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Titulo del Proyecto
Entrenador dietético para elaboracién de dietas y recetas

Resumen del desarrollo del Proyecto
El proyecto se ha desarrollado en las siguientes fases:

Desarrollo de la aplicacion: Sobre soporte del software MS Access se ha disefiado una base de datos de
composicion de alimentos que permite el manejo de la misma para formulacion de recetas y que permanece
abierta a futuras modificaciones de los usuarios.

Recopilacion, introduccion y correccion de alimentos y nutrientes: Esta labor se desarroll6 tanto por parte de los
integrantes de proyecto como por la de los alumnos, que de esta forma han conocido de primera mano la
aplicacion y les ha permitido realizar un repaso nutricional de los alimentos que manejen.

Formulacidn de recetas de la alimentacidn habitual: Los alumnos han recopilado recetas de platos habituales de
nuestra alimentacion y han tenido que expresar todos sus ingredientes en gramos para introducirlos en la
aplicacion. Aquellos ingredientes que no estaban inicialmente recogido en la aplicacion, tuvieron que localizarlos
para introducirlos en la base de datos. Finalmente se realizaron los calculos nutricionales y se han incluido
algunas de las recetas como un componente mas de la base de datos para futuros usos en elaboracion de dietas.
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MEMORIA DE LA ACCION

Especificaciones

Utilice estas paginas para la redaccion de la Memoria de la accion desarrollada. La
Memoria debe contener un minimo de cinco y un maximo de diez paginas, incluidas tablas y
figuras, en el formato indicado (tipo y tamafio de fuente: Times New Roman, 12; interlineado:
sencillo) e incorporar todos los apartados sefialados (excepcionalmente podra excluirse
alguno). En el caso de que durante el desarrollo de la accion se hubieran producido
documentos o material gréafico dignos de resefiar (CD, paginas web, revistas, videos, etc.) se
incluira como anexo una copia de buena calidad.

Apartados

1. Introduccion (justificacion del trabajo, contexto, experiencias previas etc.)

Aunque existen en el mercado softwares nutricionales y para disefiar dietas, desde el
punto de vista docente dejan mucho que desear, ya que habitualmente son programas
cerrados en los que es dificil modificar ningiin parametro establecido, amén de tener,
aquellos que realmente son interesantes, precios sumamente caros, para dotar un
minimo de ordenadores para poder realizar unas précticas colectivas.

2. Objetivos (concretar qué se pretendié con la experiencia)

e Desarrollar una aplicacion basada en MS-Access con la que los alumnos
puedan realizar préacticas de formulacion de platos y elaboracién de
dietas.

e Dotar a la aplicacion de una base de datos recopilada por los propios
alumnos con los criterios que tanto en teoria como en préctica se les da.

e Crear médulos que permitan un facil acceso a los datos y una cémoda
elaboracion de platos y/o dietas.

e Familiarizar a los alumnos con la relacion pesos y medidas de los
alimentos que les permita tanto elaborar menuUs como interpretar
correctamente una encuesta nutricional.

e Ofrecer elementos graficos que permitan valorar facilmente la idoneidad
de los platos/dietas desarrollados.

3. Descripcion de la experiencia (exponer con suficiente detalle lo realizado en la
experiencia)
La experiencia consistio en crear una base de datos de composicién de alimentos en
MS-Access. Para ello se ha disefiado previamente la estructura de la misma, de
forma que se han establecido y definido perfectamente todos los campos que habian
de alojar los datos. Estos campos debieron atender Idgicamente a cada uno de los
nutrientes que se deseaban contemplar en la base de datos asi como en las unidades
que estan dichos datos. No podian olvidarse factores de clasificacion e identificacion
de cada alimento, para los cuales también se disefiaron y crearon los pertinentes
campos.
Al igual que la tabla de nutrientes/alimentos antes descrita, se han disefiado tablas
para albergar los platos y/o dietas, la de recomendaciones asi como alguna otra tabla
complementaria. Obviamente se han tenido que establecer las oportunas relaciones
entre las tablas para que estas sean mas operativas y cumplan el requisito
fundamental de coordinarse dentro de una base de datos relacional.
Una vez estructurado el sistema de tablas se procedié a la recopilacién de los datos,
basandose la seleccion de los mismos, en unos criterios de calidad previamente
fijados en la literatura cientifica y que son los mismos que se aplican en las
estructuracion de BDECA (Bases de datos Espafiola de Composicion de Alimentos)
en este momento en construccion. En principio recopilamos datos de uso libre en
soporte informatico como son los de la USDA y se han complementado con datos
espafioles como los de Mataix, el CESNID, etc.



Esta labor fue orientada y las importanciones fueron realizadas por el profesorado,
pero en gran parte fue completada por los alumnos, para que se familiarizaran con
la busqueda de datos, y la transformacion de los mismos de las unidades de origen a
las que actualmente se reconoce como unidades de cuantificacion mas adecuadas.
Desde el momento en que se introdujeron los primeros datos se desarrollaron las
utilidades de recopilacién y célculo de las recetas (menus). Desde ese momento los
alumnos ya pudieron familiarizarse en lo que es la formulacién de platos y la
transcripcion de platos habituales en nuestra gastronomia para su incorporacion en
la Base de Datos. Es habitual que las descripciones de las recetas culinarias se
realicen en unidades caseras, tales como cucharadas, vasos, tazas, etc, 0 aln mas
imprecisas como “una pizca”, “salpimentar al gusto”, etc. Por lo que los alumnos
han tenido que aprender y experimentar en sus casas o laboratorio cuales son las
equivalencias en gramos que deben introducir en la aplicacion. Esto en su dia servira
para que en la realizacion de encuestas o su interpretacion nutricional tengan
suficiente soltura, evitando imprecisiones y errores.

Al introducir las recetas ha sido necesario completar la base de datos con aquellos
alimentos que componian dichas recetas y que no estaban recogidos aun en la base
datos.

Algunos de los platos elaborados con las recetas se incorporaron a la propia base de
datos para enriquecerla y que en una segunda fase pueda servir para disefio de
dietas y valoracion de encuestas dietéticas.

Cuando la recopilacién de platos sea suficiente se procedera a implementar la
aplicacion con el mddulo de elaboracion de dietas / valoracion de encuestas. Para este
mddulo sera necesaria la interaccion entre la tabla de datos composicionales y la de
recomendaciones dietéticas. Esta interaccion se ha desarrollado ya mediante un
interface grafico que permite una mas rapida, facil y eficaz visualizacion de los datos
y una correcta interpretacion nutricional.

Una vez finalizada la aplicacion en la plataforma MS-Access pretendemos
extrapolarla a una plataforma que sea menos vulnerable para su uso por cualquier
persona menos entrenada y familiarizada con la aplicacion Access, esto permitira un
mas facil uso y la posibilidad de uso por alumnos en cursos sucesivos que aun no
estén familiarizados con un manejo tan sofisticado.

A pesar de que con este ultimo desarrollo la aplicacién quedard totalmente
operativa, al estar disefiada en un sistema abierto, los alumnos por su cuenta y con
posterioridad, podran utilizar, completar e implementar con nuevas utilidades a la
base de datos creada.

Materiales y métodos (describir la metodologia seguida y, en su caso, el material
utilizado)

Fue necesario un ordenador central de referencia en el que se ha realizado el
desarrollo de la aplicacion y sobre el que se han ido aportando los datos vy
realizandose los calculos por parte de los alumnos. Ha sido imprescindible
centralizar en un solo ordenador la informacion para evitar el que simultaneamente
se incorpore informacion por varias via que requeriria tener que filtrar y cotejar
datos nuevos en todas las versiones que se estuvieran desarrollando. Durante todo el
desarrollo de aplicacion por tanto existi6é so6lo un ordenador que contenia la
informacion y el desarrollo que se estaba realizando.

Aunque la base de datos se ha desarrollado sobre Access de MS-Office 2003, se ha
necesitado también la versién mas reciente del paquete ofiméatico MS-Office (es decir
la version 2007). La causa de utilizar la ultima version es para permitir una mayor
vida del producto, ya que las diferentes versiones de Access (dentro de este paquete)
no son totalmente compatibles y por tanto si queremos que los alumnos puedan
seguir utilizando durante un tiempo razonable es imprescindible tener operativas
varias versiones.



La metodologia a desarrollar se ha indicado en el apartado 3 de Descripcion de la
Experiencia, por lo que creemos que no es necesario repetirla aqui.
La cronologia seguida ha sido:

Instalacion del software y disefio de la|Mes1
estructura de la base de datos

Recopilacion de datos nutricionales y|Mes?2 al 4
cumplimentacion de la base de datos

Desarrollo de los médulos de elaboraciéon | Mes 1 al 4
de recetas

Introduccion de recetas Mes5a7

Desarrollo del mddulo grafico de|Meseslal?7
comparacion

Célculo de dietas Desde el mes 7 hasta el final del proyecto

5. Resultados obtenidos y disponibilidad de uso (concretar y discutir los resultados
obtenidos y aquéllos no logrados, incluyendo el material elaborado y su grado de
disponibilidad)

El principal resultado es una base de datos disponible para los alumnos.

La cumplimentacion con un formulador de recetas ha dotado a la base de datos de
una mayor utilidad, al igual que el sistema de valoracion nutricional para
elaboracion de dietas o encuestas dietéticas.

Otro resultado obtenido es un entrenamiento eficaz de los alumnos en el manejo de
pesos y medidas alimentarias, asi como un conocimiento mas profundo de la
composicion nutricional, su cuantificacion y la formulacion de recetas, disefio de
platos elaboracion de dietas y valoracion de encuestas.

La disponibilidad de uso para los alumnos y terceros usuarios ha sido total.

6. Utilidad (comentar para qué ha servido la experiencia y a quienes o en qué contextos
podria ser (til)

La utilidad del producto desarrollado es enorme, tanto durante su desarrollo porque
ha servido de entrenamiento de los alumnos, como una vez finalizada, ya que
constituye una herramienta de uso para los futuros profesionales.

7. Observaciones y comentarios (comentar aspectos no incluidos en los demas apartados)
Dada la restriccion presupuestaria y sobre todo relativa a equipos informaticos, ha
supuesto un gran inconveniente ya que no disponiamos de un equipo para
centralizar su uso de suficiente potencia. Esto ha condicionado que todo el desarrollo
se realizara en la version 2003 de Office, aunque se implementd a la version 2007.

8. Autoevaluacion de la experiencia (sefialar la metodologia utilizada y los resultados de la

evaluacion de la experiencia)
Al finalizar la experiencia se pasé una encuesta a los alumnos para que valoraran
todas las fases del desarrollo del proyecto en que habian participado, asi como el
producto final conseguido. El resultado en general fue positivo, aunque en respuestas
abiertas el comentario general fue que al trabajar con un producto en desarrollo,
sufrieron los errores operacionales.

9. Bibliografia
Greefield, H & Southgate, D.A.T. (2006) Datos de composicion de Alimentos.
Obtencion, Gestion y Utilizacién. INFOODS-FAO

10. Justificacion econdmica

¢ Fungible de material informatico para implementar el ordenador
disponible 290.00€



Aspecto del editor de platos en Access 2007
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Tipo de plato

SALEAMEDITERRANEA

I-E MNombre del plato

SALEA (RECETA)

Observaciones
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Detalle del perfil de principios inmediatos de un plato

Mujer

Hombre

il

Carb%
16%

Lip%
54%

Pierna de Cabrito Rellena en Salsa de Champifiones

Lugar y fecha de la redaccion de esta memoria Cordoba, 15 de septiembre de 2008



