Створення інноваційного кухонного помічника на базі штучного інтелекту, із підбором рецептів та автоматичним дозатором спецій
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Актуальність. Проєкт спрямований на оптимізацію процесу приготування їжі. Він актуальний для тих, хто хоче зекономити час без втрати якості страв.

Мета: Полегшити та автоматизувати процес приготування їжі.

Завдання
· Автоматичне дозування спецій згідно з рецептом
· Інтеграція штучного інтелекту як кухонного асистента
· Персоналізований підбір рецептів

Теоретичні відомості
Згідно ряду досліджень, прийняття рішення щодо вибору страв на обід чи вечерю забирає доволі багато часу. До прикладу, британці витрачають на це близько 15 місяців за усе життя [1-3].
Загалом домашнє приготування їжі, яке обирає для себе більшість населення планети, як основне джерело харчування, забирає доволі багато часу [4-5]. До того ж, результати апробації нових рецептів, що покликані урізноманітнити раціон, нерідко є невдалими, зокрема через різницю місткості мірних склянок та ложок різних виробників [6]. Таким чином звичний побутовий процес – готування, створює ряд незручностей, що відбирають час та перешкоджають отриманню стабільного відтворюваного результату без докладання зайвих зусиль.  

Матеріали та методи
Обладнання:
· Мікроконтролер: ESP32-WROOM
· Мотори: 28BYJ-48
· Драйвери: ULN200 (для моторів), HX711 (для тензодатчика)
· Тензодатчик: 1 кг
· 3D-принтер: Bambu Lab A1
· Матеріали для друку: PLA, PETG
Програмне забезпечення:
· ШІ-модель: DeepSeek-R1, працює на Ollama
· Бекенд: Python, PHP; Фронтенд: JavaScript
· Мікроконтролер: C++, Arduino IDE
· 3D-моделювання та анімація: Blender 4.3, Tinkercad
· Відеомонтаж: Capcut
Джерела рецептів:
· AllRecipes.com; TheMealDB.com

Результати. Розроблений додаток дає можливість вносити у базу придбані продукти та підібрати рецепт, що відповідає їх якісному та кількісному складу вдома. Рецепт подається покроково, у відповідний час спрацьовує дозатор, що подає правильну кількість потрібних спецій, які потрібно лише додати до страви. Існує функція редагування кількості спецій на власний смак. Наприкінці готування, база наявних продуктів оновлюється, віднімаючи масу використаних під час приготування продуктів.

[bookmark: _GoBack]Висновки. Даний кухонний помічник суттєво полегшує процес приготування страв. Точне дозування інгредієнтів дозволяє отримувати стабільний відтворюваний результат, а персоніфікація дає можливість економити час для вибору рецептів.
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