un logro del 

calendario para satisfacer las metas y objetivos hacia el final de cada año y / o período 

monetario. (v) Mejora continua: proceso concerniente a la elaboración de planes de mejora 

para garantizar la eficacia y eficiencia de los servicios, para poder ejecutar las actividades 

operativas. De igual manera, será necesario tener conocimiento ya que ello se involucra 

directamente con los resultados a fin de que todo sea eficiente. 

Nuestra segunda variable es el estado nutricional, definido como “Circunstancia de 

bienestar del individuo debido a su régimen alimenticio, sustento, forma de vida, 

condiciones sociales y condiciones de bienestar.” (MINSA, 2015). Podemos demostrar 

que el funcionamiento correcto del cuerpo humano y la ausencia de ayuda para los 

trastornos y enfermedades dependen de la utilización razonable de las mejoras básicas 

contenidas en la alimentación. Las reuniones básicas de mejoras que las personas 

necesitan para hacer y mantener la vida en condiciones de sonido son seis: agua, proteínas, 

grasas, almidones, suplementos y minerales. Aunque cada uno de ellos se encuentra en la 

mayoría de los alimentos básicos que se comen de forma rutinaria, su grado es desigual y 

ninguno de ellos los tiene todos. En consecuencia, por ejemplo, los aceites solo contienen 

grasas, mientras que el contenido de proteínas más elevado se encuentra en los huevos. 

De ello se deduce que, para adquirir una rutina de alimentación decente, es prudente 

consolidar los elementos alimenticios de la manera más ideal, según los principales 

suplementos que contiene. (Martínez, 2010) 

Los suplementos de vitaminas pueden mejorar el estado nutricional del estudiante, solo 

en las personas que tienen carencias de nutrientes. Las personas que tienen tiendas 

ordinarias no se beneficiarán al obtener suplementos, que son accesibles en una variedad 

extraordinaria. Es deseable adquirir nutrientes de la alimentación en lugar de los 
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suplementos, ya que las comidas normales contienen suplementos importantes que pueden 

estar ausentes. Del mismo modo, recuerde que los jóvenes todavía se están desarrollando. 

(CNP, 2006) 

Un régimen alimenticio decente es aquel que mantiene el bienestar ideal y construye el 

futuro de la persona. Esta definición, claramente tan básica, es difícil de establecer para 

un individuo en particular, dada la fluctuación de la vitalidad y las necesidades de 

suplementos y, además, debido a los problemas para conocer la sustancia de suplemento 

específica de un alimento. (CEP; 2010; p. 261). 

Hay tres pautas esenciales para lograr una igualación nutritiva: la medida de la vitalidad 

dada por la alimentación debe ser importante para compensar el uso de la vitalidad, sin 

abundancias ni insuficiencias. Es importante desarrollar las necesidades de vitalidad, 

como lo indica el biotipo y mantener el peso corporal constante; el régimen de 

alimentación debe cambiarse, debe incorporar alimentos de todas las reuniones, para 

abordar los problemas que se consideran en su totalidad; Los estándares rápidos deben 

cumplir una paridad específica: (vitalidad glucídica = 55% - 60% de vitalidad absoluta; 

vitalidad lipídica = 30% de vitalidad total; vitalidad de proteína = 10% - 15% de vitalidad 

total) (UNED, 2017). 

De ahí la importancia de consumir todos los grupos de alimentos para mantener un estado 

nutricional adecuado. La caracterización de la alimentación en reuniones, data del primer 

punto de partida del siglo. Se han hecho varias agrupaciones y cada nación tiene la suya 

propia, ya que es un instrumento instructivo para que la población conozca la alimentación 

y gaste lo más importante. En este momento descubre naciones que tienen 3 reuniones y 

12 reuniones diferentes. En algunas naciones inmaduras, las verduras, nueces y semillas 

sustituyen la recolección de productos lácteos por la admisión de calcio que suponen, dada 

la baja creación de productos lácteos en la zona. En España, por ejemplo, hay una 

conversación para percibir en qué sitio deben participar las verduras, independientemente 

de si se trata de alimentos con hidrocarburos o proteínas, se está recordando para las 

fuentes de alimentos con proteínas, con el objetivo de que la población pueda devorarlas 

una vez más. Finalmente, diremos que, dependiendo de lo mencionado anteriormente, 
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considerando la accesibilidad, las propensiones, al igual que las sugerencias de 

alimentación, aislaremos la alimentación en 6 reuniones: Grupo de leche y productos 

lácteos; recolección de avena; recolección de vegetales; recolección de productos 

naturales; recolección de carne, pescado y huevos y recolección de grasa. Además, hay 

otra reunión de alimentos que consideramos integral, por ejemplo, sal, azúcar, grasas 

opcionales, refrescos y bebidas mixtas. (Palma, 2018). 

Las dimensiones del estado nutricional según la clasificación realizada por el Instituto 

Nacional de Salud (MINSA, 2015), establecida según el índice de masa corporal es: 

Delgadez: cuando el índice de masa corporal es <18,5. Se trata de una clasificación de la 

valoración nutricional de la población adulta mayor de 19 años caracterizada por una masa 

corporal insuficiente para la altura. Peso normal: cuando el IMC está entre 18,5 y 24,9. 

Sobrepeso: cuando el IMC está entre 25,0 y 29,9. Clasificación de la valoración 

nutricional, donde el peso corporal está por encima de lo normal. Obesidad: cuando el 

índice de masa corporal es> 30. Es una enfermedad caracterizada por un estado excesivo 

de grasa corporal o tejido adiposo (p.9). 

Por todo ello es que se pretende abordar la presente investigación, formulándonos la 

siguiente interrogante: ¿Cuál es la relación entre la gestión de los servicios de 

alimentación y el estado nutricional en estudiantes becarios al comedor de la Universidad 

Nacional de San Martín, 2019? Problemas específicos: ¿Cuál es el nivel de gestión de los 

servicios de alimentación que brinda el comedor de la Universidad Nacional de San 

Martín, 2019? y ¿Cuál es el estado nutricional de los estudiantes becarios al comedor de 

la Universidad Nacional de San Martín, 2019? 

El estudio se justifica por su valor teórico, ya que generará conocimiento nuevo sobre la 

gestión de los servicios de salud en las universidades y su relación con el estado nutricional 

de los estudiantes universitarios que hacen uso del comedor. De igual manera, a fin de 

poder brindar un sustento a los hallazgos, así como también al comportamiento, se 

considerará el uso de fuentes fiables. La gestión de los servicios de salud en una institución 

universitaria, que será definida por Hernández, (2013), sin embargo, para su evaluación 

se considerará a la Fundación Nacional para el Desarrollo (2008). Con respecto al estado 
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nutricional según la Organización Mundial de la Salud (2002). La implicancia práctica del 

estudio será abordada de forma exclusiva al área del comedor universitario que dispone la 

universidad nacional de San Martín, buscado a partir de ello precisar la gestión del servicio 

que viene siendo percibido por los usuarios externos, y de esta forma poder ejecutar 

posibles recomendaciones de acuerdo al problema que se viene abordando en el lugar de 

estudio. De igual forma, el objetivo que se persigue es contrastar si la gestión de los 

servicios de comedor es la posible causa de que los usuarios no tengan un estado 

nutricional normal. El presente estudio es relevante socialmente, porque generará un 

beneficio para todos los pobladores de la comunidad universitaria, pues se dará conocer 

información valiosa de aspecto que se desconocen y que de una u otra forma viene 

influyendo en el estado nutricional de los estudiantes. Respecto a su conveniencia, la 

investigación será de utilidad para la universidad, la cual permitirá reconocer que aspecto 

se deberá mejorar para que la calidad de servicio sea la más eficiente para los usuarios que 

vienen haciendo uso del comedor. Asimismo, el estudio, se justifica de manera 

metodológica debido a que se emplearan procedimientos, como instrumento, la visión 

general que puede considerarse como un buen ejemplo para futuras investigaciones y, a 

partir de ahí, reexaminar nuevas mediciones y marcadores que atiendan a la cuestión que 

desean contemplar. 

Como objetivo general tenemos: Determinar la relación entre la gestión de los servicios 

de alimentación y el estado nutricional en estudiantes becarios al comedor de la 

Universidad Nacional de San Martín, 2019. Y como objetivos específicos: Identificar el 

nivel de gestión de los servicios de alimentación que brinda el comedor de la Universidad 

Nacional de San Martín, 2019, e identificar el estado nutricional de los estudiantes 

becarios al comedor de la Universidad Nacional de San Martín, 2019.La hipótesis 

planteada refiere: Existe relación significativa entre la gestión de los servicios de 

alimentación y el estado nutricional en estudiantes becarios al comedor de la Universidad 

Nacional de San Martín, 2019. Y cómo hipótesis específicas tenemos: El nivel de gestión 

de los servicios de alimentación que brinda el comedor de la Universidad Nacional de San 

Martín, 2019, es deficiente y el estado nutricional de los estudiantes becarios al comedor 

de la Universidad Nacional de San Martín, 2019, es predominantemente la delgadez. 
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II. MÉTODO 

2.1 Tipo y diseño de investigación 

Tipo de estudio 

Investigación no experimental, motivo por el cual no se manipulan las variables de 

estudio. Ello quiere dar a entender que solo se observa el problema tal como se 

presenta en la realidad, donde se analiza la gestión de los servicios del comedor y el 

estado nutricional de los estudiantes de la UNSM (Palella y Martins, 2012) además, 

recalca que esta técnica responde a la imposibilidad de manipular las variables 

independientes (p. 87)   

Es básica, debido a que solo genera conocimiento, esto da a entender que no se 

persigue el objetivo práctico. De igual manera, el presente estudio es desarrollado 

en base a un constructo teórico. (Sánchez y Reyes, 2015, p. 36) dicho de otra forma, 

la investigación básica y/o pura, busca la generalización de los resultados en base a 

un modelo teórico.  

Es cuantitativo, debido a que se hace uso de método y técnicas de medición que 

fueron aplicados a la unidad de análisis. Esto permitió contrastar la hipótesis de 

estudio por medio de un tratamiento estadístico. (Ñaupas, 2018) aclara que el 

enfoque cuantitativo se refiere a la utilización de la recolección de datos, buscando 

a partir de ello probar la hipótesis de estudio (p. 140). 

Diseño de investigación  

Correlacional, ya que se propuso identificad la relación o el nivel de afiliación que 

existe entre al menos dos ideas, clases o factores en un ejemplo o entorno específico. 

(Hernández, Fernández, Baptista, 2016, p.93) 

El esquema que representa este diseño es el siguiente: 
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Dónde:                 

M: Estudiantes de la universidad nacional de San Martín 

V1: Gestión de los servicios de alimentación 

V2: Estado nutricional de los estudiantes becarios al comedor 

r: Relación 

2.2 Variables y su operacionalización. 

Variable 1: Gestión de los servicios de alimentación 

Variable 2: Estado nutricional 

Operacionalización 
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2.3 Población, muestra y muestreo 

 

Población  

En tanto que, para Jany (1994), la población es: “La totalidad de los componentes o 

personas que tienen ciertas cualidades comparativas y sobre las cuales necesita hacer 

suposiciones” (p. 48); o bien, unidad de análisis. Citado por Bernal (2016, p. 210).  

Después de lo antes mencionado, dicho estudio contó con una población de 420 

becarios que acuden al servicio de comedor de la universidad nacional de San 

Martin. 

Muestra 

“Es una parte o sección delegada de la población, cuyas cualidades fundamentales 

son las de ser objetivo e impresión dedicada de la misma, con el objetivo de que los 

resultados adquiridos en el ejemplo se puedan resumir en todos los componentes 
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que conforman esa población” (Carrasco, 2008, p. 237); en otras palabras, se 

caracteriza porque son posibles de estudiar. 

A raíz de ello, se aplicó una fórmula para población finita, misma que es descrita a 

continuación: 

 

Donde:  

Población = 420 

Z = nivel confianza 95% 1.96 

p (prevalencia)     = 0.10 

q (prevalencia -1) = 0.90 

E  = 0.05 

n 
420 3.8416 0.10 0.90  
0.0025 419 3.8416 0.09 

 
      

n 
145.21248  
1.0475 0.345744 

 
      

n 
145.21248  104 
1.393244 

 
 

 

Una vez realizada la fórmula, misma que fue realizada a un 95% de confianza, pero 

con un margen de error de 5%, en ese sentido se trabajó con una muestra de 104 

becarios al comedor universitario. 

Muestreo: la técnica del muestreo es probabilístico, aleatorio simple. 

Criterios de selección  

• Estudiante matriculado en el semestre 2019-I 

• Estudiante becario a comedor universitario 

• Que desee participar en el estudio 
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2.4 Técnicas e instrumentos de recolección de datos, validez y confiabilidad. 

Técnica 

Para la recopilación de datos sobre la percepción que tienen los estudiantes sobre la 

gestión alimentaria se consideró la estrategia general: que se ayuda a través de la 

encuesta, a fin de obtener datos más o más significativos sobre los componentes que 

se resolvieron para el ejemplo, con el objetivo de que se pueda realizar una 

evaluación y la conducta de los factores gestión alimentaria y el estado nutricional 

de los becarios al comedor de la universidad nacional de San Martín (Guffante, 

Guffante, & Chávez, 2016, p. 98). 

Para la medición del estado nutricional se utilizó como técnica la observación.  

Instrumentos  

El cuestionario, sugiere el tipo específico de percepción, donde el analista (Tesis) 

descubre cómo concentrarse en puntos de vista y condiciones explícitos. (sobre la 

unidad de estudio). Se ha elaborado 1 cuestionario para determinar la percepción 

que tienen los becarios alimentarios sobre la gestión de los servicios de alimentación 

con alternativas de respuesta según el modelo tipo Likert. Se compone de 20 ítems 

con numerosas opciones de reacción con una alternativa de reacción solitaria: 

completamente concurrente (TA), concurrente (A), separado (I), desviado (DA) y 

absolutamente disidente (TD). Cada uno de ellos tiene una calificación que varía de 

1 a 5 enfoques, adquiriendo una puntuación base de 18 enfoques y un límite de 100 

enfoques. 

Se categorizó la variable gestión de los servicios alimentarios en niveles: 

Deficiente  : 20 – 46 puntos  

Regular : 47 – 73 puntos 

Eficiente   : 74 – 100 puntos  

Para identificar el estado nutricional de los becarios alimentarios, se procedió a 

determinar el cálculo del índice de masa corporal según el protocolo establecido del 

instituto nacional de salud del ministerio de salud, 2015, a través del cálculo de peso 
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y talla del estudiante. Se utilizará una ficha de registro de datos para luego proceder 

al cálculo del IMC cuyo resultado se ubicó en el grupo que corresponde:  

  

 

 

 

 

 

 

Validez  

Validación de los instrumentos: Gestión de los servicios alimentarios y Estado 

nutricional. 

El proceso para validar la investigación es efectuado mediante la aplicación del 

instrumento de Juicio de Expertos, donde se presenta a los evaluadores o expertos 

una ficha constituido por 10 preguntas o ítems relacionados a calificar la pertinencia 

de la investigación desde los instrumentos de la investigación, con una valoración 

que va entre 1 a 5. Siendo los resultados de validación de juicio de expertos lo 

siguiente: 

Variable N.º Especialidad 
Promedio 

de validez 

Opinión del 

experto 

Gestión de 

los 

servicios 

alimentarios 

1 Mg. Lisette Casaverde Carmona 46 Existe suficiencia 

2 Dra. María Elena Farro Roque 47 Existe suficiencia 

3 Dra. Gabriela del Pilar Palomino 

Alvarado 
47 Existe suficiencia 

Estado 

nutricional 

1 Mg. Lisette Casaverde Carmona 47 Existe suficiencia 

2 Dra. María Elena Farro Roque 48 Existe suficiencia 

3 Dra. Gabriela del Pilar Palomino 

Alvarado 
47 Existe suficiencia 

Fuente: Fichas de juicio de Expertos 

Los instrumentos forman parte de una encuesta y estructura de inscripción, se 

presentaron al borrador inicial de tres maestros mencionados anteriormente; quien 

Estado nutricional Indicadores 

Delgadez  IMC < 18.5  

Normal  IMC 18.5 – 24.9 

Sobrepeso IMC 25.0 – 29.9 

Obesidad IMC > 30.0 
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fue acusado de confirmar la comprensibilidad y pertinencia de los marcadores con 

los factores de prueba. El resultado indicó una tipicidad de 46.67, hablando de 

93.30% de comprensión entre decidir sobre la elección de los instrumentos de los 

dos componentes; lo que demuestra que tienen alta autenticidad; cumplir con las 

condiciones metodológicas para aplicar. 

Confiabilidad  

La confiabilidad de la investigación fue creada aplicando la medida alfa de 

Cronbach; similar que evalúa la consistencia de la información reunida con los 

instrumentos de exploración, y para ser vista como confiable, se resuelve que debe 

ser más notable que 0,75. 

La proporción de confiabilidad que utiliza el alfa de Cronbach acepta que las cosas 

(estimadas en una escala Likert) miden un desarrollo similar y se corresponden 

profundamente. Cuanto más cercana sea la estimación de alfa a 1, más prominente 

será la consistencia interior de las cosas examinadas. George y Mallery (2003: p. 

231) sugieren los siguientes parámetros para evaluar los coeficientes de alfa de 

Cronbach: 

 

Rango Nivel 

0.9 - 1.0 Excelente 

0.8 - 0.9 Muy bueno 

0.7 - 0.8 Aceptable 

0.6 - 0.7 Cuestionable 

0.5 - 0.6 Pobre 

0.0 - 0.5 No aceptable 

                 Nivel de confiabilidad del coeficiente alfa de Cronbach 

La confiabilidad del instrumento de la variable Gestión de los servicios alimentarios, 

se calculó a través del análisis de 20 ítems del test a través del Alfa de Cronbach. 
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a) variable 1: Gestión de los servicios de alimentación 

Según los resultados obtenidos, se determinó la confiabilidad general de la prueba, 

lo que provocó que 0.888 fuera mayor que 0.75, estos fueron enormes; Por lo tanto, 

indicaron una sólida calidad inquebrantable. De esta manera, tenía legitimidad de 

contenido ya que habla de la idea de la considerable cantidad de cosas de la variable 

a estimar; solo como medida de legitimidad. 

2.5 Procedimientos 

Se partió del problema de investigación, siendo La técnica exacta utilizada, a la luz del 

hecho de que permitió adquirir y exponer la información de observación y la información 

sobre las realidades básicas que retratan las maravillas, se utilizaron fuentes esenciales y 

opcionales para el desarrollo de la estructura hipotética donde la información se extendió 

a través de Investigación de los factores. En ese momento, se recopilaron los datos y para 

adquirir los resultados que se obtuvieron, la información se organizó utilizando ideas 

gráficas, que destacaron los resultados de la fundación y las especulaciones. Por fin, se 

establecieron los fines y sugerencias 

2.6 Métodos de análisis de datos 

El software empleado fue el SPSS vs 25, previa elaboración de base de datos en 

Excel 2013. Los resultados son presentados en tablas simples y de doble entrada. Se 

uso la estadística descriptiva para calcular frecuencia, porcentaje, proporciones de 

propensión focal (media matemática), proporciones de dispersión (desviación 

estándar, diferencia) y para la parte correlacional se utilizaron las percepciones 

inferenciales utilizando el coeficiente de relación de Pearson. Se contrastaron los 

resultados y la tabla de valoración para verificar la relación y la inmensidad de los 

factores y su dependencia., confirmar o rechazar la hipótesis de estudio: 

Valor de r Significado 

-1 Correlación negativa grande y perfecta 

-0,9 a – 0,99 Correlación negativa muy alta 

-0,7 a -0,89 Correlación negativa alta 

-0,4 a -0,69 Correlación negativa moderada 
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-0,2 a -0,39 Correlación negativa baja 

-0,01 a -0,19 Correlación negativa muy baja 

0 Correlación nula 

0,01 a 0,19 Correlación positiva muy baja 

0,2 a 0,39 Correlación positiva baja 

0,4 a 0,69 Correlación positiva moderada 

0,7 a 0,89 Correlación positiva alta 

0,9 a 0,99 Correlación positiva muy alta 

+1 Correlación positiva grande y perfecta 

  Fuente: elaboración propia  

 

2.7 Aspectos éticos 

El estudio presentado mantiene la privacidad de las personas encuestadas, es por 

ello que la aplicación de las encuestas se dio de manera anónima. Así mismo el 

presente proyecto respeta el derecho de las teorías de autores propuestos en su 

desarrollo, siendo estos mismos citados de manera correcta y respetando las Normas 

de Redacción APA, 6° edición. Por último, cabe mencionar que esto avala la 

originalidad del estudio presentado, debido a que el investigador fue el único que 

realizo el proyecto 
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III. RESULTADOS 

3.1. Identificar el nivel de gestión de los servicios de alimentación que brinda el comedor 

de la Universidad Nacional de San Martín, 2019 

 

Tabla 1 

Nivel de gestión de los servicios de alimentación que brinda el comedor de la 

Universidad Nacional de San Martín, 2019 

 

  

 

 

 

 

 

 
Fuente: Cuestionario aplicado a los estudiantes de la Universidad Nacional de San Martín 

 

 

 

Figura 1. Nivel de gestión de los servicios de alimentación que brinda el comedor 

de la Universidad Nacional de San Martín, 2019 

Fuente: Cuestionario aplicado a los estudiantes de la Universidad Nacional de San Martín 

Interpretación. 

Se observa que la gestión de los servicios de alimentación tiene un nivel “Regular 

“siendo el de mayor porcentaje con un 76.0% (79); seguido del nivel “Eficiente “con 

un 14.4% (15). Asimismo, el nivel de “Deficiente “cuenta con un porcentaje de 9.6% 

(10). 

Niveles Intervalo N° % 

Deficiente 20 – 46 10 9.6% 

Regular 47 – 73 79 76.0% 

Eficiente 74 - 100 15 14.4% 

Total 104 100% 
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3.2. Identificar el estado nutricional de los estudiantes becarios al comedor de la 

Universidad Nacional de San Martín, 2019 

Tabla 2 

Estado nutricional de los estudiantes becarios al comedor de la Universidad 

Nacional de San Martín, 2019 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 
Fuente: Cuestionario aplicado a los estudiantes de la Universidad Nacional de San Martín 

 

        

 

 

Figura 1. Estado nutricional de los estudiantes becarios al comedor de la 

Universidad Nacional de San Martín, 2019 

Fuente: Cuestionario aplicado a los estudiantes de la Universidad Nacional de San Martín 

 

Estado  Intervalo N° % 

Delgadez IMC < 18.5 3 2.9% 

Normal IMC 18.5 – 24.9 68 65.4% 

Sobrepeso IMC 25.0 – 29.9 29 27.9% 

Obesidad IMC > 30.0 4 3.8% 

Total 104 100% 
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Interpretación. 

Se observa que el estado nutricional “Normal” tiene el mayor porcentaje con un 

65.4% (68); seguido del “sobrepeso“con un 27.9% (3). Asimismo, el estado 

nutricional “obesidad” cuenta con un porcentaje de 3.8% (3). 

3.3. Determinar la relación que existe entre la gestión de los servicios alimentarios y estado 

nutricional en estudiantes becarios al comedor de la Universidad Nacional de San 

Martín, 2019. 

Después de conocer de manera inequívoca cada uno de los factores bajo examen, se 

aplicó la medición de la conexión de Pearson para establecer la conexión entre los 

factores, para lo cual pensamos en la especulación fáctica que la acompaña: 

Ho : La Gestión de los servicios alimentarios no se relaciona significativamente con el 

estado nutricional de los estudiantes becarios al comedor de la Universidad 

Nacional de San Martín, 2019. 

H1 : La Gestión de los servicios alimentarios se relaciona significativamente con el 

estado nutricional de los estudiantes becarios al comedor de la Universidad 

Nacional de San Martín, 2019. 

Nivel de significación: 

El nivel de significancia teórica es α = 0,05, que corresponde a un nivel de confiabilidad 

del 95%. 

Regla de decisión: 

Rechazar la Ho cuando la significación observada “p” es menor a α. 

No rechazar la H1 cuando la significación observada “p” es mayor a α. 
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Tabla 3 

Prueba de la Correlación de Pearson Gestión de los servicios alimentarios y el 

estado nutricional. 

 Puntaje Gestión de 

los servicios 

alimentarios 

Valoración del 

IMC: estado 

nutricional 

Puntaje Gestión de los 

servicios alimentarios 

Correlación de 

Pearson 

1 -,073 

Sig. (bilateral)  ,463 

N 104 104 

Valoración del IMC: 

estado nutricional 

Correlación de 

Pearson 

-,073 1 

Sig. (bilateral) ,463  

N 104 104 

**. La correlación es significativa en el nivel 0,05 (bilateral). 

Fuente: sistema SPSS v.25 

Interpretación.  

Se observa que existe una correlación "muy débil negativa" debido a la correlación 

de Pearson de -0.073, entre la variable "Gestión del servicio de alimentos" y "estado 

nutricional", en una muestra de 104 becarios de la Universidad Nacional de San 

Martín - Tarapoto, 2019, lo que permite deducir que el Ho es aceptado: la gestión 

de los servicios de alimentación no está significativamente vinculada al estado 

nutricional de los estudiantes becarios al comedor de la Universidad Nacional de 

San Martín, 2019. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



26 

IV. DISCUSIÓN 

 

Entre los principales hallazgos del estudio se destaca la existe de una correlación negativa 

baja entre las variables gestión de los servicios de alimentación y el estado nutricional de 

los estudiantes becarios al comedor de la Universidad Nacional de San Martín, que 

presenta un coeficiente de correlación de Pearson de -0,073. Al contrastar con el estudio 

de Diaz, G., Bezem, P., Aulicino, C., Cano, E., Sánchez, B. (2014), encontramos que no 

reporta correlación de comparación, pero concluye que, los comedores escolares, 

generalmente no se cumplen las condiciones para garantizar cenas de calidad. La ayuda 

alentadora de la escuela tiene defectos en un número significativo de áreas: una empresa 

rara y espasmódica; estructuras legítimas fragmentarias o faltantes; los jefes de escuela se 

centraron fundamentalmente en la compra y el traslado de alimentos; expertos gourmet 

ocasionales e ineficazmente preparados; instructores que sirven cenas y van con suplentes 

sin aceptar tasas de pago adicionales por el trabajo escolar; Técnicas de entrenamiento 

saludable raras e irregulares, y controles raros. El enfoque es complejo a la luz del hecho 

de que incluye bordes extremadamente variados y personajes en pantalla. En cuestión no 

es mucho o nada, no es exactamente la fuerza de nuestros jóvenes, particularmente los 

más pospuestos. 

Asimismo, Rivera, E. (2012), indicó que la gestión de las organizaciones públicas, 

impacto de dieta, porque la gestión del comedor universitario consigue mejores 

condiciones para el alumno. Con este aporte se puede inferir que una gestión de los 

servicios alimentarios eficiente, debe generar efectos positivos en el estado nutricional de 

los comensales, y respondería a los objetivos y metas de su funcionamiento, siendo pues 

el mayor logro que los estudiantes en un 100% tengan un estado nutricional normal. 

Por su parte, Negroe, D. (2011), concluye, que la salud y trabajo van unidos, además, se 

impactan entre sí, ya que la alimentación es uno de los elementos que influyen en nuestro 

bienestar, es fundamental adaptarlo al movimiento de trabajo, para mejorar la ejecución. 

Darle nutrición al especialista es tan importante como la seguridad dentro de la 

organización, ya que un trabajador ineficazmente alentado experimenta problemas, ya que 

el límite de trabajo es directamente relativo a la nutrición y disminuirá cuando falte. El 
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sustento legítimo es la premisa de eficiencia, seguridad y solidez laboral en el entorno 

laboral. Es fundamental para el trabajador sentirse inspirado, elevar su mentalidad y 

viabilidad dentro de la asociación. Por otra parte, las tasas de accidentes, los días de 

licencia eliminados, las pérdidas inesperadas, los costos terapéuticos disminuyen y, de 

esta manera, la rentabilidad aumenta.  

En tal sentido, se puede analizar que la gestión de los servicios la alimentación tiene un 

trabajo crucial en las organizaciones universitarias, y este componente puede garantizar 

un estado dietético suficiente. En cualquier caso, es importante hacer referencia a que otro 

componente que permite una administración efectiva es el activo humano, que es el héroe 

fundamental que reclama el frasco de la universidad y es responsable de que los 

procedimientos se cumplan y articulen constantemente convirtiéndose en un acuerdo de 

combustible de resultados. 

Por otro lado, la investigación muestra el nivel de gestión de los servicios de alimentación, 

siendo este “Regular” en mayor porcentaje con un 76.0%, seguido de “Eficiente” en un 

14.4% y “Deficiente” en un 9.6%. Bajo este contexto podríamos indicar que el área 

responsable tiene un valor agregado que es la de desarrollar los procesos, usando 

racionalmente los recursos públicos, trabajando con transparencia como elemento 

indispensable para mejorar el estado nutricional de los estudiantes becarios al comedor 

universitario. Para ello es necesario incorporar estrategias que propicien un eficiente 

trabajo en la gestión de los servicios. 
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V. CONCLUSIONES 

5.1. Hay una baja conexión negativa entre los factores de la administración de alimentos 

de la junta con el estado saludable de los subsidios al frasco de la Universidad 

Nacional de San Martín, 2019, con un coeficiente de relación de Pearson - 0.073. 

 

5.2. El nivel de gestión de los servicios alimentarios muestra un nivel “Regular” siendo 

el de mayor porcentaje con un 76.0% (79); seguido del nivel “Eficiente” con un 

14.4% (15). Asimismo, el nivel de “Deficiente” cuenta con un porcentaje de 9.6% 

(10). 

 

5.3. El estado nutricional “Normal” tiene el mayor porcentaje con un 65.4% (68); 

seguido del “sobrepeso “con un 27.9% (3). Asimismo el estado nutricional 

“obesidad “cuenta con un porcentaje de 3.8% (3). 
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VI. RECOMENDACIONES 

6.1. Al director de la Oficina de Bienestar de la Universidad Nacional de San Martín, 

institucionalizar procesos que permitan articular la gestión de los servicios 

alimentarios y la evaluación permanente del estado nutricional de los estudiantes 

becarios al comedor universitario con el propósito de mejorar el bienestar de los 

estudiantes y generar un impacto en su desarrollo y calidad de vida.   

 

6.2. Al director del comedor universitario, reforzar la administración autorizada 

mediante la incorporación de planes de mejora consistentes, mejorando los activos 

(humanos y monetarios) para dar una consideración conveniente y de calidad. 

 

6.3. Al director del comedor universitario, insertar componentes de control, monitoreo y 

seguimiento a los estudiantes que tengan un estado nutricional de delgadez, 

sobrepeso y obeso, reaccionar a las solicitudes de los suplentes, aceptando los 

tiempos límite, objetivos y metas institucionales.    
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Matriz de consistencia 

Título: Gestión de los servicios de alimentación y estado nutricional en estudiantes becarios al comedor de la Universidad Nacional de San Martín, 2019 

Formulación del problema Objetivos Hipótesis Técnica e Instrumentos 

Problema general 

¿Cuál es la relación entre la gestión de los servicios de 

alimentación y el estado nutricional en estudiantes becarios al 

comedor de la Universidad Nacional de San Martín, 2019? 

 

Problemas específicos: 

¿Cuál es el nivel de gestión de los servicios de alimentación 

que brinda el comedor de la Universidad Nacional de San 

Martín, 2019?. 

 

¿Cuál es el estado nutricional de los estudiantes becarios al 

comedor de la Universidad Nacional de San Martín, 2019?. 

General: 

Determinar la relación entre la gestión de los servicios de 

alimentación y el estado nutricional en estudiantes becarios al 

comedor de la Universidad Nacional de San Martín, 2019. 

 

Específicos: 

Identificar el nivel de gestión de los servicios de alimentación 

que brinda el comedor de la Universidad Nacional de San 

Martín, 2019. 

 

Identificar el estado nutricional de los estudiantes becarios al 

comedor de la Universidad Nacional de San Martín, 2019. 

General: 

Existe relación significativa entre la gestión de los servicios de 

alimentación y el estado nutricional en estudiantes becarios al 

comedor de la Universidad Nacional de San Martín, 2019. 

 

Específicos: 

El nivel de gestión de los servicios de alimentación que brinda el 

comedor de la Universidad Nacional de San Martín, 2019, es 

deficiente. 

 

El estado nutricional de los estudiantes becarios al comedor de la 

Universidad Nacional de San Martín, 2019, es 

predominantemente de delgadez. 

Técnica 

 

Encuesta 

 

 

Instrumento 

 

Cuestionario 

Diseño de investigación Población y muestra Variables y dimensiones 

 

Tipo de investigación: No experimental 

 

Diseño: Descriptivo correlacional 

Población 

La población estará constituida por los becarios del comedor 

de la universidad nacional de San Martín, periodo 2019, que 

son 420. (Fuente: Oficina administrativa de la UNSM) 

 

Muestra 

La muestra estará constituido según el cálculo obtenido a 

través de la fórmula para población finita,  104 becarios al 

comedor de la universidad nacional de San Martín, 2019. 

(Fuente: Oficina administrativa de la UNSM) 

 

Variables Dimensiones 

Gestión del 

servicio 

alimentario 

Planificación 

Organización 

Dirección 

Control 

Mejora continua  

Estado 

nutrici

onal 

Delgadez  

Normal  

Sobrepeso 

obesidad  
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Instrumento de recolección de datos 

Gestión de los servicios alimentarios 

El presente es un instrumento que nos permitirá recoger datos referentes a la percepción que usted tiene sobre la gestión que 

se realiza en el servicio de alimentación. Le pedimos que sea breve, honesto y veraz en la emisión de las respuestas.  

 

I. Datos generales 

Edad: ……………………………………… Ciclo académico:…………………… 

Nro. Ciclos académicos que hace uso del servicio:…………………………………… 

Carrera profesional: ...................................................................................................… 

Procedencia: Urbana   (   ) Rural  (   ) 

 

II. Percepción sobre la gestión de los servicios de alimentación 

Marque una sola opción de respuesta, según se detalla: 

TA : Totalmente de acuerdo 

A : De acuerdo 

I  : Indiferente 

D : Desacuerdo 

TD : Totalmente desacuerdo 

 

Nro. Ítems TA A I D TD 

Planificación      

1. El comedor universitario tiene definido su misión y se encuentra 

publicada en un lugar visible. 

     

2. Cuenta con una visión y éste se encuentra publicado en un lugar 

visible. 

     

3. Se les ha informado al inicio del periodo los servicios que 

brindan el comedor universitario y las acciones a realizar. 

     

4. Se ha comunicado las metas a lograr durante el presente año.      

5. Conoce usted los servicios que brinda el comedor universitario y 

cómo acceder a ellos 

     

6. Los procedimientos de atención son visibles a través de 

fluxogramas de atención. 

     

7. Se encuentra visible el libro de reclamos y/o buzón de 

sugerencias 

     

Organización       

8. Los trabajadores conocen sus responsabilidades y/o funciones y 

están capacitados para asumirlos. 

     

9. En el comedor existen equipos de trabajo para la mejor atención 

a los becarios alimentarios. 
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10. Se ha socializado e informado los servicios que brindan.      

Dirección       

11. Considera que el personal está capacitado sobre el rol que asume      

12. Considera que existen personas que están evaluando la atención 

que ustedes reciben. 

     

13. El personal interactúa con ustedes de manera cordial      

14. Usted se mantiene informado sobre los tipos de alimentación que 

brindará el comedor al inicio de la semana 

     

15. Usted se registra diariamente por el servicio recibido.      

16. Considera que la alimentación que recibe es adecuada.      

Control       

17. Considera que los directivos evalúan permanentemente la 

calidad del servicio recibido 

     

18. Se monitoriza permanente el servicio alimentario afín de 

garantizar la alimentación adecuada de los becarios 

     

19. Los directivos mejor según las observaciones o reclamos que 

ustedes realizan el servicio alimentario 

     

20. Mejoran la alimentación de acuerdo a las necesidades 

nutricionales que ustedes requieren. 
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Estado nutricional 

 

1. Peso: ………………………………… kgs. 

2. Talla:……….………………………… cms. 

3. IMC:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

IMC < 18.5  (      ) 

IMC 18.5 – 24.9 (      ) 

IMC 25.0 – 29.9 (      ) 

IMC > 30.0 (      ) 
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Validación de expertos 
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Constancia de autorización donde se ejecutó la investigación 

 

 



45 

Base de datos estadísticos 
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Análisis de confiabilidad: Gestión de los servicios de alimentación 

Estadísticos de fiabilidad 

Alfa de Cronbach N de elementos 

,898 20 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


