Predikcia energetickej hodnoty jedal a tvorba zdravsej alternativy
pomocou Al
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V tejto ulohe budete pracovat s rozsiahlym nutricnym datasetom FoodData Central,
ktory obsahuje tisice potravin s ich nutricnymi hodnotami (kalérie, bielkoviny, tuky,
sacharidy a d’alSie).

VaSou ulohou je vytvorit systém zaloZeny na metédach umelej inteligencii (strojovom
uceni), ktory:

predikuje energeticki hodnotu jedla, teda celkovi kalorickii hodnotu jeho
ingrediencii.

Navrhne zdravs$iu alternativu jedla, s niZ$im obsahom kalérii, niZ§im obsahom
sacharidov a vy$$im podielom bielkovin.

Priprava dat:

Stiahnite si zip sibor nutri¢ného datasetu zo stranky FoodData Central a nacitajte
do svojho programu udaje ztabuliek tohto datasetu food.csv, nutrient.csv,
food_nutrient.csv (alebo vyuZite pripojeny notebook s nac¢itanim tychto dat).

Z dat odstramnte riadky s nedplnymi alebo extrémne chybajicimi hodnotami
(napr. potraviny bez uvedenych kcal, bielkovin alebo cukrov).

Vytvorte nové pomocné atributy (features), napr.:

pomer (bielkoviny / kalérie),

pomer (sacharidy / kalorie),

pomer (tuky / kaldrie),

kategoria potraviny (napr. obilniny, mliecne vyrobky, maso, zelenina)
ak je dostupna.



https://fdc.nal.usda.gov/fdc-datasets/FoodData_Central_foundation_food_csv_2025-04-24.zip

Predikcia kalorii jedla:

e Kazdé jedlo pozostava z niekol'kych ingrediencii, kazda ingrediencia je potravina
z datasetu a mnozstvo v gramoch. Napriklad vstup do programu ma tvar:
150 g apples, 30 g lettuce, 50 g bananas
Pricom nazvy vSetkych dostupnych potravin st v tabul'ke food.csv.

e Spocitajte ,skutonu“ energeticki hodnotu jedla na vstupe: pre kazdu
ingredienciu najdite kcal / 100 g z datasetu, prepocitajte podl'a gramaze, scitajte
(Udaje o kaloriach su v tabulke nutrient.csv a food_nutrient.csv.

e Vytvorte vlastny dataset s minimalne 50 jedlami (kazdé jedlo ma aspon 3
amaximalne 10 ingrediencii). Pre kazdé jedlo si uchovajte: ingrediencie +
mnozstva + skuto¢na energeticka hodnota jedla (kal6rie) kcal.

e Rozdel'te data: tréningova ¢ast modelu (napr. 80 %) a testovacia (20 %).

e Natrénujte aspon tri modely strojového ucenia (napr. linedrna regresia, random
forest, neurénové siete) na predikciu skutocnej energetickej hodnoty jedla
(kalorii) na zaklade Vami vytvoreného datasetu.

e Vyhodnotte ich vykonnost pomocou metrik ako MAE (Mean Absolute Error) a
RMSE (Root Mean Square Error).

e Vytvorte graf, ktory porovnava skuto¢né vs. predpovedané kalorické hodnoty pre
testovaciu sadu.

Navrh zdravsej alternativy jedla:

e Zvolte tri jedla, ktoré ste uz pouzili v predchadzajicej casti alebo Uplne nové
(napr. popularne slovenskeé jedla).

e Pre kazdé jedlo navrhnite naprogramujte alternativu, ktora:
o maminimalne o 25 % menej kaldrii nez pévodné jedlo,
o manizsi obsah sacharidov,
o mavyssi podiel bielkovin neZ povodné jedlo.

e Pri navrhu moZete:

o nahradit ingrediencie zdravSimi variantmi (napr. biela muka vs.
celozrnng, tvarohovy krém vs. nizkotu¢ny tvaroh, smotanovy jogurt vs.
nizkotucny jogurt),
upravit mnozstva ingrediencii (napr. menej oleja),
pridat ingredienciu s vysokym obsahom bielkovin (napr. tofu, grécky
jogurt).

e Vytvorte tabul'ku porovnania (pévodné jedlo vs. alternativa) s tidajmi: kaldrie,
sacharidy, bielkoviny, tuky, percentualna zmena.




Co odovzdat:

1. Vytvoreny kod so spracovanim oboch uloh (.py alebo .ipynb),

2. Dokumentacia (subor README alebo komentare v kéde) vysvetl'ujuca kroky,
ktoré ste pouzili vo svojom rieSeni,
3. Pripadne d’alSie materidly, ktoré uznate za vhodné.

Hodnotenie:
0-100 bodov, prihliada sa na:
e kvalitu vysledku,
e napaditost rieSenia,
e zrozumitel'nost a prinos komentara k rieSeniu.




