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Profesionales del Hospital del Rei-
na Sofía de Córdoba han recibido
un premio a la mejor comunicación
en la categoría de clínica durante el
‘VII Congreso Internacional de Nu-
trición, Alimentación y Dietética
y las XV Jornadas Nacionales de Nu-
trición Práctica’ por un trabajo so-
bre dieta mediterránea y síndrome
de resistencia a la insulina.

En este estudio, titulado ‘¿Tiene
la adherencia a la dieta mediterrá-
nea influencia en el síndrome de
resistencia a la insulina?’, han par-
ticipado 46 pacientes con esteato-
sis hepática (hígado graso) no alco-
hólica y obesidad central.

Todos ellos se sometieron a un
test de tolerancia a la glucosa y se
definió su estado de resistencia a la
insulina, se realizaron estudios bio-
químicos, calorimetría indirecta y
una densitometría corporal total,
entre otras pruebas. Finalmente,
también respondieron a una en-
cuesta nutricional para evaluar su
adherencia a los puntos principa-
les que conforman la dieta medite-
rránea.

El director de esta investigación
es el facultativo del servicio de En-
docrinología y Nutrición e investi-
gador del Instituto Maimónides de
Investigaciones Biomédica de Cór-
doba (IMIBIC) Juan Antonio Pania-
gua y la investigación forma parte
de la línea que dirige sobre ‘Resis-
tencia a la insulina, metabolismo
e interacción genética del tejido
adiposo’.

Entre las principales conclusio-
nes del estudio, el especialista se-
ñala que una alimentación basada
en la dieta mediterránea puede pre-
venir el desarrollo de resistencia a
la insulina y también el síndrome
metabólico en este tipo de pacien-
tes. En esta misma línea, se obser-
vó menos adherencia a esta dieta
en el grupo con resistencia a la in-
sulina, así como mayor expresión
de otros factores de riesgo asocia-
dos a la diabetes.

Posibles consecuencias
El estado de esteatosis hepática y
de resistencia a la insulina identi-
fica a pacientes en un estadio muy
precoz de desarrollar diabetes, ade-
más de otros factores cardiovascu-
lares como elevación de los niveles
de tensión arterial, trastorno lipí-
dico específico y obesidad de distri-
bución central, entre otros, que in-
crementan las posibilidades de pa-
decer episodios cardiovasculares en
estos pacientes.

Por todo ello, los especialistas
aconsejen vigilar los mecanismos
que influyen en el origen de la dia-
betes tipo 2, con una prevalencia

del 8 al 10% en la población gene-
ral y del 20 al 30% entre los adultos
de más de 50 años.

El estudio ha permitido corrobo-
rar, al igual que otros trabajos de-
sarrollados en esta misma línea, que
un cambio nutricional basado en la

dieta mediterránea ayuda a preve-
nir o ralentizar el desarrollo de la
diabetes y otros factores de riesgo.

Para ello, estos hábitos alimen-
ticios deben contemplar la incor-
poración isocalórica del aceite de
oliva y la disminución del consu-

mo de hidratos de carbono simples
su sustitución por hidratos comple-
jos, así como de la grasa saturada y
‘trans’.

Además, esto debe ir acompaña-
do del incremento en el consumo
de verduras y fruta en cantidades
moderadas y la realización de ejer-
cicio físico. Como autores de la co-
municación que ha resultado pre-
miada se incluyen Blanca Calata-
yud, Aurora Gómez, Ángela Sán-
chez, Juan Manuel Escandell, Ro-
sario Torres, Enrique Bellido, Fran-
cisco José Berral y Juan Antonio
Paniagua, que trabajan vinculados
al IMIBIC.

Mejorar la insulina con aceite
Premian un trabajo del Hospital Reina Sofía de Córdoba sobre dieta
mediterránea elaborado en 46 pacientes con hígado graso

La dieta mediterránea, beneficiosa para la salud. :: IDEAL
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La Escuela de Hostelería y Turis-
mo La Laguna de Baeza desde
hace varios años viene amplian-
do su oferta formativa con nue-
vas especialidades tratando de
dar respuesta a las necesidades
de personal altamente cualifi-
cado del sector de Hostelería y
Hotelería de Andalucía.

Para el curso 2011-2012 se ha
programado la siguiente oferta
formativa: En hostelería se ofre-
cerá el curso superior de Cocina
(el primer nivel de cocinero es
de un año y el segundo nivel de
jefe de cocina es de dos años).
También oferta el curso superior
de Servicios de Restauración (el
primer nivel de camarero es de
un año, el segundo nivel de jefe
de sala o maître es de un año y
el tercer nivel de sumillería es
de seis meses. Por último, los
alumnos también pueden hacer
el curso de Pastelería, cuyo ni-
vel único de pastelero, dura un
año.

En hostelería
En el sector de la hostelería, la
Laguna oferta el curso superior
de Recepción Hotelera (el pri-
mer nivel de recepcionista de
hotel es de un año y el segun-
do nivel de jefe de recepción es
de un año). Igualmente, oferta
el curso de Gobernante de Ho-
tel (el primer nivel para cama-
rero de pisos y el segundo nivel
de gobernante de hotel, cada uno
de un año de duración). De la
misma forma, se podrá estudiar
el curso de Mantenimiento de
Instalaciones Hoteleras, cuyo
nivel único es de mantenedor-
reparador de instalaciones ho-
teleras, durante un año. Por úl-
timo, oferta un curso de Técni-
co en Servicios Hidroteramelas,
cuyo único nivel dura un año.

El alto grado de inserción la-
boral alcanzado hasta ahora y la
demanda de profesionales por
parte del sector de Hostelería y
Turismo, hacen que las especia-
lidades formativas que «se im-
parten en nuestro Centro ten-
gan gran interés sobre numero-
sos jóvenes, que ven en esta for-
mación su vocación profesional
y una magnífica salida laboral,
por lo que tenemos el convenci-
miento de que la información
que se les facilita, puede ser de
interés informativo para muchos
jóvenes desempleados de la pro-
vincia», dicen en el centro.

Hasta el 30 de junio
El periodo de presentación de
solicitudes dio comienzo el pa-
sado día 16 de mayo y finalizará
el día 30 de junio de 2011. Toda
la información sobre el curso
2011-2012 así como la solicitud
de inscripción puede descargar-
se además desde la página web
del consorcio: www.ehlagu-
na.com.

Abren el plazo
para estudiar el
curso 2011/12 en la
Escuela La Laguna

El estudio corrobora que
un cambio nutricional
basado en dieta
mediterránea ayuda a
prevenir la diabetes

Los buenos hábitos
alimenticios deben
contemplar la
incorporación isocalórica
del aceite de oliva
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