EL TALLER MASTER CHEF ESCOLAR COMO METODO PARA
PROMOCIONAR LA DIETA SALUDABLE EN LOS ALUMNOS DE PR IMARIA

(Adelaida Mesa Alonso, Manuel Pérez Giraldez, M2 Victoria Hernandez Cano, M2 Angeles Vazquez Corpas.)
X Jornada de Salud Publica (Granada, 12 a 16 de Diciembre de 2016)

‘CONTEXTO Y DESCRIPCION DEL PROBLEMA.

La influencia de una dieta SALUDABLE adaptada a las necesidades nutritivas de los nifios de primaria determina la prevencién de la obesidad infantil y de sus
problemas de salud derivados; y su conocimiento en ésta edad asienta las actitudes que conforman la conducta alimentaria futura.

La inadecuada alimentacion en la poblacion escolar de Andalucia debida, al exceso de consumo de comida basura, la gran cantidad de tiempo empleado en
video-juegos y television, la insuficiente actividad fisica y el poco conocimiento sobre el impacto que una correcta alimentacion causa en el bienestar general; hace
indispensable promover actividades de formacion e informacion divertidas y adaptadas a esas edades tempranas.

'OBJETIVOS

Objetivos Generales Objetivos Especificos

ﬁdqu_lnr conocimientos practicos 50% 6aluar el conocimiento de partida de los alumnos, valorar el contenido y calidad de los tentempiés que traenm
una alimentacion saludable y equilibrada, | recreo, y verificar sus los habitos higiénicos. Realizar una estimacion de la disminucién del porcentaje de alumnos
basada en la Dieta Mediterranea y la || ge primaria que sufren sobrepeso y obesidad, comparando la situacién inicial y final del curso escolar.

variabilidad familiar, étnica y religiosa de ||, pescubrir y desarrollar habilidades culinarias y capacidades de btisqueda, seleccién y elaboracién de recetas
los alumnos. i saludables, fomentando su participacion.

s Incrementar  la  calidad de los ||, \ejorar los conocimientos sobre la procedencia, calidad, frescura y salubridad de los alimentos y las habilidades
tentempiés que los escolares traen al || je sy eleccién y compra.

colegio. B + Adquisicion de practicas higiénicas de manipulacion de los alimentos.

+ Contribuir a la reduccion del sobrepeso || Fayorecer la participacion de la comunidad educativa en el seguimiento y orientacion de los escolares sobre dieta
y\lla qbesndad en la poblacién infantil del y habitos higiénicos saludables.

colegio. \ /

‘PROCEDIMIENTO E INSTRUMENTOS DESARROLLADOS.

Ambito de la intervencion.

El proyecto se contextualiza en el medio escolar y esta dirigido a la totalidad del alumnado de los seis cursos de primaria del un colegio de Torremolinos (Méalaga).
Se completa con una serie de actividades integradas en el proyecto educativo del centro y su duracién coincidira con el curso escolar. Se llevara a cabo a modo de
pilotaje, extensible a mas centros andaluces, segun los resultados obtenidos tras su evaluacion, al final del curso escolar. Participara gran parte de la comunidad
educativa, personal de cocina del centro, personal sanitario, veterinario de Proteccion de la Salud, y abuelos del alumnado.

Descripcion de la intervencion

La ejecucién practica del proyecto se iniciara con dos reuniones informativas durante la apertura del curso escolar entre la direccién, profesorado implicado y padres
de los alumnos, donde se explicara el alcance y contenidos del Proyecto de intervencion, y se solicitaran las autorizaciones pertinentes. Se centrara en el desarrollo
de las Actividades Formativas que constan de 5 unidades didacticas divididas en una parte tedrica, alternada con talleres practicos de elaboracion de fichas y
murales, asambleas y puestas en comun, recopilacion de recetas que se materializaran en un libro de cocina, talleres de habitos higiénicos, compra de ingredientes,
visitas a mercados, y el taller practico de cocina Master Chef con elaboracion y degustacion.
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‘RESULTADOS ESPERADOS: MECANISMO DE EVALUACION.

Evaluacion del proceso

Se efectuara trimestralmente mediante:

1. Comparacion inicial y final del valor “indice de Participacion” (IP). IP= N° Alumnos participantes talleres voluntarios/ N° alumnos Totales x100

2. Progreso de las Actividades: Se realizara una recopilacion y verificacion de la cantidad de la documentacién de soporte que se ha generado en los talleres
practicos: Fichas, posters, Actas de reunién del grupo alternativo de cocina, recetas y analitica de superficie de manos.

3. Evaluacién de la calidad de los trabajos en tres niveles: Aceptable, Bueno y Optimo (por curso y global de toda primaria)

Evaluacion de los resultados

Se realizara a través de:

1. Estudio comparativo del IMC (indice de Masa Corporal) del alumnado entre Septiembre y Mayo.

Se analizara la evolucion de los valores de IMC obtenidos por curso (edad) y sexo al inicio y final del mismo, a partir de las mediciones antropomeétricas. Junto
con el andlisis del resto de indicadores, se determinara el grado de influencia de esa evolucién, respecto al proyecto de intervencién. Estudio comparativo
IMC inicio/ IMC final.

2. Cuantificaciéon de recetas elaboradas y recopiladas en fichas para la edicién del Libro de Cocina: utilizando los dos indices: N° recetas elaboradas/ N°
previsible de recetas y Fichas de recetas realizadas/ N° tall  eres practicos.

3. Comparacion de la Frecuencia del Lavado de Manos (FLM) previa a los talleres de cocina antes y tras la intervencion. Se hallaran los porcentajes de alumnos
gue por iniciativa propia realizan un lavado higiénico de manos, por los profesores que imparten el taller practico de cocina. Se realizara una comparacién de los
resultados y de su evolucién. FLM = N° alumnos lavan/ N° alumnos taller x100.

4. Comparacion de la calidad de los tentempiés de mediodia al inicio y final de la intervencion. Observacion de la composicion de los alimentos que componen el
tentempié, para cuantificar la evolucién en una mejora de su calidad, si existe. Se realizaran tres observaciones al final de cada trimestre, en uno de los talleres,
antes de la salida al recreo, y se registrara el resultado. Al final se curso se realizara la evaluacion global de éste objetivo, con los datos de los tres trimestres.

El proyecto de intervencion planteado incluye numerosos talleres practicos destacando el “Taller de Cocina Master Chef” basado en la Dieta Mediterranea.
Supone una novedad frente al tipo de programas teéricos existentes, siendo una iniciativa nueva, fresca, participativa, entretenida, e interesante; que puede motivar
a los alumnos aprendiendo sin darse cuenta, introducirlos en la participacion y planificacion de su alimentacion e iniciarlos en habilidades para poner en préactica los
conocimientos adquiridos en la cocina.



