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RESUMEN

El crieciente uso de la inteligencia artificial (IA) en diversas industria se ha
vuelto un estandar, la gastronomica no excepcion. Esto ha generado cambios en como
se desarrollan los procesos de investigacion, ideacion, creacion e innovacion . El
presente estudio tuvo como objetivo analizar la percepcion de los profesionales y
futuros profesionales de A&B sobre la forma en la que las herramientas de [A
modificaran la creatividad culinaria, un elemento asociado a la capacidad humana. Se
utilizé un enfoque mixto, exploratorio descriptivo no experimental de corte trasnversal.
Se realizaron encuestas a estudiantes de sexto a octavo de la carrera de Gastronomia de
la Universidad Técnica del Norte, mediante un cuestionario en linea, también se
realizaron entrevistas semiestructuradas a profesionales del sector con el fin de
profundizar su percepcion sobre la integracion de estas herramientas en su ejercicio

profesional.

Los resultados evidenciaron una percepcion favorable hacia el uso de la IA
como herramienta de apoyo en la investigacion, generacion y organizacion de ideas,
identificandola como un colaborador del proceso creativo y no un sustituto del chef. Asi
mismo, se evidencia una correlacion positiva entre las propuestas generadas por A y la
percepcidon de Co-creacion (p = 0,427; p = 0,002). No obstante, existe la preocupacion
hacia la dependecia y perdida de habilidades. Se concluye que la IA puede funcionar
como catalizadaor de las habilidades de profesional siempre que se use de manera
critica y responsable, validando la informacion que se basara en el criterio y la

formacion del profesional de A&B



Palabras clave: Inteligencia Artificial, Creatividad culinaria, Co-creatividad,

Gastronomia, IoT, Proceso creativo, Patrimonio gastronémico.

ABSTRACT

The growing use of artificial intelligence (Al) across various industries has
become the norm, and the culinary industry is no exception. This has led to changes in
how research, ideation, creation, and innovation processes are carried out. The objective
of this study was to analyze the perceptions of current and future food and beverage
professionals regarding how Al tools will alter culinary creativity, an element
traditionally associated with human capacity. A mixed-methods, exploratory,
descriptive, non-experimental, cross-sectional approach was used. Surveys were
administered to sixth- through eighth-semester students in the Gastronomy program at
the Universidad Técnica del Norte via an online questionnaire. Additionally, semi-
structured interviews were conducted with industry professionals to gain deeper insight
into their perceptions regarding the integration of these tools into their professional

practice.

The results showed a favorable perception of Al as a tool to support the research,
generation, and organization of ideas, identifying it as a collaborator in the creative
process rather than a substitute for the chef. Likewise, there is evidence of a positive
correlation between the proposals generated by Al and the perception of co-creation (p
=0.427; p = 0.002). However, there are concerns regarding dependence and the loss of
skills. It is concluded that Al can serve as a catalyst for professionals’ skills as long as it
is used critically and responsibly, with the information it provides being validated based

on the judgment and training of the food and beverage professional.



Keywords: Artificial Intelligence, Culinary Creativity, Co-creation, Gastronomy,

IoT, Creative Process, Gastronomic Heritage.

INTRODUCCION

Problema

En afios recientes, diversas industrias se han enfrentado a cambios sustanciales,
entre ellas se incluye la gastronémica, puesto que sus operaciones se han visto
influenciadas por los avances tecnologicos mas recientes en robodtica e inteligencia
artificial (IA), en diversos &mbitos tales como logisticas u operativas de los servicios de
gastronomia. Tradicionalmente en la cocina, la experiencia, intuicion y los sentidos han
sido fundamentales para su evolucion; sin embargo, la creciente integracion de la TA
plantea la necesidad de analizar su influencia en el pensamiento y, especialmente, en el
proceso creativo de los chefs. En este sentido es importante entender la forma en que los
nuevos profesionales de la gastronomia se relacionan con estas herramientas digitales y

como esta puede potenciar o limitar su creatividad.

Su presencia es un hecho, por lo que el saber integrar la IA en la industria
gastrondmica es un desafio, técnico, operativo, cultural y ético. (Lopez-Naranjo et al.,

2025; Parvez, 2025).

Antecedentes

La implementacion de la Inteligencia artificial (IA) en la industria mundial es el
resultado de diversas revoluciones previas. A mediados del siglo XX, se experimento la
3ra revolucion industrial, se bas6 en la implementacion de las primeras formas de
automatizacion dentro de una cadena de produccion a través de los controladores

légicos programables y las primeras computadoras, buscando una mejora en la
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produccion (Hassoun et al., 2024). En la industria de alimentos y bebidas las
tecnologias se centraron en control preciso de temperaturas en hornos y camaras
frigorificas, lineas de ensamblaje de alimentos y el uso del GPS como forma control de

trazabilidad en el transporte (Hassoun et al., 2024; Melesse & Orru, 2025).

La industria 4.0, iniciada alrededor del 2011, se enfoca en la digitalizacion,
interconectividad de sistemas mediante internet (IoT), GPS y Big Data para el
intercambio de datos en tiempo real (Cantarelli da Silva et al., 2025). El desarrollo fue
enfocado a la automatizacidny eficiencia operativa, dejando de lado el factor humano y
la sostenibilidad (Cantarelli da Silva et al., 2025; Hassoun et al., 2024). La aplicacion
dentro de la cocina se limitaba a la monitorizacidon y automatizacion de procesos
(Hassoun et al., 2024). En el servicio a clientes aparecen los primeros Chatbots,
sistemas preprogramados para responder preguntas a partir de la identificacion de

palabras claves, carecen de una memoria a largo plazo (Samala et al., 2022).

En 2011, IBM lanz6 uno de los primeros sistemas de IA, este se especializ6 en
permitir acceder, en base al lenguaje comun del usuario, a informacion especializada en
diversas areas: economia, finanzas, educacion, etc. Prara el 2015, Chef Watson hizo su
debut, este sistema se entrenaba con informacién quimica, ingredientes, diversidad de
recetas y la posibilidad de generar nuevas opciones gastronomicas (Varshney et al.,

2019).

Ya adentrandose a la industria 5.0, desde 2017 a la actualidad, se ve la
introduccion de la [A, ya sea como asistentes de voz en hoteles, gestion de pedidos de
comida, y generacion de recomendaciones personalizadas en base a los datos del

usuario (Samala et al., 2022), uso de sistemas de Blockchain en la trazabilidad de
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productos, asegurando la seguridad alimentaria (Hassoun et al., 2024; Melesse & Orru,

2025).

Ejemplo de todo lo anterior, podemos ver como la industria panadera, un area
caracterizada por procesos manuales y artesanales ha integrado elementos ha debido
integrar gradualmente sistemas electronicos e informaticos, hornos industriales,
mezcladoras, cdmaras de temperatura para leudado, etc. esto permitié una mejora en la
calidad de los productos y su consistencia, al igual que un aumento de la eficiencia y
precision de los procesos (Melesse & Orru, 2025). En 2011, la automatizacion llega a
una nueva frontera, la necesidad de una produccidon masiva junto con la evolucion de
sistemas anteriores da como resultado las “fabricas inteligentes” (Hassoun et al., 2024).
Se empieza a usar Redes Neuronales Convolucionales (CNN) como método de
monitorizacioén dentro de procesos de horneado a partir de imagenes, andlisis de
materiales con Aprendizaje automatico (ML) para clasificar la estructura porosa de la
masa, y vision por computadora que mediante algoritmos como YOLOVS permite una
evaluacion de caracteristicas como forma y volumen (Melesse & Orru, 2025). Desde
2017, la industria 5.0 busca una integracion de estas tecnologias con las personas, no
pretende remplazar al panadero, sino mejorar sus capacidades mediante la colaboracion
con las nuevas tecnologias. El desarrollo de estas tecnologias tiene un caracter
humanocentrista, ayudando a enfrentar el envejecimiento de la fuerza laboral,
reduciendo la fatiga fisica y de las tareas repetitivas (Hassoun et al., 2024). A ello se
suma la busqueda de un proceso mas sostenible y la reduccion de desperdicios, para ello
la implementacion de sensores de espectrometria de microondas permite llevar un
monitoreo del proceso de leudado, junto con ello reduciendo la perdida de materia
prima. (Cantarelli da Silva et al., 2025; Melesse & Orru, 2025). Por ultimo, la IA ha

permitido un mejor analisis de las preferencias de los clientes, ofreciendo un producto
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mas adaptado a sus gustos, lo que representa una posible mayor aceptacion (Cantarelli

da Silva et al., 2025; Melesse & Orru, 2025).

Aunque IA puede ser entrenada con grandes volimenes de informacion referente al
campo en el que se la emplee, la gastronomia en este caso solo permite generar
contenido en base a los patrones aprendidos durante su entrenamiento, lo que hace que
la informacion generada no sea independiente, solo una combinacion y reorganizacion
de la informacién disponible. Esto hace que la calidad de las respuestas se base en la
fiabilidad de la informacidn con la que se entrend6 a la IA. Sabiendo las limitaciones
existentes, los intentos por emular la creatividad y capturar la experiencia de un chef
mediante algoritmos, con el fin de innovar la experiencia del usuario sigue en aumento

(Bagler & Goel, 2024; Dogan & Degerli, 2023).

Los modelos de lenguaje largo (LLM), presentes en la mayoria de los asistentes de
inteligencia, permiten el andlisis de gran cantidad de texto e informacion, especializadas
en diversas areas. Asi, Ratatouille, un algoritmo disefado a partir de modelos como
GTP2, fue entrenado con més de 118,000 recetas (Bagler & Goel, 2024). En el mismo
ambito, FIRE, integra diversos sistemas de analisis de datos, decodificacion de
imagenes generar titulos, ingredientes, cantidades e instrucciones detalladas usando

como base una imagen. (Chhikara et al., 2024).

Por ultimo, Chef Dalle, integra multiples modelos de A generativa para elaborar
recetas. Usa GPT-vision para el andlisis de ingredientes en la imagen, Whisper para
conversion de voz a texto, Chatbot Assistant con GPT-4-turbo para ofrecer una guia
sobre las recetas mas personalizada, y DALL-E 3 para generar imagenes de referencia

(Hannon et al., 2024).
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La prediccion hacia el futuro es la adopcion de estas tecnologias en un 59% a
nivel mundial, lo que requerird una inversion en el capital humano en capacitacion,
dando énfasis en el desarrollo del pensamiento critico y la flexibilidad, estos
complementaran a la automatizacion en tareas monoétonas, de gran volumen o riesgosas
(Cantarelli da Silva et al., 2025). Como parte del proceso de digitalizacion, los sistemas
de IoT permitiran larecopilacion de datos, prediccion del mercado y de tendencias, a su
vez que una mayor personalizacion para el publico general. También es importante
resaltar que la IA no se limita solo a las grandes industrias y empresas, herramientas
abiertas al publico irrumpen con fuerza, esto ha permitido, por primera vez un facil
acceso a la informacion de la gastronomia, muchas veces esta se ha visto limitada solo a

libros o expertos en el area, ahora esta al alcance del publico general.

Justificacion

La inteligencia artificial (IA), integrada al IoT (internet de las cosas) y aplicada
a la desarrollo de la gastronomia, permite un monitoreo constante de varios aspectos
relacionados a la cocina, tales como gestion de residuos (Cejas, 2025), eficiencia
operativa en la cocina por implementacion de robots automatizados (Parvez, 2025;
Spence, 2023), trazabilidad y prevencion de brotes por enfermedades transmitidas por
alimentos como E.coli (Singh, 2025), y la gestion de inventarios y planificacion de

menus (Vukoli¢ et al., 2025).

Seyitoglu et al. (2025) sostiene que la integracion de los avances tecnoldgicos
mejorara las habilidades técnicas y practicas de los chefs, mejorando la calidad de
platos, la optimizacion de las tareas liberara tiempo del profesional para desarrollar su

habilidades y pensamiento critico. No obstante, la tecnologia también puede reducir su
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maestria y practica, y limitando sus conocimientos si no se logra un equilibrio entre

tradicion e innovacion”

En este contexto, la transformacion digital modifica el desarrollo tanto de los
modelos de negocios, comunicacion, creacion y consumo dentro del sector
gastronomico, lo que deja un vacio de informacion, cuales deberan ser el perfil del
futuro profesional del sector gastronomico. Segun Zoran (2025), los profesionales
deberan desarrollar competencias afines a las nuevas tecnologias como: analisis de Big
Data, gestion de redes sociales y branding personal, al igual que una comprension de
sus algoritmos, realidad aumentada y la IA, con el proposito de generar experiencias
sensoriales hibridas mediante el apoyo y Co-creacion con estas herramientas
tecnoldgicas. En concordancia con Seyitoglu et al. (2025), el chef contemporaneo
debera asumir un rol activo y critico del uso de estas tecnologias, entendiendo a la
tecnologia, como una extension de su pensamiento artistico y técnico, no como un
sustituto, comprendiendo que la excesiva dependencia de devendra en una

desvalorizacion del trabajo del chef.

La cocina es un reflejo del tiempo en que se desarrolla, por lo que, la creatividad
del chef cobra més importancia. Aprender a incorporar estas herramientas sin perder los
elementos asociados a cada elaboracion como la tradicion culinaria, técnicas,
conocimiento ancestral y uso de ingredientes autoctonos. Se busca que la cocina no solo
represente una imagen estética, sino que puede ser un elemento transformador cultural,
al brindar nuevas experiencias que permitan llevar a la reflexién mas alla del sabor, y a
su vez permita aprovechar las ventajas que puede brindar el uso de la IA como lo puede
ser una mayor eficiencia en perdida de recursos y generacion de residuos a su vez como
método de formacion autodidacta para el continuo progreso del profesional de

Alimentos & Bebidas.
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Objetivo general

Analizar la percepcion de los chefs y futuros profesionales de Alimentos &
Bebidas referente a la forma en que perciben que las herramientas de IA modificarian su

creatividad culinaria.

Objetivos especificos

1. Determinar como los chefs perciben el uso de IA en el desarrollo del proceso

creativo culinario.

2. Comparar las percepciones de chefs profesionales y estudiantes de

gastronomia respecto al uso de la IA en la profesion.

3. Examinar los posibles beneficios y riesgos percibidos por los estudiantes y

profesionales sobre el uso de la IA como apoyo en la creatividad.

Limitaciones

La presente investigacion presenta las siguientes limitaciones. La ubicacion es

un elemento para considerar al momento de interpretar los datos.

En primer lugar, los datos recopilados reflejan principalmente la realidad de la
ciudad de Ibarra y sus alrededores, y de los estudiantes de la carrera de Gastronomia de
la Universidad Técnica del Norte, por lo cual no pueden ser usados para generalizar la

realidad de todo el fendmeno.

En segundo lugar, la subjetividad de la creatividad puede generar una

variabilidad de respuestas dado que esta depende de 1o que los evaluadores consideren
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en su experiencia creativa, asi también el tamafio y tipo de la muestra impide que se

pueda generalizar los datos a toda la industria gastrondmica.

Finalmente, las restricciones de tiempo y recursos, principalmente literatura

asociada que esté bajo suscripcion, limitan el alcance del estudio.

MARCO TEORICO

Marco de tedrico, enfoques

Creatividad

La creatividad es un tema que ha evolucionado constantemente conforme
evoluciona nuestra forma de relacionar y entender el mundo que nos rodea. Es tanto una
idea, un concepto, un comportamiento o fenomeno social. Debido a su complejidad, se
la abordado desde diferentes perspectivas como la psicologia, el arte, la innovacion, la
educacion, y se han generado diversos modelos tedricos orientados a explicar como se

originan las ideas novedosas.

El modelo de creatividad componencial propuesto por Amabile (1996) ha sido
uno de los mas aceptados, definiendo esta como la capacidad de producir ideas de valor
que resulten novedosas en cualquier campo. Asimismo, se destaca el hecho de producir
productos y respuestas ante cual dominio dado, estas ideas son neutrales en un sistema
de valores morales (Amabile & Pratt, 2016). Otra forma de verlo es como una expresion
de individualidad (Bessi et al., 2022). Desde una perspectiva cognitiva, es la habilidad
de transformar informacion, del entorno en interpretaciones propias, al igual que, formar
asociaciones ideacionales remotas, uniendo ideas que no parecen tener conexion a
simple vista (Jiménez-Mavillard & Suarez, 2022; Stierand, 2015). Otros autores como

Stierand (2015) definen la creatividad individual desde una perspectiva cognitiva, en
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donde interactuan motivacion, intencion y capacidad de transforma informacion
sensorial para interpretar una idea original (Stierand, 2015), apoyando esta postura,
Madeira et al. (2022) relatauna perspectiva expresionista, donde la creatividad del chef
cumple una funcion de autoexpresion y emancipacion, considerando que la creatividad

es el precursor de la innovacion.

Modelo de creatividad componencial

Dentro del modelo componencial de Teresa Amabile la interaccion de tres

elementos claves: creatividad, motivacion y técnicas.

Recursos (Resources).

La materia prima para el proceso creativo. A nivel individual se compone de las
habilidades de dominio sobre el campo en el que se quiere aplicar la creatividad,
experiencia, conocimiento factico, habilidades técnicas para realizar el trabajo y talentos

relevantes para el area (Amabile & Pratt, 2016; Bessi et al., 2022)

A nivel organizacional se incluye todo la que la empresa pone a disposicion para
apoyar el proyecto, desde el financiamiento econémico, personal experto, acceso a
informacion e infraestructura (Amabile & Pratt, 2016). Dentro de la gastronomia esto se
lo suele asociar a la estructura fisica y equipamiento de trabajo de un restaurante (Bessi

et al., 2022).

Técnicas (Techniques).

Se engloba todo los procesos o habilidades para combinar los recursos de forma
novedosa y gestion de las habilidades de pensamiento de un equipo. Para el

pensamiento individual se incluyen estilo de pensamiento cognitivo y perceptivos, la
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capacidad de asociacion libre de ideas, la toma de riesgo y rechazo a la conformidad
(Amabile & Pratt, 2016). Dentro de una organizacion esto se relaciona mas con la
habilidad de gestionar el pensamiento creativo del equipo, comprender y establecer
metas que permitan autonomia a los equipos sin restringirlos, sistemas abiertos de
comunicacion, equipos con habilidades diversas (Amabile & Pratt, 2016; Bessi et al.,

2022)

Motivacion (Motivation).

Impulsor del proceso creativo. Para un individuo este resulta crucial, ya que, se
origina del interés, satisfaccion, gozo, y el desafio que representa la tarea en si misma,
mas que la presion o recompensa externa que pueda recibir (Amabile & Pratt, 2016;
Bessi et al., 2022). Para una organizacion la motivacion es la direccion basica de la
empresa hacia la innovacion. Esta se ve potenciada con una cultura organizacional que
apoye la toma de riesgo, la apertura de ideas y estrategias orientadas hacia el futuro.

(Amabile & Pratt, 2016)

Figura 1
Componentes individuales de la creatividad
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Nota. Adaptado de Amabile et al. (1996)

La revision por parte de Amabile & Pratt (2016) introducen 4 constructos que
permiten que los componentes de la teoria de Amabile et al. (1996) tengan un ciclo

dinamico.

1. El principio de progreso: el progreso constante dentro de un
trabajo significativo propicia un estado psicologico adecuado que facilita la
creatividad de un individuo o grupo.

2. Trabajo significativo: la percepcion de que el trabajo tiene valor e
importancia alimenta la motivacion.

3. Afecto: componente emocional positivo que favorece la
generacion de ideas y pensamiento divergente.

4. Motivacion extrinseca: motivadores externos como el
reconocimiento, facilidad de recursos e informacion, que apoyan y potencian la
motivacion intrinseca del individuo o un grupo. Esto puede se puede ver en la

cocina, al tener disponibilidad de equipo, cocina, hornos, etc., es mas probable
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que un cocinero tenga mas motivos para probar nuevas recetas o practicar sus

habilidades.

El concepto de bucle de progreso permite un proceso dindmico, entendiendo que
el progreso de un trabajo es un determinante en el estado psicologico del individuo
alimentando ciclos de creatividad aun después de un fracaso. Dentro de este bucle el

trabajo requiere de un sentido, valor o proposito individual. (Amabile & Pratt, 2016)

El afecto, es el elemento clave que influye en los componentes individuales. El
afecto positivo ayuda a la generacion de ideas, mientras que el afecto negativo o
ambivalente en ciertos casos ayuda en la validacion y andlisis critico de las ideas

(Amabile & Pratt, 2016).

Sinergia

El modelo de (Amabileet al., 1996) pone énfasis en la motivacion intrinseca del
individuo mientras que Amabile & Pratt (2016) afiade las motivaciones extrinsecas
como facilitadora “sinérgica”, motivadores externos que ayudan o aumentan la
creatividad. Para que la influencia sea positiva la recompensa debe ser percibida como
facilitadora en lugar de controladora, aquellas motivaciones que se contratan con
antelacion a cambio del rendimiento suelen percibirse como controlador que a menudo

menoscaba el sentido de autodeterminacion y, por ende, la motivacién intrinseca.

Creatividad en la gastronomia

La creatividad y los procesos creativos en relacion con la gastronomia se
manifiestan como una relacion entre un fundamento ideacional (generacion de ideas
originales y Utiles) y una materializacion gestionada para la creacion de ventaja
competitiva y, la innovacioén y comercializacion de las ideas (Kuhn et al., 2025).
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Mientras que la creatividad culinaria es el proceso cognitivo, estético, y sociocultural
impulsado por la imaginacion del chef, interés, motivacion; esto resulta, en un proceso
sistémico en el cual el chef es la figura protagonica, y el éxito de sus ideas depende de
una validacion del entorno donde se desenvuelve, en este caso de las instituciones como
la Guia Michelin, criticos especializados, medios de comunicacion, etc. (Jiménez-

Mavillard & Suarez, 2022; Kuhn et al., 2025; Madeira et al., 2022; Stierand, 2015).

La creatividad como proceso cognitivo se puede ver reflejada en lo que muchos
cocineros llaman la “cocina mental”, en el que los chefs combinan aromas, texturas,
sabores usando la memoria gustativa para anticipar el resultado. Este proceso no es
lineal y es guiado por la intuicion y por el conocimiento acumulado por el chef a lo
largo de los afios. Pero es importante mencionar la habilidad del chef para vincular la
viabilidad econdmica, equilibrarlo con su libertad creativa y la necesidad de que los
platos satisfagan las necesidades y expectativas del ptiblico (Madeira et al., 2022). A
esto Jiménez-Mavillard & Suarez (2022) afirma que, la creatividad y el problema a
resolver tienen una necesidad mutua: la creatividad resuelve el problema y los

problemas son necesarios para desarrollar la creatividad.

Cabe resaltar que la cocina contemporanea, la creatividad se vincula
estrechamente con el método cientifico, buscando generar resultados con alto grado de
precisiony con resultados disruptivos, esto permite la aparicion de herramientas para la
manipulacidon de variables que en la cocina clasica eran dificiles de repetir, para ello, se
crean equipos multidisciplinares donde cocineros y cientificos trabajan juntos, los
cientificos como el cable a tierra de las ideas y exploracion de los chefs (Borkenhagen,

2017; Galarraga & Martinez de Albéniz, 2025)
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Tecnologia en la cocina

Para Borkenhagen (2017) existe un vinculo entre la creatividad y el uso de
herramientas y tecnologia dentro de la cocina, no viéndolas como un remplazo del arte,
sino como una ampliacion de las posibilidades que tiene el chef para alcanzar nuevos
resultados, texturas, formas y sabores que de manera tradicional resultan imposibles La
comprension de estos nuevos medios permite al chef aprovechar de mejor manera los
ingredientes, las herramientas y tecnologias, para en ultima instancia, tener mas
creatividad y, resultados més consistentes y replicables. Esto permite una liberacion de
la carga cognitiva que conlleva las tareas cotidianas en los chefs, con ello permitiendo

un mayor tiempo para aspectos importantes como la ideacion y desarrollo de menus.

La digitalizacion constante dentro de la cocina ha hecho que se acuiie el termino
Gastronomytech, el cual vincula la creatividad, el uso de tecnologias digitales, el
internet de las cosas (IoT) para cocinas inteligentes, el uso de Inteligencia artificial (IA)
para formulacidn de recetas y automatizacion de procesos mediante comandos de voz

(Galarraga & Martinez de Albeniz, 2025)

Esto ha generado debates respecto al uso de la tecnologia en la cocina,
acusandola de mecanica y fata de originalidad, pero en contraposicion, ninguna
tecnologia tiene valor si los resultados no cumplen con los criterios tradicionales del
sabor, el cual sigue siendo validado por el juicio e intuicion del chef (Borkenhagen,
2017). Por ello se puede argumentar que la tecnologia actiia como aliada del proceso
creativo, que simplemente permite alcanzar objetivos estéticos y sensoriales (Madeira et

al., 2022)
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Co- creatividad Humano-maquina

Con el avance en tecnologias digitales, la creatividad ha dejo de entenderse
unicamente como el proceso individual para entenderse como el resultado de la
interaccion de una persona o varias personas con las herramientas tecnologias de las que
dispongan. En este contexto surge la Co-creatividad Humano-maquina, enfocada en
como los analizar como se puede emplear los sistemas computacionales en los procesos

creativos mediante la manipulacion, generacidn y estimulacion de ideas.

Uno de los autores principales en abordar esta relacion es Todd Lubart, quien
propone que los computadores no funcionan unicamente como herramientas técnicas,
sino que, pueden ser colaboradores en distintos grados de participacion dentro del
proceso creativo. Segin Lubart (2005), la computadora puede brindar desde un apoyo
organizacional, hasta un sistema capaz de colaborar activamente en la generacion de
ideas. Desde esta perspectiva la creatividad emerge de la interaccion dinamica entre el
conocimiento humano y las capacidades asociacion, procesamiento y exploracion que

ofrecen las tecnologias digitales (Chompunuch & Lubart, 2025)

Taxonomia de Co-creatividad de Lubart

Lubart (2005) propuso una clasificacion para las interacciones entre humanos y

computadoras, y como pueden promover y facilitar la creatividad.

1. La computadora como nifiera: se encarga de la gestion del
proceso creativo. Monitorea para verificar avances, gestiona tiempo, apoyo al
bienestar con descansos entre sesiones, tareas rutinarias como autoguardado de

archivos, organizacion de ideas mediante cuadernos virtuales.
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2. Computadora como amigo por correspondencia: una colaboracion
entre individuos que usa la tecnologia para comunicarse (correos electronicos,
software para reuniones, herramientas de trabajo), permite el intercambio de
ideas y representacion de estas mediante medios digitales (presentaciones)

3. Computadora como entrenador: actua como un sistema experto
conocedor de técnicas para mejorar la creatividad, ofrece ejemplos, tutoriales y
ejercicios para el desarrollo del pensamiento divergente y asociacion libre de
ideas.

4. Computadora como colega: una cooperacion integrada entre
humano y maquina en la produccién de ideas. El humano puede proponer y
modificar las ideas dadas por la maquina y la maquina mediante algoritmos o
inteligencia artificial propone o modifica las ideas dadas por el humano. La
implementacion de generacion de ideas aleatorias o heuristicas ayuda a la

persona cuando se encuentra bloqueado o explorar rutas poco comunes.

Figura 2
Co-creatividad Humano-Maquina segun Lubart
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CREATIVIDAD AUMENTADA
Lubart 2005
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Aplicacion en gastronomia:
IA como apoyo para
investigar, inspirar,
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propuestas culinarias.

| El chef selecciona y adapta

Nota: Las cuatro formas de interactuar segiin Lubart (2005) adaptadas a la gastronomia

Teoria de la Creatividad Extendida

La teoria de la creatividad extendida se fundamenta en los postulados de la
cognicion extendida de Clark et al. (1998), segtin los cuales los procesos cognitivos y
estados mentales (creencias) no se limitan inicamente al interior de la mente humana,
sino que pueden extenderse hacia el entorno cuando este desempefia un papel activo en
el proceso de cognicion. De esta manera el “yo” se redefine como un sistema acoplado
en el que el organismo bioldgico y recursos externos se vinculan de manera
bidireccional para crear un nuevo sistema cognitivo, en el que todos los componentes
del sistema juegan un papel activo y gobiernan el comportamiento de la misma manera

que lo hace la cognicion interna.
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Asi mismo Clark et al. (1998) postula la que para que un recurso externo sea
considerado parte del sistema cognitivo este debe ser confiable y ser constante y de facil
acceso. Asi mismo la informacion obtenida debe ser respaldada o aceptada

automaticamente por el sujeto.

(Clark et al., 1998; Glaveanu, 2014) La creatividad es el resultado natural de la
interaccion activa con el mundo, por lo ¢l crear es la accion sobre el mundo de una
manera nueva y significativa. El uso de herramienta no solo son simples apoyos si no

que forman parte de pensamiento creativo.

Como sugiri6 Clark et al. (1998) los estados mentales pueden estar construidos
por otros pensadores. Esto hace que toda nueva idea o producto resultante del proceso
de pensamiento sea una Co-cocreacion. Aun cuando el creador aun trabajando solo
utiliza herramientas de origen social (lenguaje, técnicas) y busca anticiparse a la
reaccion de la audiencia (Glaveanu, 2014). Asi generando redes de colaboracion donde

un creador o genio solo es la parte visible de un sistema amplio de recursos y personas.

Desde este enfoque, la creatividad emerge de la interaccion dindmica entre:

. El sujeto creativo (en este caso, el chef profesional),

o Las herramientas cognitivas externas (recetarios, bocetos,
ingredientes, técnicas y sistemas de IA),

. El contexto cultural, técnico y social en el que se produce la

creacion.
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Co-creatividad como elemento sociocultural

La Co-creatividad es un proceso dinamico en el cual la autoria y accidn creativa
no residen en un unico individuo, sino que surgen de la interaccion entre personas,

objetos y tecnologias. (Chompunuch & Lubart, 2025).

Para Glaveanu (2014) la creatividad constituye una accion situada, es decir, un
proceso que se desarrolla entre lo social, lo cultural, lo material y lo temporal. De este
modo, el crear es actuar en el mundo de una manera nueva y significativa, donde el yo y
el otro se constituyen mutuamente, ya que la creatividad no solo dependeria de un
individuo, sino de la interaccion de este con otros, del entorno, las herramientas y las

circunstancias en las que se produce la creacion.

Bajo este enfoque, la inteligencia artificial puede entenderse como una
herramienta que afecta el contexto creativo del chef, y que modifica e el desarrollo y
evaluacion de las nuevas propuestas gastronomicas, sin sustituir el papel central del chef

(Glaveanu, 2014).

Para Glaveanu (2014) este se compone de: actores individuales o grupales que
inician la accion, la audiencia, el otro, que se componen de expertos, clientes y publico
que validan y dan significado a la obra, acciones, el proceso de experimentacion que
transforma el entorno y al sujeto que lo provoca, artefactos, los resultados materiales o
simbolicos que se integran a la cultura, y las posibilidades (Affordances) conformado de
los recursos del entorno sociocultura que permiten o limitan la creatividad. Las
propiedades cognitivas surgen del sistema acoplado (ejemplo cuidador-bebé, humano

maquina) de forma no programada (Varga, 2016)
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Creatividad distribuida

La creatividad distribuida de Vlad Petre Glaveanu se explica como un cambio de
paradigma que busca sacar la concepcion de que la creatividad reside solo en la mente
individual para localizarla en un espacio relacional. Entre personas, objetos y tiempo.
En lugar de atribuirla a un acto creativo solitario, sosteniendo que este es un fendémeno

sociocultural dindmico situado en el tiempo y espacio (Glaveanu, 2014)

Para Glaveanu (2014) la evolucion del estudio de la creatividad cae en tres

paradigmas:

o Paradigma del “ EI”: se centra en el genio excepcional y la
herencia genética.

o Paradigma del “Yo0”: se enfoca en el individuo comin y su
capacidad de pensamiento divergente.

J Paradigma del “Nosotros”: sostiene que la creatividad se produce

dentro de un contexto social y constituido por él.
Modelo de las “Cinco A”

El modelo de las “Cinco A” es propuesto por Glaveanu (2014), para remplazar

el modelo tradicional de las “cuatro P” (Persona, Producto, Proceso, Plaza).

. Actores: individuos o grupos que inician la accidn, quienes no
crean de forma aislada, sino en relacion con otros.

o Audiencia: los “otros” aquellos que participan en la validacion,
interpretacion y construccion del significado de la obra/ proyecto. Estos son

expertos, usuarios o publico general.
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o Acciones: el proceso creativo que se compone de creatividad y
accion, la creatividad es desarrollada en el plano mental y la accion siendo
puesta en marcha de lo desarrollado en la mente. Como ejemplo de aplicacion
seria todas acciones que permiten generar una idea de un plato, disefio de una
receta, estética, sabores y plato final.

J Artefactos: los elementos materiales, simbolos y culturales, entre
otros que acumulan el conocimiento de una culturay que se transforma mediante
la interpretacion de una persona. Aplicado a la cocina esto incluirian recetas,
utensilios, técnicas.

. Recursos (Affordances): son las oportunidades de accion que
ofrece el mundo al creador, ya sea con tecnologia, materiales, facilidades
sociales, culturales, o acceso a informacion. Estos recursos materiales y

socioculturales del entorno son aprovechadas por el autor para innovar.

Esta creatividad se distribuye en tres ejes:

. Socialidad: ocurre entre actores y audiencias a través de la
colaboracion y el dialogo. Incluso en soledad, el creador dialoga con voces
sociales internalizadas.

o Materialidad: se da entre las personas y objetos. Los materiales no
son pasivos, a menudo toman control y guian la creacion a través sus
posibilidades y limitaciones.

. Temporalidad: la creatividad es la unidn entre pasado
(tradiciones, historia, recursos ya existentes), el presente (la accion y proceso

cognitivo), y el futuro (la anticipacion, lo que se necesitara)
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En su trabajo Glaveanu (2014) argumenta que, la esencia de la creatividad es la
diferencia (o diferenciacion): la brecha entre el yo y el otro, entre el simbolo y el objeto,
entre el pasado y futuro. La accion creativa es el resultado de querer manipular y

superar las brechas de los entornos culturales concretos donde se lleva a cabo.

Figura 3
Modelo de Creatividad distribuida de las Cinco A

TEMPORALIDAD .~~

SOCIALIDAD

AUDIENCIA

_~”" MATERIALES Y RECURSOS

SOCIO-CULTURALES
I

MATERIALIDAD

Nota: Extraido de Glaveanu, p. (2014, p. 27), traducido del inglés al espafiol.

IA como herramienta de Co-creatividad

LA Integracion de la Inteligencia Artificial (IA) como herramienta de Co-
creacion representa un cambio de paradigma, transformado la relacion humano-maquina
hacia una creatividad compartida o Creatividad Humano computadora (HCC). La
Inteligencia Artificial deja de ser instrumento pasivo para convertirse en un socio activo

del proceso creativo (Geroimenko, 2025).
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La colaboracion entre humano e IA también se puede entender como un
potenciador de las capacidades humanas, sin llegar a remplazarlas. (McGuire et al.,
2024) Una Co-creacion donde el humano trabaja de forma iterativa. Se distinguen dos
integrantes, el cocreador y el editor. El primero establece la direccion mientras que el
segundo solo reacciona a lo generado. En ello se distinguen la autoeficacia creativa (la
confianza del usuario en sus capacidades) busca dar una direccion basada en la
intencion humana, (McGuire et al., 2024). Al igual se introduce la especificacion de
resultados basados en la intencion (el usuario establece que y como resolver el
problema) esto se puede hacer mediante texto, bocetos, y transferencia de control a un

modelo generativo.

Co-creacion con la IA como asistente

Lubart (2005) lo clasifico a esta Co-creacion como una donde la maquina toma
el lugar de colega trabajando en ciclos de modificaciones heuristicas (simplificacion de
la resolucion de trabajos) y refinamiento humano. La integracién metodica de la A
generativa (GenAl) como ayudante potencia al ser humano en cuatro etapas,

manteniendo el control creativo humano. (Chompunuch & Lubart, 2025)

1. La identificacion y definicion de problemas: La IA sintetiza
grandes volumenes de datos para comprender el contexto del campo y proponer
marcos alternativos al problema

2. Generacion de ideas: Actiia como catalizador de ideas, utilizando
modelos de lenguaje e imagenes para fomentar el pensamiento divergente y
combinar conceptos de maneras inesperadas.

3. Evaluacion de ideas: Proporciona criticas, identifica riesgos y

ofrece retroalimentacion estructurada para refinar conceptos.
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4. Implementacion: Facilita el prototipado répido y creacion de
borradores iniciales (manuales, imagenes de referencia) para acelerar el

despliegue de soluciones

Chompunuch & Lubart (2025) definen la Co-creacion como relacion sinérgica
conde la IA es una herramienta de apoyo, que ayuda conceptualiza nuevas ideas y
fortalecer los valores humanos dentro de un proceso: la identificacion del problema, la

generacion de ideas, la evaluacion de ideas, e implementacion.

Co-creacion Humano-IA resultados de su interaccion

La forma en que el ser humano interactia con la IA determina el resultado

creativo:

Rol de cocreador: Humano e IA trabajan en conjunto, mediante un proceso
iterativo, similar a una conversacion, el humano mantiene la direccion creativa. Este
modo nombra y fomenta la autoeficacia creativa, permitiendo que la persona confié el
producto y de su capacidad de innovar (McGuire et al., 2024). La Co-creacion asistida
con [A recombina conocimientos existentes para generar soluciones. Para medir el
grado de creatividad se toma en cuenta componentes como: fluidez (cantidad),
flexibilidad (variedad), originalidad (singularidad) y calidad (utilidad funcional)

(Tsakalerou et al., 2026).

Rol de editor: El humano solo reacciona a un producto terminado por la IA, se
produce un déficit creativo debido a los efectos de la falta de anclaje al proyecto y

perdida de autonomia (McGuire et al., 2024)

El humano como ménager de proyectos: Los profesionales en desarrollo de
proyectos no se ven a si mismos ejecutando cada detalle (como pintar cada trazo), sino
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como gestores que orquestan el contexto y las tareas a través de multiples modelos de
IA. Actian como visionarios que dirigeny evaltan las salidas de la IA para encontrar la

solucion 6ptima (Palani & Ramos, 2024)

La IA como entrenador: El uso de la IA solo como una herramienta de
exploracion inicial, colaborador que ofrece sugerencias, hace preguntas de seguimiento
y facilitauna asociacion util. Incluso se llega a percibir como un "oraculo omnisciente"

al que el humano debe aprender, interrogando correctamente (Palani & Ramos, 2024)

Niveles de orquestacion en el proceso creativo.

En la interaccion con al IA en un proceso Co-creativo se puede distinguir dos
grandes grupos. En el trabajo de Palani & Ramos (2024) se propone dos niveles de
orquestacion, la orquestacion a nivel de proyecto, la cual involucra la gestion
estratégica, recopilacion de informacion, la definicion de objetivos (que suelen ser
ambiguos al inicio), la planificacion de hitos y la especificacion del contexto relevante

(estilos, restricciones y pautas) para guiar a la IA.

Para Palani & Ramos (2024) la orquestacion a nivel de artefacto: Es la

interaccion dinamica para crear el producto final. Se basa en procesos de:

o Divergencia: Generar multiples alternativas con la IA.
. Transformacion: Refinar y evolucionar borradores o prototipos.
. Reflexion: Evaluar si el estado actual del objeto se alinea con la

vision inicial.
J Critica: Utilizar la IA como evaluador para proporcionar

retroalimentacion sobre el trabajo humano.
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o Convergencia: Selecciona y combina los mejores resultados para
llegar al artefacto final.

En esta relacion Co-creativo, las preferencias humanas son claras,
mostrando que los profesionales desean mantener un nivel de agencia o
autonomia mayor que la IA en todas las etapas del proyecto, desde la
investigacion hasta la entrega. También se valora que la IA pueda percibir el
estado emocional del usuario, pero solo se desea que responda de manera
empatica (ofreciendo apoyo o modulando su tono) durante las fases criticas de

implementacion y refinamiento de ideas (Palani & Ramos, 2024).

Con este contexto, se comprender como herramientas de inteligencia
artificial pueden asistir a los chefs durante procesos de inspiracion, exploracion de
combinaciones culinarias, desarrollo de recetas y conceptualizacion de nuevos
platillos. De esta manera, la IA no reemplaza el rol creativo del chef, sino que actua
como un apoyo cognitivo que amplia las posibilidades de creacion culinaria.
También permite entender a la IA como un elemento extrinseco, siendo un
motivador que puede apoyar al desarrollo creativo y como catalizador de un mejor

proceso creativo.

Figura 4
Creatividad Culinaria apoyada por 1A
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Creatividad culinaria
apoyada por IA

!

Amabile (1996; 2016)

» Conocimiento del dominio

* Pensamiento creativo

= Motivacidon intrinseca

» Entorno social y recursos

Lubart (2005-2025)

= Creatividad aumentada
= IA como herramienta,
asistente,

colaborador y generador

= Co-creatividad humano-IA

Glaveanu (2014-2020)

= Persona

= Herramientas y artefactos

» Cultura y comunidad

» Contexto de interaccidn

Marco empirico

!

Co-creatividad Humano-IA

!

Ottenbacher y Harrington
(2009)
= Investigacidn
= Inspiracidn
= Generacion de ideas

= Desarrollo y
experimentacidn

= Evaluacién y validacién

!

Innovacién gastrondmica

Diversos estudios buscan analizar la viabilidad de las herramientas basadas en
IA para el desarrollo de recetas que gocen de una aceptacion por el publico general,
pretendiendo con ello reducir tiempos de desarrollo de productos alimenticios y
generacion de propuestas. Bagler & Goel (2024) evaluaron la capacidad de un chef para

identificar si una receta fue desarrollada por una persona o una Inteligencia Artificial.
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Los resultados mostraron que Ratatouille, modelo de MLL, alcanza una puntuacion F1
de 69,88% superando el criterio de evaluacion de los autores a la prueba de Turing. La
evidencia el potencial de la IA de generar propuestas culinarias dificiles de diferenciar
por los profesionales. Esto indicaria la alta fiabilidad que puede tener una receta
generada por una IA, no solo en la coherencia textual, sino que, en logica tedrica y
técnica detras de la receta. Apoyando la idea de una IA como elemento optimizador del
proceso creativo, el trabajo de Hannon et al. (2024) encuentra que el uso continuo de
Chef Dalle aumenta la aceptacion de las recomendaciones culinarias dadas a los
usuarios. Subiendo de un 3.2 a 4.5. Las negativas bajaron de un 1.8 a 0.4, mientras que
el agrado por la capacidad de personalizacion de las recetas aumento de 2.1 a 4.3,
siendo mencionada frecuentemente la facilidad de dar propuestas adaptadas a las
restricciones dietéticas, y la generacion de imagenes de referencia. Sin embargo, autores
como Califano et al. (2024) describen que confianza que producen las recetas generadas
por IA es menor que las Desarrolladas por un humano. El factor determinante resulto
ser el saber que la receta fue generada por una IA, la poca aceptacion de la receta se
debe a los procesos o ingredientes poco familiares para el usuario. En este aspecto las
recetas atribuidas a un chef o profesional del area gozan de mejor credibilidad. Junto
con ello Sener & Ulu (2024) evaluaron el nivel de aceptacion de diferentes propuestas
de recetas generadas mediante Inteligencia Artificial. Las propuestas generadas con
Chat GPT usaron los mismos ingredientes como base. De los 118 panelistas muestran
una aceptacion media de (> 6.0), mostrando una aceptacion general que se correlaciona

positivamente con el gusto y aroma.

La implementacion de herramientas de IA herramientas segun Konfo et al.
(2025) , permite la aparicion de nuevos métodos de desarrollo de sabores en productos,

reduciendo los ciclos de desarrollo en un 40%, al igual que permiten una mayor
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reproductibilidad y fidelidad sensorial en la prediccion de sabores complejos. De forma
complementaria a lo anterior, Dogan & Degerli (2023) demostraron que compartir un
alto nimero de compuestos aromaticos no garantiza que un maridaje resulte aceptado
por los consumidores. Esto se asocia a que la aceptacion de un producto va mas allé de
la similitud quimica de ingredientes. Los factores sensoriales y culturales tinicos de cada
individuo generan una alta variabilidad en el grado de gusto y aceptacion de una
propuesta generada mediante gastronomia computacional. Esto permite entender la
fuerte influencia que tiene la cultura y los perfiles de sabores de una region en el
desarrollo de una propuesta. Esto ha generado diversas posturas respecto a su
implementacion, por un lado, se lo percibe como un catalizador de ideas y herramienta
para investigaciony desarrollo profesional, no como un sustituto, y por otro lado exista
la latente preocupacion de la perdida de originalidad y falta de conexidon emocional con
lo creado. Aunque hay apertura al uso de la IA, persiste el escepticismo sobre la
capacidad de igualar la inteligenciay autenticidad de un chef humano (Demir & Arman,

2026)

Otras formas en la que se han implementado la IA en la Industria Hotelera y de la
Restauracion, viene de la mano de asistentes de IA para manejo de reclamos. El estudio
realizado por Chan (2026) muestra que la preferencia del uso de IA del cliente se da en
escenarios de alta carga emocional como reclamos hacia el hotel. Los clientes que estan
solos prefieren interactuar con humanos ya que sienten mayor empatia por la situacion,
en comparacion a los grupos que prefieren la IA ya que es percibido como agente

neutral, reduciendo la sensacion de vergiienza frente a los acompafantes.

La creciente adopcion de sistemas impulsados por IA segiin de Estela et al.
(2025), estima que el 73% de las actividades en el servicio de alimentacion hoteles

pueden automatizarse. Se toma de ejemplo el restaurante “Creator”, que se ubica en San
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Francisco, el cual usa un sistema automatizado para preparar hamburguesas de forma
mas rapida que la tradicional, o en el restaurante “La Mar” en Miraflores-Peri, donde se
utiliza robots para tareas mondtonas como corte de verduras, permitiendo que el

personal humano se centre en aspectos creativos.

Marco conceptual

Chef profesional

El chef profesional es el actor principal del proceso creativo culinario, es aquel
que posee formacion técnica, experiencia practica y sensibilidad sensorial, lo que lo
hace capaz de concebir, desarrollar, ejecutar y evaluar propuestas gastrondémicas. El
chef'es un actor creativoy estratégico cuyas capacidades van mas all4 de la preparacion
de alimentos (Ottenbacher & Harrington, 2007). Un chef profesional entiende la cocina
desde un punto historico, cultural, y quimico (Bessi et al., 2022). Las habilidades
técnicas que ha desarrollado a lo largo de su formacion incluyen principios de cocina
clasica (cocina francesa), asi como la habilidad para ejecutar las técnicas de manera

correcta (Borkenhagen, 2017).

Asi mismo el chef se puede percibir asi mismo de distintas formas. El chef como
artista, siendo popularizado en la década de los 60 con el movimiento de la nouvelle
cuisine, elevo el rol del cocinero de técnico a artista, esperando la comida sea original y
exprese su punto de vista (Borkenhagen, 2017; Madeira et al., 2022). Por otro lado,
muchos chefs estrella Michelin se ven asi mismo como artesanos. La cocina pasa a ser
un trabajo mecanico y manual en el que el arte solo surge cuando logran expresar su

mundo interno a través del plato (Madeira et al., 2022; Stierand, 2015)
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Uno de los rasgos mas distintivos del cocinero radica en su capacidad de
intuicidény la capacidad cognitiva de simular sabores, aromas, texturas antes de llevarlos
a cabo gracias a su memoria gustativa “cocina mental” (Madeira et al., 2022;

Ottenbacher & Harrington, 2009)

Por ultimo, el chef profesional asume diferentes roles segun su contexto:

e Capacitador: Posee la formacion y la capacidad de capacita al personal
para que sus resultados sean consistentes, minimizando los errores
(Ottenbacher & Harrington, 2009)

e Mentor (maestro): El profesional transmitiendo los conocimientos que no
se pueden verbalizar mediante la practica a las siguientes generaciones
(Madeira et al., 2022; Stierand, 2015)

e Diferenciacion del trabajo: Rol de chef ejecutivo, encargado de la vision
creativa, estratégica, que guia a los cocineros (técnicos) a ejecutar su
vision con precision (Borkenhagen, 2017)

e Chef como investigador: Utiliza métodos de investigacion, método
cientifico, tecnologia para generar resultados pragmaticos como patentes
o nuevos productos alimenticios, es comun ver que los investigadores
tratan de integrar elementos multidisciplinares para tener un mejor
entendimiento de la cocina como ciencia (Galarraga & Martinez de

Albeniz, 2025).

Creatividad culinaria

La creatividad culinaria es el proceso que integra métodos, dominios, y culturas

para generar ideas, sabores y sensaciones que representen el mundo interior del cocinero

(Kuhn et al., 2025; Madeira et al., 2022)
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La competenciade los chefs abarca tanto el conocimiento, la habilidad técnica y
una capacidad creativa, siendo la creatividad, un elemento ligado a las tradiciones

culturales, expresiones y preferencias del individuo (Tiirkoglu & Yilmaz, 2022).

La creatividad implica la busqueda de la novedad, explorar ideas nuevas mas
alla de la creacion de un plato o menu. Se busca un contraste armonizado relacionado
con sabor, textura, color (Ottenbacher & Harrington, 2009). Otra forma de describir la
creatividad de los chefs a menudo se basa en las habilidades tacitas, desarrolladas a
través de un lago proceso de practica, aprender haciendo. Esto permite a la larga que la
mente pueda evaluar sabores, aromas, texturas y colores antes de realizar el plato,
comunmente conocido como cocinar la idea en su cabeza, otra forma de entenderlo es el
desarrollo de una intuicion propia, basada en la experiencia y experticia del cocinero.
Entendiendo la intuicién como el resultado de dar significado personal al proceso
creativo culinario, dotandolo de un sentido de progreso profesional en la persona, y
dandole valor a su trabajo, lo que alimenta la motivacion intrinseca del cocinero,
favoreciendo la generacion de ideas y pensamiento divergente, elementos claves en el

desarrollo de la creatividad (Amabile & Pratt, 2016).

Creatividad percibida

La creatividad se puede entender como un proceso sistémico y evolutivo que se
fundamenta en el cuestionamiento del estatus quo y la ruptura de dogmas establecidos.
Para Adria (2019), la creatividad no solo consiste en generar ideas, sino el proceso
mediante estas se convierte en productos tangibles para aportar algo inédito. La
creatividad considerada ya sea un producto, una idea o una propuesta, debe ser medida,

como establece Amabile, con la técnica CAT (Técnica de Evaluacion Consensuada) que
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permite validar los resultados de un producto mediante la observacion de expertos en

ese &mbito (Jiménez-Mavillard & Suarez, 2022).

Para Adria (2019) la creatividad puede ser calificada de acuerdo el resultado

Nivel alto de creatividad: se asocia con un estilo nuevo o una metodologia

completamente reconocible que otorga al cocinero una personalidad propia.

Nivel medio de creatividad: Se crea usando la oferta existente con el uso de

nuevas herramientas, técnicas o formas de servir.

Nivel bajo de creatividad: Se basa en la elaboracion de platos combinando
productos, técnicas y estilos ya existentes, sin definir un estilo propio. La creatividad se

basa en la modificacion de algo conocido.

Poco nivel de creatividad: Se limita a la adaptacion de una receta cambiando, o
variando en cantidades, proporciones o coccion, se asocia con una receta con un toque

personal, basado en los gustos del cocinero, pero sin llegar a crear algo nuevo.

Creatividad nula: la reproduccion fiel de la cocina, sin ningtn tipo de

reinterpretacion.

Hay que tener en cuenta que la creatividad distribuida tiene maticen a considerar
como el factor tiempo, que actia como obstaculo por el estrés que genera la inmediatez
del servicio, para ello se establece el espacio de un “taller”, apartado del restaurante o
donde se lleve a cabo el proceso de comercializacion, para transformar el estrés en un

impulso positivo (Adria, 2019; Jiménez-Mavillard & Suarez, 2022).

Un obstaculo para el desarrollo de la creatividad puede ser el querer mantener el

estatus quo, un conservadurismo extremo, al igual que la criticas severas o prematuras,
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que desmotivan a la persona en la toma de riesgos (Amabile et al., 1996; Amabile &
Pratt, 2016), la falta de recursos para la experimentacion,(Bessi et al., 2022) que el
individuo este sometido a una motivacion extrinseca controladora (Amabile & Pratt,
2016), afecto negativo como ira, tristeza, miedo (Amabile & Pratt, 2016) y las barreras
culturales pueden ser aspectos a considerar durante la evaluacion de los procesos

creativos(Hsia et al., 2021)

Innovacion

Es la implementacion, gestiony comercializacion de las ideas generadas durante
el proceso creativo buscando generar un valor en el mercado (Kuhn et al., 2025) Se

diferenciade la creatividad dado que esta se centra inicamente en generar ideas nuevas.

La innovacion se puede entender desde tres enfoques. La novedad, introduccion
de algo nuevo; La implementacion, ejecucion técnica y operativa de la idea; y la
creacion de valor, el impacto positivo a nivel individual y organizacional. (Kuhn et al.,
2025; Ottenbacher & Harrington, 2007). Aplicado a la alta cocina la innovacioén permite
mejorar el rendimiento de la organizacidn y obtener nuevas experiencias. Esto
representa una forma de mantener competitividad en el mercado, resiliencia ante las

crisis y sostenibilidad a largo plazo.(Kuhn et al., 2025)

Proceso creativo

Desde el punto de vista del chef la creatividad es la forma de autoexpresion
orgéanica y emancipadora (Madeira et al., 2022) Una forma de transmitir el mundo
privado del chef a través de la comida. También es un proceso cognitivo y sociocultural
que se ve influenciado por la imaginacion, la experiencias y motivaciones intrinsecas

del individuo. No es un proceso secuencial para resolver problemas, es una experiencia
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que es guiada por la intuicion del sujeto en busqueda de la armonia con el entorno que

lo rodea.

Modelo creativo 1

(Ottenbacher & Harrington, 2009) describe el modelo de siete pasos que guian
desde la concepcion mental de la idea hasta la venta al cliente, se centra en la ventaja

competitiva de generar nuevos platos al menu.

1. Generacion de ideas: refiere a las consideraciones del ingrediente

o producto a usar (la temporada y calidad maxima obtenible, calidad en

el tiempo), las fuentes de inspiracion (literatura, consulta a colegas,

visitas a otros restaurantes, investigacion, etc.), y el desarrollo de la idea

(imaginar la armonia de sabores a lograr).

2. Deteccion (cribado): se filtran las ideas, se evalua el plato (se
adapta buscando un equilibrio con el resto del menu) y finalmente se estudia su
viabilidad y rentabilidad.

3. Prueba y error: Se generan producto de prueba y se busca una
retroalimentacion de este, se repite hasta alcanzar la combinacion deseada.

4. Desarrollo del concepto: Se perfecciona los sabores (dulce,
salado), texturas (suave, crujiente), y colores. Se genera una receta,
instrucciones, presentacion del plato para asegurar que se pueda replicar.

5. Pruebas finales: Se somete el plato a las condiciones normales del
restaurante (movimiento en la cocina, sugerencias de maridaje, opinion de los

clientes y empleados).
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6. Entretenimiento: Explicacion de la filosofia del palto y técnicas a
usar en la nueva creacion a todo el personal para garantizar la consistencia en el
plato.

7. Comercializacion: lanzamiento oficial en el menu. Se mide su

volumen de ventas en comparacion a otros platos para medir su éxito.

El modelo propuesto por Ottenbacher & Harrington (2009) fue de los

primeros en ser mas metodico, a diferencia de otros mas abstractos.

Modelo creativo 2

El modelo dindmico propuesto por Amabile et al. (1996) y posteriormente
revisado en por Amabile & Pratt (2016) contempla el proceso creativo tanto para el

individuo como para una organizacion constando cada uno de 5 pasos

Proceso individual.

1. Presentacion de la tarea: identificacion del problema a resolver o
la meta a alcanzar. Esto puede ser por interés propio (fuente interna) o por
asignacion de un cargo superior (externa).

2. Preparacion: desarrollar el conocimiento, habilidades e
informacion que se necesitara para resolver la tarea.

3. Generacion de ideas: se produce una o mas respuestas novedosas
para el problema.

4. Validacion de la idea: se identifica que ideas cumplen los criterios

de la tarea y el dominio para asegurar su utilidad e idoneidad.
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5. Evaluacion de resultados: toma de decisiones basada en los
resultados. Si el éxito es parcial o el resultado es insatisfactorio se puede

regresar a la etapa anterior para para refinar la idea.

Proceso Organizacional.

1. Definicién de agenda: identificar objetivos estratégicos de la
organizacion liderados por la alta direccion.

2. Establecimiento de la etapa: se reunen recursos (dinero, personal,
infraestructura), se establecen plazos y presupuestos (cronograma de
actividades y fechas limite).

3. Produccidn de ideas: integracion de las ideas producidas por los
equipos e individuos dentro del plan general del proyecto.

4. Prueba e implementacion: evaluacion organizacional de las ideas
y el desarrollo de las mas prometedoras.

5. Evaluacioén de resultados: decision organizacional sobre el éxito o

fracaso de un proyecto.

Modelo creativo 3

El modelo EI propuesto por Madeira et al. (2022) y recopilado en Kuhn et al
(2025) se enfoca en el contexto de los restaurantes de estrella michelin en Portugal,
dividiendo estas en tres etapas: Momento de inspiracion (ideacion, cocina mental,
inspiracion), Momento de trabajo (concepcion de la idea, version final, y capacitacion),
Momento de la verdad (comercializarlo, evaluar la experiencia del cliente,

retroalimentacion)
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El modelo propuesto por Madeira et al. (2022) organiza las acciones y practicas

creativas inconscientes en tres grandes momentos

1. Momento de inspiracion: inspiracion propia (memorias, viajes, naturaleza, etc.),
generacion de ideas y la “cocina mental”, donde se crea el plato antes de
ejecutarse.

2. Trabajo en Equipo: explicar la idea al equipo, testear la idea y
ajustarla, presentacion de la version final y entrenamiento del equipo.

3. Momento de la verdad: Se comercializa, se recibe
retroalimentacion de la experiencia del cliente, esta puede volver a la etapa de

trabajo en equipo para ajustar la idea.

Creatividad aumentada

Basado en Clark et al. (1998); Glaveanu (2014), la creatividad aumentada
busca potenciar las habilidades creativas del individuo, sin remplazarlo, esto lo hace
mediante la integracion de herramientas digitales como parte de un proceso iterativo, y
de desarrollo cooperativo del humano con la maquina. Aplicado al chef, esto le
permitiria investigar, desarrollar y experimentar las propuestas generadas con el uso el
proceso cognitivo con el apoyo de herramientas digitales, aumentando las posibilidades
generar nuevas propuestas de sabores, texturas y estética con ayuda de un modelo de
lenguaje grande (LLM). Esta busca potenciar, no remplazar el papel del chef

amplificando su potencial creativo.

Gastronomia digital

La gastronomia digital se entiende como el desarrollo tecnolédgico y digital que

toma a la gastronomia como el centro de creacion e innovacion (Galarraga & Martinez
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de Albeniz, 2025). Permite a los cocineros explorar principios de variacion y
transformacion que antes no eran posibles mediante métodos tradicionales de prueba y
error, por ejemplo, mediante la capacidad de identificar nuevas fuentes de proteinas, y

compuestos bioactivos, acelerando su integracion dentro de la cocina (Kuhl, 2025)

Inteligencia artificial (IA)

La Inteligencia artificial es un sistema busca emular el pensamiento y
razonamiento humano, mediante el procesamiento de datos, lenguaje capaz,
reconocimiento de imagenes, prediccion y toma de decisiones mediante aprendizaje

continuo de los modelos de LLM (Lopez-Naranjo et al 2025).

Esta se establece como una herramienta estratégica y multifacética permitiendo
imitar las capacidades cognitivas de las personas con el fin de optimizar operaciones,
mejorar la rentabilidad, y personalizar la experiencia del usuario en diversas industrias.
(Castillo-Ortiz et al., 2025). Pasa a ser un conjunto complejo de habilidades que
interconectadas permiten descubrir el valor, toma de decisiones agiles basado en el
analisis de datos. Como se menciona en Castillo-Ortiz et al, (2025) la IA en la industria

hotelera se usa como herramienta clasificada en cuatro ejes:

e Predecir: Pronostica parametros de interés como la demanda hotelera y
de restaurantes, el comportamiento del mercado y el sentimiento del
cliente.

e Producir: Facilita la creacion de productos y servicios personalizados.

e Promocionar: Ayuda a dirigir ofertas al publico objetivo usando un
lenguaje adecuado y en el momento oportuno.

e Proporcionar: Ofrece las promociones de costo reducido para los

clientes.
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IA en la industria.

Como herramienta de gestion la A permite una automatizacion de procesos
internos como: toma de decisiones, la estimacidn de recursos para un proceso
haciéndolo més eficiente, y mas adaptable a los cambios del mercado (Mavani et al.,

2022a)

Reduccioén de errores: Automatiza tareas administrativas, repetitivas o
peligrosas, minimiza el error humano y garantiza resultados uniformes, especialmente

en la produccion de alimentos a gran escala (Lopez-Naranjo et al., 2025)

Mantenimiento predictivo: Se monitorea equipos y se predicen fallos, evitando

paradas no planificadas en la produccion (Lopez-Naranjo et al., 2025; Singh, 2025)

Clasificacion de la 14

La IA se puede clasificarse, de acuerdo con Hassoun et al. (2024) y Mavani et al.

(2022b), segun las capacidades y funcionalidades que presenta.

IA débil o Estrecha (Weak or narrow IA), en este caso ha sido entrenada para el
desarrollo de una unica tarea, posee una mayor eficiencia que el humano en actividades
concretas. Dentro de esta encontramos dos tipos, las maquinas reactivas (Reactive
Machine Al), la cuales operan con los datos disponibles del momento, se la usan en la
resolucion de problemas estadisticos y analisis de grandes volumenes de datos. El
segundo tipo, la IA de memoria limitada (Limited Memory Al), tiene la capacidad de
trabajar con informacion del presente y pasada para mejorar sus respuestas y toma de

decisiones.
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La Inteligencia Artificial Fuerte o Genera (Strong or General Al): corresponde a
un nivel de desarrollo en el que la IA es capaz de comprender, aprender y aplicar el
conocimiento en multiples dominios, Tienen la capacidad de comprender pensamientos,
emociones, interpretando contextos, infiriendo situaciones y favoreciendo la

personalizacion

Super IA (Artificial Super Intelligence, ASI): es una clase tedrica que se asocia a
un sistema con capacidades de autoconciencia, comprension de sus condiciones
internas, y tener objetivos propios, creencias y necesidades. Hasta la fecha, ninguna

Super IA no ha sido desarrollada,

Hay que considerar que la IA no tiene un unico concepto, es un conjunto de

instrumentos interconectados que abarcan desde:

e Aprendizaje de Maquina (Machine Learning): Técnica que permite que
los sistemas aprendan y mejoren automaticamente, sin ser programados
explicitamente, a través de la experiencia en cada tarea realizada
(Castillo-Ortiz et al., 2025; Singh, 2025)

e Aprendizaje profundo (Deep Learning): Evolucion del aprendizaje
autonomo que usa redes neuronales para resolver problemas complejos
como reconocimiento de imagenes y procesamiento de lenguaje

(Castillo-Ortiz et al., 2025)

La IA ha evolucionado siendo capaz de extraer patrones mediante el analisis de
datos, siendo su principal proposito dentro de la industria el servir como herramienta
estratégica y para optimizar procesos y reducir costos y errores humanos (Tiirkoglu &

Yilmaz, 2022; Vukoli¢ et al., 2025).
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Procesos creativos aplicando inteligencia artificial generativa (GenlA)

Los procesos de desarrollo apuestan por una iniciativa mixta, en donde la Co-
creatividad es un colaborador activo en el desarrollo de una idea. Esto se puede ver
mejor ejemplificado con el método de doble diamante, explicado en Palani & Ramos
(2024), es usado por los creativos del British Desing Council, permitiéndoles determinar

el papel de la IA en cuatro fases:

Descubrir: Usa la IA como apoyo en investigacion, busqueda y recopilacion
informacion. Esto permite la inspiracidn, siendo un elemento que promueve el
desarrollo de ideas creativas, exploracion de nuevos estilos, y generacion de datos de

muestra.

Definir: Sintetizar ideas, delimitar problema. Se aplica en la planificacion del

proyecto, refinamiento de las instrucciones, logrando no caer en la ambigiiedad.

Desarrollo: Se genera, explora y refina posibles soluciones con la IA. Permite la
lluvia de ideas y generar prototipos de baja fidelidad y el comportamiento perfiles de

usuario (personas), al igual que acelerar alternativas.

Entrega (deliver): Etapa final donde se termina la idea y se prepara para el
lanzamiento. Mediante el refinado de texto permite generar prototipos de alta fidelidad,
depuracion, refactorizacion de codigo y tareas de resumen de contenido, datos y

creacion de presentaciones.

Es importante destacar la integracion de la IA en las fases del proceso creativo,
los profesionales expresan el deseo de mantener agencia o autonomia mayor que la IA
en cada etapa del Double Diamond. Asimismo, piden que la IA responda de manera
empatica durante la fase de implementacion, refinamiento de ideas (desarrollar
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entregar), mientras que en las fases de investigacion inicial se espera que la IA perciba

el estado emocional son necesidad de una respuesta modulada (Palani & Ramos, 2024)

Marco Legal

La Asamblea Nacional del Ecuador, 2008) busca el desarrollo académico,

cientifico y productivo, por lo cual se establece:

El Art. 13 reconoce el derecho de las personas y colectivos al acceso seguro
y permanente de alimentos nutritivos e inocuos; preferentemente producidos a nivel
local y en correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales.
Esto implica que todo proceso creativo debe garantizar las fases seguridad

alimentaria.

Art 52 El consumidor tiene derecho a recibir bienes y servicios de calidad, lo
que obliga que cada innovacion e idea llevada al publico sean evaluadas por su

funcionalidad, seguridad y aceptacion.

Asi mismo el Art 385 promueve el desarrollo productivo de la ciencia,
tecnologia e innovacion, reconociendo a la creatividad como motor de desarrollo
economico en el pais. En este sentido el proceso creativo debe no solo generar valor

econdmico, sino que también social y cultura.

La Ley orgéanica de emprendimiento e innovacion (Asamblea Nacional del
Ecuador, 2020) establece el marco normativo para fomentar la innovacioén en

emprendimiento.

El art 3 de la ley organica de emprendimiento e innovacion Asamblea

Nacional del Ecuador. (2020) define a la innovacion como la introduccion de un
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producto, servicio, método de comercializacidon u organizacién nuevo o con mejoras

significativas.

Art 4- la ley fomentar la innovacion, la creatividad y el desarrollo de
emprendimiento como mecanismos para la generacion de valor para el mercado y la

sociedad (Asamblea Nacional del Ecuador., 2020)

Desde esta perspectiva la creatividad es un recurso estratégico para
transformar las propuestas gastronomicas del pais como con nuevos platos, técnicas,

conceptos y experiencias relacionadas a la gastronomia y el turismo.

El emprendimiento es un proceso dindmico en el que se comprende la
identificacion de oportunidades, generacion de ideas y puesta en marcha mediante la
creacion de bienes y servicios. (Ley Orgéanica de Emprendimiento e Innovacion,

2020, art. 6)

Art 15-la innovacién como proceso continuo que busca mejorar procesos
productivos, modelos de negocios mediante la aplicacion del conocimiento y la

creatividad. (Asamblea Nacional del Ecuador., 2020)

METODOLOGIA

Enfoque

La presenta investigacion es de un enfoque mixto: cuantitativo debido a que

busca medir mediante una encuesta estructurada la percepcion de los profesionales de

A&B y futuros profesionales gastrondmicos referente al uso de herramientas de 1A

sobre la creatividad y procesos creativos.
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El enfoque mixto permite usar estrategias que amalgaman tanto enfoques
cuantitativos y cualitativos, el proposito de esto es aprovechar las fortalezas de cada
aproximacion para lograr una comprension mas profunda y holistica de cada uno de los
actores que consideramos relevantes en el fendmeno estudiado (Vizcaino Zuiiga et al.,
2023). Basado en pragmatismo, buscando combinar dos métodos, cuantitativo y
cualitativo, que permitan responder el planteamiento. A su vez también permite el
descubrimiento de contradicciones, resultados complementarios y la expansion del
conocimiento en diferentes etapas del proceso investigativo (Hernandez Sampieri, 2014;

Javier et al., 2023)

El método cualitativo analizo a las percepciones de los actores responsables de
la formacion del proceso creativo de los futuros chefs, profesores de la carrera de
gastronomia e institutos, al igual que las perspectivas del lado de los chefs que trabajan
en areas de Alimentos y bebidas, y su opinion respecto al uso de la IA en la industria,
como se ha visto modificado su trabajo y rol como cocinero, autor y artifice de procesos
creativos en la cocina. Para ello se realizé una entrevista semiestructurada de 10

preguntas,

Es cuantitativo, porque busca medir las percepciones de los actores dentro del
desarrollo del proceso creativo, estudiantes de gastronomia, dado que en ellos se
identifica que puede haber una mayor integracion de la IA tanto para la vida académica,
como la creativa, referente al desarrollo de ideas, conceptos, y productos, al igual que
una integracion constante en la vida profesional. En base a esto se medira la aceptacion
y grado de integracion de las herramientas impulsadas por IA en los encuestados, al
igual que ver si los encuestados se logra identificar en una de las 4 forma de interaccion

propuesto por Lubart (2005), de los cuales se detall6 mas el marco metodoldgico.
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Estudio exploratorio descriptivo

Es exploratorio dado que la literatura referente al uso de inteligencia artificial en
la creatividad del chef es reducida, mucha literatura referente al tema se encuentra bajo
suscripcion. Se ha optado por esta metodologia, dado que, permite examinar un tema
poco estudiado, al igual que cuenta con mayor flexibilidad metodoldgica, permitiendo
ajustar la informacién a medida que se descubre nueva, asimismo, sirve para
familiarizarse con temas poco conocidos por la academia, y preparar el terreno para
futuras investigaciones en el campo. (Herndndez Sampieri, 2014). Por ultimo, se

planteara una hipdtesis después del analisis de la informacion.

Al igual es descriptivo, porque intenta buscar, especificar las caracteristicas y
perfiles de las personas que integran la IA dentro de los aspectos académicos,
profesionales y creativos. Se busca detallar como es la relacion de los estudiantes y
profesionales con las herramientas de IA en su creatividad, y como se manifiesta tal
fendmeno. Buscando entender sobre quien (Chefs graduados, Profesores e instructores
de cocina y estudiantes), que (Uso de la IA en la creatividad), cuando (Durante el
proceso creativo), donde (en el contexto gastrondmico) y como ocurre el fendémeno
(mediante la Co-creacion humano-Maquina, Humano-IA) (Herndndez Sampieri, 2014;
Vizcaino Zuiiiga et al., 2023). Se usara una metodologia de recoleccion de datos basada

en encuestas y entrevistas para conceptos como creatividad e integracion de la [A.

Para analizar las percepciones del uso de la IA como parte activa de un proceso
creativo se buscado las opiniones de profesores y profesionales del sector gastrondmico,
buscando explorar como la IA se ha ido asimilando dentro de la industria, y dentro de la
formacion de los nuevos profesionales, cudles son sus consideraciones en el uso de ella

y como afecta o beneficia a los usuarios de estas, los chefs.
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Se analizara la opinidn de los estudiantes de la carrera de gastronomia, para
medir frecuenciade uso de estas herramientas, propdsito tras ello y su opinidon de como

afecta o beneficia su formacion profesional.

Para una base tedrica sustentada se realizé una busque en bases de datos

Dimension IA, Science Direct, y Scopus, mediante una cadena de buisqueda.

Cadena de buasqueda.

("artificial intelligence" OR "AI" OR "generative AI" OR "machine learning"
OR "computational creativity") AND ("creative process" OR creativity OR "culinary
creativity" OR "gastronomic creativity" OR "creative support") AND (chef* OR
"culinary professional*" OR gastronomy OR "culinary arts") AND (co-creation OR

"human-Al collaboration" OR "augmented creativity" OR innovation)

Se busco articulos relacionados al mundo de la gastronomias, hotelerias y
turismo en que se relatara la integracion o uso de la IA dentro de estos entornos, Se
tomo en articulos relacionados del uso de la IA en procesos creativos en otras areas
como el diseno de marketing turistico, para tener una perspectiva de como se ha
acoplado las herramientas en ese &mbito y como poder extrapolar ese conocimiento a la
rama de la gastronomia. Se tomo en cuenta tantas teorias psicologicas de la creatividad
y componentes claves, al igual que se compar6 con trabajos de procesos creativos

centrados en productos del ambito gastrondmico.

Poblacion

La recoleccion de datos se dio mediante la aplicacion de una encuesta
estructurada a los estudiantes de la carrera de Gastronomia de la Universidad Técnica

del Norte. La encuesta se realizo mediante una encuesta en linea en la plataforma de
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Google Forms, la cual estuvo activa desde 4 de junio de 2026 hasta el 9 del mismo mes.
La poblacion estuvo constituida por 48 alumnos, de sexto a octavo semestre de la

carrera de Gastronomia, representado la muestra no probabilistica por conveniencia. El
perfil del encuestado se definié como estudiante de los Gltimos semestres de la carrera
de Gastronomia, que tiene una afinidad al uso de herramientas de inteligencia artificial,
las usa de manera frecuente para el desarrollo de las actividades propuestas en la carrera

0, como medio de investigacion.

En el caso del instrumento aplicado para profesores y profesionales se realizd
una entrevista semiestructurada, con preguntas elaboradas a partir de la literatura y
algunas preguntas de autoria que se considerd que podria aportar a ahondar mas en el
fenémeno. Para la seleccion de participantes se realizé un muestreo no probabilistico
combinando una etapa inicial con 4 participantes, debido a la disposicion y
accesibilidad para colaborar con el estudio. Posteriormente, los participantes refirieron a
otros contactos, profesionales y colegas en el campo, que en su criterio podrian apoyar
al objetivo del estudio, alcanzando un total de 7 entrevistas. Para el perfil del
entrevistado se tomo en consideracion aspectos claves: conocimiento de la IA,
formacion académica, experiencia en el campo de 3 afios en adelante, ya sea como
docente o como chef en cocina, o en administracion de empresas de A&B.

Datos demogrdficos

La encuesta recopilo 48 respuestas entre estudiantes de sexto, séptimo y octavo
semestre, con una edad en rango de 21 a 30 afios, con una mediana de 22.9 y media de
22.0. De los 48 encuestados el 68.8% tiene experiencialaboral, repartido entre 15.2% en

los estudiantes de sexto, 33.3% en séptimo y 51.5% en octavo semestre.
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Tabla 1
Edad de los encuestados

Descriptivas
Edad

N 48
Media 22.9
Mediana 22.0
Desviacion 2.31
tipica

Minimo 21
Maéximo 30

Frecuencia de uso

La frecuencia de uso de estas herramientas de IA, tendiendo un uso reiterado de una o
dos veces por semana a varias veces en el dia, ello genero la duda, ;los estudiantes de
gastronomia han usado la IA para generar ideas y propuestas gastronoémicas? Se

propuso una pregunta dicotomica, si y no, ;ha aplicado alguna idea o propuesta

generada por inteligencia artificial en recetas, menls o conceptos gastronomicos?, a ello

el 64.6% de los encuestados respondio si y el restante 35.4% no.

Tabla 2

Frecuencia de uso de la herramienta

Frecuencia uso

menos de una vez al mes
una o dos veces al mes
una o dos veces por semana
varias veces por semana
varias veces al dia

todos los dias
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Técnicas e instrumentos de muestreo y recoleccion de datos

Instrumento para los Profesionales de A&B

La recoleccion de datos se basara en una entrevista semiestructurada orientada a

comprender las percepciones de los profesores y profesionales de la cocina,

respecto al uso de la Inteligencia artificial sobre la creatividad y desarrollo de

proceso creativo de proyectos. Para ello se han tomado en cuenta la literatura

para recopilar preguntas fiables que permiten determinar la percepcion sobre la

IA.

Para la elaboracion de las preguntas se tomo en cuenta 4 campos tematicos a

abordar:

Experiencia Con la IA.

IA en proceso creativo.
Co-creatividad Humano-Maquina.

Riesgos beneficios.

Tabla 3
Preguntas para entrevista profesores- profesionales

artificial conoces actualmente? ;En qué
actividades relacionadas con la cocina
las has empleado? ;Con que fin?

dela TA

Pregunta Campo tematico Autor base para la
N° elaboracion de la
pregunta
(Qué herramientas de inteligencia Experiencia en el uso (Palani &

Ramos, 2024)
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(Como describiria el papel que
desempeiia la IA dentro de su trabajo
creativo?

Experiencia en el uso
de laIA

Co-creatividad
Humano/Maquina

(Podrias describir alguna de tus
experiencias usando la inteligencia
artificial? ;Has generado conceptos,
ideas que has usado posteriormente en la
préctica en cocina?

Experiencia con la [A

Co-creatividad
Humano/Maquina

Proceso creativo

Cuando utiliza herramientas de
inteligencia artificial, ;Qué actividades o
trabajo delega a la IA? ;Qué decisiones
dejas en manos de la herramienta y
cuales que deben mantenerse bajo su
control?

Proceso creativo

Riesgo/beneficio

(En qué etapas dentro de un
proceso creativo crees que puede aportar
mas una inteligencia artificial?

e FEtapas de un proceso creativo
e Inspiracion

e Generacion de ideas

e Desarrollo de recetas

e Presentacion

e Comunicacion

e Pruebas y ajustes

e Presentacién del plato

Proceso creativo

Riesgo/beneficio

(Considera que una receta desarrollada
con el apoyo de una inteligencia
artificial mantiene autenticidad
gastronomica, una identidad cultural y

Co-creatividad
Humano-Maquina

IA en proceso

(Chompunuch &
Lubart, 2025;
Ottenbacher &
Harrington, 2009)

creatividad propia del chef? ;Por qué? creativo

(Considera que la IA puede ayudarle a Riesgo/beneficio (Amabile et al., 1996 ;
generar ideas o enfoques que no habria | IA en proceso Chompunuch &
considerado por si mismo? ;Por qué? creativo Lubart, 2025)

Desde su experiencia, /el uso frecuente | Riesgo/beneficio

de inteligencia artificial contribuye al
aprendizaje, la exploracion creativa y el
desarrollo profesional del chef? ;O
considera que puede generar

Co-creatividad
Humano-Maquina
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dependencia y limitar ciertas habilidades
creativas? ;Por qué?

(Cuéles consideras que son los

Riesgo/beneficio

9 principales beneficios y riesgos
asociados al uso de laIA en la
creatividad culinaria?
(Como considera que la IA transformara | IA en proceso
10 | el rol creativo del chef y los procesos de | creativo
innovacion gastronomicos en el futuro? | Co-creatividad
Humano/Maquina

Nota: Elaboracion propia basado en los articulos detallados en la tabla

Encuesta para estudiantes

Para el levantamiento de datos cuantitativos se optd por generar un cuestionario basado

Se busca descubrir cual es el nivel de familiaridad que posee cada participante con el

en una escala de Likert con una puntuacion de 1 (total desacuerdo) al 5 (total
acuerdo), se lo elabor6 de esta manera con el fin de que resulte rapido de

responder para los participantes. Las preguntas fueron divididas en 7 bloques

tematicos mas datos demograficos que sirvieron para contrastar la informacion.

Uso de herramientas de IA en la creatividad culinaria.

uso de estas herramientas, la frecuencia de uso y para que actividades relacionadas al

ambito gastrondmico y académico. Por ltimo, se busca saber si los participantes han

usado propuestas generadas por la IA para elaboracion de recetas, mentls y conceptos

gastronomicos.
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IA en el proceso creativo.

Se busca comprender en cuales etapas de un proceso creativo los participantes
sienten que aporta mas la IA, saber su percepcion respecto al valor de las ideas
generadas mediante este método, a la utilidad de esta para el desarrollo de ideas y como

forma de incentivo para la investigacion de nuevos conceptos.

Co-creatividad humano-IA.

Se busca analizar su percepcion de como los participantes trabajan con la A,
que nivel de control perciben que tienen al momento de trabajar con las propuestas de la

IA.

Creatividad percibida.

Se valora que el nivel de confianza de los encuestados en las propuestas
generadas por la A, al igual que la motivacion que genera el acceso de estas

herramientas para explorar e investigar de manera independiente.

Autenticidad gastrondomica.

Busca analizar si las propuestas desarrolladas con IA mantienen parte de la
identidad gastrondmica asociada a una preparacion, técnicas e ingredientes. Se pide que
valuen su perspectiva a la capacidad de la IA de incorporar y transmitir elementos
culturales asociados a la cocina, al igual que reflejar la intencion humana de un chef con

el apoyo de estas herramientas.
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Beneficios y riesgos percibidos.

Se pide a los participantes que valiien los riesgos asociados al uso continuo de la

IA como parte de la creatividad del profesional gastrondmico, al igual que califiquen los

beneficios propuestos del uso responsable de la herramienta.

Futuro de la Gastronomia.

Se analiza la percepcion de los estudiantes referente a lo que implica la creciente

implementacion de la IA en la vida diaria y como esta modificara el rol profesional de

los chefs y profesionales de A&B.

Tabla 4
Operacionalizacion de variables de percepcion y uso de herramientas de 14 en
estudiantes
Variable Dimension item / Pregunta Escala Indicador
(Qué nivel de
Familiaridad con la | familiaridad tiene con Ordinal Nivel de
IA herramientas de familiaridad
inteligencia artificial?
(Con qué frecuencia
utiliza herramientas . Frecuencia de
.. . Ordinal
Uso de de inteligencia uso
herramientas | Uso de [A artificial?
de IA en la
creatividad ¢Para qué actividades |\ \ (051 | A tividades de
culinaria utiliza principalmente ltiol
herramientas de IA? |70 P Uso
(Ha aplicado alguna
idea o propuesta o Uso de ideas
Aplicacién practica generada por IA en Dicotémica eneradas por
plicacion prac , , g p
recetas, menus o (Si/No) A
conceptos
gastronémicos?
(En cudles de las
siguientes etapas del
IA en el proceso creativo Etapa listada
proceso Facilitacion del culinario considera Nominal en la que se
creativo proceso creativo que la inteligencia multiple percibe mayor
culinario artificial puede ayuda.

aportar mayor
valor? .
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Organizacion de

La IA me ayuda a
desarrollar y organizar

Desarrollo de

) ideas gastronomicas | Likert 1-5
ideas . propuestas
de manera mas
eficiente.
La IA es 1itil para
Estimulacion superar bloqueos . Superacion de
. . Likert 1-5
creativa creativos o falta de bloqueos
inspiracion.
La IA me permite
explorar
combinaciones de Generacion de
Exploracion creativa | ingredientes o Likert 1-5 | nuevas
conceptos que no posibilidades
habria considerado
inicialmente.
La IA funciona mejor
, como una herramienta | _ .
Autonomia del chef N Likert 1-5 |Rol de la IA
de apoyo que como un
reemplazo del chef.
Cuando utilizo IA,
. mantengo el control . Toma de
Control creativo . Likert 1-5 .
.. de las decisiones decisiones
Co-creatividad .
creativas importantes.
humano-IA
Las propuestas
generadas por 1A
. requieren Necesidad de
Complementariedad | . 4 .y . . .,
interpretacion y Likert 1-5 |intervencion
humano-I1A .y
adaptacion por parte humana
del chef para ser
utiles.
La IA puede generar
Originalidad ideas gastronomicas . Generacion de
s . Likert 1-5 |. .
percibida que considero ideas originales
originales.
El uso de IA aumenta
Autoeficacia mtcon fianza para . Confianza para
. experimentar con Likert 1-5 .
creativa experimentar
nuevas propuestas
culinarias.
Creatividad Las ideas
percibida desarrolladas con .,
apoyo de IA pueden Comparacién
Valor creativo . Likert 1-5 | con creatividad
ser tan creativas como ..
) tradicional
las desarrolladas sin
IA.
Utilizar IA me motiva
. a explorar nuevas .,
Exploracion de prord . Motivacioén
. perspectivas o Likert 1-5
conocimiento .. para aprender
conocimientos
gastronomicos.
. . ., Las propuestas -
Autenticidad | Conservacion de Prop . Autenticidad
- ) ) desarrolladas con TA | Likert 1-5 o
gastronémica |identidad culinaria

pueden conservar la
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autenticidad

gastrondmica del
futuro.

gastronomica.
La IA puede
incorporar
Respeto por
. adecuadamente . -
Integracion cultural Likert 1-5 | tradiciones
elementos de L
. L culinarias
tradiciones culinarias
y culturales.
El estilo personal del
chef puede Conservacion
Autoria culinaria mantenerse aun Likert 1-5 | del estilo
cuando se utiliza IA personal
COmo apoyo creativo.
El uso de 1A
Desarrpllo contnbpyg ami Likert 1-5 Aprgndlzaje y
profesional aprendizaje y crecimiento
desarrollo profesional.
El uso frecuente de IA
Beneficios y | Riesgo de podria generar . Dependencia
. . . Likert 1-5 .
riesgos dependencia dependencia de la tecnoldgica
percibidos herramienta.
El uso excesivo de IA
podria limitar el Pérdida de
Riesgo creativo desarrollo de ciertas | Likert 1-5 | habilidades
habilidades creativas creativas
propias.
Estoy dispuesto(a) a
Disposicion de utilizar herramientas . Intencion de
., .. Likert 1-5
adopcion de IA en mi practica uso futuro
profesional futura.
La colaboracién entre
Futuro de la | Integracion C?fff,s © intel’lgendma Likert 1-5 Colaboracion
.z . artificial sera cada vez | Likert 1—
profesion profesional , , humano-IA
gastronémica mas comun en
gastronomia.
La IA desempefiard un
apel importante en
Innovaciéon {)osp rocelgos de Papel futuro de
. 05 Proces Likert 1-5 |lalAen la
gastronomica innovacion ,
gastronomia

Nota: Las preguntas se realizaron siguiendo la literatura de (Chen et al., 2026; Demir & Arman, 2026;

Garcia del Moral Lara, 2025; Rosa et al., 2023; Zhang & Prebensen, 2024)
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Técnicas e instrumentos de investigacion

Se realizo la encuesta piloto para el curso de 8 afio de gastronomia, durante una clase
que conto con un profesor invitado, el cual imparti6 técnicas de emplatado
vanguardista aplicados a empresas de catering. Se redisefiaron preguntas que a
opinion de los entrevistados y director del proyecto resultaban redundantes o que

se desviaban del proposito del bloque tematico.

El analisis descriptivo de los resultados cuantitativos se hizo mediante el uso la
herramienta Jamovi. Con el uso de esta herramienta se realizé la comparacion de
informacion para entender posibles correlaciones respecto al uso de la IA con su

percepcion de cada bloque tematico.

Para el analisis cualitativo de los resultados se opto por transcribir el audio las
entrevistas mediante el uso de una herramienta de Inteligencia Artificial, NotebookML,
la cual permitié hacer una comparativa de las preguntas hechas y dividir los resultados
en cada campo tematico propuesto para las preguntas. Con la informacién recopilada se
procedid a elaborar un mapa conceptual para poder sintetizar la opinion general de los

entrevistados.

Resultados

Los resultados se describen en 7 bloques tematicos: 1 estadistico descriptivos, edad,
sexo; 2 Uso de herramientas de IA en la creatividad culinaria; 3 IA en el proceso
culinario; 4 Co-creatividad Humano-IA; 5 creatividad percibida; 6 Autenticidad
gastrondmica; 7 Beneficios y riesgos; 8 Futuro de la IA en la gastronomia.
Adicionalmente se presentaran los resultados de las 6 entrevistas a profesionales de la

gastronomia.
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Datos demograficos

Las 48 respuestas de los estudiantes de sexto a octavo semestre, con un rango de edad
de 21 a 30 afios con una media 22.0 muestra que las principales areas de experiencia de
las 33 respuestas se centran en: 90.6% cocina caliente, seguido del area de servicio y

atencion al cliente con 60.6% y como como ayudan en emprendimiento gastrondmico

un 18.2%.

Tabla 5
Areas de experticia

Area de Experiencia  Recuentos (Frecuencia % del Total de Respuestas

Individual Absoluta)

Cocina caliente 30 90,9%

'SerV1c1o y atencion al 20 60.6%
cliente

Adml’nls.tramon 5 15.2%
gastronomica

Emprftndlmlento 6 18.2%
gastronomico

Panaderia 4 12,1%

Pasteleria y reposteria 4 12,1%

Otra 3 9,1%

Nota: respuesta a condicional a la pregunta de ;si tiene experiencia laboral en que areas?

Las tres principales areas de experiencia de las 33 respuestas se centran en: 90.6%
cocina caliente, seguido del area de servicio y atencion al cliente con 60.6% y como

como ayudan en emprendimiento gastronomico un 18.2%.

Nivel de familiaridad con la IA

El nivel de familiaridad de los participantes revela que, hay una alta integracion
de las herramientas de inteligencia artificial dentro de los estudiantes de gastronomia. El

uso de estas herramientas entre los encuestados se situa en su mayoria en periodos de 1
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a 2 afos y superior, esto corresponde al lapso que dio el entrevistado, experto en

desarrollo de software, comentando que el uso de herramientas de IA en equipos de

desarrollo se volvid un estdndar en su profesion desde hace tres afos. El libre acceso, en

su mayoria por prueba gratuita, ha generado que los estudiantes de gastronomia tengan a

esta como la primera opcion para desarrollar sus trabajos académicos.

Tabla 6
Nivel de familiaridad con la 14
Nivel de familiaridad 1A %o del
Total
Ninguna (No las conozco y no las he usado) 2.1%
Baja (Conozco algunas herramientas de IA y las he utilizado ocasionalmente por curiosidado ~ 20.8%
para tareas simples)
Media (Utilizo herramientas de IA para actividades académicas o personales y conozco 47.9%
varias de sus funciones)
Alta (Utilizo herramientas de IA de manera habitual y soy capaz de adaptar sus respuestasa  27.1%
mis necesidades mediante instrucciones especificas)
Experta (Domino diversas herramientas de IA, conozco sus capacidades y limitaciones, y 2.1%

puedo integrarlas eficazmente en procesos complejos de trabajo o aprendizaje)

El nivel de familiaridad de los participantes revela que, hay una alta integracion

de las herramientas de inteligencia artificial dentro de los estudiantes de gastronomia. El

uso de estas herramientas entre los encuestados se sitlia en su mayoria en periodos de 1

a 2 afos y superior, esto corresponde al lapso que dio el entrevistado, experto en

desarrollo de software, comentando que el uso de herramientas de IA en equipos de

desarrollo se volvio un estandar en su profesion desde hace tres afios. El libre acceso, en

su mayoria por prueba gratuita, ha generado que los estudiantes de gastronomia tengan a

esta como la primera opcion para desarrollar sus trabajos académicos.
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Uso de la 1A por parte de los encuestados

Encontrando que los estudiantes usan la IA como herramienta de investigacion,
generacion de ideas y generadora de apoyos visuales, esto pone en la mesa la pregunta,

(esto fomenta el desarrollo de estas habilidades o solo las retrasa?

Tabla 7
Actividades desarrolladas con 14

Actividad Actividad / Opcion de Inteligencia Artificial (%)

1° Investigacion gastronomica (historia, ingredientes, técnicas, etc.) 72,92%
20 Generacion de ideas para recetas o combinaciones de sabores innovadoras 54,17%
3° Generacion de imagenes o prototipos visuales para el emplatado 52,08%
4° Elaboracion de trabajos académicos o redaccion de informes 50,00%
5° Busqueda y sintesis de informacion sobre tendencias culinarias 37,50%
6° Disefio y planificacion de ments 31,25%
7° Traduccion de textos técnicos de cocina o articulos cientificos 29,17%
8° Desarrollo y estructuracion de recetas paso a paso 22,92%
9° Organizacion de proyectos, cronogramas de cocina o tareas administrativas 16,67%
10° No utilizo herramientas de 1A 0,00%

Nota: Organizado de mayor a menor, siendo 1 la mas alta y 10 la baja.

IA en el proceso creativo culinario

Los estudiantes concuerdan en que la IA ayuda en la generacion de ideas para
propuestas gastronomicas y como forma de gestionar la informacién dada de manera
mas eficiente, asi mismo, el uso de las herramientas en desarrollo de conceptos y

propuestas gastrondmicas que pueden ser aplicadas en las clases practicas.

Tabla 8
14 en el proceso creativo
La IA me
La IA facilita la LaIA mepermite  ayudaa
busqueda de La IA me ayuda a N explorgr traqsforrnar
informacion e desa'rrollgr y La IA es 1til para Co.mblna'cmnes N l.deas
ftem inspiracion para organlgar.ldeas superar bloqueos  de ingredientes o iniciales en
desarrollar nuevas gastronomwa’s de creqtlvog o .fglta de conceptos’que no propuegtas
propuestas maneramés  inspiracion. habria culinarias
gastronomicas eficiente. considerado mas
' inicialmente. completas y
estructuradas.
Media 348 3.44 3.44 3.29 3.50
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Mediana 4.00 4.00 4.00 3.50 4.00

Desviacion 1.11 1.09 1.20 1.17 1.13
tipica

Nota: Una escala de Liker de 1 a 5 en donde, 1 totalmente en desacuerdo, y 5 totalmente de acuerdo.

Se presento distintas etapas del proceso culinario a los encuestados y se les pidi6 que
escogiesen las fases en las que, a su criterio, la IA puede dar un aporte significativo en
el proceso creativo, la mitad de los encuestados muestran la tendencia de usar la
herramienta como medio de investigaciony fuente de datos, asi como medio de generar
recursos de apoyo, como generacion de recetas, resolver dudas respecto combinaciones

de ingredientes, disefio de menus y redaccion y sintesis de descripciones de platos.

Tabla 9
Etapas del proceso creativo donde puede aportar mas
Etapa del Proceso Creativo Culinario Porcentaje (%)
Busqueda de informacidn e inspiracion inicial 50,00%
Disefio y presentacion visual del emplatado (prototipos) 50,00%
Generacidn de ideas pararecetas o conceptos culinarios 43,75%
Exploracion de nuevas combinaciones de sabores o ingredientes 41,67%
Comunicacién y descripcién de platos (redaccién de historias/menus) 33,33%
Elaboracion de menus 22,92%
Desarrollo y estructuracion de recetas paso a paso 20,83%
Pruebasy ajustes de propuestas culinarias (fase técnica) 16,67%
No considero que la IA aporte valor en ninguna etapa 2,08%
Otra opcion / Respuesta minoritaria 2,08%

Nota: De una pregunta de opcion multiple, por frecuencia de menciones.

Co-creatividad humano-maquina

e LaIA funciona mejor como una herramienta de apoyo que como un reemplazo
del chef.

Los participantes muestran una tendencia moderara a considerar a la IA como una

herramienta complementaria al trabajo del chef. La mediana, 4, indica que la mayoria de

70



las respuestas estan entre un de acuerdo con un totalmente de acuerdo. Sin embargo, la
desviacion estandar de 1.44 muestra que varios participantes en desacuerdo con el item,
la tendencia general de 3.38 muestra que se favorece la idea de que la IA actie como
apoyo y no como sustituto, pero no existe un consenso entre los participantes en la

forma de concebir a la IA dentro del proceso creativo.

® [alA influye en las decisiones creativas que tomo durante el desarrollo de

propuestas gastronomicas.

Los participantes reflejan una posicion neutral. La IA no es percibida claramente que

influencia de las decisiones en temas de creatividad, pero tampoco niega su influencia.
La desviacion estandar de 1.10 sobre la media de 3.6 sugiere que la influencia de la IA
sobre las decisiones creativas de los estudiantes es moderada, manteniendo una postura

neutral respecto al grado en que influyen el desarrollo de las propuestas creativas.

® [as sugerencias generadas por IA suelen servirme como punto de partida para

desarrollar ideas propias.

Con una media de 3.44 y una desviaciénde 1.15, los estudiantes perciben a ala IA como
una fuente de inspiracion, las ideas generadas son usadas como punto de partida y para
el posterior desarrollo de ideas propias, refuerza la dindmica de colaboracion humano-

maquina.

Tabla 10
Co-creatividad Humano-maquina

ftems Media Mediana DE

La IA funciona mejor como una herramienta de apoyo que comoun reemplazo  3.38 4.00 144
del chef.
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La IA influye en las decisiones creativas que tomo durante el desarrollode  3.06 3.00 1.10
propuestas gastrondmicas.

Las sugerencias generadas por IA suelen servirme como punto de partida para  3.44 4.00 1.15
desarrollar ideas propias.

Nota: Calificada mediante la escala de Likert descrita en instrumentos.

Creatividad Percibida

1. Lapercepcion de la IA respecto a la originalidad percibida se encuentra en una
media de 2.9 y una mediana de 3.00, esto sugiere que los participantes no estan
convencidos totalmente de la originalidad de las ideas brindadas por la IA. Esto
puede ser porque las propuestas generadas se toman mas como una
reinterpretacion o combinacion de informacion existente, no necesariamente
existe manifestaciones de creatividad.

2. Con una media de 3.17 y una mediana de 3.00, indica que la percepcion de que
laIA aumentala confianza de experimentar con nuevas propuestas es favorable,
aunque no es un efecto generalizado en los encuestados.

3. Lamediade 3.10 y medianade 3.00 reflejauna percepcion neutral, la desviacion
estandar de 1.26 indica que las percepciones de que las ideas desarrolladas con
IA y las que no, no estan claramente definidas, lo que podria generar un debate
sobre la legitimidad creativa de estas herramientas aplicados en el proceso
creativo culinario.

4. Una media de 3.31 y una mediana de 3.5 muestra una tendencia favorable hacia
la IA como estimulo para descubrir nuevos conocimientos, explorar ideas, y

aprendizaje autonomo que posteriormente se puede aplicar en la practica.

Tabla 11
Creatividad Percibida

ftem Media Mediana DE

72



La IA puede generar ideas gastronémicas que 2.90 3.00 1.21
considero originales.

El uso de IA aumenta mi confianza para 3.17 3.00 1.08
experimentar con nuevas propuestas culinarias.

Las ideas desarrolladas con apoyo de IA pueden 3.10 3.00 1.26
ser tan creativas como las desarrolladas sin IA.

Utilizar IA me motiva a explorar nuevas 3.31 3.50 1.21

perspectivas o conocimientos gastrondémicos.

Autenticidad gastronémica

1.

Una media de 2.94 refleja una posicion neutral sobre la capacidad de la
inteligencia artificial para conservar la autenticidad gastrondmica de una
propuesta culinaria. Esto sugiere que aun existen dudas respecto a si las
herramientas pueden conservar los elementos culturales, historicos, y
contextuales que caracterizan a una preparacion gastronémica autentica.

La media de 3.00 con una desviacion estandar de 1.22, revelando una
diversidad de opiniones. Mientras algunos participantes consideran que las
herramientas pueden incorporar informacion relacionada con la cocina
tradicional, y aspectos culturales, otras muestras escepticismo respecto a la
capacidad de la Al de entender y comprender el contexto cultural asociado a
las practicas gastrondmicas.

Media de 3.31 muestra una percepcion ligeramente favorable a que el uso de
la IA no necesariamente significa una pérdida de identidad del chef. Esto
puede proponer que las herramientas de IA se perciben como un apoyo que
coexiste, y trabaja de forma iterativa en las decisiones creativas del
gastréonomo.

Media de creatividad percibida y autenticidad gastronémica son similares,
puede significar que los estudiantes son cautelosos tanto en atribuir

creatividad a la IA como para reconocer la capacidad de preservar la
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autenticidad cultura. Por lo tanto, los estudiantes perciben las herramientas
de IA como un apoyo util, pero no le atribuyen caracteristicas asociadas a la
creatividad humana ni al patrimonio gastrondmico. Esto posicionaria al uso

de la A como colaborador y facilitador del proceso creativo segln la teoria

de Lubart.
Tabla 12
Autenticidad gastronomica
ftem Media Mediana DE
Las propuestas desarrolladas con IA pueden conservar la autenticidad 2.94 3.00 1.12
gastronomica.
La IA puede incorporar adecuadamente elementos de tradiciones culinariasy  3.00 3.00 1.22
culturales.
El estilo personal del chef puede mantenerse aun cuando se utiliza IA como  3.31 3.00 1.22

apoyo creativo.

Beneficios y riesgos

1.

Refleja una posicion neutral de los encuestados con una media de 3.06. Los
participantes muestran una percepcion moderada al uso de las inteligencias
artificiales, y como estas contribuye al desarrollo profesional del chef, aunque,
se reconoce cierto nivel de potencial en la idea.

La media de 3.5 y una mediana de 4 muestran que, los encuestados consideran
que las herramientas de inteligencia artificial pueden generar cierto grado de
dependencia, por lo que los estudiantes reconocen los beneficios de la
tecnologia, pero también perciben un alto riesgo de que esto reduzca su
autonomia en resolucién de problemas y generacion de ideas.

Refleja una tendencia marcada respecto a la posibilidad de que el uso excesivo
de la IA limite el desarrollo de habilidades creativas propias. Los resultados

sugieren que el excesivo uso de estas herramientas limita procesos
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fundamentales como la generacion de ideas, experimentacion y el desarrollo del

criterio propio.

Tabla 13
Beneficios y riesgos
ftem Media Mediana DE

Estoy dispuesto(a) a utilizar herramientas de IA en mi practica profesional ~ 3.15 3.00 0.922
futura.
La colaboracion entre chefs e inteligencia artificial serd cada vez mas comun ~ 3.38 3.00 1.024
en gastronomia.
La IA desempefiara un papel importante en los procesos de innovacion 3.35 3.00 1.211

gastronomica del futuro.

Perspectivas a futuro

1.

Con una media de 3.15 y una mediana de 3.00 muestra vision favorable de los
chefs hacia la colaboracion con las herramientas, la desviacion estandar menor a
1.00 sugiere que los datos estan homogenizados. Sin embargo, la cercania al
punto medio muestra las incertidumbres que genera la adopcion de estas en el
ejercicio profesional.

Con una media de 3.38 y una mediana de 3.00, los estudiantes consideran que en
el futuro tendran que colaborar de manera mas constante con las herramientas de
inteligencia artificial. Aunque no es un resultado absoluto, la mayoria de los
estudiantes tienen una percepcion favorable respecto a la normalizacion del uso
de herramientas dentro de los procesos creativos gastronomicos.

Con una media de 3.35 y una mediana de 3.00 muestra una percepcion favorable
de la importancia que tendrd la inteligencia artificial en el futuro en los procesos
de creatividad e innovacion, aunque la desviacion estandar de 1.12 muestra que

no todos comparten el mismo nivel de confianza respecto a su impacto.
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Tabla 14
Perspectivas a futuro

ftem Media Mediana DE
Estoy dispuesto(a) a utilizar herramientas de IA en mi practica profesional ~ 3.15 3.00 0.922
futura.
La colaboracion entre chefs e inteligencia artificial serd cada vez mas comin ~ 3.38 3.00 1.024
en gastronomia.
La IA desempefiara un papel importante en los procesos de innovacion 3.35 3.00 1.211

gastronomica del futuro.

Analisis de las entrevistas a los profesionales

Experiencia y uso de la IA aplicado por los profesionales

De los 6 entrevistados las herramientas de IA mas usadas segun ellos son: Chat
GPT, NotebookML, Claude, Gemini, Copilot, Perplexity y Canva. La mayoria de las
herramientas citadas se usan con afan de investigar, recopilar ideas, la sintesis, analisis
de tendencias, elaboracion de materiales de apoyo como conceptualizacion de bocetos
para emplatados, operaciones de marketing, software integrado con el internet de las
cosas (IoT), para automatizacion de procesos como toma de pedidos, gestion de
inventario, costeo, etc.
El entrevistado 1 destaca que el acceso al publico general de estas herramientas permite
tener una “Biblioteca mundial sintetizada”, al igual que la automatizacion de procesos
administrativos como inventarios y costeo de los mismos, el entrevistado 6 destaca que
ello ha permitido una mayor democratizacion de la informacion referente al mundo

gastrondmico.

El uso de estas herramientas también es usado por los entrevistados para la

generacion de recursos de apoyos visuales como el montaje platos.
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Co-creatividad Humano maquina

La IA es un catalizador de las habilidades y aptitudes del profesional. El
consenso entre los entrevistados es que el Chef a diferencia de las herramientas de 1A
tiene una sensibilidad sensorial, memoria emocional y una identidad culinaria unica. La
IA es un abre caminos y asociaciones poco comunes y muchas veces engafiosas, por

ello el criterio del chef debe ser siempre el que prevalezca.

Los chefs entrevistados concordaron que se incrementara la eficiencia en anélisis
de datos, comunicacion, gestion y automatizacion dentro de la cocina, logrando cocinas
mas eficientes. En el apartado de anélisis de datos abre la posibilidad de la prediccion

del consumo, lo que ayudaria en el tiempo de desarrollo de conceptos gastronomicos.

,Un producto desarrollado en conjunto con la inteligencia puede conservar la

autenticidad cultural y reflejar una creatividad propia de una persona?

A medida que esta tecnologia se estandarice, que llegue a una automatizacion de
procesos y una mayor autonomia de robots y otros sistemas dentro de la cocina, estos no
pueden sustituir la conexidon que puede brindar un ser humano en la mesa. Elementos
que son irremplazables como lo pueden ser la narrativa que busca transmitir, la
sensibilidad con los sabores, olores y texturas que puede tener un chef, lo mismo aplica
dentro de la experiencia, habilidad y conocimiento que posea el cocinero, los cuales le
sirven como punto de partida para generar sus propias ideas, asi mismo, el entrevistado
6 afirma que experiencias mas vinculadas a elementos rusticos, culturalmente

auténticos, o que generen nostalgia seran mucho mas apreciados en la cocina.

Respondiendo la pregunta planteada, un producto desarrollado con apoyo de

herramientas de inteligencia artificial puede mantener su autenticidad y reflejar la
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creatividad del chef solo si el chef posee el conocimiento técnico y cultural para aportar
el contexto a la [A, y discernir de los resultados generado. Si no se cuenta con un ello

solo los resultados seran superficiales “genéricos”.

IA en el proceso creativo

Los entrevistados concuerdan que la IA puede ser integrada en diversas etapas
del proceso creativo, pero el control final siempre recae en manos humanas. Dentro de
las etapas que en las cuales se percibe un mayor aporte son en la generacion de ideas

(lluvia de ideas), y presentacion visual (sugerencias de emplatado, bocetos).

Tareas operativas como la organizacion de contenidos, resolucion de férmulas,

presupuestos, redaccion de manuales y gestion de marca.

Los encuestado mencionaron tareas operativas y de procesamiento de datos
como otra de las areas donde puede aportar, organizacion de contenidos, resolucion de
férmulas de presupuesto, redaccion de manuales, identificacion de posibles puntos
criticos de control en el proceso de elaboracion, y estandarizacion de recetas. Al igual
que mencionan tareas que no se le puede delegar a la IA como lo pueden ser la
evaluacion sensorial, la seguridad alimentaria en &mbitos de ejecucion de la técnica,

correcta aplicacion de las técnicas de cocina, e interpretacion cultural profunda.

La mitad de los entrevistados han aprobado el uso de la inteligencia artificial
como método para reducir desperdicios durante el ensayo y error ligado a la parte visual
de un plato, la elaboracion de material de apoyo visual permite tener una nocion mas
clara al chef de como el plato se vera al finalizar el proceso, si los elementos de color,

forma y textura son los adecuados.
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Riesgos y Beneficios

Las respuestas de los entrevistados presentan una dualidad entre eficiencia en el

proceso creativo y la pérdida de identidad.

Los beneficios reconocidos es la democratizacion de la informacién relacionada
al mundo de la cocina, investigaciones cientificas, tendenciaen el mundo gastronémico,

y capacidad estratégica de negocios en relacion de marketing digital y gestion de redes.

Riesgos.

Uno de riegos mas mencionados por los entrevistados es la perdida de
pensamiento critico y la atrofia de capacidad de investigacion, convergencia y sintesis

de ideas.

El entrevistado 5 advierte que, la informacion al ser consultada en las TA
generara un uso continuo de las mismas bases de datos, con lo que se corre el riesgo de
perder, o distorsionar elementos culturales relacionados a la gastronomia, esto a la larga
generaria que los chefs terminen haciendo lo mismo, al no haber variedad de

informacion.

Un de los peligros que los entrevistados advierten es el de generar expectativas

visuales irreales (imagenes generadas por la IA), que el plato fisico no puede igualar.

Perspectivas a futuro

El rol del chef es uno que evolucionara junto con la industria, un chef con

conocimiento tecnologico, pero, paraddjicamente mas humano.
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Los entrevistados concuerdan que el chef debera asumir un rol
multidisciplinario, estratégico e innovador. La IA dejara de ser una respuesta para
empezar, sino una forma de llevar una charla mas técnica, que complementen los

conocimientos del chef, y a su vez que le desafien a pensar mas profundamente.

El valor humano que aporta el chef serd un elemento mas valorado, lo que hara
que las experiencias, narrativas, lo artesanal, la tradicion y hasta la imperfeccion en de

ciertos elementos tendran mas demanda.

La automatizacion de procesos en cocina con la implementacion robots
cocineros, aunque estos no seran un sustituto de experiencia sensorial del cocinero y de

la conexion emocional que puede brindar el ser humano.

Figura §
Mapa conceptual de las entrevistas sintetizadas
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Discusion

.Como los chefs perciben el uso de la IA en el proceso creativo?

Tanto estudiantes como los chefs entrevistados concuerdan con el uso de la IA
como herramienta de apoyo en el proceso creativo, como fuente de inspiracion, como
forma de generar y organizar la informacion, como forma de superar etapas de bloqueo

durante el proceso.

Estos resultados se vinculan con la teoria propuesta por Lubart (2005) siendo la
IA percibida como un asistente en tareas de organizacion y acceso a la informacion,
optimizacion de tiempo, desarrollo profesional y organizacion de trabajo; y la A siendo
percibida como un entrenador, siendo este un estimulo cognitivo que lleva a la reflexion
por parte de la persona, plantea alternativas, genera inspiracion, lo que ayuda al proceso
iterativo de un procesos creativo como fue descrito por Amabile & Pratt (2016), siendo
este un refuerzo positivo que incentiva la constante busqueda de informacion. También
permite apoyarse en la teoria de las 5 A de la creatividad propuesta por Stierand (2015)
siendo la IA puesta en la parte de herramientas y siendo la actualidad, tiempo, lo que
incentivael uso de la IA dado que es la nueva forma propuesta por las instituciones, las

empresas, el mercado de ser competitivos.

La IA como colaborador o colega. Esta es la relacion mas fuerte que se ha identificado
en los estudiantes de gastronomia, siendo la IA considerada como una herramienta antes
que un remplazo, son conscientes de los elementos asociados a la cocina que consideran
creativas, y aplican las propuestas generadas por la A, la correlacion encontrada en la
generacion de ideas por IA y la Co-creatividad, p = .427; p = .002, implica que tienden a
aceptar el proceso Humano- maquina en el proceso creativo. Siendo la IA un

colaborador que colabora activamente en la generacion de una idea bajo el control
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creativo del chef. Bajo esta idea el rol del chef en el proceso de Co-creacion Humano
maquina seria: El chef, aquel que adapta e interpreta, posee el conocimiento tanto
técnico como teodrico y la suficiente afinidad a una cultura como para poder discernir la
informacion util de lo genérico. Por otro lado, la IA propone ideas, conceptos,
combinaciones lo que permite al chef y cocinero inspirarse, investigar y tomar las ideas
como punto de partida. Para que esta relacion funcione adecuadamente se requiere que
el promt sea escrito con detalle y contexto de lo que se desea crear o de la manera que

se quiere que ayude en el proceso creativo.

Perspectiva de los chefs a la Co-creatividad con la inteligencia artificial.

La perspectiva del uso de la IA en la creatividad culinaria se divide
principalmente en un papel como facilitador, potenciador de las habilidades y
capacidades del profesional, y un papel que desvirtua y amenaza la esencia del oficio y

la perdida de criterio e identidad del chef.

14 como facilitador

Optimizacion de tiempo: El trabajo de Seyitoglu et al (2025) concuerda con el
rol facilitador de la IA en automatizacion de tareas rutinarias, lo que da mas tiempo para
el proceso de investigacion y desarrollo, y para concentrarse en la parte critica y
analitica del trabajo creativo. Esta informacion se alinea con los resultados de las
entrevistas, en los que se mencionan la que automatizar sistemas de almacenamiento y
contabilidad permite ahorrar tiempo que puede ser dedicado al proceso creativo.

También cabe resaltar la mejora en calidad y consistencia en resultados
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Catalizador creativo

Los entrevistados consideran que la IA es una herramienta de investigacion que
permite el libre acceso de informacidn, siempre que esté disponible, para el andlisis de
ingredientes, tendencias globales emergentes, y facilitar el brainstorming durante las
fases de ideacion, abriendo mas opciones. Esta percepcion se alienaa la teoriade Lubart
(2005), quien plantea la forma de relacionarse con las tecnologias como una de
colaboracion. Esto se refuerza con el trabajo de Sener & Ulu (2024) quien coincide que
las herramientas de IA permiten tomar en cuenta sugerencias e ideas inusuales que un

humano no consideraria, agilizando la fase de ideacion de un proceso culinario.

Otro de los posibles beneficios que brinda la IA es la adaptacion y
personalizacion de recetas tomando en consideracion, alergias, restricciones

alimentarias, religiosas, y disponibilidad de ingredientes.

Creatividad, autenticidad e identidad cultural.

Los participantes reconocen que la IA apoya en el proceso de generacion de
ideas, pero son mas conservadores al pensar que las ideas propuestas por la IA pueden
llegar a ser originales. La creatividad gastrondmica sigue siendo considerado un

elemento vinculado a la identidad cultural,

Beneficios y riesgos del uso de 1A en la creatividad culinaria

La integracion de la inteligencia artificial en la gastronomia plantea una
transformacion en como la creatividad, autenticidad e identidad cultural se concibe. La
literatura coincide que la cocina es el legado de una cultura y civilizacion, funcionando

de manera similar a un idioma (Bagler & Goel, 2024). Los entrevistados concuerdan
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que es una herramienta con la capacidad de potenciar la creatividad innata de una

persona, brindando un papel facilitador, basado en la teoria de Lubart (2005).

La autenticidad siendo un pilar critico, dado que este reside en el criterio, la

historia y la sensibilidad que el chef aporta al proceso.

La autenticidad construida a partir del factor humano, lo que comunmente
llamamos el alma del plato, es un elemento que la IA no puede replicar porque el simple
hecho de que no siente, como una maquina, esta no puede recordar un sabor, o expresar
nostalgia por un plato, una maquina no puede emocionarse o saborear un plato. Asi
pues, la autenticidad de un plato generado por IA est4 definida por la percepcion,
validaciony contextualizacion que le puede dar un chef. Una de las formas de mantener
una autenticidad al momento de trabajar con la IA segin los entrevistados en el crear un
“prompt” con un alto grado de contexto (historia, lugar, propdsito), esto no sustituye el

hecho de una investigacion a parte para corroborar la informacion generada por la IA.

Limitaciones

La investigacion se desarrolld con estudiantes de sexto a octavo semestre de la
carrera de Gastronomia de la Universidad Técnica del Norte, por lo que los resultados

no pueden generalizarse a todo los estudiantes y profesionales del sector gastrondomico.

El estudio se realizé en un inico momento de tiempo, y estas reflejan la realidad
de ese periodo especifico. El avance continuo de la tecnologia de IA puede hacer que las

percepciones analizadas cambien.
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Se evaluo la percepcion sobre el uso de herramientas de IA y no objetivamente
su impacto en el desarrollo de creatividad, el desempefio profesional o el grado de

aceptacion de recetas desarrolladas en conjunto con la IA.

Disponibilidad de literatura. Mucha de la informacion referente estd en
repositorios bajo suscripcion, esto limito realizar comparativas con investigaciones

desarrolladas en contextos gastrondmicos.

Conclusiones

La presenta investigacion analizo la percepcion de los profesionales de
Alimentos y Bebidas y futuros profesionales de la gastronomia en el uso de
herramientas de inteligencia artificial como apoyo en el proceso creativo culinario. Este
estudio busco entender como dos grupos, estudiantes y profesionales valoran la
incorporacion de la IA dentro de la practica gastronémica, identificando tanto las
oportunidades que ofrece la adopcidn de estas tecnologias al igual las inquietudes que

genera el uso continuo de estas.

La importancia del proyecto radica al creciente desarrollo de las herramientas de
IA generativa y su incorporacion progresiva en ambitos profesionales gastronémicos,
desde la gestion y administracion, optimizacidn de recursos y restaurantes inteligentes.
Comprender la percepcion actual de los participantes ayuda a anticipar los desafios y

oportunidades que brinda en la formacion culinaria de los futuros chefs.

( Como perciben los profesionales de Alimentos y Bebidas y los futuros
profesionales de la gastronomia el uso de herramientas basadas en inteligencia artificial

como apoyo al proceso creativo?
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Los resultados muestran que los profesionales perciben la IA como una
herramienta que brinda apoyo al proceso creativo y no como un sustituto al rol de chef.
Los participantes reconocen la utilidad para generar ideas, exploracion, investigacion y
ayuda en etapas de sintesis y organizacion de proyectos; sin embargo, se manifiesta la
preocupacion de una creciente dependencia tecnologica, disminucion de habilidades
creativas y una pérdida de criterio por parte de los profesionales, esto se ve mucho mas

en los estudiantes en formacion.

Los hallazgos que responden al objetivo 1. Se determin6 que la inteligencia
artificial es percibida como una herramienta 1til en las etapas del proceso creativo
culinario, especialmente en la busqueda de informacion, la generacion de ideas,
estructuracion de propuestas y menus. La toma de decisiones final segin ambas
perspectivas es que la IA no puede sustituir la experiencia, conocimiento y criterio de

un profesional.
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La comparacion evidencio una percepcion similar al potencial del uso de estas herramientas como apoyo complementario.

Aunque en mantienen sus reservas como forma de potenciar el desarrollo profesional de manera independiente.

Beneficios asociados al aprendizaje, la optimizacioén de tiempo, exploracion de ideas e innovacion gastrondmica. Se sefala

paralelamente el riego de una dependencia de este tipo de herramientas.

Figura 6
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El uso IA por parte de los profesionales puede ser tanto beneficioso como perjudicial. El
uso responsable de la [A permite una formacion continua del chef a la vez que un refuerzo
a su pensamiento critico. A su vez, la IA puede funcionar como herramienta para
salvaguardar la identidad culinaria, asi como base de datos confiables para la investigacion
gastrondmica. Por otro lado, un uso indiscriminado de la IA generaria una dependencia, que
mermaria el pensamiento critico y el desarrollo de habilidades de investigacion y sintesis.
Junto con ello esta el peligro de generacion de informacion poco fiable, dado las multiples
veces que se ha respondido la misma pregunta por un modelo de lengua basado en IA, esto
podria repercutir en la calidad y fiabilidad de la informacion a futuro al igual que pondria
en peligro la identidad culinaria de los elementos compartidos masivamente a través de

redes.

Hallazgos inesperados

El hallazgo de una correlacion positiva entre la generacion de ideas por [A y la

percepcion de Co-creatividad humano maquina.

Rho de Spearman= 0,427

P=0,002

Demostrando que quinees incorporan ideas propuestas por la IA en recetas o
proyectos gastrondmicos tienden a percibir a esta como una herramienta colaborativa

dentro del proceso creativo.



El consenso es que las ideas de la IA suelen servir como punto de partida para
desarrollar las ideas propias, pero también existe el creciente temor de generar una

dependencia excesiva que termine mermando las habilidades de los profesionales.

Los resultados se respaldan en la teoria propuesta por Lubart (2005) siendo la IA un
catalizar del proceso de pensamiento. Esto también se respalda en Amabile (1996) y
Ottenbacher y Harrington (2009), siendo la IA una forma de busqueda de informacion,

generacion de ideas e inspiracion durante las primeras etapas del proceso creativo.

La importancia practica es el que se pueda incorporar la IA como herramienta de
apoyo dentro de la formacion gastrondmicay profesional del chef, sin embargo, también se
evidencia la necesidad comprender como estas herramientas afectan el pensamiento critico
y el desarrollo de habilidades propias. Lo que conlleva que la Inteligencia artificial no solo
deberia ser ensefiada como una herramienta, sino como un recurso metodologico que
potencia el pensamiento creativo de los chefs en disefio de menus, desarrollo de receta,

investigacion e innovacion culinaria.

Futuras lineas de investigacion

Dentro de las futuras lineas de investigacion estd el entender como la IA puede afectar la
identidad gastrondmica de una zona o region, dado la constante interaccion de personas, no
necesariamente chefs, se genera informacion que puede llegar a ser ambigua o incorrecta
respecto a preparaciones tradicionales, y los elementos relacionados a ellas. Esto generaria
un sesgo dado que una de las principales formas de transmitir la tradicion culinaria es

mediante el boca a boca. Se cree necesario analizar qué medidas se puede tomar con el fin
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de salvaguardar la informacion relacionada a técnicas de cocina, preparaciones, productos

autéctonos de la gastronomia ecuatoriana.

Como otra linea de investigacion seria como el constante uso e interaccion de los
profesionales con la IA puede ayudar o perjudicar el desarrollo de habilidades blandas en
cocineros y profesionales de la gastronomia. Por tlltimo, se considera necesario el clasificar
la IA en funcion del rol que cumple dentro de la cocina, ya sea de manera administrativa o

generativa.

Recomendaciones

Se recomiendauna integracion progresiva de las herramientas de IA en la formacién
de los estudiantes de gastronomia, con un enfoque en el apoyo para la investigacion y el
desarrollo de competencias culinarias como lo puede ser el disefio de ments y generacion
de conceptos aplicables en el ambito gastronomico. Esto deberia desarrollarse tomando en
cuenta fortalecer el pensamiento critico de los estudiantes y su continuo aprendizaje. Para
los profesionales de la industria se recomienda el uso de la IA como un recurso
complementario a la creatividad culinaria, siempre manteniendo el criterio profesional, la
evaluacion sensorial y la validacion de ideas y resultados de la IA bajo responsabilidad
unicas del chef. Al igual que favorecer a la integracion de la IA en actividades
investigacion, documentacion y digitalizacion de recetas, evitando una dependencia

excesiva de las propuestas generadas.

Por ultimo, el uso de la IA como medio para impulsar la digitalizacion de recetas,
ingredientes, técnicas y preparaciones tradicionales de las ecuatorianas validadas por

expertos, que pueden servir como repositorio digital y a la vez permitir tener una fuente
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confiable de informacion para preservar la autenticidad y diversidad gastronomica del

ecuador.
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Anexos

Anexo 1
Preguntas encuesta semiestructurada para profesionales

Preguntas encuesta semiestructurada para profesores y profesionales.

1. ¢Qué herramientas de inteligencia artificial conoces actualmente? ;En qué
actividades relacionadas con la cocina las has empleado? ;Con que fin?

2. (Qué papel cumplen estas herramientas en tu trabajo? ;con que frecuencia?

3. ¢(Podrias describir alguna de tus experiencias usando la inteligencia artificial?
(Has generado conceptos, ideas que has usado posteriormente en la practica en
cocina?

4. Cuando utiliza herramientas de inteligencia artificial, ;Qué actividades o trabajo
delega a la IA? ;Qué decisiones dejas en manos de la herramienta y cuales que
deben mantenerse bajo su control?

5. (En qué etapas dentro de un proceso creativo crees que puede aportar mas una
inteligencia artificial?
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6. (Considera que la IA puede aportar ideas que no hubieras considerado por ti
mismo? ;Crees que podria ser un incentivo para ahondar en temas o inspirarte
durante un proceso creativo? ;jconsideras que podria apoyar a superar un
bloqueo o periodos de estancamiento de un proceso creativo en cocina?

7. (Considera que una receta desarrollada con el apoyo de una inteligencia
artificial mantiene autenticidad gastronémica, una identidad cultural y
creatividad propia del chef? ;Por qué?

8. Desde su experiencia ;Considera que la inteligencia artificial puede estimular el
aprendizaje y la exploracion creativa o generar una dependencia excesiva de la
herramienta?

9. (Cudles consideras que son los principales beneficios y riesgos asociados al uso
de la IA en la creatividad culinaria?

10. ;Como considera que la IA transformara el rol creativo del chef y los procesos

de innovacion gastrondmicos en el futuro?

Anexo 2
Encuesta para estudiantes

Encuesta: Uso de la Inteligencia Artificial como Herramienta en la Creatividad de los

profesionales de A&B

Instrucciones
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A continuacion, encontrara una serie de afirmaciones relacionadas con el uso de
herramientas de inteligencia artificial (IA) en el &mbito gastrondémico. Marque la opcion
que mejor represente su opinion. La informacion es anénima y su uso es netamente

académico

1. Edad

Indique su edad:

anos

2. Género (opcional)

(Con qué género se identifica?

[0 Masculino

0 Femenino

L1 Prefiero no responder

3. Semestre que cursa actualmente

[ Sexto semestre

L] Séptimo semestre

[ Octavo semestre

4. Experiencia laboral en gastronomia
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(Posee experiencia laboral en el sector gastronémico?

0 Si

O No

Si respondi6 "Si", indique aproximadamente cuanto tiempo de experiencia posee:

[0 Menos de 1 afio

Ll Entre 1 y 2 afios

L] Entre 3 y 5 afios

0 Mas de 5 afios

5. Area principal de experiencia gastronémica

(En qué area ha desarrollado principalmente su experiencia?

[ Cocina caliente

L] Pasteleria y reposteria

[ Panaderia

[J Administracion gastronomica
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0 Emprendimiento gastrondmico

L] Servicio y atencién al cliente

O Otra:

6. Formacion previa en inteligencia artificial

(Ha recibido capacitacion formal sobre inteligencia artificial?

01 Si

O No

Si respondié "Si", indique el tipo de formacion recibida:

O Curso corto o taller

L] Asignatura universitaria

O] Certificacion especializada

0 Formacidén autodidacta

[ Otra:

7. Tiempo utilizando herramientas de inteligencia artificial

(Desde cuando utiliza herramientas de inteligencia artificial?
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0 Menos de 6 meses

L1 Entre 6 meses y 1 afio

L] Entre 1 y 2 afios

[0 Mas de 2 afios

Escala de respuesta:

Ni de
Totalmente en acuerdo ni De Totalmente
En desacuerdo
desacuerdo en acuerdo de acuerdo
desacuerdo
1 2 3 4 5

Bloque 1. Familiaridad y uso de herramientas de inteligencia artificial

1. ;Qué nivel de familiaridad tiene con herramientas de inteligencia artificial?

Seleccione una opcion:

L] Ninguna (desconozco de ellas/ no las he usado)

[1 Baja (basica de uso de IA, usado ocasionalmente por curiosidad o para tareas simples)

L] Media (herramienta que tienen un papel importante en el desarrollo de actividades

académicas o personales, conoce varias aplicaciones de como usar la IA)

L] Alta (uso herramientas de IA en mi dia a dia, adapto sus respuestas a mis necesidades

mediante instrucciones especificas)
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L] Experta (domina diversas herramientas de IA, conozco las capacidades y limitaciones de

la IA, y puedo integrarlas eficazmente en procesos complejos de trabajo o aprendizaje)

3. {Con qué frecuencia utiliza herramientas de inteligencia artificial?

Seleccione una opcion:

[0 Nunca

[0 Menos de una vez al mes

[ Una o dos veces al mes

[J Una o dos veces por semana

O Varias veces por semana

[ Todos los dias

[ Varias veces al dia

4. ;Para qué actividades utiliza principalmente herramientas de inteligencia

artificial?

Puede seleccionar mas de una opcion.

L1 Generacion de ideas para recetas o menus

L] Investigacion gastronomica (historia, técnicas, quimica de alimentos, tendencias, etc.)
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L] Desarrollo y estructuracion de recetas

L] Disefio y planificacion de menus

L1 Elaboracion de trabajos académicos o informes

[ Traduccion de textos técnicos 0 menus

L] Organizacion de proyectos, cronogramas o actividades

L1 Generacion de imagenes o propuestas visuales de platos

[J Busqueda y sintesis de informacion

[ No utilizo herramientas de 1A

[ Otra:

5. ;(Ha aplicado alguna idea o propuesta generada por inteligencia artificial en recetas,

menus o conceptos gastronémicos?

Seleccione una opcion:
01 Si

[ No
Si respondi6 "Si", indique brevemente en qué tipo de proyecto p desarrollo de idea

fue usado.

Bloque 2. IA en el proceso creativo
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Proceso creativo culinario: Se entiende como el conjunto de etapas que sigue un
chef para desarrollar una propuesta gastrondmica, desde la inspiracion y generacion de
ideas hasta la creacion, prueba y presentacion final de un plato. Las siguientes preguntas

buscan conocer como percibe el papel de la inteligencia artificial dentro de este proceso.

ftem 1 2 3
La IA facilita la busqueda de informacion e inspiracion para desarrollar Oo0o0 0
nuevas propuestas gastronémicas.
La IA me ayuda a desarrollar y organizar ideas gastronomicas de manera

e O O o Od
mas eficiente.
La IA es ttil para superar bloqueos creativos o falta de inspiracion. I I I I R
La IA me permite explorar combinaciones de ingredientes o conceptos que

. . o O O 0o Od

no habria considerado inicialmente.
La IA me ayuda a transformar ideas iniciales en propuestas culinarias mas 0000

completas y estructuradas.

JEn cuales de las siguientes etapas del proceso creativo culinario considera que la
inteligencia artificial puede aportar mayor valor?

Busqueda de informacidn e inspiracion

o Generacion de ideas para recetas o conceptos gastronomicos
Desarrollo y estructuracion de recetas

o Exploracion de nuevas combinaciones de ingredientes o técnicas

o Disefio y presentacion visual de platos

o Elaboracion de menus

o Pruebas y ajustes de propuestas gastronomicas

o Comunicacion y descripcion de platos o conceptos
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o No considero que la IA aporte valor al proceso creativo culinario

o Otro

Bloque 3. Co-creatividad humano-I1A

item

La IA funciona mejor como una herramienta de apoyo que como un
reemplazo del chef.

La IA influye en las decisiones creativas que tomo durante el desarrollo de
propuestas gastronomicas.

Las sugerencias generadas por IA suelen servirme como punto de partida
para desarrollar ideas propias.

Bloque 4. Creatividad percibida

Item
La IA puede generar ideas gastronomicas que considero originales.

El uso de IA aumenta mi confianza para experimentar con nuevas
propuestas culinarias.

Las ideas desarrolladas con apoyo de IA pueden ser tan creativas como las
desarrolladas sin IA.

Utilizar IA me motiva a explorar nuevas perspectivas o conocimientos
gastrondémicos.

Bloque 5. Autenticidad gastronéomica

item
Las propuestas desarrolladas con IA pueden conservar la autenticidad
gastronomica.

La IA puede incorporar adecuadamente elementos de tradiciones
culinarias y culturales.

1 2 3 4
o oo O
o oo o
o oo O
1 2 3 4
oo oo
oo oo
oo oo
oo oo
1 2 3 4
oo oo
oo oo
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El estilo personal del chef puede mantenerse aun cuando se utiliza IA
como apoyo creativo.

Bloque 6. Beneficios y riesgos

item 1
El uso de IA contribuye a mi aprendizaje y desarrollo profesional. [l
El uso frecuente de IA podria generar dependencia de la 0
herramienta.

El uso excesivo de IA podria limitar el desarrollo de ciertas O

habilidades creativas propias.

Bloque 7. Futuro de la profesion

ftem
Estoy dispuesto(a) a utilizar herramientas de IA en mi practica profesional
futura.

La colaboracion entre chefs e inteligencia artificial sera cada vez mas
comun en gastronomia.

La IA desempefiard un papel importante en los procesos de innovacion
gastronomica del futuro.

Anexo 3
Tabla de codificacion encuestas

Datos Demograficos y Perfil

Tipo de Opcion de Codigo

Variable Respuesta Respuesta Texto sugerido

oo oo
2 3 4
O

O oo
(] oo

O

1 2 3 45

oo ooao

oo ooao

oo ooao
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Edad Ngmerlca
continua
Sexo Categoria
Experiencia Rango /
Laboral Ordinal

Cualquier
numero entero

Masculino
Femenino

Otro / Prefiero
no decir

Menos de 1 afo
de experiencia.

Entre 1 y 3 afios
de experiencia.

Mas de 3 afios
de experiencia.

No tengo
experiencia
laboral (solo las
practicas
académicas).

Familiaridad y Uso de Herramientas de 1A

Variable / Tipo de
Columna Respuesta

Familiaridad con Nivel auto
laTA percepcién

Opcion de
Respuesta Texto

Nulo: No las
CONozco y nunca
las he utilizado.
Bajo: S¢ qué
sony las he
probado un par de
veces por
curiosidad
Medio: Las
utilizo
ocasionalmente
para resolver
dudas, investigar o
redactar textos.

(20,21,22,

23...)
1
2

3

W

B~

Codigo
sugerido
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Frecuencia de Uso por Proposito

Tipo de
Respuesta
(Frecuencia)

Nunca

Pocas veces al mes

Algunas veces al
mes

varias veces por
semana

A diario en mis
estudios

(Escala Likert)

Cadigo
numérico
sugerido

1
2

3

Alto: Las
utilizo
frecuentemente
forman parte
activa de mi rutina
de estudio o
trabajo.

Experto:
Domino diferentes
herramientas, sé
estructurar
instrucciones
complejas
(prompts)

Esta codificacion lineal para calculo de promedios,
desviaciones estandar y andlisis de frecuencias.
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Nivel de Acuerdo

Muy en
desacuerdo
En desacuerdo

Neutral / Ni de
acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo

Totalmente de
acuerdo

Codigo
numérico
sugerido

1

2
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