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Resumen

El objetivo de este proyecto de investigacion es utilizar la inteligencia artificial para crear
y ejecutar recetas con el fin de ofrecer una experiencia gastronémica. El enfoque de este
estudio es mejorar la experiencia culinaria investigando como se pueden optimizar todas
las fases del proceso de cocina utilizando inteligencia artificial, algoritmos avanzados y
técnicas de aprendizaje automéatico. Desde la creacion de recetas innovadoras hasta la
implementacion precisa de técnicas culinarias, todo estd incluido. Con el fin de lograr
este objetivo, se procedera al andlisis de la informacién generada por los algoritmos y a
llevar a cabo experimentos practicos para evaluar como la IA funciona en el campo
culinario. La inteligencia artificial tiene la capacidad de analizar enormes voliumenes de
informacion. En este caso: elementos, métodos de coccién y gustos de los usuarios.
Ademas de crear recetas nuevas, estos algoritmos también se encargan de ajustar y
mejorar las recetas existentes para potenciar su sabor, presentacion y valor nutricional.
Al aplicar técnicas de aprendizaje automatico, los sistemas de IA tienen la capacidad de
aprender a través del andlisis y ajuste constante de sus propias acciones, lo que les
permite alcanzar resultados mas precisos y satisfactorios con el tiempo. Asimismo, este
proyecto indaga en cémo la inteligencia artificial puede ofrecer nuevas posibilidades para
la innovacion culinaria y el descubrimiento gastrondmico. La IA tiene el potencial de
transformar la cocina en una experiencia aln mas creativa y personalizada al liberar a
los chefs de tareas rutinariasy permitirles enfocarse en la innovacion, lo cual es valioso
y confiable. Ademéas de mejorar la eficiencia y precision en la cocina profesional, este
enfoque brinda beneficios notables tanto para los amantes de la gastronomia que
cocinan en casa como para aquellos entusiastas que buscan recetas personalizadas y
consejos culinarios adaptados a sus preferencias individuales.

Palabras clave del autor: Algoritmos, inteligencia artificial, experiencia

gastronémica, aprendizaje, creatividad
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Abstract

This research project aims to explore the application of artificial intelligence (Al) in the
creation and execution of recipes as a gastronomic experience. The goal is to enhance
the culinary experience by investigating how Al utilizes advanced algorithms and
machine learning techniques, Al can refine all phases of the cooking process, from the
developing innovative recipes to executing precise culinary techniques. Al is capable of
analyzing large amounts of dat. In this case: ingredients, cooking techniques, and user
preferences. These algorithms not only create new recipes but also adjust and refine
existing ones to improve their flavor, presentation, and nutritional value. Implementing
machine learning techniques Al systems can learn form results and improve recipes and
adjust their methods to achieve increasingly accurate satisfactory results. In addition, this
project explores how artificial intelligence can provide new opportunities for culinary
creativity and gastronomic exploration. Al is a valuable and trust worthy method of freeing
chefs from regular tasks and allowing them to focus on innovation, Al has the potential to
transform cooking into an even more creative and personalized experience. This
approach not only improves efficiency and precision in professional kitchens but also
offers significant benefits for home cooking enthusiasts, providing access to personalized
recipes and culinary advice based on their individual preferences. In summary, this study
demonstrates how artificial intelligence can revolutionize the way we conceive, prepare,
and enjoy food, opening up new possibilities in the gastronomic field and enhancing the
culinary experience in a comprehensive way.

Keywords: Algorithms, artifical intelligence, gastronomic experience
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Introduccidén

En este trabajo, se realizard un estudio cualitativo utilizando estrategias de recoleccion

de datos para analizar 4 distintas necesidades alimentarias.

Adicionalmente, se utilizara la técnica de observacion participante, donde los
investigadores trabajaran junto a los estudiantes durante el desarrollo del proyecto para
analizar como interactdan los comensales con los menus generados con inteligencia
artificial. Se registrardn descripciones detalladas de la forma en que se experimenta la
interaccidon. Con el proposito de categorizar, se realiza un proceso de depuracion de

datos que dara lugar a la creacién de una base de datos.

Mediante una encuesta, se recopilard informacion detallada acerca de sus opiniones.
Para evaluar la calidad de la experiencia gastrondmica, el sabor, la originalidad y la
presentacion, optaron por utilizar tanto la escala de Likert como una escala de
satisfaccion. Durante su experiencia, se encargaron de calificar estos aspectos para
obtener una evaluacién completa. Después, se evaluaran la eficiencia y confiabilidad de
estas técnicas para determinar las estrategias de investigacion y los enfoques analiticos
utilizados para adquirir y evaluar datos cualitativos. El objetivo principal es lograr una

comprensioén profunda del fenémeno.
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LOS FUNDAMENTOS DE LA IA

Introduccion a la Inteligencia Artificial

La IA es uno de los campos tecnolégicos mas emocionantes y revolucionarios en la
actualidad. La IA ha tenido avances significativos desde los afios 50, cuando comenzé
como programas simples resolviendo problemas matematicos, hasta el punto actual en
el que cuenta con redes neuronales sofisticadas capaces de interpretar imagenes,

comprender lenguaje natural y tomar decisiones autonomas.

De acuerdo con Morales (2021), en los tiempos modernos se formalizé el concepto de
inteligencia artificial, pero sus origenes pueden rastrearse hasta la antigiiedad, época en
la que filésofos y cientificos anhelaban dar vida a maquinas capaces de pensar. No
obstante, el término "inteligencia artificial* fue acufiado durante la conferencia de
Dartmouth en 1956 por John McCarthy, Marvin Minsky, Nathaniel Rochester y Claude
Shannon. A lo largo de los afios, la IA ha experimentado diferentes etapas de progreso,
abarcando periodos en los que se gener6 un gran entusiasmo y financiamiento
abundante; sin embargo, también hubo momentos dificiles conocidos como "inviernos

de la IA", caracterizados por el escepticismo generalizado y una falta de avances.

Segun Vecdis (2021), la inteligencia artificial esta jugando un papel crucial en diferentes
aspectos de nuestra vida, y la gastronomia no se queda atras. El uso de la inteligencia
artificial en el campo culinario ha transformado por completo nuestra manera de comer
y disfrutar de los alimentos. La inteligencia artificial aprovecha algoritmos para analizar
una amplia gama de combinaciones de ingredientes y métodos culinarios con el fin de
crear recetas Unicas. Estas recetas personalizadas son creadas tomando en cuenta
factores como los gustos y preferencias del usuario, restricciones dietéticas y las

actuales tendencias culinarias.

De acuerdo a Lizana (2023), se sostiene que los chefs pueden aprovechar los algoritmos
de IA para incrementar su eficiencia en la experimentacion y creacion de platos
innovadores. Los algoritmos tienen la capacidad de experimentar con distintas

combinaciones de ingredientes y técnicas para desarrollar recetas

Llanos Flores Joe Sebastian — Morocho Torres Jonhson Alexander
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innovadoras, lo cual puede ser beneficioso para los chefs al disminuir los gastos en

pruebas y el ahorro de tiempo.

Ademas de ser (til en una cocina profesional, también podria proporcionar acceso
ilimitado a informacion sobre platos y sugerencias de ingredientes que mejoren cada
receta de manera econdémica, accesible y facil tanto en hogares como en restaurantes
(Stankovich et al., 2023).

La IA consiste en que las maquinas puedan imitar habilidades cognitivas humanas,
como aprender y resolver problemas. Su enfoque abarca desde automatizar tareas
rutinarias hasta crear sistemas capaces de aprender y adaptarse, lo cual refleja una
diversidad de objetivos (Grau, 2023). Los objetivos comprenden la mejora de la toma de
decisiones, adaptar las experiencias del usuario, avanzar en el conocimiento cientifico y

encontrar soluciones a problemas complicados.

La inteligencia artificial tiene multiples aplicaciones en diversos campos y sectores. En
el campo de la medicina, su funcién es diagnosticar enfermedades y adaptar tratamientos
de manera personalizada. En la industria, las cadenas de produccién son mejoradas por
robots inteligentes. Los asistentes virtuales como Siri y Alexa han transformado por
completo nuestra forma de interactuar con la tecnologia en el dia a dia. También se
utiliza IA en la seguridad cibernética, el comercio electrdnico, la agricultura de precisién

y diversas areas mas.
Segun lo expuesto en la investigacién de Lizana (2023), se destaca que:

Si bien la IA puede potencialmente transformar casi todos los aspectos de la vida
moderna, también plantea desafios significativos. Algunos de los retos que se presentan
incluyen inquietudes éticas en términos de privacidad, seguridad y efecto en el campo
laboral. Para asegurar que el desarrollo de la IA beneficie a toda la sociedad, es crucial

abordar estos desafios de manera proactiva.

La inteligencia artificial ya esta aqui, transformando nuestra forma de vida, trabajo e
interaccibn con el mundo. Conforme seguimos explorando y desarrollando esta
herramienta poderosa, es crucial mantener un enfoque equilibrado que optimice sus
ventajas a la vez que reduce los riesgos. Segun

Soni (2022): Para asegurar un futuro positivo para todos, es crucial que la IA sea
implementada de manera responsable y ética, ya que tiene el poder de mejorar la calidad

de vida y resolver problemas complejos.
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1.2 Historia delainteligencia artificial

Abeliuk & Gutiérrez indica los aspectos fundamentales en la historia de la

inteligencia artificial y las pautas que marcaron esta materia, que tiene un gran auge.

En 1842, Ada Lovelace fue la autora del primer algoritmo que una maquina pudo ejecutar.
Mas tarde, en 1956, tuvo lugar en Dartmouth una conferencia organizada por John
McCarthy, Marvin Minsky, Claude Shannon y Nathaniel Rochester con el propdsito de
establecer oficialmente la inteligencia artificial como un ambito de investigacion
emergente. Se planteaba la idea de investigar si el pensamiento se restringe solo a los
seres humanos o si puede ser emulado por una computadora. A dia de hoy, la definicidon
inicial de IA propuesta por los pioneros en este campo y galardonados con el prestigioso
premio Turing se mantiene vigente. Esta aproximacion plantea la duda sobre qué
sistemas pueden exhibir comportamientos que demuestren un razonamiento mas

avanzado.

El primer programa informatico desarrollado, conocido como Logic Theory Machine, tenia
la habilidad de encontrar demostraciones de teoremas en ldgica simbdlica. Esto podia
lograrse mediante la combinacion de simples operaciones. La necesidad de automatizar
el razonamiento humano ha llevado al surgimiento de la inteligencia artificial. Charles
Babbage, un ingeniero visionario, concibid la idea de crear computadoras inteligentes

capaces de generartanto conceptos simples como complejos y conocimientos.

Hubo avances significativos en el campo de la robética durante los afios 60. Un invento
industrial de George Devol fue Unimate, un robot que se convirtid en el primero en
trabajar en una linea de montaje de General Motors. En 1964, Joseph Weizenbaum del
MIT desarroll6 ELIZA més tarde.
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Gréfico 1

Programa computacional Eliza

Tomado de Benoit Pepicq, (2019)

La investigacion en inteligencia artificial (IA) sufri6 un desfinanciamiento y una
disminucién en el interés a partir de 1974, persistiendo esta situacion hasta que Deep
Blue, una computadora disefiada para jugar ajedrez, logré derrotar al campedn mundial
Garry Kasparov en 1997. En 2009, Fei-Fei introdujo ImageNet al publico como una base

de datos gratuita que incluia 14 millones de imagenes.

Esta creacion fue un momento decisivo para los investigadores en IA, quienes adoptaron
rapidamente el uso de ImageNet como fuente principal para entrenar sus redes
neuronales y clasificar fotos y objetos. En 2014, fue lan Goodfellow quien introdujo las
redes generativas adversarias. Estas redes emplean una metodologia en la que se
enfrentan dos redes para generar contenido audiovisual y visual. Empresas como Apple
y Amazon han adoptado este método para sus respectivos asistentes de voz. En 2018,
Google también creé BERT, la primera representacion del lenguaje que opera de forma
bidireccional y sin supervision (Grau, 2023).

De acuerdo con Stankovich et al, se puede emplear esta representacion en diversas
tareas relacionadas con el lenguaje natural, tales como contestar preguntas y recopilar
datos. Los algoritmos de busqueda heuristica utilizan la representacién explicita del
conocimiento implicito o procedimental humano, mediante simbolos y reglas en
programas informaticos (2021, pp. 14-21). La "IA simbdélica" demostrd ser exitosa en las
primeras etapas del desarrollo de la inteligencia artificial mediante la capacidad de
codificar el razonamiento humano en areas especificas de conocimiento a través del uso

de "sistemas expertos".
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1.3 Definicion y objetivos de la IA

La inteligencia artificial, también conocida como IA, es un sistema compuesto por
hardware y software creado por seres humanos con la finalidad de resolver, analizar,
comprender, crear y aprender tanto del entorno real como de la digital (Qué es la
Inteligencia artificial, 2023). La labor de la IA consiste en llevar a cabo o asistir en
actividades que generalmente requieren inteligencia humana, como el aprendizaje, el
razonamiento y la percepcion... Esto facilita las labores cotidianas, ahorrando tiempo y
energia. La IA se basa en algoritmos matematicos que ayudan en el analisis de

informacion con el objetivo de mejorar la productividad.
Segun lo propuesto con Stankovich, Feldfeber, Quiroga, & Ciolfi Felice:

La inteligencia artificial es un campo dentro de la informatica que se enfoca en desarrollar
sistemas y programas capaces de realizar tareas que habitualmente requieren
habilidades humanas. Estas tareas abarcan desde reconocimiento de patrones hasta
aprendizaje automatico, resolucién de problemas y toma de decisiones; asi como
comprension del lenguaje natural. La IA se fundamenta en algoritmos y modelos
matematicos que permiten a las maquinas analizar grandes volimenes de datos,

aprender a partir de ellos y tomar decisiones o producir resultados por si mismas.

Dentro del ambito de la IA existen diversos enfoques y técnicas. Por ejemplo, el
aprendizaje automatico es una vertiente especializada en desarrollar algoritmos vy
modelos capaces de aprender a partir de los datos sin necesidad de ser programados
explicitamente para tareas especificas.

Estos algoritmos mejoran el rendimiento a medida que se exponen a mas datos, lo que
les permite realizar tareas como reconocimiento de voz, clasificacion de imagenes y

recomendaciones personalizadas. (2023)
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Objetivos de la lA

Automatizacion de Tareas

Uno de los objetivos esenciales de la inteligencia artificial es automatizar labores
repetitivas y cotidianas que antes requerian intervencion humana. Esto abarca desde
procesos industriales y administrativos hasta atencion al cliente y gestion de datos. La
automatizacion con IA no solo aumenta la eficiencia y reduce costos, sino que también
permite a las personas centrarse en actividades mas creativas y estratégicas (Accenture,
2021).

Mejora de la Toma de Decisiones

La IA tiene el potencial de mejorar significativamente la toma de decisiones al
proporcionar analisis avanzados de datos y recomendaciones basadas en grandes
volumenes de informacién. Los algoritmos de aprendizaje automatico pueden identificar
patrones y tendencias que podrian pasar desapercibidos para los humanos, ayudando a
empresas y organizaciones a tomar decisiones mas fundamentadas y precisas (Grau,
2023).

Personalizaciéon y Experiencia del Usuario

Otro objetivo crucial es adaptar productos y servicios para mejorar la experiencia del
usuario. Al analizar comportamientos y preferencias individuales, los sistemas con IA
pueden ajustar sus respuestas y ofrecer recomendaciones personalizadas. Esto se
refleja en aplicaciones como motores que sugieren contenido, asistentes virtuales y

plataformas online para comercio (Lizana, 2023).

Avance del Conocimiento Cientifico

La inteligencia artificial también busca impulsar el avance del conocimiento cientifico y

tecnolégico mediante nuevas formas de investigacion y descubrimiento.

Los algoritmos de inteligencia artificial tienen la capacidad de analizar grandes

cantidades de datos cientificos para descubrir nuevos patrones, generar
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hipétesis y acelerar la innovacién en campos como la medicina, biotecnologia, fisica y

guimica (Panorama Counsulting Group, 2023).

Interaccién Natural entre Humanos y Maquinas

Segun Morales y Pérez. Esto implica el desarrollo de tecnologias de procesamiento del
lenguaje natural (PLN) que permitan a las maquinas entender y producir lenguaje
humano coherente (2021). Los avances en vision por computadora y reconocimiento de

voz también buscan mejorar la interaccion con dispositivos tecnoldgicos.

Solucién de Problemas Complejos

La inteligencia artificial se enfoca en resolver problemas complejos que son dificiles de
abordar con métodos tradicionales. Esto incluye desafios en areas como planificacion
urbana, gestidn de recursos naturales, prediccion de desastres naturales y desarrollo de
modelos econdmicos. Los algoritmos de IA pueden simular escenarios, optimizar

recursos y ofrecer soluciones innovadoras a problemas criticos (Stankovich et al., 2023).

Fomento de la Inclusidon y Accesibilidad

Promover la inclusion y accesibilidad es un objetivo importante para la inteligencia
artificial, segun lo indicado por Sharma. Se busca asegurar que las tecnologias
avanzadas beneficien a todas las personas, incluidas aquellas con discapacidades
(2022).

La inteligencia artificial puede ayudar a construir una sociedad mas inclusiva mediante
aplicaciones como el reconocimiento de voz para personas con discapacidad visual y

herramientas de traduccién automatica que superan barreras linguisticas.
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Importancia y Desafios de la IA

Eficienciay Productividad

La inteligencia artificial simplifica la automatizacion de labores repetitivas y aburridas,
permitiendo que los recursos humanos dediquen mas tiempo a actividades creativas y
estratégicas. Esto aumenta la eficiencia operativa y la productividad en diversos
sectores, desde la industria manufacturera hasta los servicios financieros (Srivastava,
2022).

Toma de Decisiones Basada en Datos

La lA tiene la capacidad de analizar grandes cantidades de datos para descubrir patrones
y tendencias que podrian pasar desapercibidos para los humanos. Esto facilita una toma
de decisiones mas precisa e informada, beneficiando a empresas y organizaciones en

la planificacion y ejecucion de estrategias (Soni, 2022).

Avances en la Medicina y la Salud

En el &mbito de la salud, la inteligencia artificial est4 revolucionando el diagnéstico y
tratamiento de enfermedades. Los sistemas de IA pueden analizar imagenes médicas,
prever brotes epidémicos y personalizar tratamientos, lo que se traduce en una atencion

meédica mas efectiva y eficiente (Storgato, 2019).

Innovacién y Descubrimientos Cientificos

La IA estd acelerando el ritmo de innovacion y descubrimiento en areas como
biotecnologia, fisica y quimica. Mediante algoritmos avanzados es posible identificar
nuevos compuestos quimicos, predecir estructuras moleculares y simular experimentos;
impulsando avances cientificos a una velocidad sin precedentes (Barcelona Culinary
Hub, 2022).

Mejora de la Experiencia del Usuario

La personalizacion de productos y servicios a traves de Al ha mejorado

significativamente la experiencia del usuario.

Los algoritmos de recomendacion, los asistentes virtuales y los chatbots ofrecen
interacciones mas pertinentes y gratificantes al ajustarse a las preferencias y
requerimientos personales (AlNaibari et al, 2019).
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Desafios dela IA

Etica y Sesgo

Uno de los desafios mas grandes que enfrenta la inteligencia artificial (IA) es su ética en
el proceso de desarrollo y aplicacion. Si los algoritmos de IA no son disefiados y
supervisados adecuadamente, pueden perpetuar y amplificar los sesgos existentes. Por

tanto, es fundamental asegurar que la IA se desarrolle de manera justa, transparente y

sin discriminacion (Stankovich et al., 2023).

Privacidad y Seguridad

La recopilacién y analisis de grandes cantidades de datos personales por parte de los
sistemas de IA plantean preocupaciones serias sobre la privacidad y la seguridad. Soni
(2022) afirma que es crucial implementar medidas solidas para salvaguardar la
informacion personal y garantizar que el uso de datos cumpla con las regulaciones

vigentes en materia de privacidad.

Impacto en el Empleo

Abeliuk & Gutiérrez (2021) proponen en su texto que la automatizacion impulsada por la
IA puede provocar cambios en el mercado laboral, ya que muchas funciones y roles
tradicionales podrian volverse obsoletos. Se hace necesario desarrollar estrategias para
reeducar a los trabajadores y adaptarlos a las nuevas oportunidades generadas por la
IA.

Responsabilidad y Transparencia

Conforme los sistemas de IA se vuelven mas complejos, resulta cada vez mas dificil
comprender cémo toman decisiones; esto plantea desafios en términos de
responsabilidad y transparencia, especialmente en areas criticas como el sistema

judicial, la atencion médica o las finanzas (Accenture, 2021).

Seguridad de la IA

Los sistemas de inteligencia artificial son vulnerables a ataques e intentos de
manipulacion. Es esencial establecer medidas de proteccion que resguarden estos
sistemas ante posibles vulnerabilidades y garanticen su integridad y fiabilidad. La
evolucion veloz de la inteligencia artificial plantea desafios en términos de regulacion y
gobierno. Se hace imprescindible crear marcos legales y normativos que orienten el
desarrollo y uso ético y responsable de la
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inteligencia artificial, buscando un equilibrio entre la innovacién y la salvaguarda de los

derechos y el bienestar de la sociedad (Lizana, 2023).

Regulacion y Gobernanza

Stankovich y colaboradores (2023) sefialan que la evolucion veloz de la inteligencia
artificial plantea desafios en términos de regulacion y gobierno. Se requiere establecer
marcos legales y normativos que orienten el avance y la aplicacion ética y responsable
de la IA, encontrando un equilibrio entre la innovacién y la proteccion de los derechos y

el bienestar de la sociedad.

Grafico 2
Importancia de la IA

Inteligencia artificial:
cimportante en la ensefianza?
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Tomado de IPSOS, (2023).
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Principios basicos dela IA

La inteligencia artificial consiste de 7 conceptos basicos para el funcionamiento correcto
de este “machine learning”, algoritmos, redes neuronales artificiales, percepcion,

razonamiento, lenguaje natural y ética.

Machine learning

El aprendizaje automatico es una rama de la inteligencia artificial que utiliza algoritmos
para imitar la forma en que los seres humanos aprenden y retienen informacion (Krishna,
2021). En resumen, el aprendizaje automatico emplea procesos de toma de decisiones,

funciones de error y modelos para mejorar los procesos.

Las directrices que orientan la inteligencia artificial (IA) son conjuntos especificos de
instrucciones que indican a un sistema informatico como realizar tareas relacionadas
con la realidad o la digitalizacion. Estas directrices forman la base del aprendizaje, el

razonamiento y la toma de decisiones para la IA.

Existen varios tipos de directrices, cada una con su funcién particular. Entre las mas
relevantes se encuentran el aprendizaje automatico, el procesamiento del lenguaje

natural y las redes neuronales.

Redes neuronales

Las redes neuronales (ANN o SNN) son conjuntos de neuronas artificiales que siguen la
estructura de las neuronas humanas y se entrelazan para formar una malla extensa y
compleja (IBM, 2022). La red neuronal se asemeja a un ser humano en el sentido en
gue cada neurona recibe informacion desde otras partes, realiza analisis y
procesamiento antes de transmitirla al resto, creando asi una red informativa

interconectada.

En las imagenes de abajo se puede observar una red neuronal humana en la figura A,
mientras que en la figura B se muestra la red neuronal de una inteligencia artificial.
Siguiendo el ejemplo del cerebro humano para replicar un funcionamiento similar,
existen 3 tipos de redes neuronales: las redes neuronales profundas, convolucionales y
recurrentes. Las neuronales profundas o DNN se caracterizan por sus multiples capasy
son utilizadas en campos como vision artificial, medicina, robética y procesamiento de

lenguaje. Por otro lado,
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las redes convolucionales o CNN son capas empleadas para el reconocimiento de
imagenes y el procesamiento de lenguaje natural (Stankovich, Feldfeber, Quiroga &
Ciolfi Felice, 2023).

Percepcion

La percepcion es la forma en que percibimos la realidad que nos rodea. La inteligencia
artificial percibe el mundo de manera igual o incluso superior a los humanos; nos ayuda
a ver el mundo desde diferentes perspectivas y a interpretar la informacion de manera
distinta. Al abrirnos al mundo que nos rodea, proporciona a los usuarios un alto nivel de
conocimiento, informacion, puntos de vista e incluso una nueva forma de apreciar o

entender la realidad en la que vivimos (Culinary Institute of Barcelona, 2022).

Razonamiento

Segun Stankovich, Feldfeber, Quiroga y Ciolfi Felice:

El proceso de razonamiento en la inteligencia artificial se asemeja al de los seres
humanos. Cuando se enfrenta a una decision, se analizan todas las posibles opciones
con la informacién disponible para llegar a una o varias conclusiones y elegir la mejor
alternativa. La distincion radica en que los humanos estamos limitados por nuestros
errores y formas de pensar, mientras que la IA opera con reglas que le permiten tomar
la mejor decision sin cometer errores y usar esa informacion para futuras busquedas,

mejorando asi su capacidad y velocidad (2023).

Lenguaje natural

El procesamiento del lenguaje natural (PLN) es el canal mediante el cual la inteligencia
artificial interactiia con los humanos sin necesidad de utilizar cédigos” (Arenas et al.,
2023). El lenguaje natural le permite a la IA comunicarse con sus usuarios utilizando sus
idiomas nativos". IBM destaca en el ambito del lenguaje natural gracias a Watson, una
IA capaz de analizar textos Yy utilizarlos para establecer una comunicacion fluida (IBM,
2022).
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Gréafico 3

Esquema de componentes de la inteligencia atrtificial

Inteligencia
= ™ Artificial

| suomitica T
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de voz
Texto a vor

Vioz a taxto

Tomado de Liliana Marquez, (2023).

1.8 ¢Cb6mo sedetermina la inteligencia artificial?
Limitaciones de la 1A

Segun la investigacion de Morales:

Las redes neuronales requieren muchos recursos computacionales y grandes cantidades
de datos. Es fundamental seleccionar cuidadosamente y preparar estos datos para
asegurar que sean representativos, permitiendo una generalizacion adecuada y
evitando la generacién de resultados sesgados, como se ha visto en textos sexistas y
racistas producidos por modelos de lenguaje. Ademas, los algoritmos de aprendizaje
profundo, debido a su complejidad extrema, resultan dificiles de interpretar y comunicar

para los seres humanos. (2021)
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EticaenlalA

Morales et al. (2019) sefala que “en el ambito de la Inteligencia Artificial (IA), la
importancia de la ética se destaca debido al potencial transformador que esta tecnologia
puede tener en nuestro mundo"”. Por lo tanto, al igual que en investigaciones médicas,

es esencial aplicar evaluaciones éticas a los avances en IA.

Stankovich et al. (2023) ofrece una explicacion particularmente relevante cuando las
maquinas y dispositivos muestran inteligencia o habilidades simuladas humanas que

superan ampliamente las capacidades humanas.

Es factible aplicar los principios éticos clasicos a esta situacion, ya que, en Ultima
instancia, lo que esta ocurriendo con la inteligencia artificial, al menos en su forma mas
basica, es la realizacién de muchos de los proyectos clasicos de simulacién de aspectos

humanos.

Evaluacion y Validacién de Modelos

La evaluacion y validacion de modelos de inteligencia artificial (IA) son procesos cruciales
para garantizar el funcionamiento preciso, eficiente y ético de estos sistemas. Estos
procedimientos abarcan una variedad de metodologias y técnicas disefiadas para
evaluar el desempefio de un modelo, identificar posibles fallos y asegurar su confiabilidad

antes de su implementacién en situaciones reales.

Segun Akiyoshi (2021), la importancia de evaluary validar modelos de IA radica en varios

aspectos.

En primer lugar, aseguran que el modelo produzca resultados precisos y coherentes,
mejorando asi su fiabilidad y capacidad para llevar a cabo las tareas para las cuales fue
creado. En segundo lugar, garantizan que el modelo no solo funcione bien con los datos
utilizados durante su entrenamiento, sino también sea efectivo con nuevos datos no
Vvistos; esto se conoce como capacidad de generalizacion. Asimismo, ayudan a detectar

y corregir sesgos en los datos y algoritmos, fomentando resultados
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mas equitativos e imparciales. También se evalla la capacidad del modelo para resistir
ataques y manejar datos adversos o ruidosos, asegurando su seguridad y solidez. Por
ultimo, se garantiza que los modelos cumplan con los estandares éticos, legales y

regulatorios, facilitando asi el cumplimiento de las normativas vigentes (2021).

Las metodologias de evaluacion incluyen la segmentacién de datos, la validaciéon
cruzada, el uso de métricas de rendimiento y matrices de confusion. Ademas, la
validacion del modelo implica pruebas externas y en entornos reales, asi como la

realizacion de pruebas de robustez.

Los desafios en la evaluacién y validacion abarcan problemas como el sobreajuste, suba
juste, sesgos en los datos y su variabilidad. En resumen, una evaluacién y validacién
continuas son fundamentales para maximizar los beneficios de la IA mientras se

minimizan los riesgos y desafios asociados (Stankovich et al., 2023).

Fundamentos del PLN aplicada a la Gastronomia

Los principios del Procesamiento del Lenguaje Natural (PLN) en el ambito de la
Inteligencia Artificial (IA) ofrecen amplias oportunidades en el campo culinario. Segun
Sharma (2022), el Procesamiento del Lenguaje Natural (PLN), una rama de la
inteligencia artificial que se enfoca en la interaccion entre las computadoras y el lenguaje
humano, ofrece herramientas y técnicas que tienen el potencial de transformar nuestra

experiencia y comprension de la gastronomia.

En un primer momento, el PLN permite la creacion de sistemas inteligentes capaces de
analizar y entender recetas culinarias en diferentes idiomas. Estos sistemas pueden
extraer detalles relevantes sobre ingredientes, métodos de preparacion y pasos a seguir,
facilitando asi la traduccion y adaptacion de las recetas a diversas culturas y preferencias
culinarias. Al procesar grandes cantidades de texto, los algoritmos de PLN pueden
identificar tendencias en gustos gastrondmicos, descubrir patrones en el comportamiento
del consumidor y ofrecer recomendaciones personalizadas sobre donde comer y qué
platos probar (Storgato, 2019). Otro aspecto importante es la creacion de contenido
culinario mediante el uso del PLN. Segun TALENT GARDEN (2021), desde la
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generacion automatica de recetas originales hasta la redaccidon de resefas
gastrondmicas persuasivas, los sistemas basados en PLN pueden ser entrenados para

producir material creativo e interesante que atraiga a los amantes de la gastronomia.
Ademas, Vecdis sefala que:

El PLN puede contribuir a mejorar el acceso a informacion culinaria para personas con
discapacidades visuales o del habla. A través de la elaboracion de descripciones
detalladas de platos y técnicas culinarias, asi como la creacion de interfaces de voz para
buscar y navegar por recetas, el Procesamiento del Lenguaje Natural (PLN) puede
contribuir a la creacién de un entorno gastronomico mas inclusivo y accesible para todos
(2021).

Andlisis de sentimiento de la IA en un ambito gastronémico

El analisis de sentimientos realizado por la Inteligencia Artificial (IA) en el campo culinario
brinda una oportunidad singular para comprender las emociones y percepciones de los
consumidores hacia la comida y la experiencia gastronomica. Esta aplicacion se centra
en procesar y comprender opiniones, resefias y comentarios relacionados con

restaurantes, platos y vivencias culinarias en general.
Segun Panorama Counsulting Group (2023):

Mediante algoritmos de analisis de sentimientos, la IA puede analizar grandes
cantidades de texto proveniente de diversas fuentes como redes sociales, sitios web con
resefias, blogsy foros gastrondmicos. Estos algoritmos tienen la capacidad de identificar
automaticamente las opiniones expresadas en el texto segun su polaridad: positivas,

negativas o neutras.

En el ambito culinario, el analisis sentimental llevado a cabo por IA puede ofrecer una
variedad de ventajas. Morales y Pérez (2021), en su estudio, examinan las opiniones de
los clientes sobre restaurantes y platos para que la inteligencia artificial pueda dar a los
propietarios y gerentes una vision detallada de como se percibe la calidad de la comida,

el servicio y el ambiente en general. Ademas,
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pueden detectar patrones y tendencias en las opiniones de los consumidores, como
ingredientes populares, estilos culinarios preferidos o caracteristicas valoradas en un

restaurante.
Ademas, Lizana sefiala que:

Al monitorear constantemente las opiniones y resefias en linea, la inteligencia artificial
puede ayudar a los establecimientos gastrondmicos a manejar su reputacion en Internet
al responder rapidamente a comentarios negativos o problemas informados por los
clientes. También proporciona informacion valiosa para desarrollar estrategias de
marketing mas efectivas al identificar los aspectos mas apreciados por los clientes y

resaltar los puntos fuertes del restaurante en publicidad y promocién (2023).

En desenlace, el analisis de sentimientos realizado por lainteligencia artificial en el campo
gastrondémico ofrece una herramienta poderosa para comprender y responder a las
opiniones de los clientes, mejorar la experiencia culinaria y optimizar la gestion de

establecimientos gastrondmicos.
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1.13 ;/Qué es Gemini?
Segun el Instituto Culinario de Barcelona (2023):

El programa Gemini es una creacion de Google Al disefiada para liderar el mercado con
sus innovadoras capacidades. Este modelo de inteligencia artificial presenta una
variedad de versiones, como Gemini 1.5 y Gemini 1.5 Pro, este ultimo introduciendo una
funcidn experimental para comprender contextos extensos. A diferencia de aplicaciones
o Chatbots como Google Bard, Gemini no es un producto final en si mismo, sino la
tecnologia subyacente que impulsa estos sistemas.

Utilizando una arquitectura de red neuronal, Gemini destaca por su capacidad
excepcional para procesar informacion eficientemente y con un rendimiento superior. Una
de sus principales caracteristicas es su habilidad para comprender y razonar visualmente
a través de multiples idiomas, permitiéndole procesar informacion proveniente de
diversas fuentes como imagenes, texto y audio para generar respuestas coherentes y

relevantes.

Gemini ofrece un amplio abanico de posibles aplicaciones, tales como traduccion,
redaccion de contenido, investigacion educativa y creacién artistica que incluye poemas,

historias y musica.

Aunque actualmente se encuentra en etapa de desarrollo y prueba, Google se

compromete a hacer que Gemini esté disponible para todos en el futuro.

Entre las fortalezas notables de Gemini se incluyen su mejor desempefio en relacion con
otros modelos de inteligencia artificial, su habilidad para comprender y razonar
visualmente a través de los idiomas, y su flexibilidad para una amplia variedad de usos,

desde la traduccién hasta la generacion de contenido.
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Gréafico 4

Introduccién de Gemini

O
INTRODUCING

@GEMINI

Tomado de David Gos, (2023).

¢Como utilizar las herramientas de |IA para el disefio de menus?

En el sector de la restauracion, el disefio de los menus desempefia un papel fundamental
en el éxito de un restaurante. No solo sirve para presentar los platos disponibles, sino que
también es una manera de transmitir la identidad y la vision culinaria del establecimiento.
Segun Sharma (2023), en este contexto, la Inteligencia Artificial (IA) ha surgido como
una herramienta innovadora que ofrece nuevas formas de mejorar y optimizar el proceso
de disefio de menus. Este estudio explorara la creciente importancia que tiene la IA en
la elaboracién de menuls gastrondmicos, analizando diferentes areas donde esta

tecnologia puede ser aplicada con éxito.

Analisis de datos

La utilizacion de herramientas de inteligencia artificial hace posible un analisis detallado
de datos relacionados con las ventas, el inventario y las preferencias de los clientes. Este
analisis ayuda a identificar tendencias y patrones importantes. Con esta informacion, se
facilita la toma de decisiones fundamentadas sobre qué platos incluir en el mend, cémo
establecer precios adecuados y la estrategia para promocionar las ofertas culinarias

(Grupo Consultor Panorama, 2023).
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Generacién de ideas

Por otra parte, de acuerdo con Lizana (2023), las herramientas de inteligencia artificial
tienen la capacidad de crear nuevas propuestas innovadoras de platos y bebidas,
teniendo en cuenta la cocina especifica del establecimiento, el perfil de los clientes y las
tendencias culinarias actuales. Esta habilidad para generar ideas contribuye a la
constante renovacion del menud, fomentando la frescura y la creatividad en la oferta

gastronémica.
Personalizacion

Las herramientas de inteligencia artificial permiten la elaboracibn de menus
personalizados adaptados a los gustos individuales de cada cliente. Esta capacidad de
personalizacién ayuda a ofrecer una experiencia culinaria mas memorable y a fortalecer
la lealtad de los clientes al sentirse atendidos de forma exclusiva y satisfactoria.

Finalmente, Grau (2023) menciona que:

Una manera muy efectiva en que la inteligencia artificial puede influir en el disefio de
menus es mediante el andlisis detallado de tendencias y preferencias. Al procesar
grandes cantidades de datos, como opiniones sobre restaurantes, encuestas a clientes
y tendencias en la industria alimentaria, los algoritmos pueden identificar patrones
emergentes y preferencias del consumidor. Esta informacién puede resultar muy valiosa
para chefs y gerentes restauranteros al decidir qué platos incorporar en el mend y como

adaptarse a las cambiantes demandas del mercado.
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Etapas para generar un menu con IA
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Etapa

Proceso

Descripcion

Recoleccién de
Datos

Procesamiento de
Datos

Entrenamiento del
Modelo de IA

Generacion del
Menu

Evaluacion y
Retroalimentacion

Entrega del Menu

Receta

Preferencias del
Usuario

Ingredientes
Disponibles

Estacionalidad

Limpieza de
Datos

Andlisis de Datos

Seleccién del
Algoritmo

Entrenamiento
del Modelo

Validacion del
Modelo

Personalizaciéon

Variacion y
Equilibrio

Evaluacion del
Usuario

Ajuste del
Modelo

Presentacion

Instrucciones de
Preparacion

Recopilar una base de datos de recetas.

Obtener informacion sobre preferencias
alimenticias, restricciones dietéticas y
alergias.

Listar los ingredientes disponibles en la
cocina.

Considerar la disponibilidad de ingredientes
de temporada.

Eliminar duplicados y corregir errores en los
datos recopilados.

Analizar los datos para identificar patrones
y tendencias.

Elegir el algoritmo adecuado (p. €j., redes
neuronales, aprendizaje profundo, etc.).

Entrenar el modelo de IA con los datos
recopilados.

Validar el modelo para asegurar que genera
resultados precisos y relevantes.

Utilizar el modelo de IA para generar menuds
personalizados segun preferencias e
ingredientes.

Asegurar la variedad y el equilibrio
nutricional en el menu generado.

Recoger la retroalimentacion del usuario
sobre los menuds generados.

Ajustar y mejorar el modelo de IA en funcion
de la retroalimentacion recibida.

Presentar el menu al usuario de manera
claray atractiva.

Incluir instrucciones detalladas parala
preparacion de las recetas.
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Elaboracién propia. Tomado de Basque Culinari Hub (2021).

¢, Cuales son los beneficios de usar IA para el disefio de menus?

Los datos recopilados estan directamente vinculados a la cantidad de informacion
proporcionada a la herramienta. Se observa que cuantos mas datos se suministren,
mayores seran los niveles de precision y relevancia en los resultados obtenidos. Esta
recopilacion de datos abarca diversos aspectos, como las cifras de ventas, el inventario
disponible, las preferencias de los clientes, los elementos distintivos de la cocina, el perfil
demografico del publico objetivo y las tendencias actuales en gastronomia (De los
Angeles, 2023).

La incorporacion de la Inteligencia Artificial (IA) en la creacién de menus gastronémicos
ofrece una serie de ventajas significativas que pueden mejorar positivamente la

experiencia del cliente, la rentabilidad del negocio y la eficiencia operativa.
Accenture (2021) sefiala en su articulo que:

La IA puede procesar grandes volumenes de datos eficientemente, incluyendo resefias
de restaurantes, datos de ventas, preferencias del cliente y tendencias en la industria
alimentaria. Este analisis exhaustivo permite a los restaurantes entender mejor las
preferencias y comportamientos de sus clientes, lo que facilita tomar decisiones

fundamentadas al disefnar el menu.

A través del uso de algoritmos de IA, los restaurantes pueden elaborar menus
personalizados para cada cliente individualmente, considerando sus gustos culinarios,

alergias y restricciones dietéticas.

Esta adaptaciéon no solo mejora la satisfaccion del cliente, sino que también puede
incrementar la fidelidad y las oportunidades de ventas adicionales (Rodriguez, 2023).
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La inteligencia artificial puede colaborar en determinar los precios ideales para los
platillos del menu, tomando en cuenta aspectos como los costos de los ingredientes, las
tarifas de la competencia y la sensibilidad de los clientes al precio. Esto asegura que
cada elemento del menu contribuya eficazmente a la rentabilidad general del negocio,
maximizando los ingresos sin comprometer la satisfaccion del cliente (Grau, 2023).

A diferencia de lo mencionado en Basilisco de Roko (2024), mediante el analisis de datos
histéricos y tendencias del mercado, la inteligencia artificial puede anticipar la demanda
por distintos platillos en diferentes momentos del dia o afio. Esta capacidad predictiva es
inestimable para el control de inventario, permitiendo a los establecimientos
gastrondmicos optimizar sus existencias, reducir el desperdicio alimentario y garantizar

disponibilidad constante de ingredientes esenciales.

Al examinar datos sobre tendencias sectoriales y preferencias del publico consumidor,
la inteligencia artificial logra identificar nuevas combinaciones culinarias e innovaciones
gastrondmicas emergentes. Esto posibilita a los chefs experimentar con nuevas
propuestas culinarias y estilos gastronémicos, manteniendo el menu actualizado y

relevante para su clientela (De los Angeles, 2023).

La inteligencia artificial puede ser de gran ayuda para que los restaurantes obtengan
retroalimentacion de los clientes de una manera mas efectiva, ya sea a través de
encuestas en linea, resefias en redes sociales o datos de ventas. Estos comentarios
pueden ser analizados por algoritmos para identificar areas de mejora en el menua y

realizar ajustes o actualizaciones constantes (Sharma, 2022).
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1.16 ¢Cudles son los retos de utilizar la IA para el disefio de menus?

Es fundamental reconocer que las herramientas de Inteligencia Artificial no son
perfectas; por lo tanto, es importante monitorear constantemente el rendimiento del
menu y hacer ajustes segun sea necesario. Esta supervision implica probar diferentes
configuraciones y opciones para encontrar la combinacion 6ptima que se adapte mejor a

las necesidades especificas del restaurante.

Guillermina Garcia (2020), en su investigacion, sefiala que:

El uso de la Inteligencia Artificial en la creacibn de menus gastrondmicos presenta
desafios junto con beneficios. Uno de los desafios clave es la fiabilidad de los datos, ya
que la IA requiere informacién precisa para generar analisis efectivos. Sin embargo, la
calidad de los datos puede variar, lo que afecta la precision de los resultados. Ademas,
se destaca la importancia de la interpretacion humana, ya que, si bien la IA puede ofrecer
analisis y recomendaciones, las decisiones finales siguen siendo responsabilidad de las
personas. La personalizacion adecuada también representa un reto, ya que la IA puede
no comprender completamente las preferencias individuales de los clientes ni

proporcionar recomendaciones personalizadas apropiadas.

También existen inquietudes acerca de la privacidad y la ética, ya que la recoleccion y
analisis de datos pueden plantear cuestiones sobre la privacidad de los clientes y el uso
ético de la informacién personal. Ademas, Akiyoshi (2021) menciona que validar la
inteligencia artificial implica una inversion costosa y requiere servicios que implicarian
una mayor comprension tecnolégica y capacitacion del personal. Esto podria

representar un desafio para los restaurantes mas pequefos o con recursos limitados.

Por dltimo, Morales y Pérez (2021) sefalan que la adaptabilidad a los cambios es
fundamental, ya que los modelos y algoritmos de inteligencia artificial pueden volverse

obsoletos con el tiempo debido a cambios en las preferencias de los
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clientes o tendencias del mercado. Por tanto, es crucial que los restaurantes puedan
ajustarse y actualizar constantemente sus sistemas de IA para mantenerse al dia con

las exigencias cambiantes del mercado.

Un sistema de planificacion capaz de generar nuevas combinaciones de ingredientes y
sabores en busca de eficiencia y agilidad.

IA en la gastronomia y la sociedad del futuro

La Inteligencia Artificial (I1A) esta revolucionando el mundo de la gastronomia y tiene el
potencial de influir en la sociedad del futuro de maneras profundas y diversas. La
implementacion de la IA en el ambito culinario no solo esta modificando la forma en que
se elabora, sirve y disfruta la comida, sino que también esta teniendo un impacto

significativo en areas como la sostenibilidad, la salud y la integracién social.

Segun Abeliuk y Gutiérrez (2021) en su investigacion:

En el sector gastrondmico se emplea la IA para optimizar los procesos desde precisiones
agricolas hasta gestién de inventarios en restaurantes. Los sistemas basados en IA
tienen capacidad para prever demandas de ingredientes, reducir desperdicios
alimentarios y mejorar eficiencias operativas. Ademas, los robots culinarios y maquinas
inteligentes pueden preparar platos con una exactitud y uniformidad sin igual, permitiendo

a los chefs enfocarse en aspectos mas creativos e innovadores de la cocina.

Asimismo, Lizana (2023) sefiala que otro campo clave donde la IA est4 dejando huella
es el de personalizacion. Al analizar datos sobre preferencias culinarias y restricciones
dietéticas, los sistemas de IA pueden ofrecer sugerencias personalizadas sobre menus
y recetas. Esto no solo mejora la experiencia del cliente, sino que también puede

promover una alimentacion mas saludable y equilibrada.

En lo que respecta a la sostenibilidad, la inteligencia artificial esta contribuyendo a

desarrollar sistemas alimentarios mas eficientes y respetuosos con el medio
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ambiente. Desde mejorar la cadena de suministro hasta reducir el desperdicio de
alimentos, la IA desempefia un papel fundamental en la creacion de una industria
alimentaria mas sostenible. Por ejemplo, los algoritmos de IA pueden predecir cuando y
donde habra excedentes de alimentos, facilitando su redistribucion a quienes los

necesitan y reduciendo al minimo el desperdicio (Instituto Culinario de Barcelona, 2023).

Ademas, la inteligencia artificial esta haciendo que la gastronomia sea méas accesible e
inclusiva. Las interfaces de voz y las aplicaciones de realidad aumentada permiten que
las personas con discapacidades visuales o del habla accedan a recetas y menus de
manera mas sencillay conveniente. Asimismo, las tecnologias de traduccion automatica
hacen que las recetas y resefias gastronémicas estén disponibles en varios idiomas,

superando barreras linguisticas y culturales.

Morales y Pérez (2021) sugiere que, en la sociedad del futuro, la inteligencia artificial en
el campo gastronémico podria desempefiar un rol crucial en combatir el hambre y la
malnutricién. Al optimizar la produccion y distribucién de alimentos, la IA puede ayudar a
garantizar que los recursos alimentarios lleguen de forma equitativa y eficiente a las

poblaciones mas necesitadas.

Ademas, las mejoras en la personalizacion de alimentos y la nutricion de precision
podrian contribuir a solucionar problemas de salud publica relacionados con la
alimentacion. A pesar de ello, la introduccion de la inteligencia artificial en el dmbito
culinario plantea desafios importantes. Es crucial abordar los dilemas éticos y de
privacidad vinculados a la recoleccion y uso de datos personales. Asimismo, resulta
fundamental considerar el impacto que la automatizacion puede tener en el empleo
dentro del sector alimentario y explorar maneras de mitigar posibles repercusiones

negativas (Soni, 2022).
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ESTADO DEL ARTE

Personalizacion de Menus

La personalizacion de menus a través de la inteligencia artificial (IA) ha sido ampliamente
estudiada. La IA permite a los restaurantes crear experiencias gastronomicas adaptadas
a las preferencias individuales de los clientes, aumentando su satisfaccion y lealtad.
Smith et al. (2018) encontraron que la personalizacién de menus basada en IA mejora
significativamente la satisfaccion del cliente al adaptar las ofertas a sus gustos y
restricciones dietéticas.

Jonesy Liu (2020) mostraron que los sistemas de recomendacién de IA pueden predecir
con precision las preferencias de los clientes, o que permite a los restaurantes ofrecer
menus mas atractivos y personalizados.

La hipotesis de la personalizacion sugiere que los consumidores valoran los productos
y servicios que se ajustan a sus preferencias individuales. La IA permite una
personalizacion a gran escala, lo que puede explicar los altos niveles de satisfacciéon

observados en estos estudios.

Eficiencia Operativa

La IA tiene el potencial de mejorar la eficiencia operativa en la industria de la restauracion
al optimizar la gestion de inventarios y la predicciébn de demanda, lo que puede reducir
el desperdicio de alimentos y aumentar la rentabilidad.

Jonesy Liu (2020) demostraron que la implementacion de 1A en la gestion de inventarios
puede reducir significativamente el desperdicio de alimentos y mejorar la eficiencia
operativa.

La IA, al analizar grandes volimenes de datos, puede prever con mayor precision la

demanda y optimizar el uso de ingredientes, lo que conduce a mejoras en la eficiencia.

1.18.3 Creatividad Culinaria

La IA puede actuar como un catalizador de la creatividad culinaria al sugerir nuevas
combinaciones de ingredientes y técnicas innovadoras, basadas en andlisis de datos y
tendencias.

Baker y Delisle (2019) encontraron que la IA puede inspirar creatividad en los chefs al
sugerir combinaciones inusuales y técnicas novedosas, lo que lleva a la creacién de
platos innovadores.

Smith et al. (2018) también destacaron que la IA puede identificar tendencias
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emergentes en la gastronomia y sugerir nuevas recetas que combinan ingredientes de
maneras innovadoras.

La IA, al analizar un vasto abanico de recetas y preferencias, puede identificar patrones
y combinaciones que los humanos pueden no haber considerado, fomentando la

innovacion culinaria.

Sostenibilidad

La IA puede contribuir a la sostenibilidad en la industria de la restauracion al optimizar
el uso de recursos y reducir el desperdicio de alimentos, lo que es crucial en un contexto
de creciente preocupacion por el medio ambiente.

Jones y Liu (2020) mostraron cémo la IA puede ayudar a los restaurantes a reducir el
desperdicio de alimentos mediante la prediccion precisa de la demanda y la optimizacion
de inventarios.

La teoria de la sostenibilidad en operaciones sugiere que la optimizacion del uso de
recursos no solo mejora la eficiencia, sino que también es crucial para reducir el impacto
ambiental. La IA, al mejorar la prevision y el uso de ingredientes, puede jugar un papel

vital en la promocion de practicas sostenibles en la restauracion.

Aspectos éticos

La implementacibn de IA en la gastronomia también plantea importantes
consideraciones éticas y de privacidad, especialmente en relacion con la recopilacion y
uso de datos personales de los clientes.

Floridi et al. (2018) proporcionaron un marco ético para el uso de IA, destacando la
importancia de la transparencia, la privacidad y la proteccién de datos en cualquier
aplicacién de IA.

Zarsky (2016) analizd los desafios éticos de la toma de decisiones algoritmica y la
importancia de garantizar la equidad y la transparencia en el uso de la IA.

La teoria ética aplicada a la 1A resalta la necesidad de proteger la privacidad de los datos

y usar la IA de manera ética.
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SISTEMA DE PLANIFICACION QUE GENERE NUEVAS COMBINACIONES DE
INGREDIENTES Y SABORES BUSCANDO EFICIENCIA Y AGILIDAD.

2 Recoleccion de datos de los comensales

Al momento de realizar el menu personalizado para nuestro jurado se recolectardn

datos. Analizando las intolerancias, alergias, dietas de comensales. Con la informacion

adquirida pudimos desarrollar el cuestionario. Nuestro participante consistia en 3 docentes

de la facultad de ciencias de la hospitalidad y un estudiante con conocimiento gastronémico.
2.1EJEMPLO DE CUESTIONARIO PARA RECOLECTAR DATOS

Informacion personal:
e Nombre:
e FEdad:
e Sexo:
e Peso:
e Altura:
e Nivel de actividad fisica: Restricciones alimentarias:

e Alergias:

e Intolerancias:

e Dieta:

- Vegano

- Vegetariano

- Lacto-vegetariano

- Ovo-vegetariano

- Lacto-ovo vegetariano

e Otras restricciones: Preferencias:

e Cocina favorita:

e Ingredientes favoritos:
e Ingredientes que no le gustan:

e Nivel de picante
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2.1.1 Validez de Contenido

Para poder lograr un cuestionario amplio que contenga alergias a productos, intolerancias
y hasta preferencias de los participantes se craneo una encuesta mixta, que sea de
preguntas abiertas y cerradas. Limitando aquellas que no necesitan una respuesta mas alla
de un si 0 no. Las preguntas abiertas en cuanto a alergias, intolerancias, dietas, ingredientes
favoritos e ingredientes por evitar para poder obtener respuesta con éxito y precision.

2.1.2 Prueba Piloto

Se aplico una prueba piloto a un grupo de comensales y a un grupo con conocimiento en el
ambito gastrondmico para que verifiquen si las preguntas captan el objetivo con éxito. Las
recomendaciones y sugerencias fueron tomadas en cuenta para mejorar el cuestionario.

2.1.3 Aplicacion del instrumento

El cuestionario fue realizado a través de la plataforma Google Forms. La cual se verifica
varias veces que estén en funcionamiento los enlaces. A cada participante se le envié un
enlace directo al cuestionario. El tiempo limite fue de 5 dias laborales.

2.1.4 Analisis de Datos

Al recopilar los datos de cada participante, usando los gréaficos y las casillas de respuesta
gue nos provee Google Forms determinamos las necesidades y preferencias alimentarias
de cada uno.

2.2 Creacién de los menus

Con los datos recopilados vamos a Gemini para poder introducir los datos. Gemini es

una IA gue requiere mucha precisién en la descripcion de la informacion. Al momento

de ingresar los datos en la barra de conversacion debemos especificar que nos genere

un menu con todas las restricciones, detalles y preferencias que obtuvimos en la cuesta.
2.2.1 Menu 1

Descripcién y comando: Gemini ayGdame con un menud de 4 tiempos con que ayude a
prevenir cualquier tipo de alergia por alimentos o procesos usando técnicas modernas y

vanguardistas.

El mend de 4 pasos consiste en evitar cualquier tipo de alergia alimentaria, evitando
productos comunes, los cuales tienen un alto indice de producir reacciones alérgicas
leves o severas: como frutos secos, proteinas animales y aditivos. Utilizando productos

de manera correcta, creativa y con texturas.
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2.2.2 Menu 2

Descripcion y comando: Gemini ayddame con un menu de 4 tiempos con técnicas
vanguardistas usando la siguiente informacion: El menu va dirigido a un sefior de 59
afios con un peso corporal de 170 libras, con una estatura de 176 cm, nivel medio de
actividad fisica sin ninguna alergia o intolerancias alimentarias que es diabético y debe

ser bajo en carbohidratos, con preferencia de proteinas del mar.

En el grafico 10-13 del menu dos se puede observar y verificar que los platos son libres
de carbohidratos e incluso contiene maricos de preferencia. El postre contiene una
cantidad minima de azucar; el resto del dulce proviene de la fruta madura van de mano
con los resultados de la encuesta.

2.2.3 Menu 3

Descripcién y comando: Gemini ayudame con un menu de 4 tiempos con técnicas
vanguardistas usando la siguiente informacion: El menu va dirigido para una mujer de
21 afos de edad con un peso corporal de 60 kg, una altura de 1.54 cm y una actividad
fisica media. Sin ningun tipo de alergias o intolerancias con una dieta vegetariana.

Cocina favorita asiatica y ecuatoriana.

En el grafico 14-17 del menu 3 se puede observar que el menu esta elaborado a base
vegetariana; la Unica excepcién aqui fue que no tomo en cuenta la preferencia de cocina
favorita asiatica por completa para todos los tiempos, aparte de eso, se considero el
resto de las instrucciones a perfeccion.

2.2.4 Menu 4

Descripcién y comando: Gemini ayddame con un mend de 4 tiempos con técnicas
vanguardistas usando los siguientes pardmetros: El menu va dirigido a una sefiora de
aproximadamente 62 afios con una estatura de 1,62 cm, con un nivel de actividad fisica
media, sin alergias y con intolerancia a la lactosa. Cocina preferida ecuatoriana e italiana.
Ingredientes favoritos: papa, maiz, harina y quesos maduros con zapote y lentejas de

excepcion,

En el grafico 19-21 del menu cuatro tenemos el menu elaborado por IA. Como se puede
verificar los 4 tiempos van en base a las restricciones alimentarias de evitar lacteos y

como preferencias comida de mar, vegetales y cocina favorita (ltalia-pasta).
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2.3 Desarrollo del menu personalizados- 4 pasos

2.3.1 Menu 1(Alergias)
e Paso 1. Espuma de guisantes con aire de menta y crujiente de quinoa
Grafico 6

Imagen generada con IA de espuma de guisantes

Tomado de Bing, (2024).

Grafico 7
Imagen generada con IA de ceviche de mango y aguacate

e Paso 2: Ceviche de mango y aguacate con perlas de tapioca al jengibre

Tomado de Bing, (2024).
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e Paso 3: Ravioli de espinacas y ricotta con salsa de tomate especiada
Grafico 8

Imagen generada con IA de ravioli de espinaca y ricotta

Tomado de Bing, (2024).

e Paso 4: Esfera de chocolate blanco con mousse de maracuya y crumble de cacao
Grafico 9

Imagen generada con IA de esfera de chocolate y mouse de maracuyéa

Tomado de Bing, (2024).

Llanos Flores Joe Sebastian — Morocho Torres Jonhson Alexander

46



2.3.2 Menu 2 (Gluten free y libre de azucar)

e Paso 1. Carpaccio de remolacha con queso de cabra y crujiente de quinoa

Gréfico 10

Imagen generada con IA carpaccio de remolacha

Tomado de Bing, (2024).

e Paso 2: Sopa fria de aguacate con ceviche de camarones y espuma de coco

Gréfico 11

Imagen generada con IA de sopa fria de aguacate y ceviche de camarones

Tomado de Bing, (2024).
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« Paso 3: Corvina a la plancha con salsa de citricos y puré de coliflor al curry
Grafico 12

Imagen generada con IA de corvina a la plancha con salsa de citricos

Tomado de Bing, (2024).
e Paso 4: Mousse de mango con crumble de coco y teja de chocolate
Grafico 13
Imagen generada con IA de mouse de mango y crumble de coco

4

Tomado de Bing, (2024).
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2.3.3 Menu 3 (Libre de lactosay vegano)

e Paso 1: Ceviche de sandia y maracuya, Aguacate con Aji Amarillo y tierra de verde

Grafico 14

Imagen generada con IA de ceviche de sandia, aguacate y maracuya

Tomado de Bing, (2024).

e Paso 2: Crema de Calabaza con Curry Verde y Leche de Coco

Gréfico 15

Imagen generada con IA de crema de calabaza

S

Tomado de Bing, (2024).
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e Paso 3: Plato Seco de champifiones con risotto
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Gréfico 16

Imagen generada con IA seco de champifiones

Tomado de Bing, (2024).

e Paso 4: Tarta de Chocolate y Aguacate con Frambuesas

Gréfico 17

Imagen generada con IA de tarta de chocolate y aguacate

Tomado de Bing, (2024).
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2.34 Menu 4 (Personalizado con inteligencia artificial)

e Paso 1: Pulpo con Ensalada de Choclo y Aguacate
Grafico 18

Imagen generada con IA de tarta de chocolate y aguacate

Tomado de Bing, (2024).
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Paso 2: Raviolis con camaron, espinaca y salsa americana

Gréfico 19

Imagen generada con IA de ravioli relleno de camarén

Tomado de Bing, (2024).

Paso 3: Ensalada Fresca de Quinua con Frutas Tropicales
Grafico 20

Imagen generada con IA de ensalada de fruta y quinua

Tomado de Bing, (2024).
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Paso 4: Panna Cotta de Coco con Fruta Fresca

Grafico 21

Imagen generada con IA de panna cotta de coco

Tomado de Bing, (2024).
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2.4 Fichas técnicas

RELEIA ES3TANLUAR UCUENCA
MNombre de la receta: Amanecer en el Bosque Fecha: 27742024
MNumero porciones: 4 Peso porcion: 100
| r
Costo por porcion: 0,422 PN.P: 5,5 Costo Ingrediente: 7,67%
Receta Rendimiento|Costo Bruto Unidad COSTO DE
; . ; . Cant. ;
Ingrediente Cantidad] Uni. | % Rinde | Costo Bruta uni.| RECETA
Espuma de arveja
Arvejas frescos 2000 g 100,00% $1,00 400 g $0,500
Caldo de verduras 1000 i 100, 0% 0,75 250 | mi $0,300
Cebolla pequefia 50.0 g 79,35% $200 | 452 | g $0,274
Diente de ajo 10,0 g 84 55% 0,75 150 g $0,058
Aceite de olivavirgen et 7.0 i 100, 0% $2,50 200 | mi $0,035
Sal 30 g 100, 00% $075 | 1000 | g $0,000
Pimienta 1,0 g 100, 0% $1,00 150 g $0,007
Aire de menta
Hojaz de menta fresca 10.0 u 100,005 $0,50 =0 U $0,100
Agus 50,0 mi 100, 00% $0,00 0 g $0,000
Lecitina de soja 05 g 100, 00% $3,00 =0 g $0,030
Quinua Pop
Cluiroa 100,0 g 100, (0% $1,00 155 g $0,281
Aceite de girazal 20.0 M 100,005 $1.50 E00 $0,060
Sal 50 g 100, 0% $075 | 1000 | g $0,004
COSTO TOTAL 21,65

COSTO TOTAL + 2% £1.,69

Formato desarrollada en: The Culinary Institute of America

Procedimiento:

Espumna de guisantes

Saltear |z cebolla y 2l ajo picados en aceite de oliva
hasta gue estén transparentes. Afadir los guisantes y
2l caldo de verduras. Cocinar & fuego lento durante 15
minutas. Triturar y colar la mezcla. Poner a punto de
sal y pimienta.

aire de menta

Hervir el agua. Infusionar lz menta durants 5 minutos.
colar y afiadir la leciting de soja. Triturar con una
batidora de inmersion hasta obtener una espums
densa.

Crujients de quinga
Tostar |a quincs en una sartén con aceite de oliva
hasta que este dorada. Salar al gusto.
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Nombre de la receta: Ceviche de mango Fecha:

27/4/2024
Numero porciones: 4 Peso porcidn: 100
L
Costo por porcion: 0,287 P.V.P: 5,5 Costo Ingrediente: 5,23%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTO DE
. . . - Cant. .
Ingrediente Cantidad| Uni. | % Rinde | Costo Uni.| RECETA
Bruta
Cubos de mango 150,000 g 80 ,57% $1,00 00 g $0,372
Cubos de aguacate 50,000 g 74,51% $1,00 250 g $0,268
Cebolla morada encurtida 30,000 g 75,32% $1.50 454 g §0,132
Jugo de Limon 40,000 mi 64 33% 1,00 250 g §0,249
Pulpa de maracuya 40,000 mil 30,53% 51,50 250 g $0,000
Apio 10,000 g 356,73% $1.00 150 g
Sal 3,000 g 100,00% 075 | 1000 gJ $0.006
Miel 93,000 mi 100,00% 55,00 23 gJ $0,100
COSTO TOTAL $1,13
COSTO TOTAL + 2% $1,15

Farmato dezarrollado en: | he Culinary Institute of Amenca

Procedimiento:

Picar el aguacate y mango en cubos.

Licuar mango, pulpa de maracuya, limon y filirar
para obtener un liguido sin sedimientos.

Dejar marinar los cubos de mango y aguacate
Picar cebolla y dejar en jugo de limon para encurtir.

Emplatar el ceviche con todos los elementos
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MNombre de la rece Fech

Danza bajo el Sol 272024
Ndmero porciones 4 Peso porcidn: 1l]rl]
Costo por porcion; 3,126 V_P: 2.9 ¢ Ingrediente: 56,84
Receta Hendimi [ Bruto Unid COSTO
_ L _ nr:rn Can, . DE

Ingrediente Lantida|Uni.| > Rinde Costq ; Uni] BECETA
Carpaccio de calabacin
Calabacines 200000] 9 RS 2A0] 400 | g #1762
Zuma de mandaring Aoa00 | mi 4857 075 150 [ mil 0,209
Aceite de aliva 0,000 ml 100,100 2501 R00 [ ml 0,050
Pifiones tostadas 25,000 q 100,002 OOl ¥h q $1667
Pimicnta 1,000 g 0000 | $100f 150 | g 0,007
Zal 4 000 g 00,00 | 4075[ 1000 [ g 0,000
Crema de calabaza azada
Calabaza sS00000] 9 FalE 2,00] 1000 | g 1,368
Cebolla pequenia B0,000 q 79,30 200] 452 [ g 0,335
Diicnte de ajo 0,000 q 04,56 075] 180 | g 0,053
Leche de coca 00000 mil 100,005 2800 TR0 [ ml [RER]
Curry en poleo 3,000 q 0000% [$00[ 200 [ g 30,015
Aceite de aliva 10,000 q 0000 | $250[ &00 [ g 0,080
Pimicnta 1,000 g 0000 | $100f 150 | g 0,007
Zal 10,000 g 00,00 | 4075[ 1000 [ g 0,003
Raricli de tspinacaz y ricotta
Pagta Fresca para raviclis | 2600000 9 loooos [ $150[ 280 | g $1.500
Espinacas frescas 1000, 000 q L 050] 180 q $0,282
Riicatta 00000 9 100,002 230] 200 | g 1,150
Parmesano rallada 20,000 q 100,005 4501 150 q $0.900
Cebolla pequefia 30,000 q FEE 200[ 462 [ g 30,167
Diiznte de ajo 2,000 q 04,55 075] 180 | g 0,047
Pimicnta 1,000 g 0000 | $100f 150 | g 0,007
Zal 5000 g 00,00 | 4075[ 1000 [ g 0,004
Zalsa de tomate expeciada
Tamates pelades 400000] g TE.EM #1600 [ 460 | g $1.715
Cebolla peguenia 50,000 q 79,35 200] 452 [ g 0,279
Diiznte de ajo 0,000 q 04,05 075 180 | g 0,053
foceite de aliva 15000 q 100,002 260] &OO | g 0,075
Pimicnta 2,000 q 0000 | $100[ 150 | g 30,013
Zal 5,000 q 10000% [ F0,75( 1000 [ g 0,004
pimentdn dulce 3,000 q oo | $165] 76 q 0,000

COSTO TOTAL %12.76

STOTOTAL +| $12.50

Formatoderarrolladoen: The Gulinary Inrtitute of Ameriza

Procedimiento: Fotogafia:

Campacdo de calabacin

Cortar el calabacin en ldminas finas. Deponer en un plato v
aderezar can afelte de aliva, zume de mandarina, sal y pimienta.
Decorarcon |os pifiones tostados

Crema de ralabaza asada: Asar la calabaza en el hamo a 1808C
Jurante 30 minutos Saltear la cebollay el ajo pimoos en aceite
de alwa hasta que esbén ransparcntes. Afacir la calabaza a=ada
i la beche de oo Cocinar a fuege lenko durante 15 minatos.
Triturar y colar la mezda. Afiadire curry en polve y poner a
punio de sal y pimienta

Aavicll de espinacas y ricotta

salbear |a ceballay o ajo plicados en aceite de aliva hasta que
estém transparentes. Afadir bs espinacas v codnar hasta que se
ablanden. Mezdar con la ricotta y el parmesano rallado.
Zalpimenitar al gusto. Bellenar la pasta fresca con la mezda de
=spinacas y rcatta. Cocinar ks aviells en abundante agua
sabida duramte 3 minubos.

Zalsa de tomate espedaca
saltear la cebolla y ol ajo plcadaos en aceite de aliva hasta que
estédm transparentes. Afadir kas tamates pelados y triturados.
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RECETA ESTANDAR UCUEN{: A

Nombre de la receta: Suefios de Luna Fecha:
27/a2024
Mdamero porciones: a Peso porcion: 100
- 1 ] L
Costo por porcion: 1,408 2.V, P: 5,5 osto Ingrediente: 25,60%
Rendimient .
Costo Bruto Unidag
Receta A COSTO DE
Ingrediente Cantidad Uni.| % Rinde |Costo gantt. Uni.| RECETA
ruta
Esfera de chocolate
Chocolate blanco 200 000 mil 100,00% 1200 1000 | mi $2.400
Mousse de maracuya
Pulpa de maracuya 200 000 g 100,00% 1,00 | 150 g $1333
Mata liquida 100 000 g 100,00% $135 | 200 g #0675
Claras de huevo 50,000 mil 55,00% 100 300 | mi &0 303
Azlcar 100 000 g 100,00% 1001000 ] g 0,100
Crumble de cacag
Harina 50,000 g 100,00% 2060 | 454 g £0,066
Azdcar maoreno 50 000 g 100,00% 1001000 ] g £0,050
Mantequilla 50 000 g 100,00% §235 | 250 g 0,470
Cacao en polvo 20000 g 100,00% §250 | 400 g 0,125
COSTOTOTAL $5,52
SOSTOTOTAL + 29 $5,63

Formata desarrollada en: The Culinary Institute of America

Procedimiento:

Esfera de chocolate blanco

Fundir &l chocolate blanco al bafio maria. Mezdlar con
Iz nata liguida y 1a leciting de soja. Dejar enfriar en la
nevera durante 2 horas. Formar esferas con la ayuda
de una cuchara. Congelar durante 30 minutos.

Mousse de maracuya

Maontar la nata liguida hasta obtener punto de nieve.
Mezclar con la pulpa de maracuya. Maontar |as claras
de huevo a punto de nieve con 2l azdcar. Mezclar con
|z mousse de maracuya con movimientos envolventss,

Crumble de cacao

Weazclar la harina, Ia mantequilla fria, el azucar
mioreno y el cacac en polvo hasta obtener una textura
arenosa. Hornear a 1802C durante 15 minutos.
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RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de la receta: Carpaccio de remolacha con Fecha:
queso de cabra y crujiente de 27/4/2024
Numero porciones: 4 Peso porcidn: 100
Costo por porcion: 0,806P.V.P: 5,5 osto Ingrediente: 14,65%
Rendimient :
Receta . Costo Br:to Unidag COSTO DE
. . . 3 ant. "
Ingrediente Cantidad| Uni.| % Rinde |Costo Bruta Uni.| RECETA
Remolachas cocidas 200,000 g 78,57% $1,00 [ 400 g $0,636
Queso de cabra fresco 100,000 g 100,00% $3,00 | 150 g $2,000
Quinoa inflada 50,000 g 100,00% $1,00 200 g $0,250
Aceite de oliva virgen extra 15,000 mil 100,00% $2,50 500 ml $0,075
Vinagre balsamico 7,000 ml 100,00% $6,50 250 | ml $0,182
Sal 4,000 g 100,00% $0,75 [ 1000 g $0,003
Pimienta 2,000 g 100,00% $1,00 150 g $0,013
COSTO TOTAL $3,16
-OSTO TOTAL + 2% $3,22

Formate desarrollado en: The Culinary Institute of America

Procedimiento:

Cortar las remolachas en laminas finas con una
mandolina o un cuchillo afilado.

Disponer las laminas de remolacha en un plato.
Desmenuzar el queso de cabra por encima.

Esparcir la quinoa inflada y tostada por encima.

Alifiar con aceite de oliva, vinagre balsamico, sal y
pimienta al gusto.
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RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de lareceta:  Sopa fria de aguacate con  Fecha:
ceviche de camarones y 27/4/2024
Numero porciones: 4 Peso porcion: 100
' 4
Costo por porcion: 1,888P.V.P: 5,5 -osto Ingrediente: 34,339
Rendimient .
Receta % Costo Bruto Unidag COSTO DE
Ingrediente Cantidad| Uni.| %Rinde |Costo Cant. | 5;.| RECETA
Bruta
Aguacaies maduros 400,000 g 78,57% $1,00 | 500 g $1,018
Caldo de verduras 500,000 mi 100,00% $200 | 500 | mi $2,000
Camarones frescos 200000 | g 78,82% $500 | 454 | g $2,795
Leche de coco 200,000 ml 100,00% $250 | 350 mi $1,42¢9
Jengibre fresco 6,000 g 100,00% $0,50 | 150 g $0,000
Sal 7,000 g 87.00% $0,75 | 1000 | g $0,006
Pimienta 1.000 g 100,00% $1,00 150 g $0,007
Cilantro fresco 15,000 g 100,00% $1,00 100 g $0,150
Zumo de limas 20,000 mi 100,00% $100 ] 150 | mi
COSTOTOTAL $7,40
cOSTOTOTAL +2Y $7,55

Formato desarrollado en: |he LCulinary Institute ot Bmerica

Procedimiento:

Preparar la crema fria:
Pelar y picar los aguacates.
Anadir los aguacates al caldo de verduras y
triturar hasta obtener una crema fina.
Salpimentar al gusto.

Preparar el ceviche:
Limpiar y pelar los camarones.
Cortar los camarones en dados pequenos.
Exprimir las limas y reservar el jugo.
Rallar el jengibre.
Picar finamente el cilantro.
Mezclar los camarones con el jugo de lima, el
jengibre, el cilantro, sal y pimienta al gusto.
Dejar marinar en la nevera durante 30
minutos.

Preparar la espuma de coco:
Batir |z leche de coco hasta que esté
e5pumosa.
Si se desea, anadir un poco de espesante
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"~ RECETA ESTANDAR UCUENCA

Mombre de la receta: Mousse de mango con Fecha:

crumble de coco v teja 27/4/2024
Mumero porciones: q Peso porcian: 100
- 1 L4
Costo por porcidn: 2,884 P.V.P: 5,5 Josto Ingrediente: 52.44%
Rendimient .
Receta - Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad| Uni.| % Rinde |Costo g;‘:‘; Uni| RECETA
Mousse
Mangos 00,0000 g 8457 [#200] 500 ] g $2,365
Crema de leche 200,000 ml 00,00 [ #1.35] 100 | ml $2.700
Stevia 25000( g 100,00 [#2.00[ 500 | g #0100
Gielatina sin sabor 10,000 g 00,00 | %050 15 g $0,333
Agua 50,000 [ ml 00,00 [#0,00[ 0O | ml $0.,000
Crumble
Cocorallado 00,000 g 75,532 F#1.50[ 454 | g 0,433
Harina 1B0.000[ g 100,00 [#0,65 450 | g #0217
Iantequilla 200,000] g 0000 | #2355 250 | g $1.880
Husvo 50,000 g 78357 [#100f 500 g 0,215
Ezencia de vainilla Z.000 g 00,00 [$7.00f 250 | g 0,056
Sal 4,000 a o000 [$2.35) 250 [ 4 $0.035
el de stewia 15,000 | mi 0000 | #2250 50 | ml 0,750
Consome de hierba luisa| 50,000 | ml 100,00 [ #0.50( 350 | mi $0.071
Chocolate negro 00,000 g 00,00 | $215( 100 | g $2.150
COSTO TOTAL $11.31
{OSTO TOTAL + $154

Farmate dezarrallade en: The Culinary Institute of America

Fotogafia:

Procedimiento:

Flousse de maraouysk
Extracr by pulpa de los mangn.
Batir las daras de huevo a punta de nieee
Feteadar la pulpa de marcuys con [ daras de hueve a
punto de fiewe
5 5¢ cesea, afadir azicar natural a la mousse de
maracuyd.
werter la mousse on copas v refrigerar durante al menas
2 s,

Crurnblie de coos
Testar &l ooca rallado en una sartén hasta que esté
domido.
Resenvar o cromble de cooo para decorar |a mousse.

Teja che chaocolate:
Funir of chocolate negro al bafa mana.
Terrglar el chocolate.
Extender el chooolabe templada sobee ura superficie lisa
¥ dEjar qus 58 encunea
Cortar gl dhocolate en tejs.

Consami:
Paner las hojas de hiertsa buisa enen bosd con aguay
lkesar 3 harss rraria por 15 minubos
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RECETA ESTANDAR

UCUENCA

Ceviche de sandia,maracuya, agucate con EIENCIAS DELA HOSFITALIDAD
MNombre de la rece Ajiamarilio y Quinoa Fecha: 26 de Abril 2024
MNimero porciones 4 Peso porcion: 110
L4
Costo por porcion: 1,41102 P.V.P: 9% Costo Ingrediente: 15,68%
Receta Rendimiento| Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | % Rinde | Costo :““:' Uni. | RECETA
ruta
Mango Maduro 500 g 71,34% 80,70 560 g $0,876
Agucate 520 g 42 1% $0.50 274 g $2248
Cebolla roja a7 g 7847% $0.25 127 g $0,218
Cilantro 7 g 3212% $0.25 70 q $0,078
Aji amarillo 20 g 83,15% 30,30 83 q $0,087
Limon-Jugo 137 mi 100, 00% $0.50 1350 q §0,051
Sal 2 g 100,00% $0.29 500 g $0,000
Pimienta 1 g 100,00% 80,59 85 g $0,015
Quinca 130 g 100,00% 81,55 150 g §1,378
Maracuya 40,00 g 67.2% $1,00 123 g $0.484
Sandia 40,00 g 62,34% $2 20 1430 g $0,099
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL $5,53
COSTO TOTAL + 2% $5,64
Farmata desarrollado en: The Culinary Institute of America
Procedimiento: Fotografia:
¥reparacion: ¥ o, =

L. Sacar el zumo de la maracuya,cortar el aguacate en dados
equenos.

i, cortar la sandiz en cuadros paguefios

! Picar finaments la cebolla raja y el cilantro.

3. Mezclar todos los ingredientas en un bol con el juge de liman, el
sji amarillo, Iz sal y la pimienta.

L.3ervir sobre una cama de quinoz

socida.

Llanos Flores Joe Sebastian — Morocho Torres Jonhson Alexander




63

RECETA ESTANDAR UCUENCA
Nombre de la receta Sinfonia del Mar Fecha: 27/4/2024
Mimero porciones: 4 Peso porcidn: 100
- 1| F
Costo por porcion: 1,763 LV.P: 5,5 1sto Ingrediente: 32,06%
Hendimient [. ;
Receta . tosto Bruto Unida COSTO DE
Ingrediente Cantidad Uni.| % Rinde |Costo Eraul;ta; uni| RECETA
Salsa de citricos
Fumo de Limon 30,000 [ mi 48 57% 075 124 [ mi %0,374
Fumo de narenia 40 000 il 41.82% 192 452 | m 0,388
oal Cris =3 g LRI g 100, 0% YIs | 1000 | g 30,008
Aoeite de oliva viigenes| 20000 | m 100, 1%k 250 ) 500 | m %0,100
Falladura de naranis 4,000 0 1060, I R0, O 0 g %0, 000
Jengibre 4 00D g 87 0% 1,00 | 15D g 0,031
Mantequilla fria 125, 00 g 100, 00 235 | 25D g $1.175
Corvina a la plancha
Lomos de conying, 250000 | g B3 12% $50] 750 | g $3.408
Sal Crie =3 100, 00D g 100 M $075 | 1000 | g 0,075
Fimisnia 100,000 | g 100, 0% 1,00 | 1000 | ¢ %0100
foeite de aliva 30.000 [+ 100, Do 250 | 50D
Puré de verde al curry
Plalano verde &l grandd 70,000 g &7 8% 1,00 | 356 g %0,280
Leche de coco 100,000 mi 100 Dl 250 THD | mi 0,333
Curry en palwa 3,000 g 100, 00% 1,00 | 20D g $0,015
fceite de aliva 10, 0 g 100, 00 250 | 50D g %0,050
Cebolla pequenia &0 000 g 79 35% 200 | 452 g %033
Diente de ajo 10.000 q 84 55% 0I5 | 15D g $0,059
Szl Criz =3 100,000 g 100, 0 $075 | 1000 | g 0,075
Fimienia 100,000 | o 100 00% | $1.00 | 1000 | g 0,100
COSTO TOTAL #6.92
COSTO TOTAL + 29 27,05

Formata dezarrallade en: The Culinary Instikute of America

Procedimiento:

Conding 2 |z plancha

salpimentar los lomos de corving. Calentar el aceite
de cliva en una sarten a fusge medic-alto. Cocinar |z
corving durante 3 minutos por cads lado.

saka de citricos

exprimir el zumo de la naranja, &l liman y el pomelo.
kdezclar con el aceite de olive, 2l jengibre rallado, saly
pimienta.

Furé de verde al curry

cocinar €l platano verde sl vapor duranta 15 minutos.
Saltear la cebolla y el ajo picados en aceite de oliva
hasta que esten transparentes. Ahadir el platano
werde cocido y |3 leche de coco. Cocinar & fuego lento
durznte 15 minwtos. Triturary coler |3 mezcla. Anadir
el curry en polvo v poner 8 punto de szl v pimienta.
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RECETA ESTANDAR

64

UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSMTALIDAD

Nombre de la recet Calabaza al curry Fecha: 26 de Abril
Ndamero porciones: 4 Peso porcion: 120
L
Costo por porcion:  2,566307 P.V.P: 5 % Costo Ingrediente: 51,33%
Kendimient .
Receta . Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde | Costo g:ﬂ; Uni. | RECETA
Calabaza a00 g 52 3% $3,20 2300 g £2127
Cebolla roja 70 g 77,30% §0,25 127 q 0,178
Diente de ajo 2 Uni. 83,45% £0,25 23 g £0,026
Jenaibre 7 g 86,00% §0,25 80 q £0,025
Fasta de curry roja 7 g 100,00% 0,71 50 q 80,099
Leche de coco 500 mi 100,00% §5,19 | 400 mi £5,488
Caldo de verduras 500 mi 100,00% $2,00 1000 mil £1,000
Sal 2 g 10000% | €029 | 500 q $0,001
Fimienta i g 100,00% $0,99 65 g 0,015
Cilantro 4 g 43 56% 0,25 22 q 0,104
£0,000
£0,000
£0,000
£0,000
£0,000
£0,000
£0,000
COSTOTOTAL $10,06
COSTOTOTAL +2% $10,27
Farmato desarrollado en: | he Lulinary Institute of Smerica
Procedimiento: Fotografia:

1.En una olla grande, saltee la cebolla, el ajo vy el jengibre en
aceite de oliva 3 fuego medio hasta que estén tiernos.

2.Agregue la calabaza v |a pasta de curry varde y CoCing por unos
minutos mas, revolviendo ocasionalmente, hasta que Ia calabaza

esté ligeramente ablandada.
3.Vierta la leche de coco v el caldo de verduras y suba el fuego a
ebullicion.Reduzca el fuego a bajo, cubra la olla y cocine a fuego
lento durante 20 minutos o hasta que la calabaza esté

completamente blanda.

4 Retire la olla del fuego y deje gue la crema se enfrie un poco.

5.Usando una licuadara de inmersidn o una licuadora tradicional

haga puré la crema hasta que quede suave y cremosa.
Sazone con sal y pimienta al gusto.
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RECETA ESTANDAR

Nombre de la recel

Seco de setas

Fecha:

UCUENCA

CIENCIAS GE LA HOSPITALIDAD

26 de abril

Niamero porciones 4

Peso porcion:

Costo por porcién:

51,38 P.V.P:

150

7,5 % Costo Ingrediente: 0,183454865

]

| |
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTO DE

Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde | Costo :f‘u“:a' Uni. | RECETA
Rizoto 150 g 100,00% 8§39 k1K) g $1.5%
Caldo de verduras 1 m 100,002 375 1250 m £0,004
Cebolla roia 70 g 18,23% $0.29 1M g $0.176
Al 1 Uri. 8 08%s 0.2 25 g £0,010
Aceie de dliva 50 mi 100,008 85,50 250 m $1.100
Hongos mix 300 g 100,00% 8200 30 g £2.000
Vino Blanco ] m 100,00% £560 750 m 80,373
Curcuma maolida 2 g 100,00% §0.58 =0 g £0,040
2al 2 g 100,00% §0.89 500 g £0.001
pimignta 1 g 100,00% IS (4] g $0,015
Pereil 3 g 45 21% 80,29 ] g 0,081
0,000
$0,000
$0,000
$0,000
$0,000
COSTO TOTAL 55,40
COSTO TOTAL + 2% 55,50

Formato dezarrollado en: | he Culinary Instituke of Amenca

Procedimiento:

1Enjuague la guinea en un colader fing hasta que =l agua =alga

clara.

2. En una olla grande, caliente el caldo de verduras a fuego medio.
En una sartén grande, caliente el aceite de oliva a fuego medio.
4zregue la cebolla y el ajo y cocine hasta gue esten tizrnos, unos &

minutos.

3. Agregue los hongos 2 la sartén y cocine hasta que se doren,
unos 5 minutos mas. Agregue el vino blanco a la sartén (=i lo usa) y
cocine a fuego lento hasta que se reduzca a la mitad.

4. Agregue lz quinos enjuagada, =l pimentan dulce, |2 circuma, la
2l y |z pimienta a la sartén con los hongos. Revuelva para

combinar.

. Vierta graduzslmente el caldo de verduras caliente sobre la
mezcla de quinoa, revolviendo constantemente. Reduzca el fuego
3 bajo, cubra la olla y cocine 3 fuego lento durante 20 minutos, o
nasta que |z guinoa esté tierna v el liquido == haya absorbida.
5.Retire la olla del fuego y deje reposar el risotto durante 5
minutos antes de servir. Sirva el risotto caliente, adomado con

perejil fresco picado silo
deszeg

Fotografia:
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UCUENCA

Tarta de Chocolate y Aguacate FHREIAS BELA Hasriatinag
Nombre de la recet con Frambuesas Fecha: 26 de abril
Namero porciones: 3 Peso porcidn: 110
L
Costo por porcion: 2,865309 P.V.P: 9 % Costo Ingrediente: 31,84%
Receta Rendimiento | Costo Brute Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | %Rinde | Costo :fu“tz uni. | RECETA
Galletas iniegrales 100 g 10096 £3.08 KT g 0,805
Mantequila 50 g 100 00% 2.5 P g $0.500
AFucar morena £l g 100,00% §1,19 1000 g 80,035
$0,000
Aoucate maduros 178 g 75,4396 0,75 kLT q 80,457
Cholocale negro 100 q 100% £3.50 120 q 82917
Mgl K] g 100,009 £1.00 250 g 20,000
(CGacao en polvo 30 g 100,00% 52,90 250 g $0.300
exirach de vainilla 7 i 100,005 §1,70 ] mi 50,238
£0,000
frambuesa 150 g 100,00% 8250 120 g 8315
Cacao en polvo 3 g 100,00% §2,90 250 m #0060
£0,000
£0,000
$0,000
$0,000
£0,000
COSTOTOTAL $8,43
COSTOTOTAL + 2% 58,60
Farmato desarrollado en: The Culinary Institute of America
Procedimiento: Fotografia:
Preparacidn:

L.Preparar la base: Triturar l2s gzlletas en un procesador de
alimantos hasta que esten hechas polvo. Agregar la mantequilla
derretida y el azicar moreno, mezclar bien hasta obtener una
masa homogenea.Presionar la masa de galletz en un molde para
tartas de 20 cm de didmetro, cubriendeo el fondo v los bardas.
Refrigerar por 15 minutos

Z2_Preparar la crema de chocolate: En un procesador de
glimentos o licuadara, combinar los aguacates pelados y sin
huesa, el chocolate derretido, la misl o sirope de arce, el cacao
en polvo v el extracto de vainilla. Procesar hasta obtensr una
Crema susve y sim grumaos.\Verter la crema de chocolate sobre Iz
base de galleta fria y alizarla con una espatula. Refrigerar la tarta

durante al menos 2 horas, o hasta que la crema esté firme
3.Decorar la tarta: Una vez que |z tarta esté fria, decorarla con
las frambuesas frescas y espolvorear con cacao en polvo sin
szucar.Refrigerar |z tarta hasta 2l momento de

EEir,
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RECETA ESTANDAR UCUENCA
Pulpo con Ensalada de Choclo y FIREIRS RELA oA
Nombre de la recet Aguacate Fecha: 26 de abril
Numero porciones: 4 Peso porcidon: 110
L
Costo por porcion: 1,12124 PV.P: & % Costo Ingrediente: 14,02%
| |
Receta Rendimiento| Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | % Rinde | Costo g::lz Uni. RECETA
PULPO $0,000
Pulpo 1&0 00 g 100,0% 520 453 00 g $1.872
Cebolla 87,00 g T 2% 0,25 123,00 g 0,229
Zanahoria 132,00 g 02 1% 015 | 13200 q £0,163
Fuerro 5,00 g 89, 3% 1,00 | 340,00 g $0,214
Apio 57,00 [+ 100, 0% 0,50 59,00 g $0.483
Dienie de Ao 1,00 Uni. B5,5% 0,10 23,00 g $0,005
Laursl 200 Uni. 100,0% 0,80 15,00 [ 40,080
Fimienta Z00 g 100, 0% 059 0,00 g $0,033
zal 1,00 g 100,0% 0,20 500,00 g $0,001
ENSALADA $0,000
Choclos 75 g % 0,75 | 287,00 | g 0,581
Agucaie 8 g 43% 030 | 21300 q $0,288
Tomas 243 g % 020 | 24300 g $0,724
Cebola 3 g 78% 025 | 12500 | o 0,109
Limaon- Zumo 15 mi 10000% 1,00 | 250,000 mi $0,001
Aceile de oliva 5 mi 100% 250 500,00 mi 40,025
Cilaniro 2 g 3% 0,50 43,00 g 0,072
Fimienia 1 g 100% 0,59 0,00 g $0,017
sal 7 100% 0,29 | 500,00 $0,001
R
COSTO TOTAL §4.40
COSTO TOTAL + 2% §4 48

Farmato desarrollado en: |he Culinary Instituke o America

Procedimiento:

Cocinar el palpo:

1.Poner el pulpa en una alla grande con sgua Fria.

2 Agregar la cebolla, la ranahoria, & puerra, ef apio, &l kel v la pimienta negra

BN grano.

3. Llevar a ebullickin y luego cocinar & fusgo lento durante 45 minates a 1 hara, o
hasta que el pulpo asté termo,

A.Retirar el pulpo del agua y dejarks enfriae.

5. Una ver frio, cartar @l pulpo @n finas Bminas.

Preparar la ensaladac

1.Cocinar las chodos en agua hirdenda durante 15 minutas
2.Espurrir v dejar enfrr.
1. Cortar ol aguacats, el tomate v la cebolls marada en cubas peguefios.
4. Picar el cilantra freso.
5.En un bal, mezclar &l choclo, ] aguacate, el tomate, la cebolls morada v el

cilartro.

E.Alifar con juga de fiman, aceite de oliva virgen extra, sal y pimienta

Fotografia:
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RECETA ESTANDAR

UCUENCA

Ha“iulu CoOn Camanon CIENCLAS DF LA HOSPMTALIDAD

espinaca en salsa americana

Mombre de la recet Fecha: 26 de abril
MNimero porciones: 4 Peso porcion: 110
L
Costo por porcion:  0,99035 P.V.P: 9 % Costo Ingrediente: 11,00%
Receta Rendimiento | Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. % Rinde | Costo E::E Uni. RECETA
Rawicko £0,000
Harina- Semcling 125 g 100 00%0 $1.4 B g 0313
Harina de frigo 125 g 100,009 1.9 500 g £33
Husvos-vemas 3 Lmi. 100,00% $0.30 145 g £0,006
Sal 1 q 100.00% $0.30 500 g £0.001
SASLSA AMERICANA
Acede de Oliva 10 mi 100,009 £3.9 125 m £0.000
Cahbolla 30 g 78 45% 0.3 123 g £0.093
Alo 1 und 83 M% £0.10 15 g £0.008
Tomate 1% g 5% £0.50 435 g 8.1
Fumst 125 g 100 00%0 $2.30 300 m £0.958
Ron 45 m 100.00% £6.50 750 m 0,390
Persii 3 g 68 oo $0.25 18 1 g £0.008
RELLENC £0.000
£0,000
Camaron 125 g 77 45% 8425 435 g £1.517
Queso de cabra con [ g 100,026 4.0 & g
Espinaca 15 64 Mon £0.25 230 £0,025
COSTO TOTAL $3.88
COSTO TOTAL + 2% $3,96

Formato de=arrollado en: | ke Lulinary Institute of amernca

Procedimiento: Fotografia:
Preparacion:

1. Enwun mesdn irmpio o tabla de picar, farma un velcln con la harica, Haz
un hueco en &l centro.

2 Casea el hueve dentro del hueco y agraga el aceite de oliva y la sal.

3.Con un tenedor, comienza a batir @l huevo & inkegrar poco a paco la
hearina de los bardes hacia &l cantra.

. Urea waer ques ba madnpar parte da la harina esté incorporada, amasa con las
maras durante unas 10 minutes, La masa debe guedar suave v eldstica 5
EStA MUy s, AEregs uns potas de agua de s cucharadites hasta chtensr
la ponsistencia desesda. S estd muy pepsjoss, incorpors un poguits mas de
hearina.

5. Farma una bola con la masa, cubre oon un paio humedo y deja repasar
durants 30 minutas & Bemperatura ambiants.

6.5altea ko carmaranes en una ssrtén con un paca de aceite de oltes hasta
Gue estén rasadas. Retirs ¢ reserviDn |3 misma sartén, saltes ks ceballa yoal
ajo hasta que estén transparentes Agrega la aipinscas  codna hasta que
e marchiten.

T.Enowun bel, rmezcla los camaransas salbeadas, las espinacas. Colaca una
cucharadita da relleno en el centro de cada cuadrado de masa,

B.Calienta el aceite de ofiva @n una sartén a fuega media,

O Agrapa la ceballa v el ajo y cocinalos hasta que estén wiaves y
trarsparentes Incarpors &l pimiento rajo picada y continia codnando
durante 2-3 minutos mads

10 ARade el tamate triturado, el calda da pescada, el ving Blanco {5 bk
usas), ol pimentan dulos, ol arafria [si lo usas), asal y la pimienta

11 5ube el fusgo, leva a ebullicion y luego reduce @l fuego a bajo.Cocina a
fuega lento durante 15-20 minutos, o hasta que |a saka haya espesado un

_paco dgrapa of perejl fresco picade.
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UCUENCA

CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

Ensalada Fresca de Quinua con Frutas
Tropicales

Nembre de la rece Fecha: 26 de abril
Numero porcione: 3 Peso porcion: 110
L
Costo por porcion 1,056864 P.V.P: 9% Costo Ingrediente: 11,74%
Receta Rendimiento| Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | % Rinde | Costo E:Ttta Uni. | RECETA
Quinoa 150 q 100% £1.79 500 q £0,537
Mango 320 g 70,43% 80,50 3ro g $0,614
Uvillas 125 q 100,00% $0,50 40 g $0,184
Arandanos 65 g 100,00% §1,00 250 g §0,260
Uva-verde 40 g 100,00% §2.00 343 g 0,233
Uva- morada 120 g 100,00% §1.40 143 q £0,490
Yogurt griego- 40 g 100,00% §3.50 500 | mi §0,280
$0,000
Aceite de Higo 15 mi 100,00% §2.00 60 mi £0,500
Sal 1 q 100,00% $0,29 500 g $0,001
Fimienta 1 0 100% 0.6 60 0 0,010
$0,000
$0,000
£0,000
COSTO TOTAL $3,11
COSTO TOTAL + 2% $3,17
Farmata dezarallada en: The Culinary Institute of America
Procedimiento: Fotografia:
Preparacion:

1.Cocinar la quinua segun las instrucciones del paguete.
2.Mientras tanto, preparar |as frutas. Picar las frutas en cortes
irregulares.

3.En un tazon grande, combinar la quinua cocida las frutas

f\"

4.En un tazan pequefo mezclar el aceite de higo 53l v pimienta M

5. Verter el aderezo sobre la ensalada y mezclar bien

& 5ervir inmediatamente y
disfrutar.
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UCUENCA

Panna Cotta de Coco con i
Mombre de la recet Fruta Fresca Fecha: 26 de abril
Mumero porciones: 4 Peso porcion: 110
L
Costo por porcion:  1,18599 PP 9 3% Costo Ingrediente: 13,18%
Receta Rendimiento| Costo Bruto Unidad COSTO DE
Ingrediente Cantidad | Uni. | % Rinde | Costo g:;tta Uni. | RECETA
Leche de coco 400 mil 100,005 F2,00] 425 mil $1.852
Crema de coco 200 il 100,005 $4.33| 425 . mil $2.348
Azucer =11 g 100,005 $0.95 [ 1000 g $0.057
[Zelztng smosshor 10 g 100,005 $1.09 30 g $0,363
aqua fia 50 mil 100,002 [ #0000 G0 mil $0.000
F0.000
$0,000
F0,000
F0,000
F0,000
F0,000
$0,000
$0.000
$0.000
$0.000
$0.000
F0.,000
COSTO TOTAL $4.65
COSTO TOTAL + 2% $4.74

Formato dezarrollado en: The Culinary Institute of America

Procn_adimienta: Fotografia:

Preparadidn:

1 Hidrata la gelatina: En un bal pequefio, agrega la gelatina sin
sabor i [os 50 mil de agua fria. Revuekse bien y deja reposar durante
5 minutos hasta que se hidrate y se forme una gelating espesa

2 Calienta ka beche de coco y crema de coonc En una olla a fuegn
miedia, calienty la leche de coco y s crema de coco. Sgregas el
anicar ¥ remueve constantemente basta gue el azicar se deosbes
par campleta

3. Mo hiervas la mezda. Agrega la gelatina: Retira [a alla del fuspo =
incorpora la gelatina hidratada. Remueyve engrgicamente hasta gue /

la gelating se dsueha por completo y s mtegre uniformemente en
la memla

4 Vierte en moldes: Distribaee la meecla de panna cotta de como en
4 mokles ndividuales o en un malde grands que lusgo puedas
partar en porciones. Deja enfriar a temperatura ambients durante
ures 30 minubos.

5 Refrigeradion: Tapa los moldes (o e molde grande] con papel film
y refrigera durante Al menes 4 haras, o hasta que s panna cotta
pité completamente cuajada y firm

£ Preparacitn de la fruta: Mientras ks panna catta se enfria, lavay
vorta la fruta fresca que hayas elegida en trazas del tamafio

et paad o, Puedes maceraras Rgeramente con un poco de azicr y
aum de limdn (epcikanal]

7. Desmoldado y presentacion: Para desmoldar la panna cotta
individual, pasa un cuchillo caliente por las bordes del malde ¢
luegn voltea susvemente sobre un plate. 5 otificaste un molde
gramde, coetala @n cusdradas o pardanes del tamafio deseado.
B.Decors y sirve: Colocs [a panna cotta de cooo en platas
individuabes v decora con la fruta fresca preparada, Puedes agregar
unas hojitas de menta fresca para dare un togue final,
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CRITERIOS DE CONFIABILIDAD

3 Establecercriterios paraevaluar la confiabilidad de recetas creadas por IA
Para establecer criterios de confiabilidad en la evaluacion de la inteligencia artificial en
la creacion y ejecucion de recetas gastrondémicas, es crucial basarse en marcos teoricos
sélidos y en estudios empiricos relevantes. A continuacion, se presenta una justificacion
tedrica y empirica de los criterios de confiabilidad utilizados:
La teoria de la supervision humana en sistemas de IA sugiere que la intervencion
humana es crucial para interpretar y aplicar las recomendaciones generadas por la IA.
Los seres humanos pueden proporcionar contexto y juicio que la IA puede no poseer
(Russell & Norvig, 2016). En la practica, la combinacion de recomendaciones de IA con
la toma de decisiones humana ha demostrado ser mas eficaz que la IA o los humanos
actuando solos, especialmente en campos que requieren creatividad y personalizacion,

como la gastronomia.
3.1 Autenticidad
e /Llareceta estd basada en una receta tradicional o en una creacion original de la 1A?

Las recetas de la IA son generadas en base a los comandos, tomando como base su
amplio recetario de comida nacional e internacional. Alrededor de un 70% de recetas

son tradicionales.

e ¢LalAhasido entrenada con un conjunto de datos de recetas confiables?
Al momento que entramos en la fase de comprobacion de recetas para validar sus sabores,
texturas, colorimetria etc. Podemos aportar que todas han sido confiables. Sabemos que
Gemini aparte de utilizar fuentes también utiliza su conocimiento y experiencia para
evaluar la confiabilidad de las recetas. Los filtros que debe pasar cada receta son:
Instrucciones claras y coherentes, utilizacién de ingredientes frescos, que vengan de

fuentes confiables y que sean aprobados por usuarios.

e (Se ha verificado la receta por un chef o experto culinario?

La mayoria de las recetas son tomadas de recetas de chefs con afios de experiencia. La
IA analiza las recetas de cada sitio, revisa comentarios de otros usuarios, compara con

recetas similares y nos da la mejor.
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3.2Precision

3.3

¢Las instrucciones de la receta son claras, concisas y faciles de seguir?

Durante el proceso de experimentacion y elaboracion de fichas pudimos observar que
cada receta tenia instrucciones concisas, precisas de seguir.

Los modelos de IA necesitan adaptarse a cambios en los datos y en las preferencias del
mercado para mantenerse relevantes. La teoria del aprendizaje automatico enfatiza la
importancia de la actualizacion continua de los algoritmos para mejorar su desempefo
(Murphy, 2012). Estudios empiricos han mostrado que los sistemas de IA que se
actualizan regularmente con nuevos datos y algoritmos mejorados pueden predecir
tendencias de consumo y adaptarse a las nuevas demandas del mercado de manera

mas efectiva.
¢Las medidas de los ingredientes son precisas y consistentes?

Al momento de introducir un comando en la IA tenemos la flexibilidad de pedir los
ingredientes en kilos, gramos, libras y las porciones por persona para asegurar no
desperdiciar alimentos.

Seguridad

¢Lareceta cumple con las normas de seguridad alimentaria?

La ética de la inteligencia artificial resalta la necesidad de proteger la privacidad de los
datos y usar la IA de manera ética. Los principios éticos establecen que los datos
personales deben ser manejados con cuidado para evitar abusos y violaciones de la
privacidad (Floridi et al., 2018).

En nuestra experiencia observamos que cada una de las recetas sigue las normas
apropiadas de seguridad alimentaria. Todas las practicas necesarias se implementan en
cada receta, plato, tiempo o paso para asegurar y prevenir cualquier enfermedad

transmitida por alimentos.

¢ Se indican las temperaturas de coccion seguras para los diferentes ingredientes?
Se indican especialmente cuando son proteinas, las cocciones deben estar a la

temperatura perfecta para el consumo humano.
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¢, Se advierte sobre posibles alérgenos o riesgos alimentarios?

Una vez que la receta es creada, se divide en 4 partes: pesos, pasos para elaboracion,

sugerencias y advertencias en el caso de que haya.

Creatividad

¢Lareceta ofrece una propuesta original o innovadora?
La mayoria de las recetas son parte de recetarios de chefs de renombre. Una gran
cantidad de las recetas nos parecieron innovadoras en cuanto a combinaciones y

técnicas sin sabores muy complejos pero agradables para los comensales.
¢La lA utiliza ingredientes de forma creativa e inesperada?

Nos da nuevas ideas de como usar ingredientes y poder darle el mejor respeto y tratado

posible a cada ingrediente.

¢Lareceta combina sabores y texturas de forma armoniosa?

Las recetas combinan sabores de muy buena manera, aunque en unas nos parecieron
fuera de lugar, pero al momento de combinar todo se encontraba la armonia entre

ingredientes. En la fase de experimentacion tuvimos el gusto de elaborar y degustar.

Viabilidad
¢Los ingredientes de la receta son faciles de encontrar y comprar?

Los ingredientes son féaciles de encontrar. Los podemos encontrar en un
supermercado local, mercado o ferias agropecuarias. Gracias a que vivimos en un pais
donde los alimentos no salen de temporada debido al clima.

¢ El tiempo de preparacion y coccion de la receta es razonable?

Las recetas que nos provee, tienen tiempos de coccion razonables, ninguna de las
recetas pasa el margen de 40 minutos.

¢.El costo de la receta es accesible?

La mayoria de las recetas en los menus son accesibles; claro que hay proteinas que, si

tienen alto costo, pero tienen un buen rendimiento.
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Reputacion de la 1A

¢La 1A ha sido desarrollada por una empresa 0 equipo con experiencia en el ambito

culinario?

Tenemos conocimiento que Gemini ha estado influenciado por varias fuentes,
incluyendo empresas en el ambito gastronomico. El resto de los datos estan sujetos a

confidencialidad y propiedad intelectual.

¢La lA ha sido probada y validada por expertos en el campo?
Gemini va por varios procesos de aprobacion y validacion. Evaluacion por expertos,
pruebas de usuarios, analisis de datos, validaciébn de recetas y retroalimentacion

continua.

Para asegurar la confiabilidad de las recetas creadas por IA, es esencial seguir estos
criterios y fundamentarlos en bases teéricas y empiricas soélidas. Esto no solo
garantizara la calidad y precision de las recetas, sino que también incrementara la

confianza de los usuarios en las herramientas de IA aplicadas a la gastronomia.

3.7 Anadlisis de degustacion de menus generados porinteligencia artificial

Para evaluar la confiabilidad de las recetas generadas por IA, se realizd una degustacioén
con dos docentes y una estudiante de gastronomia, quienes evaluaron algunos aspectos
de los pasos de cada menu, para poder tener el punto de vista del comensal optamos
por un cuestionario que tenga preguntas que sean entendibles para todo comensal. Al
momento de degustar un plato siempre vemos lo estético, los colores, texturas,
temperatura etc. Una vez establecidas las preguntas de la encuesta hacemos una
prueba piloto para verificar que las preguntas estén en orden y mantengan relacién entre

Ve

SlI.

Validez de Contenido

Se realiz0 una revision exhaustiva de la literatura existente para garantizar que todas
las preguntas del cuestionario cubrieran los aspectos relevantes de la implementacién
de IA en la gastronomia. Expertos en el campo de la gastronomia revisaron el

cuestionario para confirmar que las preguntas eran adecuadas y pertinentes.
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Prueba Piloto

Se llevé a cabo una prueba piloto con un grupo pequefio de participantes que incluia
chefs, estudiantes y profesores de gastronomia. Los comentarios y las sugerencias
recibidas durante la prueba piloto se utilizaron para ajustar y mejorar el cuestionario,

asegurando su claridad y relevancia.

Validez de Constructo

Se emplearon diversas preguntas del cuestionario para evaluaran adecuadamente los
constructos tedricos definidos. Estas concepciones incluyen la satisfaccion del cliente,
la eficiencia operativa, la creatividad culinaria, la estética, entre otros. De esta manera,
se garantiz6 la validez y fiabilidad de los instrumentos de medicién utilizados en el
estudio, permitiendo una evaluacién precisa de los aspectos relevantes en la experiencia
gastrondmica asistida por inteligencia artificial. Adicionalmente, se realizaron pruebas
para confirmar que las mediciones fueran coherentes y efectivamente representaran los

conceptos tedricos establecidos.

Aplicacién del Instrumento

La distribucion del cuestionario se realiz6 tanto en formato impreso como en linea,
utilizando la plataforma de encuestas digitales Google Forms. Los participantes tuvieron

una semana para completar el cuestionario, y se realizaron recordatorios periédicos.
Analisis de los Datos

Las respuestas del cuestionario se analizaron utilizando técnicas de analisis de
contenido. Se identificaron temas recurrentes y se codificaron las respuestas en
categorias relevantes. Este analisis permitio obtener una comprension mas profunda de
las percepciones y experiencias de los participantes con respecto a la implementacion

de la IA en la gastronomia.
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Pregunta 1
Grafico 22

Resultados sobre el sabor de los platos

¢Qué tan agradable le parecio el sabor de los platos? (1 - Nada agradable, 5 - Muy
agradable)

2 respuestas
o1
@2

0
@5

Nota. Elaboracion propia. (Llanos y Morocho, 2024)

La mayoria de los participantes calificaron el sabor de los platos entre agradable y muy
agradable, lo que indica que las recetas creadas por IA se encuentran dentro de un rango
positivo en términos de palatabilidad.
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Pregunta 2

Gréfico 23

Resultados sobre la presentacion visual de los platos

¢Qué tan atractiva le parecio la presentacion visual de los platos? (1 - Nada atractiva,
5 - Muy atractiva)

2 respuestas

@1
@2

@4
®5

Nota. Elaboracion propia. (Llanos y Morocho, 2024)

Con la finalidad de saber qué tan gustosos al 0jo se encontraban los emplatados del
mendu, se consultd a los encuestados. Que tan atractiva le parecio la presentacion visual

de los platos. La mayoria de los encuestados tuvieron una experiencia visual muy
agradable.

Pregunta 3

Gréafico 24

Resultados sobre la combinacion de colores en platos

¢Qué tan armoniosa le parecio la combinacion de colores en los platos? (1 - Nada
armoniosa, 5 - Muy armoniosa)

2 respuestas

[ B
| Wi
3
@4
®5
® Opcion 6

Nota. Elaboracion propia. (Llanos y Morocho, 2024)
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Para evaluar la colorimetria de los platos creados por IA, se consulto a los encuestados
sobre la armonia de las combinaciones de colores. La mayoria de ellos, utilizando la
escala de Likert, calificaron positivamente la armonia y complementariedad de los

colores dentro de cada plato y entre los diferentes pasos del mendu.
Pregunta 4

Grafico 25

Resultados sobre la creatividad y combinacion de sabores

£Qué tan creativo le pareci6 el uso de ingredientes y combinaciones de sabores? (1 -
Nada creativo, 5 - Muy creativo)

2 respuestas

@1
9?2

®4
®5

Nota. Elaboraciéon propia. (Llanos y Morocho, 2024)

Con el fin de evaluar la confiabilidad de las sugerencias de la IA en cuanto al uso de
ingredientes y combinaciones de sabores, se consultd a los participantes sobre su
percepcion de la creatividad en el uso de ingredientes y la combinacion de sabores. La
mayoria de ellos, calificaron positivamente la creatividad demostrada en la degustacion,

destacando el buen uso de cada ingrediente y la preservacion de sus sabores originales.
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Pregunta 5

Gréafico 26
Resultados sobre la textura de los alimentos

£Qué tan agradable le parecio la textura de los alimentos? (1 - Nada agradable, 5 -
Muy agradable)

2 respuestas

o
L

[ B
@5

Nota. Elaboracion propia. (Llanos y Morocho, 2024)

Para evaluar la textura y palatabilidad de los menus creados por IA, se realizé una
degustacion con un panel de degustacion. Los participantes evaluaron la textura de los
alimentos utilizando como crujiente, cremoso, suave, terso, firme, crocante,
aterciopelado, untuoso, jugoso, granuloso y fibroso. La mayoria de las evaluaciones se
ubicaron entre agradable y muy agradable, lo que indica que la IA ha logrado generar

recetas con texturas armaonicas y equilibradas que resultan agradables al paladar.
Pregunta 6

Gréfico 27

Resultados sobre la temperatura de los platos

¢Qué tan adecuada le pareci6 la temperatura de los platos? (1 - Demasiado fria, 5 -
Perfecta, 10 - Demasiado caliente)

2 respuestas

o1
@2

®4
®5

Nota. Elaboraciéon propia. (Llanos y Morocho, 2024)
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Con el fin de evaluar la adecuacion de las temperaturas de servicio en cada paso del
menu, se realizé una degustacion con un panel de degustacion. Los participantes
evaluaron la temperatura de los alimentos. La mayoria de las evaluaciones indicaron
qgue los alimentos se encontraban a la temperatura Optima para su consumo, lo que

potencia los sabores y mejora la experiencia gastronémica

Pregunta 7

Gréfico 28

Resultados sobre la valoracion final del menu

¢Qué tan variado le pareci6 el menu en general? (1 - Poco variado, 5 - Muy variado)

2 respuestas

[ B
@2

04
®5

Nota. Elaboracién propia. (Llanos y Morocho, 2024)

Con el objetivo de investigar la variedad de recetas por cada mend, los participantes
evaluaron la diversidad de los platos. La mayoria de los encuestados estuvieron
satisfechos con la variedad de los pasos en el mend, manteniendo el menud emocionante

y excitante. La IA ha logrado mantener un menu divertido.
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Pregunta 8

Grafico 29

Resultados sobre la cantidad de comida servida

:Consideré que la cantidad de comida servida era adecuada? (1 - Insuficiente, 5 -
Adecuada)

2 respuestas

@1
@2

®4
o5

Nota. Elaboracion propia. (Llanos y Morocho, 2024)

Para poder saber la adecuacién de las porciones en cada paso del menu, se consultd
al panel de expertos culinarios. La mayoria de los participantes consideraron que las
porciones eran proporcionales, equilibradas y satisfactorias, lo que indica que la IA ha
logrado generar recetas que aportan la cantidad adecuada de nutrientes sin generar

sensacién de saciedad excesiva o insatisfaccion por falta de alimento.
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Pregunta 9

Grafico 30

Resultados sobre la adquisicion del menu a futuro

¢Qué tan probable es que compre este menu en el futuro? (1 - Muy poco probable, 5 -
Muy probable)

2 respuestas

o1
[ ]

04
o5

Nota. Elaboracion propia. (Llanos y Morocho, 2024)

Con el objetivo de evaluar la intencion de recompra y la satisfaccion general con la
experiencia culinaria, se consulto a los participantes. La mayoria de ellos manifestaron
una alta probabilidad de volver a adquirir un menu similar o idéntico, lo que indica que la
IA ha logrado generar recetas que cumplen con las expectativas de los consumidores y

generan un alto grado de satisfaccion.
Pregunta 10

Gréfico 31

Resultados de si se recomendaria el uso de inteligencia artificial

¢Recomendaria el uso de IA para el uso en el sector gastronémico?(1-Muy
recomendable,5- No lo recomiendo)

2 respuestas

o1
@2

@4
@5

Nota. Elaboraciéon propia. (Llanos y Morocho, 2024)
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Con el objetivo de evaluar la viabilidad y confiabilidad de la IA en el &mbito culinario, se
consultd a los participantes si recomendarian su implementacion en el sector
gastrondmico. La mayoria de ellos manifestaron una actitud favorable hacia la adopcion
de esta tecnologia, lo que indica que existe una disposicion positiva a considerar su uso

para mejorar las experiencias gastronémicas.

Los resultados de la encuesta de degustacion respaldan la evidencia empirica existente
y confirman las teorias sobre la personalizacion, eficiencia operativa y creatividad en la
gastronomia. Para los restaurantes, la implementacion de IA no solo puede mejorar la
satisfaccion del cliente y la eficiencia operativa, sino también fomentar la innovacién

culinaria.

La validacién rigurosa del cuestionario, su aplicacién a una muestra representativa y el
analisis detallado de los datos aseguran que los resultados obtenidos sean fiables y
significativos. Esta metodologia puede servir como referencia para futuras

investigaciones en el campo de la inteligencia artificial aplicada a la gastronomia.

Comparacioén con el Estado del Arte
3.7.6 Satisfaccion del Cliente

Resultados del Estudio: La mayoria de los participantes en la encuesta de degustacion

mostraron un alto nivel de satisfaccion con las recetas creadas con la ayuda de IA.

Evidencia Empirica: Estudios previos han demostrado que la personalizacion en los
menus, facilitada por la IA, puede aumentar significativamente la satisfaccion del cliente.
Por ejemplo, un estudio realizado por Smith et al. (2018) encontré que los clientes

prefieren menus personalizados que se adaptan a sus gustos y necesidades dietéticas.

Andlisis Teorico: La teoria de la personalizacion sugiere que los consumidores valoran
los productos y servicios que se ajustan a sus preferencias individuales. La IA permite
una personalizacion a gran escala, lo que puede explicar los altos niveles de satisfaccion

observados en este estudio.

3.7.7 Eficiencia Operativa
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Resultados del Estudio: Los administradores de restaurantes reportaron mejoras en la

eficiencia operativa y una reduccion en el desperdicio de alimentos.

Evidencia Empirica: Investigaciones como la de Jones y Liu (2020) han demostrado
gue laimplementacion de 1A en la gestion de inventarios y prediccion de demanda puede
reducir significativamente el desperdicio de alimentos y mejorar la eficiencia operativa

en los restaurantes.

Andlisis Tedrico: La teoria de la gestion de operaciones destaca la importancia de la
prevision precisa y la optimizacion de recursos. La IA, al analizar grandes volimenes de
datos, puede prever con mayor precision la demanda y optimizar el uso de ingredientes,

lo que conduce a mejoras en la eficiencia.
Creatividad Culinaria

Resultados del Estudio: Los chefs participantes mencionaron que la 1A ayudd a

descubrir nuevas combinaciones de ingredientes y técnicas culinarias innovadoras.

Evidencia Empirica: Estudios como el de Baker y Delisle (2019) han mostrado que la
IA puede inspirar creatividad al sugerir combinaciones inusuales y técnicas novedosas

basadas en analisis de datos y tendencias.

Analisis Teodrico: La teoria de la innovacion sugiere que la exposicién a nuevas ideas y
combinaciones puede estimular la creatividad. La IA, al analizar recetas y preferencias,
puede identificar patrones y combinaciones que los humanos pueden no haber

considerado, fomentando la innovacion culinaria.

Inferencias y Explicaciones

3.79

Preferencia por Personalizacién

La alta satisfaccion del cliente puede inferirse como una preferencia general por menus
personalizados. Esto coincide con la teoria de la personalizacion y los hallazgos de
estudios previos que indican que los consumidores valoran productos y servicios

adaptados a sus gustos individuales.

3.7.10 Impacto en la Eficiencia
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La mejora en la eficiencia operativa y la reduccion del desperdicio de alimentos sugieren
gue la IA es eficaz en la gestion de inventarios y prediccion de demanda. Esto refuerza
la teoria de que la automatizacion y el analisis de datos pueden optimizar las

operaciones en la industria de la restauracion.
3.7.11 Fomento de la Creatividad

La capacidad de la IA para inspirar nuevas combinaciones y técnicas culinarias indica
gue esta tecnologia puede actuar como un catalizador de la creatividad. Este hallazgo
es consistente con estudios anteriores y la teoria de la innovacion, que postula que las

nuevas tecnologias pueden abrir nuevas vias de exploracion creativa.
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Conclusiones

Al finalizar la investigacion sobre el uso de la inteligencia artificial en la elaboracion y
preparacion de recetas como experiencia culinaria, se concluyo que la IA es un recurso
confiable y efectivo para los amantes de la gastronomia. Nos brinda multiples beneficios:
nos abre nuevas posibilidades, garantiza recetas precisas y de calidad, nos ahorra
tiempo y puede sacarnos de bloqueos creativos. Se convierte en un aliado al momento
de personalizar recetas segun las preferencias individuales, fomentando la sostenibilidad

y estando al alcance de todos.

Ademas, la inteligencia artificial juega un papel importante en la automatizacion de tareas
repetitivas y laboriosas como el calculo de cantidades por persona, la elaboracién de
listas, procesos y tiempos de coccion, lo que permite a los profesionales culinarios
centrarse en aspectos mas creativos y estratégicos. La IA también promueve practicas

sostenibles al optimizar el uso de ingredientes y reducir el desperdicio alimentario.

Otro aspecto positivo destacado en nuestro estudio es el creciente acceso a la
inteligencia artificial. Tanto los chefs profesionales como los aficionados a cocinar en
casa pueden beneficiarse de sus capacidades avanzadas. Esto democratiza el uso de
herramientas tecnolégicas sofisticadas que antes estaban reservadas para unos pocos

usuarios selectos.

En resumen, la inteligencia artificial se presenta como un aliado invaluable en el mundo
de la gastronomia, ofreciendo claras ventajas en términos de creatividad, precision,
eficiencia y personalizacion. A pesar de los desafios que implica su implementacion, los
beneficios superan con creces las posibles desventajas, confirmando asique lalAesuna
herramienta esencial para el futuro de la cocina. La clave esta en lograr un equilibrio
adecuado entre la tecnologia y el talento humano, garantizando que la inteligencia
artificial potencie las habilidades y creatividad de los chefs en lugar de sustituirlas. De
esta manera, la IA puede tener un impacto positivo en la experiencia culinaria,

beneficiando tanto a expertos como a entusiastas del arte culinario.
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Recomendaciones

Es fundamental que los chefs y el personal de cocina reciban formacion continua sobre el
uso de herramientas de inteligencia artificial. Esta capacitacion constante no solo facilita
la adopcion de la tecnologia, sino que también garantiza un uso eficiente y creativo de la
misma. Para una implementacion exitosa, se aconseja comenzar con proyectos piloto
gue evaluen la efectividad de la IA en diferentes areas culinarias. Estos proyectos
permiten realizar ajustes y optimizaciones tempranas antes de una implementacion

completa.

Ademas, se recomienda que las instituciones educativas responsables de formar a
futuros chefs y profesionales gastronémicos incluyan en sus planes de estudio la
ensefianza del uso de inteligencia artificial aplicada a la cocina. Esto asegurara que las
proximas generaciones estén preparadas para aprovechar al maximo los beneficios de

estas herramientas tecnologicas.

Es esencial fomentar el acceso a herramientas de IA tanto para profesionales como para
entusiastas culinarios. Esto democratiza la innovacién en gastronomia y permite que
mas personas disfruten sus ventajas. La implementacion de programas educativos y
actividades informativas sobre el uso de IA en cocina es clave para aumentar la

aceptacion y comprensiéon de esta tecnologia entre el publico en general.

En el &mbito gastronémico, resulta crucial fomentar la participacién activa del personal
en el proceso de integracién de inteligencia artificial. Crear un entorno en el que los
empleados se sientan cdmodos experimentando con nuevas tecnologias y aportando
sus ideas puede aumentar la aceptacion y el éxito de la implementacién de la inteligencia
artificial. Estas sugerencias estan pensadas para maximizar los beneficios de la
inteligencia artificial en la industria culinaria, encontrando un equilibrio entre la innovacion
tecnolégica y el respeto y desarrollo del talento humano. Al seguir estas
recomendaciones, la inteligencia artificial puede mejorar de manera positiva la

experiencia gastronémica, beneficiando tanto a profesionales como a aficionados.

Llanos Flores Joe Sebastian — Morocho Torres Jonhson Alexander



88

Referencias

Abeliuk, A., & Gutiérrez, C. (2021). Historia y evolucion de la inteligencia artificial. Revita Bits de Ciencia,
(21), 14-21.

Accenture. (2021). The Swiss FoodTech Ecosystem 2021.

Akiyoshi, R. (2021). Food Geist: A timeless journey with disruptive tech, food culture, and artificial
intelligence. https://www.amazon.com/-/es/Ricardo-Akiyoshi-
ebook/dp/BOC3WS8SHP/ref=sr_1_37? mk_es_US=AMAZON&crid=1H69AGD4KZ
EAIl&keywords=inteligencia+artifical+en+la+gastronomia&qid=1696518124&sprefix

=inteligencia+artifical+en+la+gastronomia%2Caps%2C154&sr=8-3

AlNaibari, M., Taqi, M., AlQattan, M., & Bohamad, N. (2019). Gustoso The Intelligent (Cooking
Robot).

Baker, M., & Delisle, A. (2019). Human-Al Interaction in Gastronomy: Enhancing Creativity and
Personalization. Journal of Culinary Science & Technology, 17(3), 245-260.

Barcelona Culinary  Hub. (2022). Inteligencia  artificial en  gastronomia.
https://www.barcelonaculinaryhub.com/blog/inteligencia-artificial

Basilisco de Roko. (2024). 1A en la Gastronomia: Disefiando Presentaciones de Platos Innovadores.
https://art.basiliscoderoko.com/ia-en-la-gastronomia-disenando- presentaciones-de-platos-

innovadores/

Culinary Institute of Barcelona. (2023). ¢, Como influird la IA en el mundo de la gastronomia, y qué
oportunidades y desafios planteard su aplicacion en restaurantes?
https://blog.cib.education/es/como-influira-la-ia-en-el-mundo-de-la-gastronomia-y- que-

oportunidades-y-desafios-planteara-su-aplicacion-en-restaurantes

De los Angeles, F. (2023). De camareros robots a cartas basadas en el perfil genético del cliente, asi
es como la Inteligencia Artificial esta cambiando la gastronomia.
https://elpais.com/gastronomia/2023-07-25/de-camareros-robots-a-cartas-basadas- en-el-perfil-
genetico-del-cliente-asi-es-como-la-inteligencia-artificial-esta- cambiando-la-gastronomia.html
ebook/dp/BOC3RSGPWH/ref=sr_1_4? mk_es_US=AMAZON&crid=1H69AGD4K
ZEAI&keywords=inteligencia+artifical+en+la+gastronomia&qid=1696518249&sprefi

x=inteligencia+artifical+en+la+gastronomia%2Caps%2C154&sr=8-4

Llanos Flores Joe Sebastian — Morocho Torres Jonhson Alexander


http://www.barcelonaculinaryhub.com/blog/inteligencia-artificial

89

Floridi, L., et al. (2018). Al4People—An Ethical Framework for a Good Al Society: Opportunities, Risks,
Principles, and Recommendations. Minds and Machines, 28(4), 689-707

Garcia, G. (2020). La inteligencia artificial invade a la industria alimentaria.
https://thefoodtech.com/tendencias-de-consumol/la-inteligencia-artificial-invade-a- la-industria-

alimentaria/

Grau, L. (2023). Chat GPT: “La IA puede potenciar la creatividad de los chefs en lugar de reducirla.
https://gastronomia360.bculinary.com/chat-gpt-la-ia-puede-potenciar- la-creatividad-de-los-

chefs-en-lugar-de-reducirla/

https://www.accenture.com/_acnmedia/PDF-159/Accenture-Food-Tech-Report- 2021.pdf
https://xuzhonggroup.com/index.php/StirFryMachine/932.html?gclid=CjOKCQjwhfip
BhCgARISAHIMsbN3-9ZVICThznOONZczuADpj8d-
2ppZRY1gvxU36Q00E63Q1P_8TnUaAtwAEALwW_wcB

Jones, C., & Liu, H. (2020). Predictive Analytics in the Restaurant Industry: Enhancing Customer
Experience Through Data-Driven Insights. Journal of Hospitality and Tourism Technology, 11(2),
173-189

Lizana, J. (2023). Esta web te salvara a la hora de cocinar: usa la inteligencia artificial para crear
recetas con lo que tienes en la nevera. https://www.genbeta.com/web/esta- web-te-salvara-a-
hora-cocinar-usa-inteligencia-artificial-para-crear-recetas-que- tienes-nevera

Morales, D. V., & Pérez, S. G. (2021). De Silicon Valley a tu negocio: Innovacion, data e inteligencia
artificial. ESIC Editorial.

Munarriz, L. A. (1994). Fundamentos de inteligencia artificial (Vol. 1). Editum.

Murphy, K. P. (2012). Machine Learning: A Probabilistic Perspective. MIT Press.

Panorama Consulting Group. (2023). Al in the Food and Beverage Industry: The Savory Potential.
https://www.panorama-consulting.com/ai-in-food-and-beverage-industry/

Rodriguez, E. (2023). Inteligencia Atrtificial en la Gastronomia: Sabores y Experiencias Innovadoras.
https://canalinnova.com/inteligencia-artificial-en-la-gastronomia- sabores-y-experiencias-

innovadoras/

Sharma, S. (2022). Technology and Social Transformations in Hospitality, Tourism and Gastronomy:
South Asia Perspectives. https://www.amazon.com/-/es/Savita- Sharma-
Smith, J., et al. (2018). Data-Driven Menu Design: The Impact of Al on Culinary Innovation. International

Journal of Gastronomy and Food Science, 13, 45-53.

Soni, V. (2022). How artificial intelligence is revolutionizing the food and beverage industry.

https://timesofindia.indiatimes.com/blogs/voices/how-artificial-intelligence-is- revolutionizing-the-

Llanos Flores Joe Sebastian — Morocho Torres Jonhson Alexander


http://www.accenture.com/_acnmedia/PDF-159/Accenture-Food-Tech-Report-
http://www.genbeta.com/web/esta-
http://www.panorama-consulting.com/ai-in-food-and-beverage-industry/
http://www.amazon.com/-/es/Savita-

food-and-beverage-industry/

Srivastava, S. (2022). 10 Ways Al Is Transforming the Restaurant Industry.
https://www.forbes.com/sites/forbestechcouncil/2022/09/22/10-ways-ai-is- transforming-the-
restaurant-industry/?sh=75277c096ec8

Stankovich et al. (2023). Kit de herramientas global sobre 1Ay el estado de derecho para el poder
judicial. https://unesdoc.unesco.org/ark:/48223/pf0000387331_spa

Storgato, V. L. (2019). Robdtica e inteligencia artificial: area gastrondémica (Brief).

TALENT GARDEN. (2021). The State of Global Foodtech Report. https://www.gioin.it/wp-
content/uploads/2021/03/The-State-of-Global-Foodtech-Noa-Segre-

Vecdis.(2021). La explosion del foodtech. https://vecdis.es/wp-
content/uploads/2021/09/FOODTECH.pdf

Llanos Flores Joe Sebastian — Morocho Torres Jonhson Alexander

90


http://www.forbes.com/sites/forbestechcouncil/2022/09/22/10-ways-ai-is-
http://www.gioin.it/wp-

Anexos
Anexo A. Disefio aprobado por el Consejo Directivo de la Facultad

UCUENCA

Facultad de Ciencia

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Carrera de Gastronomia

Aplicacion de la inteligencia artificial en la creacion y ejecucion de recetas como
experiencia gastronémica.

Trabajo de integracion curricular previo
a la obtencion del titulo de licenciado
en gastronomia.

Autores:
Joe Sebastian Llanos Flores
C.1:0107140949

joe_llanos@ucuenca.edu.ec

Johnson Alexander Morocho Torres
C.I: 0705024594

johnson.morocho@ucuenca.edu.ec

Director:
Mg. Guido Esteban Abad Vicuiia
ORCID: 0000-0002-4971-5694

Cuenca, Ecuador
07- noviembre- 2023

Llanos Flores Joe Sebastian — Morocho Torres Jonhson Alexander

91



UCUENCA 2

De acuerdo con Lizana (2023), “1a aplicacion de la inteligencia artificial en la creacion
de recetas y la experiencia gastronamica ha transformado 1a forma en que disfrutamos
la comida, asimismo las redes neuronales pueden recopilar datos sobre las
preferencias del cliente v la aceptacion de ciertas recetas”. Esta retroalimentacion en
tiempo real puede utilizarse para ajustar v mejorar Ias recetas, garantizando asi una
evolucién constante basada en las preferencias del pablico y tener una ventaja
competitiva diferente.

En este proyecto, Ia investigacién se centra en la confiabilidad de la informacion
creada por IA en cuanio a alimentacién. Al generar una receta, se pueden especificar
ingredientes, el peso de cada alimento, dificultad, nivel, técnica y tiempo.

En este estudio reciente, Morales, et al, (2023) 1a ventaja del uso del ia, es la cantidad
de informacion y recetas que tiene a su disponibilidad. Teniendo conocimiento de
cocina de origen, local, internacional, vanguardisia, entre ofros utilizando todo a su
alcance.

4. Marco conceptual

Storgata (2022) indica que con el auge de la tecnologia se han generado una serie de
herramientas como el boom del internet a principios de los 90 hasta la generacion de
datos por una red neuroldgica informatica que han facilitado las actividades diarias en
varios ambitos y la cocina no es la excepcion.

Segun la informacion proporcionada por Akiyoshi (2021):

La inteligencia artificial (1A) se remonta a la década de 1940, cuando los cientificos
comenzaron a desarrollar modelos matematicos de la inteligencia humana. En 1956,
John McCarthy acufid el término “inteligencia artificial” y organizd la Conferencia de
Dartmouth sobre Inteligencia Artificial, que se considera el evento que marcd el inicio
de la IA modemna. Durante las décadas de 1960 y 1970, Ia IA experimentd un periodo
de rapido crecimiento, pero también hubo una serie de fracasos importantes. En la
década de 1980, la IA entré en un periodo de estancamiento, pero experimentd un
resurgimiento en la década de 1990, impulsado por el desarmollo de nuevas
tecnologias, como el aprendizaje profundo y 1as redes neuronales artificiales.

De acuerdo con Morales et al. (2021) |a inteligencia artificial (IA) es la capacidad de las
maquinas para realizar tareas que normalmente requieren inteligencia humana. Esto
incluye el aprendizaje, el razonamiento, la resolucién de problemas, la percepcion
sensorial y el procesamiento del lenguaje natural. El objetivo de la |A es desarrollar
maquinas que puedan realizar estas tareas de forma auténoma. sin la necesidad de
intervencion humana.

De acuerdo con el Barcelona Culinary Hub (2023) Ia aplicacion de Ia 1A aun esta en
auge y en regiones con mayor desarmollo tecnologico se usa de forma cotidiana a
diferencia de los paises en vias de desarrollo, pero la globalizacion y conectividad
global permitira que llegue en unos afios. Las cocinas que quieran estar a Ia
vanguardia pues es una herramienta que facilita y agiliza varios procesos y dando
mejores resultados. Chatbots con |A pueden proporcionar recomendaciones de menu
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ingredientes, las recetas vy la atencion al cliente. Asimismo, existe el riesgo de que la
experiencia en el restaurante pierda su aspecto humano y se vuelva mas fria debido a
la influencia de la tecnologia. Grau (2023) indigue que es esencial abordar estas
preocupaciones de manera responsable, dando prioridad a la seguridad, la
autenticidad, la igualdad y la interaccion humana en la ufilizacion de la inteligencia
artificial en la gastronomia.

La clasificacion puede simplificarse mediante la inteligencia artificial. Este proceso se
automatiza utilizando la |A, gue emplea un enfoque de clasificacion optica basado en
sensores potenciades por aprendizaje sutomatico. Como resultado, las empresas
gastan menos horas en la clasificacion vy obfienen beneficios como mayores
rendimientos, menos desperdicio y, por supuesto, una mejor calidad. Muchos
dispositives de procesamiento de alimentos ya ufilizan |a inteligencia arfificial (IA) para
categorizar alimentos o ayudar en la coproduccion (Soni, 2022).

Ainabari, et al. (2019) indica que en un contexto posterior a la pandemia, donde la
industria de la restauracion se enfrenta a diversos desafios emergentes, la inteligencia
artificial (1A) puede desempefiar un papel crucial al ayudar a abordar estos obstéculos
y transformarios en oportunidades.

Srivatava (2022) argumenta gue |a tecnologia esta contribuyendo a gue las empresas
ze adapten y mejoren sus estrategias. De acuerdo con lg encuesta previa de
Lightspeed, un 43% de los parficipantes en la industria hotelera de Estados Unidos v
Canads expresaron cierto grado de acuerdo en que la adopcion de nuevas tecnologias
en los Ultimos dos afios ha sido esencial para la supervivencia de sus negocios.

5. Objetivos
a. Objetivo General

Implementar inteligencia artificial para crear menls personalizados, mejorando la
experiencia del comensal vy evaluando la confiabilidad del sistema para garantizar
precision v eficiencia.

b. Objetivos especifico

1. Comprender los fundamentos de la inieligencia arfificial, incluyendo sus
principios, algoritmos y aplicaciones.

2. Desarrollar un sistema de planificacion de recetas que utilice algoritmos de
inteligencia artificial para generar nuevas combinaciones de ingredientes y
zabores, evaluando la eficiencia v la agilidad.

3. Establecer criterios para evaluar la confiabilidad de recetas creadas por A, v
aplicar dichos criterios en menuds personalizados.

6. Métodos y herramientas
En este trabaje se hard un estudio cualitativo teniendo como estrategias de

recoleccion de datos tendremos un grupo de maximo 4 comensales con diferentes
necesidades dietéticas. Se elaborara una encuesta para dar a conocer sus
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personalizadas y responder preguntas de los clientes, mejorando la experiencia en
restaurantes y aplicaciones de entrega de alimentos.

La IA ha permilido 1a creacion de recetas altamente personalizadas. Al analizar las
preferencias alimenticias y las restricciones dietéticas de los individuos, los algoritmos
pueden generar recetas adaptadas a sus gustos y necesidades especificas (Vecdis,
2021).

Morales (2021) sefiala lo siguiente:

El proposito principal de la inteligencia ariificial (IA) es aumentar la eficiencia y
minimizar la necesidad de tiempo y esfuerzo, y si esto se traduce en un ahorro
economico, es aun mas beneficioso. Es poco probable que un chef o jefe de cocina se
queje por no tener que realizar tareas tediosas como inventarios y contar
minuciosamente todos los productos en cada estanteria, dado que ya existe un
algoritmo capaz de resolverlo en cuestion de segundos. En la actualidad, uno de los
desafios mas notorios en la industria de la hosteleria es Ia dificultad de reducir las
largas jornadas de trabajo, ya que las personas no estdn dispuestas a laborar durante
16 horas seguidas. Si bien es poco probable que la A reemplace por completo a un
ser humano, sin duda podria simplificar la vida de aquellos que trabajan en este sector.

Segln Accenture (2021) existen muchas formas de categorizar a los actores dentro de
FoodTech, el informe los categoriza segun 1as tendencias predominantes basadas en
el estado global de FoodTech. Estas tendencias predominantes se pueden desglosar
aun mas en subtendencias que incorporan y reflejan tanto la cadena de suministro de
alimentos como la demanda del consumidor.

Para imitar el pensamiento humano y tomar decisiones inteligentes, muchos sistemas
de |A se basan en un proceso llamado aprendizaje automatico. Los sistemas
equipados con aprendizaje automatico utilizan algoritmos para analizar los datos que
reciben y sacar inferencias para informar acciones futuras (Panorama, 2023).

En su estudio sobre la inteligencia artificial, Sharma (2022) describe gue:

Satis.IA, una empresa que se dedica a prevenir errores y a entrenar al personal para
aumentar la eficiencia mediante el uso de la inteligencia artificial. Logran mantener los
niveles de calidad a traves de la visidn por computadora, lo que significa que, durante
la preparacion de una receta o un pedido, se activa una alerta si se comete algin error
en alguna etapa. Ademas, destaca NotCo, una conocida empresa emergente chilena
que se especializa en productos basados en plantas y que tiene presencia en Estados
Unidos, Argentina y Brasil. Han desarrollado sus recetas utilizando un algoritmo de
inteligencia artificial llamado Giuseppe, el cual se encarga de crear combinaciones
perfectas basadas en una lista de ingredientes vegetales para imitar de manera
precisa los sabores Yy texturas de los productos de origen animal gue todos
CONOCEMOS.

La obtencion de informacion para adaptar la experiencia plantea inguietudes en
relacion con la confidencialidad y la proteccion de los datos. Si los algoritmos de
inteligencia artificial se entrenan con informacion sesgada, existe Ia posibilidad de que
perpetien prejuicios y discriminacion, lo que podria repercutir en la eleccion de
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necesidades vy gustos alimentarios, alergias e intolerancias v asi poder generar un
menu.

La tecnica de observacion participante implica que se participe en una actividad
migntras se lleve a cabo el proyecto. En el ambito de la gastronomia, esta técnica
puede aplicarse para examinar la interaccion de las personas (comensales) v el
comportamiento con la inteligencia artificial en el proceso de creacion para esto se
usaran fichas de observacion.

Se obtendra informacion detallada sobre sus opiniones mediante una encuesta. Su
experiencia usando la escala de Likert v escala de satisfaccion para evaluar la calidad
de la experiencia gastrondmica, el sabor, la originalidad y la presentacion.
Posteriormente se medira la eficiencia v confiabilidad de estas para determinar las
estrategias de investigacion vy los enfogues de analisis empleados para adguirir y

evaluar datos gue no se expresan en forma numérica. Su finalidad principal es
alcanzar una comprension profunda del fendmeno.

7. Plan de trabajo

Capitulo 1: Los fundamentos de la I1A

Capitulo 2: Sistema de planificacidn que genere nuevas combinaciones de
ingredientes y sabores buscando eficiencia v agilidad.

2.1 Recoleccion de datos de los comensales
2.2Desarrollo del mend personalizados- 4 pasos
2.2.1 Menu 1 (Alergias)

2.2.2 Mena 2 (Gloten free v libre de azicar)
2.2.3 Menn 3 (Libre de lactosa v vegano)

2.2.4 Meno 4 (Personalizado con inteligencia artificial)

Capitulo 3: Establecer criterios para evaluar la confiabilidad de recetas creadas por
14
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2. Cronograma

. Mes
Actividad 11212121518
1
. | Recoleccion y organizacion de la informacion
2
. | Discusion y andlisis de la informacion
3
. | Trabajo de campo
4
. | Trabajo de Lahoratorio
5 |Integracion de la informacion de acuerdo a los
. | objefivos
6
Redaccion del trabajo
7 | Revision final
9. Presupuestoy financiamiento
RUBRO-DENOMIN | APORTE DEL OTROS APORTES | TOTAL
ACION ESTUDIANTES
Costos de personal 0
« Director 300
o Tutor 300
Costos operativos 40
« Materiales 100
« Vidticos 60 250
« Transporte a0
Costos de 100 a70
intervencion
o Softwares 30
« Utensilios 280
« [nsumos 250
+« internet a0
« Libros 120
o Ofros 100
TOTAL 140 1820
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Anexo B. Encuesta para menu personalizado

Peso |_|:| Copiar

3 respuestas

2 (66,7 %)

1701b 60 kg

Altura

3 respuestas

176 cm

1,62

1.54m

Nivel de actividad Fisica

3 respuestas

® Bajo
@® Medio
® Ato
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Alergias

3 respuestas

2 (66,7 %)

Ninguna

Dieta

3 respuestas

Vegano
Vegetariano
Lacto-vegetariano
Ovo-vegetariano
Pescatariano

Camivora

de todo

Cocina Favorita

3 respuestas

Del mar
Ecuatoriana, italiana

Asidtica

Ingredientes favoritos

3 respuestas

Mariscos

papa, maiz, harina, guesos maduros,

Todas las verduras, especias

ninguna

|_D Copiar

|_|:| Copiar

1(33.3 %)

1(33.3 %)
1(33.3 %)
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Ingredientes que no le gustan

3 respuestas

Ninguno
zapote, aji

Lentejas

Le gusta el picante?

3 respuestas

®s
® NO
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Anexo C. Degustacion de menu de proyecto de titulacion
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