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Con la participacién espafnola de la Fundacion para la Diabetes Novo
Nordisk, BCC Innovation y la Universidad de Navarra

Nuevo proyecto europeo para mejorar los habitos
alimenticios de personas con diabetes tipo 2

Madrid, 13 de abril de 2023.- La Fundacion para la Diabetes Novo Nordisk (FDNN)
participa, junto a la Universidad de Navarra (UNAV) y el Centro Tecnoldgico en
Gastronomia de Basque Culinary Center (BCC Innovation), en el proyecto europeo
Cook2DIAbeat, financiado por Erasmus+. Esta iniciativa, liderada por el doctor Miguel
Ruiz-Canela, catedratico y director del departamento de Medicina Preventiva y Salud
Publica de la Universidad de Navarra, tiene como objetivo desarrollar un programa
educativo sobre nutricion y medicina culinaria para mejorar los habitos alimenticios
de personas con diabetes tipo 2. Ademas de Espafia, también participan expertos de
Grecia, de la mano de Prolepsis, el Center for Social Innovation, de Chipre, y el
European Food Information Council, de Bélgica.

A los expertos de los cuatro paises y, como novedad, se suman personas con diabetes
tipo 2 y sus familias para el co-disefio y co-creacion del programa educativo. En
palabras del doctor Miguel Ruiz-Canela, “es esencial implicar a las personas con
diabetes y sus familiares desde el comienzo y como parte del desarrollo del proyecto
para profundizar mejor en sus verdaderas necesidades”.

Tras la reunion inicial, celebrada en la Universidad de Navarra, quedé constancia de
la importancia de la alimentacion para un buen control de la diabetes tipo 2. De ahi,
la necesidad de combinar conocimientos en nutricién y medicina culinaria para crear
un programa alimenticio completo que responda a las necesidades de las personas
con diabetes tipo 2 y sus familias. Asimismo, las conclusiones del proyecto seran una
herramienta de gran utilidad a la hora de que los profesionales sanitarios aconsejen
a las personas con diabetes sobre la dieta mas acorde para mantener controlada su
enfermedad, sin olvidar otros pilares como el tratamiento farmacoldgico o el ejercicio
fisico. En concreto, el proyecto culminara con la puesta en marcha de un curso online
gratuito sobre habitos alimentarios.

Al respecto, Adolfo Ezquerra, secretario técnico de la Fundacion para la Diabetes
Novo Nordisk, destaca que “en la Fundacion existe una larga trayectoria centrada en
la formacion de profesionales y personas con diabetes. Por tanto, este proyecto es
una gran oportunidad para seguir avanzando en esta linea y conseguir un mejor
cuidado de las personas con diabetes tipo 2”.

En este sentido, a nivel alimenticio, es fundamental que las personas con diabetes
tengan también conocimientos culinarios. “Es un conocimiento practico fundamental
que permite pasar del saber qué alimentos son los mas adecuados a como hay que
elaborarlos teniendo en cuenta las mejores técnicas culinarias”, subraya la doctora



Usune Etxeberria, investigadora de BCC Innovation, centro tecnoldgico en
gastronomia de Basque Culinary Center.

Acerca de la Fundacion para la Diabetes Novo Nordisk (FDNN)

La Fundacién para la Diabetes Novo Nordisk es una entidad privada sin animo de
lucro que auna los mas de 20 afios de actividad de la espafola Fundacion para la
Diabetes y el casi un siglo de experiencia en todo el mundo de Novo Nordisk. Tiene
la mision de contribuir al mejor desarrollo de la sanidad espanola favoreciendo la
generacion y divulgacion del conocimiento al servicio de los ciudadanos vy,
concretamente, a los que padecen diabetes, sirviendo como foro de encuentro de
todos los colectivos implicados en la diabetes y mejorando la vida de las personas
con diabetes a través de una mejor educacion para la salud y del desarrollo de una
sociedad mas saludable. Para mas informacién: www.fundaciondiabetes.org

Acerca de la Universidad de Navarra (UNAV)

La Universidad de Navarra es una institucion de inspiracion cristiana que realiza su
actividad docente, investigadora y asistencial sin animo de lucro y con un claro fin de
servicio a la sociedad. Con mas de 13.000 alumnos (un 32% internacionales) y 1.186
profesores, posee seis campus -Pamplona, San Sebastian, Madrid, Barcelona, Munich
y Nueva York-, en los que imparte 37 grados, 342 masteres y 19 programas de
doctorado. Su misién es ofrecer a los estudiantes una educacion 360°, con los
conocimientos necesarios para afrontar los desafios de su trayectoria profesional,
pero también que fomente en ellos valores, basados en el humanismo cristiano, y un
pensamiento critico. Asimismo, realiza una investigacion de alto nivel, para la que
cuenta con seis centros de investigacién y mas de 1.000 investigadores, y con un
presupuesto de mas de 106 millones de euros. En la actualidad, impulsa su Estrategia
2025, centrada en proyectos que tengan como eje el desarrollo sostenible y el
cuidado de las personas y el entorno.

Acerca del BCC Innovation

BCC Innovation es el Centro Tecnoldgico en Gastronomia de Basque Culinary Center.
Su misiéon es investigar y generar conocimiento aplicado sobre gastronomia vy
experiencia culinaria. Este conocimiento es transferido a todos los y las agentes
implicados e implicadas en la cadena de valor de la gastronomia y a la sociedad en
su globalidad. Para mas informacion: innovation.bculinary.com
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